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شيوع استافيلوکوکوس اورئوس در چهار نمونه تجاري معتبر از دوغ هاي 
توليدي ايران

نسرين فرج وند 1، محمود علي محمدي 2 

چکيده: 
زمينه و هدف: دوغ يكي از نوشيدني هاي سنتي ايران و برخي ملل ديگر نظير اروپاي شرقي، خاورميانه و آسيا به شمار مي آيد. در 
گذشته دوغ به فراورده اي اطلاق مي شد كه پس از رقيق سازي ماست پر چرب با آب و جداسازي چربي آن با استفاده از مشك بر جاي 
مي ماند. امروزه دوغ از ويژگي هاي مشخص و استاندارد شده فيزيكي، شيميايي، فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي برخوردار است. 

پژوهش حاضر به منظور بررسي كيفيت ميکروبي چهار نمونه تجاري معروف توليد شده در ايران صورت گرفت.
روش بررسي: اين مطالعه به روش توصيفي- مقطعي انجام گرفت. به طور کلي 126 نمونه با استفاده از روش نمونه گيري تصادفي 
از فروشگاه هاي عرضه مواد غذايي تهيه گرديدند. براي جداسازي استافيلوکوکوس اورئوس از محيط بردپارکرآگار)تست شناسايي( و 

تست کواگولاز)تست تاييدي( استفاده گرديد.
يافته ها: نتايج با استفاده از نرم افزار آماري SPSS و آزمون هاي آماري T- Test و ANOVA مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتند. نتايج 
حاصل از تجزيه و تحليل اطلاعات حاکي از آن بود که اختلاف معني داري بين ماه هاي بررسي شده، بين نمونه هاي تجاري و بين نوع 

 .)p<0/05( دوغ ها از نظر ميزان آلودگي وجود داشت
نتيجه گيري: بر اساس نتايج اين مطالعه در دوغ هاي صنعتي پتانسيل به مخاطره افکندن سلامت مصرف کننده وجود دارد زيرا احتمال 

حضور آنتروتوکسين در دوغ صنعتي وجود دارد.  

واژگان کليدي: دوغ، کفير، استافيلوکوکوس اورئوس
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مقدمه
امروزه، شير و فراورده هاي آن، نه تنها از نظر تحقيقات علمي 
بلكه در بازار تجارت جهاني رونق فراواني يافته اند. مهم ترين 
بخش،  سلامت  اثرات  محصولات،  اين  اقبال  بر  مؤثر  عوامل 
منحصر  حسي  خصوصيات  مطلوب،  تغذيه اي  ويژگي هاي 
از  يكي  دوغ  است)1و2(.  آن ها  ماندگاري  افزايش  و  فرد  به 
نوشيدني هاي سنتي ايران و برخي ملل ديگر در اروپاي شرقي، 
خاورميانه و آسيا به شمار مي آيد. در گذشته دوغ به فراورده اي 
آب  با  چربي  پر  ماست  رقيق سازي  از  پس  كه  مي شد  اطلاق 
مي ماند.  جاي  بر  مشك  از  استفاده  با  آن  چربي  جداسازي  و 
امروزه دوغ از ويژگي هاي مشخص و استاندارد شده فيزيكي، 
شيميايي، فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي برخوردار است. 
طبق تعريف استاندارد ملي ايران، دوغ ساده، نوشيدني لاکتيکي 
حاصل از تخمير شير است که ماده خشک آن از راه رقيق کردن 
ماست يا شير دوغ سازي استاندارد شده است)3و4(. دوغ در 
به  قابل تقسيم بندي است که  نقطه نظرات گوناگوني  از  ايران 
و  با چربي  گرمانديده،  و  گرما ديده  گاز،  بدون  و  گازدار  انواع 
بدون چربي، طعم دار و بدون طعم، پاستوريزه و استريليزه تقسيم 
مي شود. دوغ گازدار همان دوغ کربناته است که به دو دسته 
گاز  لاکتيکي،  تخمير  فرايند  حين  )در  تخميري  گازدار  دوغ 
دي  )گاز  تزريقي  گازدار  دوغ  و  توليد شده(  اکسيدکربن  دي 
مي شود.  تقسيم  شده(  تزريق  شدن  گازدار  جهت  اکسيدکربن 
دوغ بدون گاز، دوغ غير کربناته بوده و در فرايند توليد آن فرايند 
تخمير انجام نمي شود. از ديدگاه گرما ديدن دوغ پس از فرآيند 
فعال کردن  منظور غير  )به  به دو دسته دوغ گرما ديده  تخمير 
گرما دهي  احتمالي  آلودگي هاي  و  آغازگر  ميکروارگانيسم هاي 
)پس  گرما نديده  دوغ  و  مي شود(  انجام  تخمير  فرايند  از  پس 
از  انجام نمي شود( تقسيم مي شود.  از فرايند تخمير گرما دهي 
ديدگاه مقدار چربي دوغ به دو دسته دوغ با چربي )چربي آن 
بيش از 0/5 در صد وزني/حجمي است( و دوغ بدون چربي 
تقسيم  است(  وزني/حجمي  در صد   0/5 از  کمتر  آن  )چربي 
به همگن  دوغ  ماده خشک،  ديدگاه همگن شدن  از  مي شود. 
و  مي شود(  انجام  آن  مورد  در  هموژنيزاسيون  )فرايند  شده 
همگن نشده )فرايند هموژنيزاسيون در مورد آن انجام نمي شود( 
 1/4 كننده  تامين  تخميري،  فراورده  يك  دوغ  مي شود.  تقسيم 
نياز روزانه به كلسيم و حاوي ويتامين B6 ،B2 وB12 است از 
اين رو بر عکس نوشابه ها تقويت کننده استخوان ها است. علاوه 

