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ماست  توان آن را جزو نوشیدنیکه می های قدیمی ایران استدوغ یک نوشیدنی حاصل از تخمیر لاکتیکی شیر و از فرآورده چکیده:

گردد که چگونگی ترکیب ماست از نظرر  های متفاوت تولید می. دوغ از ترکیب آب و ماست به نسبتبا ویسکوزیته پایین محسوب نمود

-باشد. مصرف دوغ در هر وعده باعث کاهش قابل توجه در تعداد براکتری چربی، پروتئین و ماده خشک کل در فرآورده نهایی موثر می

این منبع با دارا بودن مواد بسیار مغذی یک محیط مناسب جهت رشرد  کند. های میکروبی جلوگیری میهای پاتوژن شده و از آلودگی

ها با تولید ترکیباتی سبب تغییر عطر و طعم، بادکردگی، کاهش زمان باشد. این میکروارگانیسمهای فاسد کننده نیز میمیکروارگانیسم

 گردد. ماندگاری و در نهایت فساد این محصول با ارزش می

 ص فیزیکی دوغ، پروبیوتیک، عوامل فساد میکروبی دوغدوغ، خوا کلمات کلیدی:

 

 .مقدمه1

عنوان نوشیدنی ماست به(. 6)های آن تشکیل داده است فرآورده های بسیار دور بخشی از تغذیه مردم ایران را شیر واز سال

های لبنی اسیدی شرامل  وشیدنینشود. شود و این محصول به صورت تازه مصرف میبندی میزده با ویسکوزیته پایین طبقهماست هم

دوغ یرک کلمره   . دنر گیراسیدی قرار مری  تحت فرآیندکه  یهای مایعپروتئین  از متشکل شدهکه باشد ها میطیف وسیعی از نوشیدنی

جراتی نظیرر   هرایی از گیاهران محلری، ادویره    که معمولاً از مخلوط کردن ماست، آب، عصاره است "Milking"فارسی و مشتق شده از 

 1در ارمنستان و لاسی 2در ترکیه، تن 1(. محصولات مشابهی نظیر آیران11شود )ها تولید میشن، خیار و عصاره سیر و یا مخلوط آنآوی

                                                 
1 Ayran 
2 Than 
3 Lassi 
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های رئولوژیکی، محتوای چربی و خواص حسی برا دوغ متفراوت   سازی، ویژگیدر جنوب آسیا وجود دارد و ممکن است در نسبت رقیق

 Bگرروه  هرای  یترامین وه بدن و حراوی  روزانیاز ن موردکننده کلسیم ینتأممحصولی سالم و مفید که  عنوانبهدوغ (. بنابراین، 7باشند )

 شود ارزش غذایی دوغ معادل یک لیوان شیر است.یمکه گفته یطوربهباشد، یم مؤثر هادنداناست در سلامت و استحکام استخوان و 

توانند در دوغ رشرد و در آن  توان گفت که مخمرها بهتر میپاستوریزه هستند. میهای مهم فساد و آلودگی دوغ کپک و مخمرها عامل

ها برا تغییرر طعرم دوغ و    کنند و رشد آنها به ندرت دوغ را آلوده میها، کپکگاز ایجاد کنند و طعم آن را تغییر دهند. اما بر خلاف آن

جهت رشد و فعالیت مخمرها است و مروثرترین روش طبیعری   شود. به هر حال دوغ، محیط مناسبی مشخص می سپس تغییر رنگ آن

 (.22)داری در شرایط سردخانه و دماهای تقلیل یافته استها، نگهکنترل فعالیت آن

 ی لبنی تخمیریهافرآورده -2

ی نمرود.  بنرد طبقره توان بر اساس برار میکروبری و همینرین خصوصریات برافتی      یمی لبنی تخمیری را هافرآوردهماست و 

ی غلیظ؛ هافرآوردهشود: الف( یمایی برخوردار است که به سه گروه تقسیم یژهوهای تخمیری از اهمیت یدنینوشخصوصیات بافتی در 

