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  كيدهچ

از دلايل اصلي آلودگي محصـولات لبنـي هسـتند     آسپرژيلوس وپني سيليوم هاي  ويژه برخي از گونه ها به قارچ: مقدمه
 ،هـدف از ايـن تحقيـق   . كننـد  امنيـت غـذا را تهديـد مـي     ها، سـلامت عمـومي جامعـه و    علت توليد مايكوتوكسين كه به

هاي ساپروفيت آلـوده كننـده محصـولات مختلـف لبنـي اصـفهان و بررسـي توزيـع فراوانـي           جداسازي، شناسايي قارچ
 1391 درسـال ) 2406(با حد مجاز اسـتاندارد ملـي ايـران     هاي لبني در مقايسه نمونه) حد مجاز بيش از( آلودگي كپكي

 .  بود

نمونـه   60نمونـه پنيـر،    70:نمونه مختلف از محصولات لبنـي پاسـتوريزه شـامل    200 ،در اين بررسي :ها  مواد و روش
نمونه خامه از مناطق مختلف شهر اصـفهان جمـع آوري و از نظـر وجـود      10نمونه كشك و  20نمونه ماست،  40 دوغ،
. لچر انجام شدجداسازي، شناسايي و شمارش كپك به روش پور پليت و اسلايد كا. هاي ساپروفيت بررسي شدند قارچ
آمـاري مربـع كـاي      و تحليـل  16نسخه  SPSSنتايج با حد مجاز استاندارد ملي ايران مقايسه و با استفاده از برنامه  ،سپس

  .تجزيه و تحليل شد

نمونـه  ) درصـد  5/16( 33نمونـه قابـل قبـول و    ) درصـد  25( 50نمونـه مطلـوب،   ) درصد 5/58( 117در مجموع  :نتايج
ترتيـب در پنيـر، خامـه، كشـك، دوغ و ماسـت       بـه ) بـيش از حـد مجـاز   (ترين آلودگي كپكي  بيش. غيرقابل قبول بودند

نتـايج  . ها شناسايي شـدند  هاي جنس پني سيليوم، آسپرژيلوس، كلادوسپوريوم و آكرمونيوم در نمونه قارچ. مشاهده شد
  .)>05/0Pvalue(ني نشان نداد آماري اختلاف معني داري را بين ميزان آلودگي كپكي و نوع فرآورده لب   آزمون

با توجه به نتايج اين تحقيق، لازم است در راستاي كنترل آلـودگي قـارچي محصـولات لبنـي،      :گيري بحث و نتيجه
  .شود ها اقدامات جدي انجام  بدون استفاده از نگهدارنده

  هاي ساپروفيت، آلودگي محصولات لبني، قارچ :هاي كليدي واژه
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  مقدمه
هاي روزانه بدن  محصولات لبني تهيه شده از شير نياز

اين فرآورده به دو شكل . كنند تامين ميرا در تمام سنين 
انـواع  (و تجـاري  ) ماست، خامه، كشك و پنير(تخميري 

موجـود  ) شير كم چرب، بدون چربي، تغليظ شده و كره
هاي لبني در طي مراحل توليـد، عرضـه و    فرآورده. است

نگهداري تا انقضاي مصرف در اثر عـدم رعايـت اصـول    
هــا  جملــه كپــكهــا از  بهداشــتي توســط ميكروارگانيســم

هـاي مقـاوم در    ها ميكروارگانيسـم  كپك. شوند آلوده مي
سرما هستند و در هـر مـاده غـذايي     برابر محيط اسيدي و

هاي لبني بـه سـبب داشـتن     فرآورده. توانند رشد كنند مي
هـا توانـايي    پايين خاصيت اسيدي داشته و كپـك   اسيديته

ــد  ــن شــرايط را دارن در صــورت نگهــداري . رشــد در اي
ها بيشتر آشكار  ني مدت لبنيات اهميت بررسي قارچطولا
هاي لبني مورد مصـرف توسـط    فرآورده). 3 -1(شود  مي

. انسان بايد از نظر بار ميكروبي در حد قابـل قبـول باشـند   
ــار      ــاز ب ــد مج ــران ح ــات اي ــتاندارد و تحقيق ــه اس موسس

هـاي   از نشـانه ). 4و  3( اسـت  كـرده ميكروبي را مشخص 
رنـگ،  (هاي ارگانولپتيـك   ويژگيزدگي تغيير در  كپك

ــو  ــم و ب ــت) طع ــرطان،    . اس ــواع س ــه ان ــتلا ب ــال اب احتم
زايي و عدم تعادل هورمـوني در صـورت مصـرف     جهش

هـاي   گونـه . اين گونه از محصولات غـذايي وجـود دارد  
هــايي هســتندكه   تــرين قــارچ  از متــداول آســپرژيلوس

توانند از طريق رشـد در مـواد غـذايي و علوفـه دامـي       مي
وتوكسين توليد كرده كه از طريق شـير وارد چرخـه   مايك

ويـژه   هـا بـه   غذايي انسان شده و باعث ايجاد انواع سرطان
ــد در انســان و دام شــوند   ــوع ). 5(ســرطان كب ــداد و ن تع

هاي موجود در شير و محصولات لبني از  ميكروارگانيسم
ها نشانگر وجود مشـكلاتي درعـدم كفايـت     جمله كپك