بر مزاياي تغذيه اي حاوي باكتري هاي مفيدي است كه اثرات 
زيادي بر سلامت دستگاه گوارش دارند. اگر به طور مرتب دوغ 
باکتري هاي مفيد استرپتوکوکوس ترموفيلوس و  مصرف شود 
دستگاه گوارش  در  آن،  در  موجود  بولگاريس  لاکتوباسيلوس 
گوارش  دستگاه  سلامت  بر  مفيدي  اثرات  و  مي گيرند  جاي 
خواهند داشت. دوغ 50% ارزش غذايي ماست و 60% ارزش 
غذايي شير را دارا است )4(. کفير نوشيدني الکلي- لاکتيکي 
باکتري هاي  آن  تخمير  عوامل  و  قفقاز  از  آن  منشاء  که  است 
خانواده لاکتيک و مخمر است. کفير نوشابه اي کف کننده، گازدار 
حاوي 1/1% - 0/9% اسيدلاکتيک و 1% - 0/5% الکل است و 
اين محصول  بز توليد مي شود)4-6(.  از شير گاو، گوسفند و 
 B12 خصوصا” گروه B منبع بسيار مهمي از ويتامين هاي گروه
ساير  تا  مي نمايد  گوارشي کمک  سيستم  به  که  هستند   B1 و
و  اسيدپانتونيک  اسيدفوليک،  قبيل  از  گروه  اين  ويتامين هاي 
ويتامين B12 بيشتري را جذب نمايد و از اين طريق کمک قابل 
توجهي در شادابي پوست و بالا بردن طول عمر دارد. کفير به 
عنوان منبع غني از ويتامين K، کلسيم و پتاسيم به شمار مي رود. 
ميکروارگانيسم هاي  حاوي  و  بوده  آنزيم  از  غني  محصولي 
مفيدي است که به تعادل اکوسيستم داخلي بدن کمک نموده 
و به علت داشتن مخمرهاي مفيد باعث کنترل و از بين رفتن 
پروتئين  کامل  منبع  کفير  مي گردد.  بدن  در  پاتوژن  مخمرهاي 
براي  آمينه ضروري  اسيدهاي  از  زيادي  تعداد  حاوي  و  بوده 
سلامت بدن است از جمله اين اسيدهاي آمينه تريپتوفان بوده 
که ماده مناسبي براي تقويت سيستم عصبي است و از آنجايي که 
اين محصول موجب جذب و ذخيره کلسيم و منيزيم مي گردد 
افرادي  در  و  است  موثر  عصبي  سيستم  تقويت  در  نتيجه  در 
که از بي خوابي و استرس رنج مي برند مي تواند آرام بخش و 
کمک کننده باشد. کفير از طريق بهبود هضم لاکتوز و بالا بردن 
مبتلا  که  افرادي  در  به لاکتوز خصوصا”  نسبت  بدن  مقاومت 
مفيدي  و  ارزنده  نقش  مي تواند  هستند  تحمل لاکتوز  عدم  به 
به  نسبت  کفير  در  فعال  مخمرهاي  و  باکتري ها  باشد.  داشته 
ماست ارزش تغذيه اي بالاتري را فراهم مي نمايد که به عنوان 
تغذيه تکميلي براي زنان باردار و شيرده توصيه مي گردد و از 
آن  هضم  بوده  کوچکتر  ماست  به  کفير  دلمه  سايز  آنجايي که 
راحت تر و براي کودکان و افراد مسن مفيد و با ارزش تر است. 
بدن کمک مي کند و  ايمني  بردن سيستم  بالا  به  اين محصول 