ی لبنری تخمیرری در بسریاری از کشرورهای آسریا،      هافرآوردهی گازدار شده. هافرآوردهها؛ ج( یدنینوشی رقیق شده یا هافرآوردهب( 

، 1ی متفاوتی چون لسی، دوغ، ماست و آیران( و در کشورهای اسرکاندیناوی )برا عنروان شریر اسریدوفیلوس     هانامخاورمیانه و عربی )با 

برر اسراس    هرا فررآورده ین نوشریدنی تخمیرری اسرت. ایرن     ترر متداولدر ترکیه آیران  (.11ارند )( از رواج زیادی برخورد1، تافیل2ویلی

کره از   ها قرار داد. آیران یک فرآورده لبنری تخمیرری اسرت   یدنینوشی رقیق شده یا هافرآورده گروهتواند در یمهای فوق، یبندطبقه

شرود: ))فررآورده نوشریدنی    یمر (، آیران به این صورت تعریف 17و  11شود. طبق کدکس غذایی ترکیه )یمافزودن آب به ماست تهیه 

تخمیری تهیه شده از افزودن آب به ماست یا از طریق اضافه کردن کشت میکروبی ماست به شیر استاندارد شرده((. در تولیرد آیرران،    

 زدههرم همگرن و قابرل نوشریدن     درصد به ژل ماست اضافه شده و ژل ماست تا رسیدن بره یرک فررآورده    5/0-1نمک طعام به مقدار 

آید. در این حالت، ماست برا آب رقیرق شرده و بررای     یمهمینین آیران طی تولید کره از ماست به شیوه سنتی نیز به دست  شود.یم

)بره   yoyik ayraniمانده تحت عنوان دوغ کره ترکی یا یباقشود. پس از جدا کردن کره، مایع یم زدههمی شدید هاتکانیری با گکره

 (.20و  11شود )یمزبان ترکی( شناخته 

 

 دوغ -3

توسط دستگاه چرن جردا شرده    در آن ماست با آب رقیق شده و چربی آن که سنتی روش (1توان به سه طریق تولید کرد؛ دوغ را می

( تخمیرر روی شریر   1 توان از طریق مخلوط مستقیم ماست و آب تولید کررد ؛ ( اگر چربی ماست تنظیم شده باشد، دوغ را می2است؛ 

استاندارد شده؛ مثلا شیر خشک کافی را برای بدست آوردن ماده جامد خشک خالص به کل محلول، رقیق کرد و سپس تخمیر صورت 

                                                 
1 Acidophilus 
2 Vili 
3 Taphil 
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عوامل متعددی مانند نوع استاتر در تولید ماست، غلظت ماده خشک، نسبت رقیق سازی آب با ماست، مقدار نمک اضرافه   .(16بگیرد )

ده، دما و زمان پاستوریزاسیون و شرایط هموژنیزاسیون در فرآیند تولید این نوشیدنی دخیل هستند. که قردرت یرونی،   فرآور pHشده، 

بر اسراس اسرتاندارد    (.2با تاثیر روی بارهای سطحی و تشکیل پیوندهای جدید بر ساختار و پایداری پروتئین موثر هستند ) pHدما و 

و حداکثر مقدار  5/2 دوغ pH شود. حداکثریمگازدار و بدون گاز )گرما دیده و گرما ندیده( تولید ملی ایران، این فرآورده به دو صورت 

درصد وزنری   5درصد وزنی حجمی( و بدون چربی )کمتر از  5با چربی )بیشتر از  صورتبهباشد. این فرآورده یمنمک مجاز یک درصد 

دوغ ایرانری   (.1لیتر کمتر باشرد ) یلیمگرم در صد  6/0سید کربن نباید از اکید(. همینین میزان گاز 1گردد )یمی بندطبقهحجمی( 

