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 چنيذُ
ايي  تَاًٌذ در آى رضذ مٌٌذ. ّا در صَرت هساعذ تَدى ضزايط هي ارگاًيسن ضيز هٌثعي ارسضوٌذ، اس هَاد هغذي است مِ هينزٍ :سهيٌِ

 صَرت گزفت.هٌظَر ارسياتي ميفيت هينزٍتي ضيزّاي پاستَريشُ ٍ استزيليشُ هَجَد در ضْز تَضْز  تِتزرسي 

هارك پاستَريشُ  6هارك ضاهل  11در ايي هطالعِ اًجام ضذ.  1389در پاييش ٍ اٍايل سهستاى سال  تَصيفي ايي هطالعِ :ّا هَاد ٍ رٍش

ّاي  آسهايطات هينزٍتي اًجام ضذُ ضاهل تامتزي .ًوًَِ هَرد تزرسي ٍ آسهايص قزار گزفتٌذ 160هارك استزيليشُ ٍ در هجوَع  5ٍ 

ّاي ّتزٍتزف ٍ ملي فزم  در ايي تحقيق، ارتثاط تيي رضذ تامتزي .تَدطثق استاًذارد هتذ  (E.coli) مليفزم مل ٍ اضزضياملي ّتزٍتزٍف،

 16ًسخِ  SPSSافشار  ٍ اس ًزم تزداري )دٍرُ ًگْذاري( سٌجيذُ ضذ تا پاراهتزّاي دها ٍ اختلاف سهاى تيي تاريخ تَليذ ٍ تاريخ ًوًَِ

  .جْت آًاليش استفادُ ضذ

 درصذ 2/15ٍ  (HPC) ّتزٍتزفيل اييي تامتزيّا داراي آلَدگ ًوًَِ درصذ 7/35ًوًَِ پاستَريشُ  98ًتايج ًطاى داد مِ اس  :ّا يافتِ

ّاي ّتزٍتزٍف در ضيز  گًَِ آلَدگي هطاّذُ ًطذ. هياًگيي تامتزي ًوًَِ استزيليشُ ّيچ 62داراي آلَدگي ملي فزم مل تَدًذ ٍ در 

 تاًذارد هلي ايزاى تسيار تالاتز تَد.پاستَريشُ، اس اس
تاضذ ٍلي تا دٍرُ  داري هي هستقين ٍ هعٌي تا دها داراي راتطِ ّاي ّتزٍتزف ٍ ملي فزم تامتزي ًتايج ًطاى داد مِ رضذ :گيزي ًتيجِ

 دست ًياهذ.ِ داري ت ي هعٌي ًگْذاري راتطِ

  ىايزاميفيت هينزٍتي، ضيز پاستَريشُ، استزيليشُ،  :ٍاصگاى مليذي

ISMJ 2014; 17(1):76-84 
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 هقذهِ

