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 چکیده

های غذازاد برای منابع خطر برای بیماری نیتردر حال حاضر از مهم هاسمیکروارگانیتوسط م دشدهیتول توکسین های

 که باشندیمباکتریایی یا قارچی  منشألبنی دارای  یهافرآوردهتوکسین های میکروبی در  .باشندکنندگان میمصرف

غذایی  یهاتیمسمومهستند. توکسین های باکتریایی از اهمیت بیشتری نسبت به توکسین های قارچی برخوردار 

مولد  یهاسمیکروارگانیمبلع  جهیدرنتو یا  هاآندر  دشدهیتولمرتبط با محصولات لبنی در نتیجه مصرف سم از قبل 

 توانندیملبنی  یهافرآوردهمصرف  جهیدرنتکه  ییهاسمیکروارگانیم. عمده افتدیمتوکسین در دستگاه گوارش اتفاق 

تولید انتروتوکسین  مثالعنوانبه) استافیلوکوکوسیا مسمومیت غذایی شوند متعلق به جنس  باعث ایجاد عفونت

در  .باشندیم)توکسین تهوع زا(  باسیلوس( و بوتولینوم کلستریدیوم)تولید نوروتوکسین  کلستریدیومی(، استافیلوکوک

برای  ییزادوز عفونت .دنشو کنترلدر محصولات لبنی باید  هاسمیکروارگانیتوسط م دشدهیتول سموم مواد غذایی تولید 

های استافیلوکوکی  برای تولید انتروتوکسین کهدرحالی، باشدمی cfu/gr1۰۰ الی 1۰ بین O157:H7اشرشیا کلی

 در ییغذا مواد یمنیا تیریمد. باشد داشته وجوددر مواد غذایی باید استافیلوکوکوس اروئوس   cfu/gr61۰ حداقل

برای رسیدن به غذای سالم مدیریت تضمین کیفیت  .باشد آگاهانه و خوب قضاوت اساس بر دیبا یلبن محصولات دیتول

 .باشدمیدر طول فرایند تولید محصولات لبنی بسیار حائز اهمیت  HACCPو اجرای اصول 

 