 (.8ی مشابه مانند دوغ بلغاری یا دوغ کره تخمیر شده دارای درصد چربی بیشتری است )هافرآوردهنسبت به سایر 

 یژگی کلی دوغ ایرانیو-3-1 

 .رنگ دوغ باید سفید تا سفید شیری باشد 

 طعم و بوی خارجی باشد. هرگونهو مخصوص به خود بوده، فاقد  دوغ باید دارای طعم مطبوع 

  مواد خارجی غیر از مواد اختیاری مجاز باشد. هرگونهدوغ باید عاری از 

  لیتر کمتر باشد.یلیمگرم درصد  6/0اکسید کربن نباید از یدی گازدار میزان گاز هادوغدر انواع 

  pH تجاوز کند. 5/2نباید از  دوغ 

 یدلاکتیک از یک درصد کمتر نباشد.اس برحسب اسیدیته دوغ 

 .میزان چربی دوغ در دوغ گازدار و دوغ بدون گاز نباید از یک درصد کمتر باشد 

  درصد وزنی/وزنی کمتر باشد. 2/1ماده خشک بدون چربی، ناشی از شیر )بدون احتساب نمک( در انواع دوغ نباید از 

 .نمک نباید از یک درصد تجاوز کند 

 باشد 1-1-1دگی هم باید مطابق جدولمیزان آلو.  

 (1بار میکروبی در دوغ ) -1 -1-1جدول 

 قبولقابلحدود  هایکروارگانیسممنوع  شماره                       

 cfu/gr 10حداکثر  کلیفرم 1

 منفی در هر گرم اشرشیاکلی 2

 cfu/gr 100حداکثر  کپک و مخمر 1

 منفی در هر گرم مثبتکوآگولاز  استافیلوکوکوس اورئوس 2

 

 

 خواص فیزیکی دوغ -4
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یله آغازگر لاکتیک و باکتری مولد رایحه تخمیر شرده  وسبهدوغ عبارت از شیر پاستوریزه پس چرخ یا قسمتی پس چرخ که 

است. دلمه اسیدی حاصله، از خصوصیات اصلی آن است؛ لذا خواص فیزیکی آن برا اجرزای پرروتئین شریر در حالرت اسریدی ارتبراط        

، 6/2شیر تا محدوده  pH کاهشکه  اندشدهکازئین در سطح میسل پایدار  -ها توسط نیروهای دافعه ناشی از کاپاینکازئ مستقیم دارد. 

شروند. در طری فرآینرد    های کازئینی مری های کازئینی شده که منجر به اتصال میسلنیروی دفعی میان میسلموجب کاهش مقاومت 

برا  شرده کره    ایزوالکتریرک کرازئین   pH پایین تر نسبت به pHبا تولید اسید، منجر به کاهش ید لاکتیک های استولید ماست، باکتری

لبنری   هرای (. نوشریدنی 12) گرردد یمر ی کازئین تشکیل هارشتهی متشکل از بعدسهها لخته تشکیل شده و یک شبکه ینکازئرسوب 

و ذرات کلوئیدی است و فاز سوپرناتانت حاوی آب، لاکتوز و مواد معردنی  ها کنند که فاز رسوب حاوی پروتئینایجاد دو فاز میاسیدی 

دلیل دیگر رسروبات  کنند. ی هستند که بر اساس قانون استوک تشکیل شده و در دوغ رسوب میذرات بزرگدوغ ذرات کلوئیدی است. 