87
دوره هفتم، شماره اول ، بهار 1393 

محمود علی محمدی و همکار

قادر است در جلوگيري و کمک به درمان بيماري هايي از قبيل 
سرماخوردگي، بيماري هاي عفوني، ايدز، سرطان و غيره موثر 
باشد. کفير در متعادل کردن فشار خون تاثير بسزايي دارد)4(. 

 1/3 علت  مهم ترين  عنوان  به  اورئوس  استافيلوکوکوس 
 .)8 و  مي شود)7  مطرح  جهان  در  غذا  با  مرتبط  بيماري هاي 
عامل  اورئوس  استافيلوکوکوس  گذشته  دهه هاي  طول  در 
است)9(.  بوده  آمريکا  در  غذا  با  مرتبط  بيماري هاي   %25
مي کند.  توليد  آنتروتوکسين  سم  اورئوس  استافيوکوکوس 
مسموميت غذايي استافيلوکوکي پس از مصرف غذاي حاوي
  ng 20 تا کمتر از µg 1 سم استافيلوکوکوس رخ مي دهد. 
علائم مسموميت پس از h  8– 0/5 پس از صرف غذا رخ 
سم  مقدار  و  فردي  خصوصيات  به  زمان  اين  که  مي دهد 
دل  استفراغ،  تهوع،  مسموميت  عمده  علائم  دارد.  بستگي 
 24 –48  h در طي معمولا"  بهبودي  هستند.  و ضعف  پيچه 
غذايي  مسموميت  با  که  غذاهايي  مي گيرد)10و11(.  صورت 
فراورده هاي  شير،  شامل  هستند  ارتباط  در  استافيلوکوکوي 
شيري و انواع گوشت هستند)12و13(. در اين خصوص توجه 
لبني بسيار حائز اهميت است زيرا اين  به كيفيت محصولات 
محصولات محيط مناسبي براي رشد و تكثير استافيلوكوكوس 

اورئوس هستند)14(. 
دوغ يکي از محصولات انحصاري صنايع شير و لبنيات ايران 
است. با توجه به اين مطلب بررسي متون نشان داد که مطالعات 
لبني  بسياري در خصوص بررسي آلودگي محصولات صنايع 
در سطح جهان صورت گرفته است وليکن در خصوص دوغ 

مطالب علمي خيلي نادر است. 
در تحقيقات Normanno و همکاران )15( در سال 2005، 
11384 نمونه از مواد غذايي عرضه شده در فروشگاه هاي ايتاليا 
 1971  )%17/3( داد  نشان  نتايج  دادند.  قرار  آزمايش  مورد  را 

نمونه آلوده به استافيلوکوکوس کواگولاز مثبت بودند.
در  تحقيقات Aragon-Alegro و همکاران )16( در سال 
2007 دريافتند که از مجموع 172 نمونه غذايي شامل شير، پنير 
نرم، پنير سخت، بستني، ماست و غذاهاي آماده مثل ساندويچ، 
مثبت  استافيلوکوکوس کوآگولاز  به  آلوده  نمونه   26 )%15/1(

بودند.
در سال 2008،   )17( و همکاران   Akineden مطالعه اي در 
181 نمونه پنير تهيه شده از شير بز را مورد آزمايش قرار دادند 

و دريافتند در مجموع کل نمونه ها )7/7%( 14 نمونه آلوده به 
استافيلوکوکوس کواگولاز مثبت بود.