دم شستشـوي مناسـب و اسـتريل    پاستوريزاسيون شـير، ع ـ 

ن تجهيزات خط توليد، آلـودگي وسـايل و ظـروف    كرد
بسته بندي، نفوذ هوا به داخل بسته بندي، دماي نامناسـب  

سازي، بهداشـت محـيط،    نگهداري در طول مدت ذخيره
كيفيت استارتر، كيفيت آب مورد استفاده براي شستشـو،  

، خانـه شرايط نادرست و غير بهداشتي توليد، طراحي كار
طور كلي  به). 8 -6(علوفه مورد استفاده دام و فصل است 

فصل  آلودگي محصولات لبني در فصل زمستان بيشتر از
نگهداري علوفـه دامـي در فصـل گـرم در     . تابستان است

هاي علوفه شـرايط را   انبارها و عدم تهويه مناسب در انبار
منظـور  ها فراهم كرده و استفاده از آن به  براي رشد قارچ

تغذيه دام در فصول سرد از موارد آلودگي شير به كپك 
ــ ــين  هو بـ ــد مايكوتوكسـ ــال آن توليـ ــير و  دنبـ ــا در شـ هـ

هـا در   از آنجا كـه مايكوتوكسـين  . محصولات لبني است
هـاي توليـد    طي فرآيند پاستوريزاسيون، اتوكلاو و پروسه

روند، بنابراين، لازم است تـدابير   پنير و ماست از بين نمي
براي برداشت و ذخيره مناسب غلات و علوفه دامي  لازم

به منظور جلوگيري از كپك زدگي محصـولات غـذايي   
محصـولات لبنـي شـهر     ،در ايـن تحقيـق  ). 9(اتخاذ شود 

هاي ساپروفيت و توزيـع   اصفهان از نظر آلودگي به قارچ
مطابق با حـد  ) بيش از حد مجاز(فراواني آلودگي كپكي 
   .بررسي شد 1391ن در سال مجاز استاندارد ملي ايرا

  

  ها مواد و روش
در . مقطعي انجـام شـد   -اين مطالعه به روش توصيفي

نمونـه پنيـر،    70: فرآورده ي لبني شامل 200اين بررسي، 
 10نمونـه كشـك و    20نمونه ماست،  40نمونه دوغ،  60

نمونه خامه تحت پوشش نظارت بـر مـواد غـذايي اسـتان     
شناسـايي و شـمارش    جداسـازي، . اصفهان بررسي شدند

 10154كپك بر اساس اسـتاندارد ملـي ايـران بـه شـماره      
درجـه   25هاي كپك و مخمر در دمـاي   شمارش كلوني(

  ). 4( انجام شد) هاي لبني در فرآورده  گراد سانتي
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  جمع آوري نمونه 
ــه   ــي نمون ــن بررس ــرآورده  در اي ــاي ف ــاي لبنــي   ه ه

مراكــز پاســتوريزه و بســته بنــدي شــده از ســطح شــهر از 
عرضه و واحدهاي صنفي خريداري شد و تحت شـرايط  

هاي پلاسـتيكي   در كيسه) عدم آلودگي ثانويه(استاندارد 
بنـدي شـده    بار مصرف بهداشـتي يـا بـه شـكل بسـته      يك

آوري و بـه محـل آزمايشـگاه منتقـل      جمع) وكيوم شده(
 ). 10(شدند 

   سازي سوسپانسيون اوليه آماده
ن اوليـه بـر اسـاس نـوع     سازي سوسپانسـيو  براي آماده

از ) و كشـك  پنيـر، ماسـت  (هاي جامـد   فرآورده از نمونه
دار سترون، با اسـتفاده   اي درب در فلاسك شيشهها  نمونه

. تهيـه شـد   1/0رقـت  ) سرم رينگر(كننده  از محلول رقيق
دقيقه سـاكن گذاشـته شـد تـا      15مدت  همخلوط ب ،سپس

 ســازي بــراي آمــاده. ذرات درشــت آن تــه نشــين شــدند
ليتـر بـه    ، يك ميلي)دوغ(سوسپانسيون اوليه از نمونه مايع 

ليتر سرم رينگر منتقل شد و با اسـتفاده   ميلي 9لوله حاوي 
  ). 11(ثانيه مخلوط شد  10تا  5مدت  هاز همزن مكانيكي ب

  هاي كپكي  شمارش كلوني
هاي كپكـي از روش كشـت    به منظورشمارش كلوني

ليتــر از  يــك ميلــي. اســتفاده شــد 1) پــور پليــت(آميختــه 
هـاي اسـتريل انتقـال داده     سوسپانسيون تهيه شده به پليـت 

 2YGCليتـر محـيط كشـت     ميلـي  15 تـا  10 ،شد و سـپس 
  گـراد  درجـه سـانتي   44آگار استريل مذاب كه در دماي 

ها به آرامي بـا   پليت. ها اضافه شد خنك شده بود به پليت
ــدند   ــت شــ ــي يكنواخــ ــت چرخشــ ــپس. حركــ  ،ســ

بـه    گـراد  درجه سانتي 25تا  22گذاري در دماي  مخانهگر
پـــس از پايـــان زمـــان . روز انجـــام شـــد 5تـــا  3مـــدت 