چٌبى داساي مبهل ٍ  ،ؽؿيش يني اص هَاد غزايي ثب اسص

تَاًذ توبهي ٍظبيف  تٌَػي اص هَاد هغزي اػت مِ هي

غزا سا دس ثذى اًدبم دّذ. تذاٍم اػتفبدُ اص ؿيش ٍ 

هقبعغ ػٌي هَخت افضايؾ ّوِ ّبي آى دس  فشاٍسدُ

سؿذ، تضويي ػلاهتي خؼوي افشاد، استقبي َّؽ ٍ 

مبسي ٍ عَل ػوش ٍ  افضايؾ تَاى قذست فشاگيشي،

 .(1-4) ؿَد پيـگيشي اص مبسافتبدگي صٍد ٌّگبم هي

ميلَگشم اص ؿبخص خْبًي  6تَليذ ػشاًِ ؿيش دس ايشاى 

ثبلاتش دس حبلي مِ هصشف ػشاًِ آى اص هتَػظ خْبًي 

 (.5) موتش اػت

فؼبد هَاد غزايي هـنل ػظين اقتصبدي اػت ٍ ػبلاًِ 

ايي دس ػشاػش خْبى اص يل چْبسم هَاد غز تقشيجبً

ّبي هينشٍثي اسصؽ خَسامي خَد سا اص  عشيق فؼبليت

هٌبػت  يؿيش هحيظ سؿذ (.7ٍ 6) دٌّذ دػت هي

 (.3) ّب اػت اي اص هينشٍاسگبًيؼن ثشاي عيف گؼتشدُ

ػغَح توبع  ،تشيي هٌبثغ آلَدگي هينشٍثي ؿيش هْن

 ّب هوني اػت دس هضسػِ يب دس ايي آلَدگي .ؿيش ّؼتٌذ

  (.9ٍ  8) ٍ ًقل ٍ مبسخبًِ ايدبد ؿَد ولح ٌّگبم

 7/71پبػتَسيضاػيَى ؿيش اػتفبدُ اص دسخِ حشاست 

ثبًيِ اػت. ػوش  15هذت صهبى  گشاد ثِ دسخِ ػبًتي

سٍص هتغيش اػت مِ ثِ  20تب  2هفيذ ؿيش پبػتَسيضُ اص 

چَى ميفيت ؿيش خبم، فٌآٍسي قَاًيي هحلي ٍ ػَاهل 

ي ميفيت ّبي پشداصؽ، ثْذاؿت ٍ ّوچٌي سٍؽ

صًديشُ ػشد ثؼتگي داسد. ؿيش پبػتَسيضُ دس ايبلات 

سٍص ثب تَخِ  20هتحذُ اهشينب داساي ػوش هفيذ عَلاًي 

دس حبلي مِ دس  .ثبؿذ ثِ صًديشُ ػشد ثؼيبس خَة هي

ايشاى امثشيت ؿيشّبي پبػتَسيضُ تَليذي داساي 

 (.10) ثبؿٌذ سٍص هي 2موتشيي ػوش هفيذ يؼٌي 

ي اػت مِ دس دهبي ٌذيفشا UHT 1 يب َىيضاػيلياػتش

                                                 
1
 Ultra High Temperature 

هذت صهبى يل ثبًيِ صَست  گشاد ٍ ثِ دسخِ ػبًتي 88

ظ يدهبي هح اص ثبصؿذى دس پيؾگيشد. ؿيش اػتشيل  هي

ثبصؿذى ثؼتِ پغ اص  ٍؿَد  ِ ًگْذاسييدس ػب ثبيؼتي

 ٍ خچبل ًگْذاسي ؿذُيضُ دس يش پبػتَسيذ هبًٌذ ؿيثب

 (.11) ؿَد ػبػت هصشف 48تب 

ّبي ًبهغلَة هَخَد دس ؿيش مِ  يتشيي ثبمتش هْن

تَاًٌذ ثبػث فؼبد هحصَلات ؿًَذ، ؿبهل ملي  هي

ثبؿٌذ.  هي 2ّبي ػبينشٍتشٍفيل ّب ٍ ثبمتشي فشم

فشم تَػظ پبػتَسيضاػيَى اص ثيي  ّبي ملي ثبمتشي

فشم ٍ ثبمتشي  مِ ملي سًٍذ ٍ دس صَستي هي

)ًبؿي اص  ػبينشٍتشٍفيل پغ اص پبػتَسيضاػيَى

پبػتَسيضاػيَى( دس ؿيش ثبقي في ت مبسثشد ًبهٌبػ

مٌٌذ ٍ ثبػث فؼبد هي يخچبل سؿذ  ثوبًٌذ، دس دهبي

ّبي ػبينشٍتشٍفيل  ؿًَذ. اص خولِ ثبمتشي هيؿيش 

تشيي(، ليؼتشيب  تَاى ثِ پؼَدٍهًَبع )ؿبيغ پبتَطى هي

ّبي  هًََػيتَطًض، يشػيٌيب اًتشٍمَليتينب، ثشخي ػَيِ

ٍيظُ  ثِ ّبي ثبػيلَع اؿشؿيبملي ٍ ثشخي گًَِ

  (12-15ٍ  8، 7)ثبػيلَع ػشئَع اؿبسُ مشد 

ّبي هْن دس  ًيض اص خولِ ثبمتشي HPC 3 ّبي ثبمتشي

ّبي  ؿًَذ مِ ؿبهل خٌغ ؿيش هحؼَة هي

مؼلا، ا، هَسػشاؿيبآئشٍهًَبع، آػيٌتَثبمتش، پشٍتئَع، 

آلنبلي طًض، فلاٍٍثبمتشيَم، پؼَدٍهًَبع، ػيتشٍثبمتش، 

 (.8) ٌذاًتشٍثبمتش ّؼتٍ  ملجؼيلا

دس ؿيش پبػتَسيضُ ثش اػبع  HPC هيضاى ثبمتشي

ٍاحذ  20000اػتبًذاسد دٍلت فذسال آهشينب موتش اص 

تبًذاسد ايبلت مبليفشًيب ، ثش اػبع اػليتش دس هيلي ًيَمل

ٍ ثش اػبع ليتش  هيلي دس ًيٍَاحذ مل 15000 موتش اص

ٍاحذ  50000-5000( EU) اػتبًذاسد اتحبديِ اسٍپب

 (.17 ٍ 16، 8، 5، 1)ثبؿذ  هي ليتش يدس هيلًي َمل

                                                 
2
 Psychrotrophic 

3
 Heterotrophic Plate Count 
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ٍاحذ  75000دس حبلي مِ ايي اػتبًذاسد دس ايشاى 