 ،2007 سال  در   )10( همکاران  و   Normanno مطالعه  در 
641 نمونه از فراورده هاي شيري را مورد آزمايش قرار دادند. 
نتايج نشان داد در فراورده هاي شيري 109 نمونه )17%( آلوده 

به استافيلوکوکوس کواگولاز مثبت بودند. 
پاتوژن  اين  ميزان  )شماره 2453(  ايران  ملي  استاندارد  مطابق 
ميزان  مطالعه  اين  در  باشد.  در هر mL دوغ صفر  مي بايست 
ميكروارگانيسم استافيلوكوكوس اورئوس در دوغ هاي گازدار، 
بدون گاز و کفير مورد بررسي قرار گرفت. دوغ هاي گازدار و 
بدون گاز نسبت به ساير انواع دوغ در تمامي نمونه هاي تجاري 
وجود دارند به اين دليل از اين نوع از دوغ ها در اين مطالعه 

استفاده گرديد.

مواد و روش ها
اين  در  انجام گرفت.  مقطعي  توصيفي-  به روش  مطالعه  اين 
طي  اورئوس  استافيلوكوكوس  ميكروارگانيسم  ميزان  مطالعه 
تجاري  نمونه هاي  گاز  بدون  و  گازدار  دوغ هاي  در  ماه  هفت 
قرار  A،B ،C ، D و کفير در نمونه تجاري A مورد بررسي 
تجاري  نمونه هاي  نام  حقوقي  و  اخلاقي  دلايل  بنابر  گرفت. 
نمونه هاي  کدگذاري  براي  لاتين  حروف  از  و  نمي گردد  ذکر 
تجاري استفاده گرديد. نمونه ها با استفاده از روش نمونه گيري 
تصادفي از بهمن ماه 1389 تا مرداد 1390 مورد بررسي قرار 
با  و  تهيه  غذايي  مواد  فروشگاه هاي عرضه  از  دوغ ها  گرفتند. 
زمان  تا  و  گرديدند  منتقل  آزمايشگاه  به  سرما  زنجيره  حفظ 

آزمايش درC °4 نگهداري شدند.
با توجه به اينکه مطالعه توصيفي است و متغير مورد بررسي 
)مقدار استافيلوکوکوس( کمي است، براي تعيين حجم نمونه 
از فرمول n= )) z 1- α / 2 * σ ( /d (2  استفاده نموده ايم. مقدار 
براي  برابر 1/96 است که  آماري     z  1- α / 2 طبق بررسي هاي 

سهولت کار 2 در نظر گرفته مي شود. حداکثر خطاي قابل قبول 
)d( 0/09 و انحراف معيار)σ( 0/5 در نظر گرفته شده است 
نمونه   126 مطالعه  اين  در  است.   126 نمونه  حجم  بنابراين 
دوغ تهيه گرديد که 56 نمونه مربوط به دوغ هاي گازدار، 56 
نمونه مربوط به دوغ هاي بدون گاز و 14 نمونه مربوط به کفير 
بود. نمونه هاي گردآوري شده مربوط به صنايع لبني استانهاي 
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تهران، گيلان و مازندران هستند.
 نتايج با استفاده از نرم افزار آماري SPSS و آزمون هاي آماري 
تحليل  و  تجزيه  مورد   One-Way  ANOVAو  T-Test
قرار گرفتند. شناسايي و تشخيص استافيلوکوکوس اورئوس به 

صورت زير انجام گرفت:
اين  از  هدف  اورئوس:  استافيلوکوکوس  شناسايي  تست   )1
بود.  اورئوس  استافيلوکوکوس  شمارش  و  تشخيص  مرحله 
 Agar  Parker  Baird کشت  محيط  از  منظور  اين  براي 
استفاده گرديد.mL 1 از نمونه دوغ بر روي پليت حاوي محيط 
بردپارکرآگار کشت داده شد و به مدت h 24 ساعت در دماي 
C°37 انکوباسيون گرديد. در صورت وجود استافيلوکوکوس 
هاله روشن  با  سياه  کلني هاي  محيط کشت  بر روي  اورئوس 