ــوني   ــداد كل ــيون، تع ــي   انكوباس ــاي كپك ــب  (ه ــر حس ب
CFU/ml  3ياCFU/g (   ثبت و ضمن مقايسه با حـد مجـاز

، نسـبت بـه سـطح پـذيرش     )2406(استاندارد ملـي ايـران   

ها هيچ  هايي كه در آن هنمون). 12(ها اظهار نظر شد  نمونه
هايي كـه   گونه كلوني كپكي رشد نكرد، مطلوب و نمونه

هاي كپكي شـمارش شـده كمتـر از حـد      ها كلوني در آن
ــه    ــول و نمون ــل قب ــود، قاب ــتاندارد ب ــاز اس ــه   مج ــايي ك ه

هـا بـيش از حـد     هاي كپكي شـمارش شـده در آن   كلوني
. دمجاز استاندارد بود، غير قابل قبول در نظر گرفتـه شـدن  

هاي قارچي شـمارش   منظور از حد مجاز، حداكثر كلوني
ليتر از نمونه است كه براي  شده در يك گرم يا يك ميلي

بر حسـب  ) ماست، پنير، خامه و كشك(هاي جامد  نمونه
CFU/g  بــر حســـب  ) دوغ(هــاي مـــايع   و بــراي نمونـــه

CFU/ml  4(است .(  
  هاي كپكي  جداسازي و شناسايي قارچ

طــور  هــاي جــدا شــده از محصــولات لبنــي بــه كپــك
 3پاساژ داده و به مدت SDA 4جداگانه در محيط كشت 

نگهـداري  )  گراد درجه سانتي 25(روز در دماي اتاق  5تا 
هـا از   براي شناسـايي انـواع مختلـف قـارچ     ،سپس. شدند

هـاي   ها بـا توجـه بـه ويژگـي     همديگر و تعيين هويت آن
ي ماننـد رنـگ سـطح و    هـاي قـارچ   ماكروسكوپي كلنـي 

ها از نظر داشتن چـين و   ها، منظره سطح كلني پشت كلني
شكن، خطوط شعاعي و يا دواير متحدالمركز، صـاف يـا   

حالــت ســطح  ،دار بــودن ســطح كلـوني و همچنــين  چـين 
ها ماننـد داشـتن حالـت پـرزي، پـودري، پنبـه اي،        كلوني

بــه منظــور  .شــدند هــا بررســي كلــوني ...ســاير مخملــي و
ــارچ از روش اســلايد كــالچر بررســي   5ميكروســكوپي ق

  ). 13(استفاده شد 
  تجزيه و تحليل آماري 

ــي      ــراي بررس ــارچي ب ــودگي ق ــل از آل ــايج حاص نت
اي ميزان آلودگي با سطح استاندارد ملي ايران در  مقايسه

با استفاده از آزمـون   16ويرايش  SPSSنرم افزار آماري 
  .تجزيه و تحليل شد 05/0مربع كاي در سطح معني دار 
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 نتايج

نمونــه محصــول لبنــي  200 در كــلدر ايــن مطالعــه، 
ــامل ــر  70:ش ــه پني ــه دوغ  60، )درصــد35(نمون  30(نمون
نمونه كشـك   20، )درصد 20(نمونه ماست  40، )درصد

در . مطالعه شـد ) درصد 5(نمونه خامه  10و ) درصد 10(
هـاي لبنـي    توزيع فراواني آلودگي كپكي نمونه 1جدول 

ايـران   مورد مطالعه در مقايسه با حد مجاز استاندارد ملـي 
شـده   يـاد بر حسب سطح پذيرش نـوع محصـول   ) 2406(

 5/58(مـورد   117هـاي مـورد مطالعـه     از كل نمونه. است
قابل قبول بـوده و  ) درصد 25(مورد  50مطلوب، ) درصد

هاي كپكي بيش  تعداد كلوني) درصد 5/16(مورد  33در
حـداكثر و حـداقل   . از حد مجـاز و غيـر قابـل قبـول بـود     

) درصـد  6/66(ترتيب در دوغ ه بسطح پذيرش مطلوب، 
ــه  ــود) درصــد 50(و خام ــي  . ب حــداكثر و حــداقل فراوان

ترتيــب در پنيــر ه آلــودگي كپكــي بــيش از حــد مجــاز بــ
. مشـاهده شـد  ) درصد 5/12(و در ماست ) درصد 5/21(

هـا آلـودگي كپكـي     درصـد از نمونـه   5/41بدين ترتيـب  
هــا آلــودگي كپكــي  درصــد از نمونــه 5/58داشــتند و در 
ــده نشــد ــين، . دي ــونهمچن ــايج آزم ــاري اخــتلاف    نت آم

داري را بين ميزان آلودگي كپكي و نـوع فـرآورده    معني

  . )>05/0Pvalue(لبني نشان نداد 
هـاي جـدا    فراواني انواع قارچنتايج توزيع  1شكل  در

از . شده از هر يك از محصولات لبني آورده شده اسـت 
نمونـه محصـول لبنـي جمـع آوري شـده از       200مجموع 

آسپرژيلوس نيجر،  :هاي كپكي شامل شهر اصفهان، قارچ
سـيليوم   سـيليوم كريزوژنـوم، پنـي    سيليوم نوتاتوم، پني پني