اػت مِ اص اػتبًذاسد اهشينب ٍ  ليتش دس هيلي ًيَمل

  (.6 ٍ 5)اتحبديِ اسٍپب ثبلاتش اػت 

ٍاحذ  100ثشاي ؿيش اػتشيليضُ ًيض  HPCاػتبًذاسد 

سد اػتبًذا .ؿَد دس ًظش گشفتِ هي ليتش دس هيلي ًيَمل

ليتش ؿيش پبػتَسيضُ ثش  فشم دس ّش هيلي ثبمتشي ملي

ٍ ثش اػبع هقشسات  10اػبع هقشسات ايبلات هتحذُ 

ثبؿذ ٍ دس ؿيش اػتشيليضُ ًجبيذ  هي 5اتحبديِ اسٍپب 

 (.18 ٍ 5) فشم ٍخَد داؿتِ ثبؿذ ملي

اؿشؿيب ملي ًيض دس ّش دٍ ًَع ؿيش پبػتَسيضُ ٍ 

فشم دس ؿيش  د مليهٌفي ثبؿذ. ٍخَثبيؼت  هياػتشيليضُ 

پبػتَسيضُ، ثْذاؿت ضؼيف فشايٌذ پبػتَسيضاػيَى ٍ 

 (.20ٍ  19، 18 ،5 ،4، 1)دّذ  ثٌذي سا ًـبى هي ثؼتِ

دليل  ثِ يايّبي هٌتقلِ اص ساُ هَاد غز وبسييبسي اص ثيثؼ

ّبي ثبمتشيبيي ًبؿي اص  ػذم آگبّي هشدم اص ػفًَت

اص ايي غبلؼبتي هثٌبثشايي  ،ؿَد ًويگضاسؽ  غزاي آلَدُ

دس خْت تَليذ،  HACCP 1 ػيؼتن، ثشاي تَػؼِ دػت

ًگْذاسي ٍ هصشف هحصَلات ؿيش ػبلن الضاهي 

دس ايي هغبلؼِ خْت ثشسػي ميفيت پغ ثبؿذ.  هي

هينشٍثي ؿيشّبي ػشضِ ؿذُ دس ؿْش ثَؿْش 

فشم ٍ اؿشؿيبملي تؼييي  ، مليHPCّبي ؿبخص  ثبمتشي

 ؿذُ اػت.هقبيؼِ ؿذُ ٍ ثب ػغح اػتبًذاسد هلي ايشاى 
 

 ّا  هَاد ٍ رٍش

 گيزي ًوًَِ

 ًيوِ دٍمدستحليلي ثَدُ ٍ -ايي هغبلؼِ اص ًَع تَصيفي

)ًيوِ دٍم هْش تب ًيوِ اٍل ثْوي( اًدبم  1389ػبل 

ثشداسي حذاقل ٍ حذامثش دسخِ  سٍصّبي ًوًَِ دس .ؿذ

گشاد  دسخِ ػبًتي 31ٍ  13تشتيت  حشاست هتَػظ ثِ

آة ٍ َّايي گشم ٍ  دليل ؿشايظ ثَد. دس ؿْش ثَؿْش ثِ

                                                 
1
 Hazard Analysis and Critical Control Points 

هشعَة ٍ هحذٍديت داهپشٍسي، ؿيش خبم دس 

ؿَد ٍ ؿيشّبي هَخَد  ّبي ػغح ؿْش يبفت ًوي هغبصُ

ثبؿذ مِ اص  صَست پبػتَسيضُ ٍ اػتشيليضُ هي دس ثبصاس ثِ

ؿَد. قبثل رمش اػت مِ تٌْب  ّبي ديگش فشاّن هي اػتبى

يل مبسخبًِ ؿيش پبػتَسيضُ دس ايي ؿْش ٍخَد داسد مِ 

ؿَد. ايي  هيي هيأهَسد ًيبص آى ًيض اص ًقبط ديگش ت ؿيش

صَست  ّب ثِ گيشي هقغؼي ثب اًتخبة هغبصُ ًوًَِ

تصبدفي اص ًقبط هختلف ؿْش ٍ اص ؿيشّبي پبػتَسيضُ 

اًدبم ؿذُ اػت. دس ايي هغبلؼِ  (UHTاػتشيليضُ ) ٍ

هبسك  5هبسك پبػتَسيضُ ٍ  6هبسك ؿبهل  11

َد ٍ هصشفي دس اػتشيليضُ اص ؿيشّبي هتذاٍل هَخ

ًوًَِ  160( ٍ دس هدوَع 2ػغح ؿْش ثَؿْش )خذٍل 

 ؾ قشاس گشفتٌذ.هَسد ثشسػي ٍ آصهبي
 

 تجشيِ ٍ تحليل هينزٍتي

فشم ٍ  ، مليHPCآصهبيـبت هينشٍثي اًدبم ؿذُ ؿبهل 

ثب  HPC ّبي آصهبيؾ تؼييي ثبمتشي اؿشؿيبملي ثَد.