مشاهده مي گرديد. اين کلوني ها شمارش شدند.
2( تست تشخيص استافيلوکوکوس اورئوس )تست کواگولاز(: 
هدف از اين مرحله تشخيص استاف بيماري زا از غير بيماري زا 
بود. در اين آزمايش از پلاسماي خرگوش لئوفيليزه محصول 
سرم   3  mL افزودن  با  و  شد  استفاده   Merck شرکت 
فيريولوژي پلاسما را رقيق شد. ابتدا يک قطره سرم فيزيولوژي 
را بر روي يک لام تميز قرار داديم و از کلني مورد آزمايش به 
داخل سرم فيزيولوژي منتقل کرده و به هم زديم. با نوک لوپ 
صاف از پلاسماي رقيق شده که حرارت آن با حرارت اطاق 
يکسان شده، به داخل سوسپانسيون ميکروبي منتقل نموديم. در 
صورت مثبت بودن آزمايش دلمه شدن طي مدت s 10 – 5 در 

روي لام مشاهده گرديد.
دليل  اين  به  کار  اين  تعيين شد.  نمونه  ها   pH مطالعه اين  در 
صورت گرفت تا مشخص گردد  pH نمونه در محدوده شرايط 
مناسب رشد براي استافيلوکوکوس هست. تعيين pH نمونه به 

روش زير انجام گرفت.
از دستورالعمل سازنده pH متر پيروي شد. pH متر به نوبت، 
اول با بافرpH=7 و سپس با بافر pH =4 کاليبره گرديد. ادامه 
به  و  يافت  ادامه  مقطر  آب  در  الکترود  شستشوي  با  را  کار 
آرامي با تکان دادن، آب اضافي خارج شد. نمونه را داخل بشر 
کوچکي ريخته شد و الکترود در حدود mm 20 داخل نمونه 
غوطه ور و pH اندازه گيري گرديد. پس از خواندن pH فوراً 
الکترود را از نمونه خارج نموده و با آب مقطر شستشو داديم.

يافته ها  
از لحاظ ميزان شيوع استافيلوکوکوس اورئوس در 126 نمونه 
دوغ، 86 نمونه )68%( مثبت و 40 نمونه )32%( منفي گزارش 
گرديد. تعداد باکتري استافيلوکوکوس شمارش شده در نمونه ها 
بود. متغير  دوغ   mL هر  در   10-50  CFU/mL محدوده  از 
جدول شماره 1 محدوده pH را در انواع دوغ نشان مي دهد.
جدول شماره 2 توزيع آلودگي در نمونه ها را به تفکيک نوع 

نمونه تجاري و نوع نشان مي دهد.
نوع  اساس  بر  مختلف  ماه هاي  در  نمونه ها  آلودگي  ميانگين 
داده  نشان   3 و   2  ،1 نمودار شماره  در  دوغ  و  تجاري  نمونه 

شده است.

بحث
مطالعه حاضر به منظور بررسي کيفيت دوغ هاي توليدي در 4 
نمونه تجاري معتبر در ايران از لحاظ آلودگي به استافيلوکوکوس 
در  توليدي  دوغ هاي  مشابه  محصولي  گرديد.  انجام  اورئوس 

ايران در طي بررسي متون به دست نيامد. 
نتايج Normanno و همکاران در سال هاي 2005 و 2007 
نشان داد که در محصولات صنايع لبني شامل شير پاستوريزه، 
انواع پنير، کشک و بستني، آلودگي به استافيلوکوکوس اورئوس 
و سموم آن وجود داشت که با يافته هاي اين مطالعه مطابقت 
هستند)15- آلودگي  داراي  لبني  صنايع  محصولات  که  دارد 

.)10
نتايج Akineden و همکاران در سال 2008 نشان داد که در 
پنيرهاي تهيه شده از شير پاستوريزه آلودگي به استافيلوکوکوس 
اورئوس و سموم آن وجود داشت که با يافته هاي اين مطالعه 

مطابقت دارد )17(.