اســازي جد ديجيتــاتوم، كلادوســپوريوم و آكرمونيــوم  
ترين درصد فراواني جنس قارچي  ترين و كم بيش. شدند

نمونــه محصــول لبنــي مــورد  200مشــاهده شــده دركــل 
درصـد و   29سيليوم بـا   ترتيب توسط جنس پنيه مطالعه ب

تـرين درصـد    بيش. با فراواني يك درصد بود آكرمونيوم
، سـيليوم نوتـاتوم   پنيآلودگي كپكي پنير و ماست توسط 

و كشك توسط  سيليوم ديجيتاتوم پنيط خامه و دوغ توس
بيشترين تنوع  ،در اين تحقيق. ايجاد شد نيجر آسپرژيلوس

  . آلودگي كپكي در دوغ مشاهده شد
تصــاوير ماكروســكوپي و ميكروســكوپي تعــدادي از 

و  2هاي  هاي جدا شده از محصولات لبني در شكل قارچ
  . آورده شده است 3

  

  استاندارد بر حسب سطح پذيرش نوع محصولهاي لبني مورد مطالعه در مقايسه با حد مجاز  توزيع فراواني آلودگي كپكي نمونه -1جدول 

 n  محصول
  استاندارد حد مجاز

(cfu)  

  سطح پذيرش
  بيش ازحد مجاز    درحد مجاز    مطلوب

  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد
  15  5/21  17  3/24 38 2/54 100 70  پنير
  2  20  3  30  5  50  10  10  خامه
  8  4/13  12  20  40  6/66  100  60  دوغ
  3  15  5  25  12  60  100  20  كشك
  5  5/12  13  5/32  22  55  100  40  ماست
  33  5/16  50  25  117  5/58    200  جمع

n= تعداد نمونه 
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 هاي جدا شده در هر يك از محصولات لبني نمودار توزيع فراواني انواع كپك -1شكل 

  

 
  تصوير ميكروسكوپي -كلوني قارچ بر روي محيط كشت ب -الف آسپرژيلوس نيجرقارچ  ـ2شكل 

  

 
  الف ـ كلوني قارچ بر روي محيط كشت ب ـ تصوير ميكروسكوپي پني سيليوم نوتاتومـ قارچ 3شكل
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  گيري  بحث و نتيجه
هـاي لبنـي محـيط مناسـبي      مواد غذايي نظير فرآورده

ها  زا از جمله قارچ هاي بيماري براي رشد ميكروارگانيسم
ها عوامل مخرب در خور توجه در علوفه در  قارچ. هستند

 ــ  ــوده و مس ــارداري ب ــره و انب ــول ذخي ــياري از ؤط ول بس
ــودگي ــتند     آلـ ــا هسـ ــام دنيـ ــذايي در تمـ ــاي غـ ). 5(هـ
هـا در مراحـل    هاي ثانويـه ماننـد مايكوتوكسـين    متابوليت

ا توليـد شـده و در رشـد يـا متابوليسـم      ه پاياني رشد قارچ
ــد  ــاثيري ندارنـ ــارچ تـ ــين. قـ ــين مايكوتوكسـ ــا،  در بـ هـ

اهميت هستند و  دارايزايي  ها از نظر سرطان آفلاتوكسين
در گــروه وســيعي از مــواد غــذايي ماننــد خــوراك دام و 

و ) ماست، پنير و كشك(هاي لبني  طيور، شير و فرآورده
توليــد ) دام زمينــيپســته، فنــدق و بــا(هــاي روغنــي  دانــه
ه توانند با جايگرين شدن ب ها مي اين گونه قارچ. شوند مي

هـاي توليـد شـده طبيعـي حاصـل از مـاده        جاي متابوليت
اي و كـاهش جـذب    غذايي، باعث كاهش ارزش تغذيـه 

ماده غذايي شده و به ضررهاي اقتصـادي، كـاهش زمـان    
ماندگاري و اخـتلال در خـواص حسـي محصـول نهـايي      

علاوه بر اين كاهش عملكرد سيستم ايمني و . منجر شوند
اخــتلال در سيســتم انــدوكرين و اگزوكــرين بــدن را نيــز 

  ). 14( شوند موجب مي
ــارپ  ــاپمن و شـ ــي در    6چـ ــودگي كپكـ ــت آلـ علـ

هـا، اتاقـك    هاي لبني را آلودگي ديوارها، قفسـه  فرآورده
آوري پنير، تجهيزات توليد، آب مصـرفي و جريـان    عمل

  ). 15( هوا بيان كردند
ها قبـل از   در اين تحقيق نيز با توجه به آلودگي نمونه

رسيدن به تاريخ انقضاي مصرف، بسته بندي زود هنگـام  
اي مانند پنير قبل از طي كـردن زمـان رسـيدن و     فرآورده

آوري، نرم بودن بافت پنير و متعاقب آن پايين آمدن  عمل
اي ه ـ ، شرايط را براي فعال شدن ميكروارگانيسـم  اسيديته

قــارچي در محصــول قبــل از رســيدن بــه تــاريخ انقضــاي 

مصرف فراهم كرده و باعث عـدم مطابقـت محصـول بـا     
  . استاندارد مربوطه شد

در بررسـي   8و هوكينـگ و فـادو   7لدن بـاخ و مارشـال  
هــاي  هــاي آلــوده كننــده محصــولات لبنــي جــنس كپــك