2اػتفبدُ اص هحيظ مـت 
PCA  دسخِ  35دس دهبي

ػبػت اًنَثبػيَى ٍ عجق  72اد ٍ هذت صهبى گش ػبًتي

ّبي تـنيل ؿذُ ؿوبسؽ  اػتبًذاسد اًدبم گشفت ٍ ملٌي

 (.16)گضاسؽ ؿذًذ  ليتش دس هيلي ٍاحذ ملٌيت ٍ ثشحؼ

فشم ٍ اؿشؿيبملي ًيض  ّبي ملي آصهبيؾ تؼييي ثبمتشي

MPN سٍؽ ثِ
ٍ عجق اػتبًذاسد اًدبم ؿذًذ ٍ ثشحؼت  3

MPN  (.18ٍ  17)ؿذًذ  گضاسؽليتش  هيلي 100دس 
 

 تجشيِ ٍ تحليل آهاري

ٍ  Excelًتبيح حبصل اص هغبلؼِ ثب اػتفبدُ اص ًشم افضاس 

SPSS (SPSS Inc،Chicago،Il،USA)  17ٍيشايؾ 

ّبي  هَسد تدضيِ ٍ تحليل قشاس گشفت ٍ اص ؿبخص

هيبًگيي، اًحشاف هؼيبس ٍ ًيض آصهَى آًبليض ٍ ٍاسيبًغ 

.اػتفبدُ ؿذ( دس ايي هغبلؼِ ANOVA) يل عشفِ

                                                 
2
 Plate Count Agar 

3
 Most Probable Number 
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P  ِدس ًظش گشفت. 

 

 ّا يافتِ
 دسصذ 7/35ًوًَِ پبػتَسيضُ،  98دس ايي هغبلؼِ اص 

اص  دسصذ HPC  ٍ2/15 ّب داساي آلَدگي ًوًَِ

ًوًَِ  62فشم ثَدًذ ٍ دس  ّب داساي آلَدگي ملي ًوًَِ

 گًَِ آلَدگي هينشٍثي هـبّذُ ًـذ. اػتشيليضُ ّيچ

 E.coliفشم ٍ  ٍ ملي HPCتَػظ، حذامثش ٍ حذاقل ه

ًـبى  1 دس ؿيشّبي پبػتَسيضُ ٍ اػتشيليضُ، دس خذٍل

 دادُ ؿذُ اػت.

ّبي تْيِ ِ فشم دس ًوًَ ٍ ملي HPC ّبي هيضاى ثبمتشي

 1 ؿذُ اص ؿيش پبػتَسيضُ هَخَد دس ثَؿْش دس ًوَداس

 ًـبى دادُ ؿذُ اػت.
 

اراهتزّاي هينزٍتي ( هياًگيي، حذامثز ٍ حذاقل پ1جذٍل

 ّاي ضيز پاستَريشُ ٍ استزيليشُ گيزي ضذُ در ًوًَِ اًذاسُ

 حذاقل حذامثز هتَسط پاراهتزّاي هينزٍتي

205/26 دس ؿيش HCPپبػتَسيضُ  ×104 107 0 

0/61 مليفشم دس ؿيش پبػتَسيضُ  6 0 

 0 0 0 دس ؿيش E.coilپبػتَسيضُ 

 0 0 0 دس ؿيش HPCاػتشيليضُ 

 0 0 0 يش اػتشيليضُمليفشم دس ؿ

 0 0 0 دس ؿيش E.coil اػتشيليضُ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 ( 1-98آٍسي ؿذُ اص ؿْش ثَؿْش ) ّبي پبػتَسيضُ خوغ فشم دس ًوًَِ ٍ ملي HPCّبي  ( هيضاى ثبمتشي1 ًوَداس

 خظ اػتبًذاسد، هغبثق ثب اػتبًذاسد هلي ايشاى اػت.
 

دگي  بي هختلف ًيض دس ّ فشم هبسك ٍ ملي HPCدسصذ آلَ

 ًـبى دادُ ؿذُ اػت مِ موتشيي 2خذٍل 

ط ثِ ًوًَِ  دگي هشثَ د. Fآلَ  ثَ
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 ّاي ضيز فزم در ًوًَِ ٍ ملي HPCّاي هثثت  ( درصذ ًو2ًَِجذٍل

 ًوًَِ ًَع ضيز
تعذاد 

 ًوًَِ

ّاي  درصذ ًوًَِ

 HPCهثثت 

ّاي  درصذ ًوًَِ

 فزم هثثت ملي

ّاي  درصذ ًوًَِ

E.coil هثثت 

 

 

 سيضُپبػتَ

A 16 1/75 7/23 0 

B 18 9/27 7/16 0 

C 14 6/35 1/7 0 

D 19 6/31 6/10 0 

E 13 1/23 7/7 0 

F 18 2/22 6/5 0 

 

 

 اػتشيليضُ

G 11 0 0 0 

H 12 0 0 0 

I 12 0 0 0 

K 13 0 0 0 

L 13 0 0 0 

 

ٍ  HPCاثش دهب ثش سٍي هيضاى  3 تَخِ ثِ خذٍل ثب

 داس ٍ داساي ساثغِ هؼتقين ثَد. يهؼٌ فشم مبهلاً ملي
 

( ضزاية ّوثستگي پيزسَى در هَرد رٍاتط 3جذٍل

HPC فزم تا پاراهتز دها ٍ ملي 

 دها پاراهتز

HPC 
 فشم ملي

67/0* 

13/0** 

 ثبؿٌذ.(هيrّوجؼتگي پيشػَى )اػذاد ًـبى دادُ ؿذُ ضشيت 
 .ثَدداس هؼٌي P<01/0ّوجؼتگي ثب *

 .ثَداسد هؼٌي P<05/0ّوجؼتگي ثب  **

 

ٍ  HPC (392/0;P) ّبي ثيي هيضاى سؿذ ثبمتشي

دٍسُ ًگْذاسي )فبصلِ صهبًي ثب  (P;292/0) فشم ملي

داسي  ي هؼٌي ثشداسي( ساثغِ تَليذ تب تبسيخ ًوًَِ

فشم دس  ٍ ملي HPC يّب دػت ًيبهذ. هيضاى ثبمتشيِ ث

ّب ثب افضايؾ دهب افضايؾ يبفت مِ ضشايت  مليِ ًوًَِ

ًيض گَيبي ّويي  3آهذُ دس خذٍل دػت  ّوجؼتگي ثِ

 هغلت اػت.