یک است که در آن ذرات بره یکردیگر نزدیرک    و نیروهای هیدروفوبز نیروی واندروالس ا ایینتیجه دوغ، جذب ذرات پروتئینی به عنوان

اسرت،  ، افزایش ویسرکوزیته  رسوبجلوگیری از  هاید. از جمله روششومی تشکیلرسوب  کنند که در نهایتایجاد فلوکوله میشده و 

ب به منظرور  افزایش عوامل جذب آ، فرآیند تولیدبهبود شرایط پوشش دهی ذرات کازئین توسط عوامل شارژ کننده مانند پکتین،  ثلام

 (.12های دوغ است )ایجاد جذب آب در میان پروتئین

 

 های اسید لاکتیک در تولید دوغنقش باکتری-5

های لبنی تخمیری میزان تولید اسید یک فاکتور حیراتی اسرت کره در ایجراد عطرر و طعرم  محصرولات        در تولید نوشیدنی

محصولات لبنری اسرت.    pHها و به دنبال آن کاهش خمیر کربوهیدراتهای اسید لاکتیک تی باکترینقش اولیهتخمیری نقش دارند. 

هرای متعردد   اسیدی به دلیل تولید اسیدهای آلی به خصوص اسید لاکتیک، دی استیل، پراکسید هیردروژن و باکتریوسرین   pHوجود 

عنوان یرک نگهدارنرده از   یک بههمینین اسید لاکت. (22) باشدهای لبنی میاست که از جمله عوامل اصلی حفظ خواص مفید فرآورده

زا های عامل فسراد و پراتوژن  های غیرمطلوب از جمله باکتری، مانع رشد باکتریpHکاهش کند. های لبنی جلوگیری میفساد فرآورده

 pHها و اسیدهای آلی را مصرف کرده و این باعث افزایش ها مانند مخمرها با اتمام منابع قندی، پروتئینمیکروارگانیسم .(12) شودمی

شود قادرند اسیدهای آلری را اکسرید   ها مخمرهای اکسیداتیو گفته میگردد. برخی از مخمرها که به آنو کاهش اسیدیته محصول می

را از شرمال شررق ایرران     سرنتی های ماست و مخمر را در نمونه اسید لاکتیکهای باکتریتعداد  شبنیادی و همکاران. (10و  5کنند )

 CFU / ml میرزان مخمرر   و  CFU / ml 610×62لیترر،  های لاکتو باسیلوس در یرک میلری  مورد بررسی قرار دادند که میزان باکتری

دوغ تولیرد شرده از شریر گراو،     هرای  نمونهمیکروبی انواع مختلف ر با، تعداد رشتی و همکاران در مطالعه .(16) تخمین زدند  21×210

 600بریش از   و همکراران آزاد نیرا  . در مطالعرات  (11) بود CFU / ml 810×8/6-2/2آگار برابر با  MRS بر محیطگوسفند، بز و شتر 

و لوکونوستوک  1ی زیرگونه بولگاریکوساز دوغ ایزوله کردند که لاکتوباسیلوس دلبروکاسید لاکتیک های باکتریهای ی و باسیلسکوک

                                                 
1
 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
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هرای اسرید لاکتیرک در    . تنوع براکتری (2) های اسید لاکتیک غالب شناسایی شدندعنوان باکتری به 1مزنتروئیدس زیرگونه کرموریس

 .محصولات لبنی سنتی بر اساس منطقه متفاوت است و ثابت نیست

 های تخمیری پروبیوتیکفرآورده-6

انرد.  کررده توجه زیادی به خرود جلرب    های اسیدیو سایر نوشیدنی از قبیل ماست، کفیرری شیری تخمیامروزه محصولات 

 یرا  و یبیماری های مهرم ماننرد بیمراری هرای روده ایر     از توان برای پیشگیری و یا درمان برخی می شیر های تخمیری پروبیوتیک را

 هرای ارگانیسرم پایردار برودن   هرای زیرر باشرد:    باید دارای ویژگیلاتی بنابراین، چنین محصو .ایمنی استفاده کردهای مرتبط با بیماری

  .(25) باشد و قیمت مناسبهای حسی ویژگی کیفیت مناسبمحصول و در دستگاه گوارش،  موجود در پروبیوتیک

عرلاوه برر   . نرد های اسید لاکتیک نقش مهمی در رژیم غذایی انسان در سراسر جهان بازی می کنمحصولات لبنی غنی شده با باکتری