جدول شماره 1 : تعيين pH در انواع دوغ
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جدول شماره 2:توزيع آلودگي در نمونه ها به تفکيک نوع نمونه تجاري و دوغ
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نمودار شماره 1: ميانگين تعداد استافيلوکوکوس اورئوس جدا شده از نمونه هاي دوغ گازدار به تفکيک ماه و نمونه تجاري
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نمودار شماره 2: ميانگين تعداد استافيلوکوکوس اورئوس جدا شده از نمونه هاي دوغ بدون گاز به تفکيک ماه و نمونه تجاري

  نمودار شماره 3: ميانگين تعداد استافيلوکوکوس اورئوس جدا شده از نمونه هاي دوغ کفير در نمونه تجاري
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پاتوژن  اين  ميزان  )شماره 2453(  ايران  ملي  استاندارد  مطابق 
مي بايست در هرmL 1 دوغ صفر باشد)18(. نتايج اين بررسي 
از محصولات صنايع  يکي  عنوان  به  که دوغ  است  آن  بيانگر 
رشد  است.  اورئوس  استافيلوکوکوس  به  آلودگي  داراي  لبني 
مخاطره  به  موجب  غذايي  مواد  در  اورئوس  استافيوکوکوس 
افتادن بهداشت عمومي مي گردد زيرا بسياري از سويه هاي اين 
ميکروارگانيسم سم آنتروتوکسين ترشح مي کنند که در صورت 
ايجاد  براي  مي گردد)11-19(.  غذايي  مسموميت  موجب  بلع 
علائم مسموميت استافيلوکوکي در انسان حداکثرµg 1 يا کمتر 
از آن بايد مصرف گردد که رشد استافيلوکوکوس اورئوس بالاتر 
آنتروتوکسين  مقدار  اين  مي تواند   mL هر  در  باکتري   106 از 
کوآگولاز  اورئوس  استافيلوکوکوس  تعداد  کند)20(.  توليد  را 
در   10-50  CFU/mL شده   آزمايش  نمونه   126 در  مثبت 
اهميت  ظاهر  در  باکتري  تعداد  اين  بود.  متغير  دوغ   mL هر 
ندارند و  انسان  در  باکتريايي  ايجاد مسموميت  براي  بهداشتي 
ليکن انتروتوکسين هاي باکتري استافيلوکوکوس اورئوس ممکن 
اندازه گيري  قابل  بررسي  اين  در  که  باشند  در محصول  است 

نبود و تنها تعداد باکتري در دوغ بررسي گرديد.
انتروتوکسين هاي ايجاد شده در شير نسبت به حرارت مقاوم 
نمي روند  بين  از  نيز  استريليزاسيون  دماي  در  حتي  و  هستند 

.)21(
توکسين توليد شده مي تواند در تکنولوژي فراوري هاي بعدي 
مانند توليد پنير باقي بماند و خطر جدي براي سلامت مصرف 
کننده ايجاد کند)22(. با توجه به مطالعاتي که ذکر گرديد تعداد 
کم باکتري استافيلوکوکوس اورئوس در دوغ هاي مورد بررسي 
و کفير نمي تواند دليلي براي کاهش خطر مسموميت باکتريايي 
باشد زيرا ماده اصلي تشکيل دهنده آنها شير است که مي تواند 
حاوي سموم باکتري باشد و در پروسه توليد محصولات لبني 

سموم باکتري باقي بمانند.
نتايج جدول شماره 2 نشان مي دهد که از 56 نمونه دوغ گازدار 
جمع آوري شده در 35 نمونه )62/4%(، از 56 نمونه دوغ بدون 
نمونه  از 14  و   )%69/57( نمونه  در 39  گاز جمع آوري شده 
کفير جمع آوري شده در 12 نمونه )85/68%( استافيلوکوکوس 
بيانگر  آماري  آناليزهاي  مثبت جدا گرديد.  اورئوس کواگولاز 
اين مطلب است که اختلاف معناداري از لحاظ سطح آلودگي در 