 

 تحث
دس ؿيش  HPCدػت آهذُ، هتَػظ  ًتبيح ثِ تَخِ ثِ ثب

ثَد ليتش  دس هيلي ٍاحذ ملٌي 26/205×104پبػتَسيضُ 

مِ اص هيضاى اػتبًذاسد هلي ايشاى )اػتبًذاسد ؿوبسُ 

ثؼيبس ليتش  دس هيلي ٍاحذ ملٌي 5/7×104 ( يؼٌي2406

ًـبًِ آلَدگي ؿذيذ ؿيش  تِ. ايي يبفثبلاتش اػت

ثبؿذ ٍ هيبًگيي  هي HPC ّبي پبػتَسيضُ ثِ ثبمتشي

ثَد. ًتبيح  61/0ّبي پبػتَسيضُ  فشم دس ًوًَِ ملي

 عَس ّبي هختلف ثِ هغبلؼبت اًدبم ؿذُ ثش سٍي هبسك

ثيـتشيي ثبس  داساي Aوًَِ ًمِ  ًـبى داد ًيض خذاگبًِ

ثبؿذ.  ( هي2فشم )خذٍل  ٍ ملي HPCهينشٍثي 

ؿَد دس  دس آى تَليذ هي Aاي مِ ًوًَِ  بسخبًِم

دليل هحذٍديت  ثٍِ ؿْش ثَؿْش قشاس داسد  هدبٍست

ػلت ؿشايظ آة ٍ َّايي ؿْش، ؿيش  ايدبد گبٍداسي ثِ

خبم هَسد ًيبص ايي مبسخبًِ اص ؿْشّبي ديگش اػتبى ٍ 

ثؼذ هؼبفت ٍ ثٌبثشايي ؿَد.  ّبي هدبٍس تأهيي هي اػتبى

تَاًذ اص خولِ دلايل  خبم هي حول ٍ ًقل ًبهٌبػت ؿيش

 ثبؿذ.   Aي آلَدگي ثيـتش ًوًَِ  ػوذُ

ؿيش خبهي مِ ثشاي تَليذ ؿيش پبػتَسيضُ ثبمتشيبيي ميفيت 

پبػتَسيضُ گيشد ثش ميفيت هحصَل  هَسد اػتفبدُ قشاس هي

 (.5) ػضايي داسد ٍ هبًذگبسي آى تأثيش ثِ
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آلَدگي ثبمتشيبيي ثؼذ اص پبػتَسيضاػيَى ؿبهل 