هاي شـايع معرفـي    را از جنس كلادوسپوريومو  سيليوم پني
هـا عوامـل رشـد كپـك را دسترسـي قـارچ بـه         آن. كردند

پـايين    اسيديتهدر سطح نمونه و ) هوادهي سطحي(اكسيژن 
  ). 17و  16( كردندبيان 

 29بـا فراوانـي   سـيليوم   پنـي در تحقيق حاضر نيز جنس 
. ترين جنس قارچي را به خـود اختصـاص داد   درصد شايع

هـاي مـورد    ي در برخـي از فـرآورده  از علل آلودگي كپك
بـود  ) گالوانيزه(بررسي، استفاده از ظروف حلب قلع اندود 

 شـدگي بودنـد و   هاي درزبندي دچـار اكسـيد   كه در محل
علت افزايش اكسيژن،  بندي به بالا بودن آب بسته همچنين،

  . محيط را براي رشد كپك مساعد كرده بود
ــاران ــارمن و همكـ ــه 9كـ ــر  در مطالعـ ــه بـ روي اي كـ

نمونـه   40هاي موجود در ها از جمله كپك ميكروارگانيسم
نمونـه   13از انواع پنير نرم، نيمه سخت و سخت داشـتند از  

مـورد و از   5نمونه پنير نيمه سـخت   13مورد، از  9پنير نرم 
هـا   آن. مورد آلوده به كپك بودند 10نمونه پنير سخت  14

طـول   علت آلودگي را در عدم رعايت اصول بهداشتي در
نـد  راكندگي اسپور كپك در محيط بيـان كرد فرآوري و پ

و بــراي پيشــگيري از آلــودگي، توجــه بركــاهش اكســيژن 
مورد نياز براي رشـد كپـك و ايجـاد يـك سيسـتم تهويـه       
مناسـب بـراي جلــوگيري از پراكنـدگي اسـپور را مناســب     

هـاي   تـرين جـنس   ها مشاهده كردند كـه بـيش   آن. دانستند
: هاي مورد آزمـايش، شـامل   نمونه غالب جداسازي شده از

) درصد 4/5(، مونيليا )درصد 9/91(هاي ژئوتريكوم  جنس
  ). 8(بودند ) درصد 7/2(و آسپرژيلوس 

هــاي  در تحقيــق حاضــر نيــز آلــودگي محــيط يخچــال
سازي محصولات لبني و عـدم رعايـت    نگهداري و ذخيره
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بهداشت فردي توسط كارگران در محـل انتقـال و عرضـه    
اي اسـت كـه باعـث انتشـار و      ه آلـودگي ثانويـه  نشان دهند

ــودگي ــي در محــيط   گســترش آل ــارچي و ميكروب ــاي ق ه
هـاي لبنـي مـورد     در ايـن تحقيـق نيـز از فـرآورده    . اند شده

 5/8(هــاي مختلفــي از جملــه آســپرژيلوس  مطالعــه جــنس
  . جداسازي شدند) درصد 29(و پني سيليوم ) درصد

ر روي بـــ 10در مطالعـــه اي كـــه مـــوريرا و همكـــاران
نمونه ماست در برزيـل   72هاي رشته اي و مخمر در  كپك

داشتند دو نـوع كپـك رشـته اي مونيليـا و پنـي سـيليوم را       
هـا در ايـن بررسـي اظهـار داشـتند كـه        آن. مشاهده كردند

شرايط آب و هوايي گرم و شـرايط ناكـافي سـرما از علـل     
افزايش تنوع گونه و تغيير در فلور ميكروبي ايـن محصـول   

  ). 9( است
پنـي سـيليوم نوتـاتوم،    هـاي   درتحقيق حاضر نيـز قـارچ  

شناسـايي   سـيليوم ديجيتـاتوم   سيليوم كريزوژنـوم و پنـي   پني
عنوان جنس شـايع بـا    به سيليوم پنيشدند، جداسازي جنس 

در مراكــز عرضــه و . نتــايج تحقيقــات فــوق مطابقــت دارد
آلودگي ثانويه، باز و بسته نمـودن  ) ها سوپرماركت(توزيع 

ها كه ناشـي   تناوب درب يخچال و تغييرات دماي يخچالم
تواند بستر مناسبي از نظر دمـايي   از عدم كنترل دما بوده مي
  . براي رشد قارچ فراهم كند

ــه در بررســي  11اي كــه ســنگون و همكــاران  در مطالع
هـاي موجـود در پنيـر داشـتند،      هـا و كپـك   مايكوتوكسين

ــارچ ــنس   قـ ــايي از جـ ــيهـ ــيليوم،  پنـ ــپرژيلوس، سـ آسـ
را  كلادوســـپوريوم، ژئوتريكـــوم، موكـــور و تريكودرمـــا

ترين فراواني كپكي به پنـي سـيليوم    شناسايي كردند و بيش
ــود ــودگي قــارچي   آن. مربــوط ب هــا در ارزيــابي خــود، آل

محصــولات لبنــي را بــه دو دســته مســتقيم و غيــر مســتقيم  
طور اتفـاقي   در نوع مستقيم آلودگي به. بندي كردند تقسيم