از طریق تولیرد   خود پروبیوتیک با خواص عملکردیهای غیر آغازگر مانند باکتریهای تخمیر، باکتریفرآیند در  کشت آغازگر عملکرد

را  گروارش  دسرتگاه  میکروبری  فلورهای پروبیوتیک . باکتریغذایی تخمیر شده می شوند هایفرآوردهها، باعث افزایش ارزش متابولیت

محصولات لبنی سنتی (. 12شوند )دستگاه گوارش میالتهابی  میکروبی و شرایط تعادلبه بهبود منجر دهند و اغلب ر قرار میتحت تاثی

سرنتی   هایفرآورده های سویهبرخی از ک هستند که نقش مهمی در سلامت دارند. و منطقه ای مخزن مهمی از باکتری های پروبیوتی

همینین باکتری های پروبیوتیرک ماننرد    هستند.های معده و صفرا در دستگاه گوارش آنزیم بهی نظیر مقاومت خواص سودمنددارای 

انرد.  احتمالا از شیر تخمیر شده )دوغ( و دیگر محصولات لبنی سنتی ایران جدا شده 1ازئیکلاکتوباسیلوس و  2تارومنلاکتوباسیلوس پلا

تنوع و ویژگری هرای محتروای    . اس منطقه متفاوت است و ثابت نیستسهای اسید لاکتیک در محصولات لبنی سنتی بر اتنوع باکتری

هرای پروبیوتیرک بره سرلامت در جوامرع      تواند از طریق محتوای باکتریمیکروبی از دوغ و ماست که به طور سنتی تولید می شود، می

بررای   دوغ مری توانرد راهری   در یک باکتری های اسید لاکتو پروبیوتیک های باکتریمحلی ایرانی کمک کند. بنابراین، مشخص کردن 

و  اسرترپتوکوکوس ترموفیلروس  : ازجملره های مفیردی  یباکترمرتب مصرف شود  طوربهاگر دوغ  (.12د )شناسایی اثرات بهداشتی باش

موجود در آن، جزو بار میکروبی دستگاه گوارش انسان شده و اثرات بسیار مفیدی بر سلامت دستگاه گروارش خواهنرد    لاکتوباسیلوس

 (.2های مضر جلوگیری خواهند کرد )یکروارگانیسممکه از رشد یطوربهاشت، د

 

 در دوغ عوامل میکروبی ایجادکننده فساد -7

هرای غرذایی دارنرد. جهرت شناسرایی و تعیرین ایرن        هرا نقرش بسریار مهمری در فسراد فررآورده      گروهی از میکروارگانیسم

هرای تولیرد   عنوان شراخص بهداشرتی روش  ها بهوه دیگری از میکروارگانیسمهای معینی طراحی شده است. گرها روشمیکروارگانیسم

                                                 
1 Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 
2 lactobacillus plantarum 
3lactobacillus casei 
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دهنده عدم رعایت اصول بهداشرتی اسرت، امرا خرود ایرن      ها نشانگیرند، به طوری که حضور این میکروارگانیسممورد استفاده قرار می

 .(2) ها مولد فساد نیستندمیکروارگانیسم

 درجه 33در دمای  1شمارش پرگنه -8-1

-ای جهت ارزیابی کیفیت بهداشت عمومی محصول استفاده میدرجه، به طور گسترده 10روش شمارش پرگنه در دمای  از

-گیرند که قادر به رشد در هوا و بر روی محیط کشت ساده باشند. این ارگانیسمهایی در این روش مورد ارزیابی قرار میشود. ارگانیسم

هرا، مخمرهرا،   فرمهای سایکروتروف، ترمودوریک، اسپورها، کلیباشند و شامل باکتریمختلف میهای ها دارای دامنه وسیعی از فعالیت