ّبي اًتقبل ؿيش ثؼذ اص  ّبي ثبقي هبًذُ دس لَلِ ثبمتشي

پبػتَسيضاتَس، تبًل ًگْذاسي ؿيش پبػتَسيضُ ٍ ثيـتش 

 (.25ٍ  22، 21ثبؿذ ) اص ّوِ دػتگبُ پشمٌٌذُ پبمت هي

قبثل رمش اػت مِ دس مـَسّبي ايبلات هتحذُ ٍ 

ي ثؼيبس قَي ثيي ػلاهت هصشف  اتحبديِ اسٍپب ساثغِ

تَليذمٌٌذگبى ٍ فشٍؿٌذگبى مٌٌذگبى ٍ ػَد اقتصبدي 

ٍخَد داسد مِ ايي هؼئلِ دس هَسد ؿيش ًيض سػبيت 

ؿَد، دس حبلي مِ دس مـَسّبي دس حبل تَػؼِ  هي

ػَد اقتصبدي ثش ػلاهت هصشف مٌٌذگبى تشخيح دادُ 

 (.24ؿَد ) هي

ثش اػت ٍ دس صَست ؤه ّب نيؼنشٍاسگبًيهثش سؿذ  دهب

 فبػذ هَاد غزايي، هٌبػت  تٌظينٍ  ػذم مٌتشل

دسخِ  10اي مِ ثب افضايؾ ّش  گًَِ ، ثِؿًَذ هي

هَاد ّبي ؿيويبيي دس  گشاد دهب، ػشػت ٍامٌؾ ػبًتي

اص خولِ ؿيش مِ داساي ؿشايظ ثؼيبس هٌبػت  غزايي

مِ  ؿَد دٍ ثشاثش هي ّب اػت، ثشاي سؿذ هينشٍاسگبًيؼن

دػت آهذُ دس ايي هغبلؼِ ًيض گَيبي ايي  ًتبيح ثِ

داسي ثيي دهب ٍ سؿذ  هغلت ثَد ٍ ساثغِ هؼٌي

(. ؿيش 13ٍ  12) دػت آهذ ّب ثِ هينشٍاسگبًيؼن

دهبي  دس يخچبل دس يؼتيپبػتَسيضُ تب تبسيخ هصشف ثب

، ٍ دٍس اص ًَس ًگْذاسي ؿَد دسخِ ػلؼيَع 4

حول ٍ ًقل ؿيش ّويي دليل سػبيت صًديشُ ػشهب دس  ثِ

 (.15) خبم ٍ پبػتَسيضُ ضشٍسي اػت

هغبلؼبت ديگشي ًيض مِ دس ايي صهيٌِ اًدبم ؿذُ اص 

خولِ هغبلؼِ دس هَسد ٍضغ هينشٍثي ؿيش پبػتَسيضُ 

ٍ  21، 20دلالت ثش ٍخَد ايي استجبط هؼتقين داؿت )

فشم  ٍ ملي HPC ّبي (. ثيي هيضاى سؿذ ثبمتشي24

تَليذ تب تبسيخ دٍسُ ًگْذاسي )فبصلِ صهبًي 

دػت ًيبهذ مِ ايي  داسي ثِ ي هؼٌي ثشداسي( ساثغِ ًوًَِ

ّبي  تَاًذ ًبؿي اص ًگْذاسي هٌبػت دس هغبصُ هي

 مٌٌذُ ؿيش دس ػغح ؿْش ثبؿذ. ػشضِ

عَس ملي دس هَسد هؼبيت ٍ هضايبي ؿيشّبي  ثِ

 يشّبيؿ دستَاى گفت مِ  پبػتَسيضُ ٍ اػتشيليضُ هي

سًٍذ ٍلي  صا اص ثيي هي بسيّبي ثيو ، هينشٍةُپبػتَسيض

ثٌبثشايي هذت  .هبًٌذ ّبي ػبهل فؼبد ثبقي هي هينشٍة

سٍص اػت  3تب  2صهبى هبًذگبسي ايي ؿيشّب دس يخچبل 

ّبي ػبهل فؼبد حتي دس  ٍ ثؼذ اص ايي هذت هينشٍة

ؿًَذ ٍ ؿيش سا غيش قبثل  يخچبل فؼبل هي ػشهبي

اهب دس هقبثل ٍ دس سٍؽ  مٌٌذ. هصشف هي

دليل دسخِ حشاست ثبلا توبهي  ػيَى ثِاػتشيليضا

صا ٍ ػبهل فؼبد هَخَد دس ؿيش  ّبي ثيوبسي هينشٍة

  (.15)ؿًَذ )الجتِ ايي ًبثَدي صذسصذ ًيؼت( ًبثَد هي

ثٌبثشايي ايي ايي ًَع ؿيشّب حتي دس خبسج اص يخچبل 

هبُ قبثليت ًگْذاسي داسًذ. اهب ًنتِ قبثل تَخِ آى  6تب 

ثٌذي ايي ؿيشّب ٍ  ؼتِاػت مِ ثِ هحض ثبص مشدى ث

جيِ ثِ ػبيش ؿيشّبي ؿتجبدل َّايي دس آى ؿشايظ آًْب 

ّب  تَاى آى سٍص هي 2هذت  ؿَد ٍ تٌْب ثِ پبػتَسيضُ هي

تش آى اػت مِ  سا دس يخچبل ًگْذاسي مشد. ًنتِ هْن

دليل ؿذت حشاست ثبلاي  داس ثِ ؿيشّبي هذت

اػتشيليضاػيَى دس هقبيؼِ ثب ؿيشّبي پبػتَسيضُ هَاد 

عَس هؼوَل دس ِ ث .دٌّذ هغزي ثيـتشي سا اص دػت هي

ّبي هحلَل  دسصذ پشٍتئيي 20تب  10ؿيش پبػتَسيضُ 

دس ؿيش اػتشيل دس حبلي مِ  ،ؿًَذ دس ؿيش تخشيت هي

 (.15) سػذ دسصذ هي 60تب  40ايي هقذاس تخشيت ثِ 

ّوچٌيي حشاست ثبلا اثش ًبهغلَة خَد سا سٍي ثشخي 

  گزاسد ت ؿيش ًيض هيّبي حؼبع ثِ حشاس ٍيتبهيي

(10 ،11  ٍ16.) 

ّبي  دّذ مِ ًوًَِ ًتبيح حبصل اص ايي هغبلؼِ، ًـبى هي

آٍسي ؿذُ اص ًقبط هختلف ؿْش  ؿيش پبػتَسيضُ خوغ

 ثبؿذ.  ثَؿْش، اص ًظش هينشٍثي داساي ميفيت پبييٌي هي

ثب ٍخَد دسخِ حشاست ثبلا دس ايي ؿْش ٍ اثش دهب ثش هيضاى 
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ثشداسي دس فصل  ايٌنِ ًوًَِ َخِ ثِسؿذ ثبمتشيبيي ٍ ثب ت