 .)p<0/05( سه نوع دوغ مورد بررسي با يکديگر وجود داشت
انواع دوغ نشان داد که ميانگين آلودگي  بين  ميانگين آلودگي 
به ترتيب در دوغ هاي بدون گاز و گازدار و کفير 11/6، 9/1 و 
13/6 باکتري در هرmL 1 دوغ بود. اين نتايج بيانگر اين است 
نسبت  بيشتري  آلودگي  داراي  کفير  و  گاز  بدون  دوغ هاي  که 
مقايسه pH دوغ ها  )نمودار3،2،1(.  بودند  به دوغ هاي گازدار 
محدوده  اين  شماره1(.  )جدول  نداد  نشان  را  بارزي  تفاوت 
استافيلوکوکوس  براي   4 رشد   pH حداقل  با  مطابق   pH از 
اين  بيانگر  مطالعه  اين  نتايج  ليکن  است)23و24(  اورئوس 
کاهش  سبب  مي تواند  دوغ  نمودن  گازدار  که  است  مطلب 
استافيلوکوکوس در محصول شود. بيشترين ميزان آلودگي در 
کفير مشاهده گرديد. ماده اصلي تشکيل دهنده کفير شير است 
است.  استافيلوکوکوس  تکثير  و  رشد  براي  مناسبي  محيط  و 
ميزان بالاي آلودگي در کفير بيان کننده اين مسئله است فرايند 
پاستوريزاسيون شير داراي نقص است و قادر نيست تا آلودگي 

ميکروبي را از بين ببرد.
بررسي داده ها نشان داد که بين ماه هاي بررسي شده اختلاف 
معناداري از لحاظ ميانگين آلودگي به استافيلوکوکوس اورئوس 
وجود داشت )p<0/05(. در ماه هاي اسفند، فروردين، خرداد، 
تير و مرداد نسبت به ماه هاي بهمن و ارديبهشت بيشترين ميزان 
آلودگي وجود داشت. دامنه حرارتي رشد براي استافيلوکوکوس 
زماني که  صنعتي  دوغ هاي  است)23و24(.   7-48° Cاورئوس
سرمايي  شرايط  در  نقل  و  حمل  زنجيره   اگر  مي شوند  توليد 
نگهداري  يخچال  در  عرضه،  محل هاي  در  و  نيست  مناسبي 
باکتري  تکثير  و  رشد  براي  مناسبي  محيطي  شرايط  نگردد 
اثر  مطالعات  است.  آماده  آن  اورئوس و سم  استافيلوکوکوس 
دماي ذکر شده بر رشد استافيلوکوکوس اورئوس و سم آن را به 
اثبات رسانده اند)25و26(. مشاهدات در طي اين مطالعه نشان 
داد که به ندرت در حمل و نقل محصولات لبني زنجيره سرما 
رعايت مي گردد. متاسفانه مشاهده گرديد که در اکثريت خرده 
فروشي ها و بنکداري ها دوغ ها در خارج از يخچال نگهداري 
مي گرديدند. اين مساله به ويژه در فصل گرما باعث مي  شود که 
هم گاز زيادي در دوغ توليد شود و هم مزه آن بيش از حد 
ترش  شود و حتي به تلخي بزند. يعني آنزيم هاي تجزيه  کننده 
پروتئين فعال شده و در نهايت مزه نامناسبي ايجاد کنند و تاريخ 
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انقضا سريع تر از آنچه روي بطري نوشته شده است، فرابرسد؛ 
در  دوغ  نگهداري  شرط  به  را  شده  درج  انقضاي  تاريخ  زيرا 
يخچال تخمين زده اند)24(. بنابراين يکي از دلايل آلودگي بالا 
حين  در  که  است  نامناسب  نگهداري  شرايط  گرم  فصول  در 
جمع آوري نمونه ها مشاهده گرديد. ميزان آلودگي کمتر در ماه 
نگهداري در  دليل  به  نمود  استدلال  اينگونه  را مي توان  بهمن 
محيط و برودت هوا در اين ماه شرايط دمايي مناسبي براي رشد 
استافيلوکوکوس فراهم نيست. در توجيه ميزان آلودگي کمتر در 
بايد گفت ميزان تقاضا مصرف براي ماست و  ماه ارديبهشت 
دوغ در اين ماه نسبت به ماه هاي قبل بيشتر و همچنين ميزان 
محصولات مرجوعي )ماست و دوغ( کمتر است. بنابراين توجه 
به کيفيت محصول مي تواند دليل آلودگي کمتر در اين ماه باشد. 
در بيماري هاي اسهالي به بيماران توصيه مي شود که براي جبران 
کم آبي بدن شير، ماست و دوغ مصرف کنند)27(. با توجه به 
به  دوغ  آلودگي  که  دارد  وجود  تامل  جاي  بررسي  اين  نتايج 
را طولاني تر  درمان  روند  مي تواند  آن  و سم  استافيلوکوکوس 