آلــودگي ناشــي از عــدم رعايــت  ماننــد. تصــادفي اســت و
و در نوع غيـر مسـتقيم    ؛بهداشت در فرآيند توليد و عرضه

كه انتقال از طريق علوفه دامي كپك زده يا حـاوي اسـپور   
هـاي   از طريـق شـير بـه فـرآورده     ،قارچ به حيوان و سـپس 

هـا اظهـار داشـتند كـه بهتـرين راه       آن. شود دامي منتقل مي
هـــا در پنيـــر  ري از توليـــد مايكوتوكســـينبـــراي جلـــوگي

عـلاوه  . جلوگيري از رشد قـارچ اسـت  ) محصولات لبني(
 ماننـد بـراي توليـد محصـولات خاصـي از لبنيـات       ،بر ايـن 

شوند سـويه   محصولاتي كه با استارترهاي قارچي توليد مي
استفاده شـده در توليـد بايـد قـدرت توكسيژنيسـيته پـاييني       

توليــد  خطــرتوانــد  يــز نمــيداشــته باشــد كــه ايــن مســئله ن
  ). 18(مايكوتوكسين در پنير را از بين ببرد 

سـيليوم،   پنـي هايي از جنس  در تحقيق حاضر نيز كپك
جداسازي شـدند و صـرف    آسپرژيلوس و كلادوسپوريوم

نظر از آلودگي غير مستقيم كه ناشـي از آلـودگي قـارچي    
 ،علوفه دامي است در اين تحقيق، آلودگي از نوع مسـتقيم 

 ،علت عدم رعايت بهداشت در مراحـل توزيـع و پخـش    به
  . محصولات ايجاد شده بود

هـاي   در مطالعه اي كه براي شناسايي و رده بندي قارچ
 133بـر روي   12موجود در پنير توسـط روپـرز و همكـاران   

هـاي قـارچي    نمونه انجام شد از پنير و استارتر پنيـر، جـنس  
ــوم، پنــي اســپورندونما و  ســيليوم، اسفاروســپوريوم، فوزاري

  ). 19(شناسايي شدند  تريكوتيكوم
سـيليوم نوتـاتوم،    پنـي  هـاي  در تحقيق حاضر نيـز قـارچ  

جداسـازي   سـيليوم ديجيتـاتوم   سيليوم كريزوژنوم و پني پني
شده در اين تحقيـق مشـاهده    يادهاي  شدند ولي ساير قارچ

اين آلـودگي قـارچي مشـابه در محصـولات لبنـي      . نشدند
نشان از آلـودگي محـيط، وسـايل و آلـودگي     ويژه پنير،  به

ــتقيم     ــر مس ــال غي ــه امكــان انتق ــارگران اســت ك ــاس ك لب
هاي مختلـف توليـد تـا     اسپوركپك را به محصول در مسير

ــراهم آورده اســت  ــودگي توســط  . مصــرف ف ــال آل احتم
تواند علت آلودگي كپكي باشد كه  استارتر مصرفي نيز مي

   .در اين تحقيق دسترسي به آن ممكن نبود
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در مطالعه اي بـر روي شـير و    13كالهوتكا و همكاران
 آســپرژيلوس وپنــي ســيليوم هــايي از جــنس  قــارچ ،پنيــر

جداسازي كردنـد و علـت اساسـي فسـاد در محصـولات      
د كـه شـرايط مناسـبي را    پايين بيان كردن ـ  اسيديتهلبني را 

 ). 20( كند براي رشد كپك و مخمر فراهم مي

ــاران  ــاني و همكـ ــدي ثـ ــاثير   14محمـ ــي تـ در بررسـ
ناتامايسين در افزايش ماندگاري پنير فتـا، عوامـل مسـتعد    
كننده فساد كپكي را ناشي از در معرض هوا قرارگـرفتن  
فرآورده قبل از بسته بنـدي، تـاخير در انتقـال پنيـر عمـل      

بـه    گراد درجه سانتي 25از گرمخانه ) رسيده(آوري شده 
راحـل رسـيدن و   پنيـر در طـي م    اسيديتهسردخانه و تغيير 
هـا اظهـار داشـتند كـه در محـدوده       آن. انبارماني دانستند

آوري، تغييـرات   زماني چنـد سـاعت اوليـه پـس از عمـل     
بسيار سريع است كه موجـب ايجـاد اخـتلاف در      اسيديته

. شود و تسريع رشد كپك و مخمر مي  اسيديتهخور توجه 
اهميت اين است كه فراهم شدن شرايط رشد  داراينكته 
هاي حاصل از رشد  اي كپك و مخمر با توليد متابوليتبر

قارچ موجب افزايش بار ميكروبي و فعـال شـدن شـرايط    
كـه محمـدي    طـوري  شود به ها مي رشد براي ساير باكتري

ثاني و همكاران به وجود دو چرخه رشـد كـه بيـانگر دو    
  ). 21(جنس باكتريايي با اثر سمبيوزيس بودند، پي بردند 

عوامل مورد توجـه در آلـودگي    15همكارانسيلويا و 
قارچي محصولات لبني را توانايي رشد قارچ در دماهاي 
ــوز      ــوكروز و لاكت ــر س ــارچ در تخمي ــايي ق ــايين، توان پ

ــزيم  ــد آن ــرآورده، تولي ــور    ف ــه منظ ــدرولازي ب ــاي هي ه
هيدروليز چربي و پروتئين فرآورده، توليد لاكتيك اسيد 