ثٌبثشايي پبييض ٍ اٍايل صهؼتبى صَست گشفتِ اػت، 

تَاى ًتيدِ گشفت مِ ؿيشّبي پبػتَسيضُ دس فصل ثْبس  هي

دگي  تبثؼتبى مِ دهبي َّا ثبلاتش هي ٍ ثبؿٌذ داساي آلَ

( ثؼيبس ؿذيذتشي E.coliفشم ٍ  ٍ ملي HPC) هينشٍثي

د دليل ايٌنِ دس اػتشيليضاػيَى  ثب ايي ٍخَد، ثِ .خَاٌّذ ثَ

ّبي اػپَسصا  ّب، ثبمتشي ثب حشاست ثبلا مليِ هينشٍاسگبًيؼن

ؿًَذ ٍ ثب تَخِ ثِ  ٍ ػَاهل فؼبد دس ؿيش ًبثَد هي

دگي دس ايي ؿيشّب  ّبي ايي پظٍّؾ مِ ّيچ يبفتِ گًَِ آلَ

ثٌبثشايي دس چٌيي ؿشايظ آة ٍ َّايي ثشاي  ،هـبّذُ ًـذ

 شّبي اػتشيليضُ ػلاهت هصشف مٌٌذگبى، ؿي

 گشدد. پيـٌْبد هي

دػت آهذُ ًظبست ثيـتش هشامض  ًتبيح ثِ ثب تَخِ ثِ

ريشثظ دس مليِ هشاحل تَليذ، حول ٍ ًقل ٍ ػشضِ 

 ؿَد. ؿيشّبي پبػتَسيضُ پيـٌْبد هي
 

 ٍ قذرداًي سپاط
اص هؼبًٍت پظٍّـي داًـگبُ ػلَم پضؿني ػپبع ثب 

وَدًذ ثَؿْش مِ ايي عشح پظٍّـي سا حوبيت هبلي ً

صحوتنؾ  مبسمٌبىاص مليِ  قذسداًي ٍ ّوچٌيي ثب

پظٍّؾ هؼبًٍت غزا ٍ داسٍ مِ صويوبًِ هب سا دس ايي 

 يبسي ًوَدًذ.

References:__________________________________________________________ 

1.Safari M. The Foundations physico-chemical 

preservation of food.Printing and Publishing 

1999.  

2.Saberi M. Nutrition principles and diet 

therapeutic. Institute of Mir book. 2004. 

3.Helm Seresht B, Del pisheh A. Principles of 

nutrition and food hygiene. Chehr 

puplication.1995. 

4.Spanu V, Spanu C, Virdis S, et al. Virulence 

factors and genetic variability 

of Staphylococcus aureus strains isolated from 

raw sheep's milk cheese. Int J Food Microbiol 

2012; 153: 53-7. 

5.Shojaei ZA, Yadollahi A. Physicochemical 

and Microbiological Quality of Raw, 

Pasteurized and UHT Milks in Shops. Asian J 

Sci Res 2008; 1: 532-8. 

6.Öksüz Ö, Arici M, Kurultay S. Incidence of 

Escherichia coli O157 in raw milk and white 

pickled cheese manufactured from raw milk 

in Turkey. Food Control.2004; 15453-6. 

7.Association of Official Analytical Chemists 

(AOAC). Official Methods of Milk Analysis. 

16th. Washington, USA: News Flash; 1999: p. 

600-792. 

8.Huis in’t Veld J.Microbial and biochemical 

spoilage of food.Int J Food Microbiol. 1998; 

33, 1-18. 

9.Roberts T, Graham P. Food Storage 

Guidelines For Consumers. Virginia 

Cooperative Extention. Virginia State Univ 

2001; 348-60.  

10.Hasan A, Amjad I, Mahmood S. 

Microbiological and Physiochemical analysis 

of different UHT milks available in market. 

Afr J Food Sci 2009; 3: 100-6. 

11.Haghighi L, Dictionary of medical 

Bacteriology. Shiraz: navid puplication; 2002. 

12.Frazier WC, Westhoff DC. Food 

microbiology. New York: McGraw-Hill 

Publishing Company; 1978. 

13.Soomro AH, Arain MA, Khaskheli M. 

Isolation of Escherichia Coli from Raw Milk 

and Milk Products in Relation to Public 

Health Sold under Market Conditions at 

Tandojam Pak. J Nutr 2002; 1: 151-2. 

14.Tatini SR, Kauppi KL. Microbiological 

Analyses. Roginski H, Fuquay JW, Fox PF, 

editors. In: Encyclopedia of Dairy Sciences. 

2nd ed. London: Elsevier Ltd; 2003: p. 74-9. 

15.Salvato JA, Nemerow N, Agardy F, editors. 

Environmental engineering. 5th ed. Hoboken, 

NJ: Wiley Press; 2003: p.199. 

16.International Organization for 

Standardization (ISO). Microbiology of food 

and animal feeding stuffs. Microbiology of 

food and animal feeding stuffs -- Horizontal 

method for the enumeration of 

microorganisms -- Colony-count technique at 

30 degrees C. Geneva: International 

Organization for Standardization; 2003. 