نموده و سبب مشکلات بيشتري براي بيمار گردد.
لحاظ  از  تجاري  نمونه هاي  بين  معني داري  آماري  اختلاف 
داشت  وجود  اورئوس  استافيلوکوکوس  به  آلودگي  ميانگين 
آلودگي  سطح   D و   B  ،A تجاري   نمونه هاي   .)p<0/05(
بيشتري نسبت به نمونه تجاري C داشتند. سطح آلودگي پايين 
نمونه تجاري C مي تواند به اين دليل باشد که توليد کنندگان اين 
نمونه تجاري نسبت به نمونه هاي تجاري ديگر توجه بيشتري به 
کيفيت محصول شان دارند. نمونه هاي تجاري مذکور از بهترين 
استانداردهاي  داراي  و  هستند  لبني  صنايع  تجاري  نمونه هاي 
وجود  هستند.  مدرن  تکنولوژي هاي  و  تجهيزات  بين المللي، 
آلودگي در اين نمونه هاي تجاري جاي تأمل دارد چرا که اين 
موضوع مطرح مي شود که در نمونه هاي تجاري که در عرصه 
در  بيشتري  آلودگي  داراي  دارند،  کمتري  مقبوليت  تجارت 

محصولات خود هستند.

نتيجه گيري
دوغ هاي  در  پتانسيل  يک  که  مي دارد  اظهار  مطالعه  اين  نتايج 
وجود  افکندن سلامت مصرف کننده  مخاطره  به  براي  صنعتي 
دارد زيرا احتمال حضور آنتروتوکسين در دوغ صنعتي وجود 

دارد. نتايج اين مطالعه بيانگر اين مطلب است که براي بهداشت، 
ايمني و ارتقا کيفيت محصول و به ويژه سلامت مصرف کننده بايد 
مطالعاتي در مورد حضور سم استافيلوکوکوس در محصولات 
لبني خصوصا" دوغ انجام گيرد. توجه به استانداردهاي بهداشتي، 
انجام تست هاي سريع و دقيق در مراحل مختلف توليد حائز 
و  توزيع  مرحله  در  زنجيره سرما  دقيق  رعايت  است.  اهميت 

نگهداري در خرده فروشي ها و بنکداري ها ضروري است. 

تشکر و قدرداني
اين مقاله با حمايت دانشگاه علوم پزشکي و خدمات بهداشتي، 

درماني تهران اجرا شده است.
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ABSTRACT
Background and Objectives: Doogh is considered as one of the traditional drink in iran and 
other nations like Eastern Europe, Middle East and Asia. in the past the “doogh” was applied to 
a product which remained after dilution of full fat yoghurt with water and fat separation using 
the musk. Nowadays Doogh has have physical, chemical, physico-chemical, microbial and sensory 
characteristics and standards. in this study the microbial quality of four famous brands produced in 
iran was assessed.
Materials and Methods: This is a cross-sectional study. Totally, 126 samples were selected from 
the foodstuff suppliers using random sampling .in order to determine Staphylococcus aureus, Baird 
Parker Agar (recognition test) and coagulase test (confirmation test) were used.
Results: The results were analyzed using SPSS, and T-Test and one way ANOVA were performed. 
The results showed that in view of contamination there is Significant differences between the months, 
the brands and the types of doogh (p<0.05).
Conclusion: According to the results and due to probable presence of Entrotoxin, the analyzed 
brands can be potent risk to consumer’s health.
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