ــيتريك اســـيد در محصـــول و مقاومـــت   در برابـــر و سـ
 ). 22(ها برشمردند  نگهدارنده

دند كه عدم رعايت كربيان  16اسفندياري و همكاران
بهداشت در محـيط از مسـيرهاي اصـلي انتقـال آلـودگي      
ميكروبي به محصول غذايي و به خطـر افتـادن كيفيـت و    

تواند  آيد و كپك و مخمر مي ايمني محصول به شمار مي

سيسـتم تهويـه يـا     از طريق هواي خارج از محـيط توليـد،  
همچنـين،  . هاي مرطوب وارد فضاي كارخانه شـود  مكان
هاي كارگران شاغل در مسير توليد نيز امكان انتقال  لباس

غير مستقيم كپك و مخمر را بـه محصـول لبنـي در حـال     
از راهكارهـاي مناسـب بـراي عـدم     . كند توليد فراهم مي

توسعه آلودگي ميكروبي، رعايت نظافت، شست و شو و 
دعفوني مــوثر در كارخانجــات توليــد كننــده لبنيــات ضــ

 ). 23(است 

دهـد كـه    دست آمده در اين مطالعه، نشان مي نتايج به
اي  شكل صنفي يا كارخانـه  محصولات لبني توليد شده به

ــي     ــول اســت، ول ــل قب ــوب و قاب ــتان اصــفهان مطل در اس
برخلاف كوششي كه در رابطه با پيشـگيري از آلـودگي   

، آلـودگي برخـي از محصـولات    م شـده انجامواد غذايي 
توانـد موجـب    لبني در حد غيرقابـل قبـول بـوده كـه مـي     

افزايش مرجوعيات اين محصـولات شـده و در صـورت    
ويژه كودكان، زنـان   استفاده براي سلامت عموم جامعه به
هاي  افزايش بيماري. باردار و سالمندان، تهديد آميز باشد

قتصـادي ناشـي از   غذايي همراه با مشكلات اجتمـاعي و ا 
آن از يــك طــرف و از طــرف ديگــر مشــكلات متعــدد  

هـا و سيسـتم    ولين نظارت بـر مـواد غـذايي در روش   ؤمس
گيـر و گـران قيمـت اسـت،      كنترلي مواد غذايي كه وقت

توجه روز افزون توليدكنندگان و مسئولين بهداشتي را به 
هاي كنترلي كم هزينه و مطمئن معطوف  استفاده از روش

بر اساس ضوابط سازمان غذا و دارو، وزارت . است كرده
بهداشت، درمان و آموزش پزشكي ايران اسـتفاده از هـر   
. گونه نگهدارنده در توليد محصولات لبني ممنوع اسـت 

ايــن درحــالي اســت كــه بســياري از كارخانجــات توليــد 
ــرآورده  ــده ف ــگيري از     كنن ــاي پيش ــه ج ــذايي ب ــاي غ ه

هـايي ماننـد    افزودنيهاي ميكروبي به استفاده از  آلودگي
آورند تا جبران كننده عدم رعايت  ها روي مي نگهدارنده

در واقـع رعايـت   . اصول بهداشتي در كارخانجـات باشـد  
شرايط بهداشتي براي توليد مواد غذايي ايمـن و مناسـب   
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براي مصرف در زنجيـره مـواد غـذايي از توليـد اوليـه تـا       
 هــاي جلــوگيري از كننــده نهــايي يكــي از روش مصــرف

در ايـن زنجيـره   . شـود  آلودگي ميكروبـي محسـوب مـي   
تـرين   كارخانجات توليد كننده مواد غذايي يكي از مهـم 

هاي  برنامه. هاي تامين ايمني محصول غذايي هستند بخش
شكل جهاني براي برقـراري شـرايط بهداشـتي     مختلفي به

هاي پـيش   توان به برنامه مطلوب تدوين شده است كه مي
فرآوري محصول در شرايط بهداشـتي  ، PRPs( 17(نيازي 

و اصول تجزيه و تحليل خطرات و نقاط كنتـرل بحرانـى   
)HACCP( 18  اشاره كرد)در راسـتاي نيـل بـه ايـن     ). 23

هدف لزوم شناسايي عوامل مستعدكننده فسـاد ميكروبـي   
در مراحل مختلف توليـد، حمـل و نقـل،    ) كپك زدگي(

عرضـــه و انبارمـــاني گـــام مـــوثري در پيشـــگيري از     
بـا  . هاي ثانويه و بهبـود كيفيـت محصـول اسـت     آلودگي

هـا بـراي رشـد بـه شـرايط كـاملا        توجه به اين كه كپـك 
تـا   2 اسـيديته هوازي نياز دارند و در محدوده وسـيعي از  

دمـاي اپتـيمم رشـد در    همچنـين،  كنند و  فعاليت مي 5/8
است،   گراد درجه سانتي 30تا  25ها در محدوده  بيشتر آن

هــاي نگهــداري چــه در مرحلــه  يخچــال توجــه بــه دمــاي
انتهايي توليد و انبارماني و چه در هنگام توزيع و حمل و 
نقل تا رسيدن به دست مصـرف كننـده نهـايي بـه منظـور      