17.International Organization for 

Standardization (ISO). Microbiology of food 

and animal feeding stuffs -- Horizontal 

method for the detection and enumeration of 

presumptive Escherichia coli -- Most probable 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

m
j.b

pu
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-1

2-
21

 ]
 

                               7 / 9

http://bpums.ac.ir/
http://bpums.ac.ir/
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160511006246
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160511006246
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160511006246
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160511006246
http://search.yahoo.com/r/_ylt=A0oG7jlYyg9RnBAAsB9XNyoA;_ylu=X3oDMTEyczRyNGZyBHNlYwNzcgRwb3MDNARjb2xvA2FjMgR2dGlkA0RGRDVfODc-/SIG=147rs3gst/EXP=1360018136/**http%3a/academic.research.microsoft.com/Journal/1248/int-j-food-microbiol-international-journal-of-food-microbiology
http://ismj.bpums.ac.ir/article-1-507-en.html


 83ميفيت هينزٍتي ضيز / دٍتزادراى ٍ ّوناراى                                                                                                          

http://bpums.ac.ir 

number technique. Geneva: International 

Organization for Standardization; 2005. 

18.International Organization for 

Standardization (ISO). Microbiology of food 

and animal feeding stuffs -- Horizontal 

method for the detection and enumeration of 

coliforms -- Most probable number technique. 

Geneva: International Organization for 

Standardization; 2005. 

19.Kim JL, Lee SM, Jung HJ. Characterization 

of cakium-activated bifunctional peptidas of 

psychrotrophic Bacillus cereus. J Microbial. 

2005; 43:237-43.  

20.Andersson A, Ronner u, Granum PE. What 

problems does the food industry have with the 

sporeforming pathogens Bacillus cereus and 

Clostridium perfringens? Int J Food 

Microbiol.1995; 28: 145-55. 

21.Ruegg Pl, Rinemann Dj. Milk quality and 

mastitis tests. Bovine Practitioner 2002; 36: 

41-5.  

22.Hillerton JE, berry EA. Quality of the milk 

supply: European regulations versus practice. 

NMC Annual Meeting Proceedings 2004; 

p.207-14. 

23.Burton H. Microbiological aspects of 

pasteurized milk. Bull Int Dairy Fed 1986; 

200; 9-14. 

24.Lues JFR, Venter p, an der Westhuizen 

H.Enumeration of potential microbiological 

hazards in milk from a marginal urban 

settlement in central South Africa. Food 

Microbiol 2003; 20: 321-6. 

25.Daneshmand A, Rasooli M, Kargar, et al. A 

survey on bacterial contamination of fresh 

traditional cheeses with Salmonella spp. and 

Staphylococcus aureus in Jahrom, Fars 

Province. ISMJ 2007; 10: 19-26. 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 is

m
j.b

pu
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-1

2-
21

 ]
 

                               8 / 9

http://bpums.ac.ir/
http://bpums.ac.ir/
http://ismj.bpums.ac.ir/article-1-507-en.html


ISMJ 2014; 17(1): 76-84 

 

Website: http://bpums.ac.ir 

Journal Address: http://ismj.bpums.ac.ir 

 
Original Article 

 

 

Microbial quality evaluation of pasteurized and 

sterilized marketing milks in Bushehr  
 

S. Dobaradaran 
1,2

, AA. Hamedian 
3
, R. Tahmasebi 

1, 4
,  

H.Qaedi 
2*

, A. Mohamadi 
2
, HR. Alizadeh Otaghvar 

5
  

 
1The Persian Gulf Marine Biotechnology Research Center, Bushehr University of Medical Sciences, Bushehr, IRAN 
2Department of Enviromental Health Engineering, Faculty of Health, Bushehr University of Medical Sciences, Bushehr, IRAN 
3Department of Enviromental Health Engineering, Faculty of Health, Shahid Beheshti University of Medical Sciences, Tehran, IRAN 
4
Department of Statistics, School of Health, Bushehr University of Medical Sciences, Bushehr, IRAN 

5
Department of Surgery, School of Medicine, Bushehr University of Medical Sciences, Bushehr, IRAN 

 

 
 (Received 12 Oct, 2011 Accepted 4 Apr, 2012) 

 
Abstract 

Background: Milk is a valuable source of nutrients that microorganisms can grow in favorable conditions 

on it. This study was conducted to evaluate the microbiological quality of pasteurized and sterilized 

marketing milks in Bushehr.  

Material and Methods: This descriptive study was conducted in the autumn and early winter 2011. In this 

study 11 brands including 6 pasteurized, 5 sterilized brands and in total 160 samples were elevauted. 

Microbial tests included heterotrophic bacteria (HPC), total coliform and Escherichia coli (E.coli) were 

conducted according to standard methods.  

Results: results of this study showed that from 98 pasteurized samples, 35/7% and HPC and 15/2% of 

samples were contaminated by HPC and total coliform, respectively. There was no microbial contamination 

in all 62 sterilized samples. Mean heterotrophic bacteria in pasteurized milk was much more than Iranian 

national standard.  

Conclusion: In this research the relationship between heterotrophic and coliform bacterial growth with 

temperature and time variation between production date and sampling date (maintenance period) were 

measured and the results showed that bacterial growth had direct and significant association with temperature 

but there was no statistically significant association with maintenance period. 
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