  اســيديتهكــه بــه كــاهش (جلــوگيري از تغييــرات دمــايي 
) شـود  محصول و فراهم شدن شرايط رشد قارچ منجر مي

 :شـامل  يعـوامل  رسد كـه مجموعـه   نظر ميه ب. موثر است
ــتفاده دام    ــورد اس ــه م ــارچي علوف ــودگي ق ــت ، آل كيفي

عـدم  و  هـاي لبنـي   نامناسب حمل و نقل شـير و فـرآورده  
رعايــت بهداشــت در محــيط از مســيرهاي اصــلي انتقــال  
آلودگي ميكروبي به محصول غـذايي و بـه خطـر افتـادن     

انتشار اسپور كپك از ). 7( استكيفيت و ايمني محصول 
طريق هواي خارج از محيط توليد و سيسـتم تهويـه يـا از    

عدم رعايـت اصـول بهداشـتي    هاي مرطوب،  طريق مكان
، ناكارآمـدي حـرارت   در طول فرآوري توسط كارگران

پاستوريزاسيون در نابودي كامل اسپور قارچي، نفوذ هـوا  
تغييـرات  ، كيفيت آب مورد استفادهداخل بسته بندي، ه ب

ويـژه   هاي نگهداري به دمايي و سرماي ناكافي در يخچال
تواند شرايط را براي رشد قـارچ و   ها مي در سوپرماركت

. ايجاد آلودگي قارچي در ايـن محصـولات فـراهم كنـد    
استفاده از حضور رقـابتي   ،براي پيشگيري از رشد قارچي

ــراي محــدودكردن رشــد   فلورهــاي ميكروبــي مناســب ب
هـاي نـامطلوب، اضـافه كـردن نمـك بـه        مميكروارگانيس

بندي بـراي   كاهش آب بسته و منظور كاهش فعاليت آبي
توانـد در   محدود كـردن اكسـيژن در دسـترس قـارچ مـي     

محدود كردن پتانسيل آلودگي مجدد در محصـول مفيـد   
بوده و باعث افزايش طول عمر و ماندگاري محصـول تـا   

فـه دامـي   اسـتفاده از علو ). 15و  8(انقضاي مصرف شود 
كـه در اثـر انبـارداري و    (سالم و بدون آلـودگي قـارچي   

براي تامين نياز غذايي دام ) شود تهويه نامناسب ايجاد مي
جلوگيري از ورود، نفـوذ و   اي و اساسي در شكل ريشه به

هـــاي حيـــوان و متعاقـــب آن  نشــر آلـــودگي بـــه انـــدام 
هـاي توليـد شـده در     تاثيرگذاري از طريق مايكوتوكسين

توانــد در بهبــود و افــزايش كيفيــت شــير و      شــير مــي 
بــا ). 9( ســزايي داشــته باشــده محصــولات لبنــي نقــش بــ

ــاري  ــراجبـ ــادهكـ ــتم   دن پيـ ــازي سيسـ در  HACCPسـ
هاي  كارخانجات توليد كننده مواد غذايي از طريق ارگان

توان گامي بزرگ در راستاي بهبود مـديريت   نظارتي مي
و زمينـه  كيفيت و حمايت از مصرف كننـدگان برداشـت   

در صحنه بازارهاي جهـاني از نظـر صـادرات و    را رقابت 
  . )23( كردتجارت بين المللي فراهم 

  تشكر و قدرداني
ــ ــد   ؤاز مس ــلامي واح ــگاه آزاد اس ــرم دانش ولين محت

ولين محتـرم معاونـت غـذا و    ؤمس ـهمچنـين،  فلاورجان و 
داروي دانشگاه علوم پزشكي اصـفهان كـه امكـان انجـام     

  .شود ، تشكر و قدرداني ميفراهم ساختنداين تحقيق را 
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Abstract 

Introduction: Fungi, especially some species of penicillium and Aspergillus are the main cause 
of dairy products contamination. Because of producing mycotoxins, they may jeopardize public 
health and food safety. This research aims at isolation, identification, counting of saprophytic 
fungi in different kinds of Isfahan dairy products and study of the frequency distribution of 
mould contamination (more than acceptable) of dairy samples compared to permitted Iranian 
national standard level (2406) in 2012.  

Materials and methods: In this study, 200 samples from different types of pasteurized dairy 
products were collected from different parts of Isfahan city, including 70 samples of cheese, 60 
samples of doogh, 40 samples of yoghurt, 20 samples of kashk (whey) and 10 samples of cream 
which were investigated based on the presence of saprophytic fungi point of view. Isolation, 
identification and mould count were conducted using pure plate and slide culture methods and 
the results were compared according to National Iranian Standard and analyzed using SPSS, 
version 16 and X2 statistical significance. 

Results: Totally 117 (58/5%) samples were satisfactory, 50 (25%) samples were acceptable and 
33 (16/5%) were non-acceptable. The most mould contamination (more than acceptable) was 
related to cheese, cream, kashk, doogh and yoghurt, respectively. Some fungi from the genera of 
Penicillium, Aspergillus, Cladosporium and Acremonium were detected. The statistical analysis 
didn’t show significant difference between mould contamination rate and kind of dairy product 
(Pvalue<0/05). 

Discussion and conclusion: According to the results, attention to control of fungal 
contamination of dairy products without using pereservatives is necessary. 
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