  (.2باشند )زای کم توقع میهای بیماریها و تعداد زیادی از میکروارگانیسمکپک

 هامخمرها وکپک -8-2

داری و با توجه به حرذف  که با افرایش زمان نگهایی رشد کپک و مخمر به طور مستقیم با مدت زمان نگهداری در ارتباط است به گونه

مخمرها تحت شررایط هروازی   .  (18)یابد های رقیب از محیط و مساعد شدن شرایط، رشد کپک و مخمر در محیط افزایش میباکتری

هوازی به طور آهسته رشد کننرد. بسریاری از مخمرهرا در    های بیخمیرکننده قادرند در محیطکنند اما انواع مخمرهای تبهتر رشد می

تروان گفرت دوغ محریط مناسربی     (. بنابراین، مری 10کنند )شده مانند قند و نمک به راحتی رشد می بالایی از مواد حل حضور غلظت

ها، نگهرداری در شررایط سرردخانه و دماهرای     رل فعالیت آنجهت رشد و فعالیت مخمرها هست و احتمالا مؤثرترین روش طبیعی کنت

ترر اسرت و در صرورتی کره شررایط بررای تمرام ایرن         هرا و یرا مخمرهرا آهسرته    ها در مقایسه با براکتری تقلیل یافته است. رشد کپک

ها آغاز شود ممکرن اسرت   کپک ها نیستند، اما اگر رشدها قادر به رقابت مخمرها و باکتریها مساعد باشد معمولا کپکمیکروارگانیسم

ها برای رشد به شرایط کاملا هوازی نیاز دارند و در محردوده وسریعی از   سایر مراحل رشد با سرعت زیادی انجام گیرد و از طرفی کپک

pH=2-8.5 ها در کنند. بیشتر کپکفعالیت میpH هرا  هرا ماننرد مخمر  کنند و دمای اپتیمم برای رشد اکثرر آن اسیدی بهتر رشد می

هرای  (. رشد مخمرها در ماست به دلیل تخمیر لاکتوز و ساکاروز و همینین تولید آنزیم10گراد است )ی سانتیدرجه 25-10محدوده 

گرردد. فسراد   کنند باعث تغییر خصوصیات اورگرانولپتیکی آن مری  لیپولیتیک و پروتئولیتیک که چربی و پروتئین شیر را هیدرولیر می

سلول به ازای هر گررم برسرد و در ایرن حالرت قروطی       510-610گردد که جمعیت مخمرها به ی آشکار میماست توسط مخمرها زمان

( بیان کردند که کپک و مخمر برا  2006. محمدثانی و همکاران )(12)رسد محصول به دلیل تولید گاز در اثر تخمیر بادکرده به نظر می

-ها شده و بار میکروبی را افزایش میهایی خواهند شد که منجر به تقویت رشد سایر باکتریرشد خود در محیط باعث تولید متابولیت

هرای  توان از فلورهای میکروبری مناسرب جهرت محردود کرردن رشرد میکروارگانیسرم       از رشد قارچی، می. برای پیشگیری (26)دهند 

ها استفاده کرد تا نامطلوب، افزودن نمک به منظور کاهش فعالیت آبی و کاهش آب بسته بندی جهت کاهش اکسیژن دردسترس قارچ

 .(17و  18)منجر به افزایش ماندگاری محصول شود 

 ها1فرمکلی -8-3

                                                 
1 Total count 
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هرا و  شوند. از آنجایی کره سیسرتم گوارشری انسران    های شاخص بهداشتی در نظر گرفته میعنوان میکروارگانیسمها معمولا بهفرمکلی

ی هرا در آب نشران دهنرده آلرودگ    هستند، لذا حضرور ایرن میکروارگانیسرم    2فرم از جمله اشرشیاکلیحیوانات حاوی تعداد زیادی کلی

-های حاصل از آن رشد کنند، لذا سطح آلودگی محصول به کلری توانند به راحتی در شیر و فرآوردهها میفرممدفوعی خواهد بود. کلی

عنوان یه عامل آلرودگی بره   های لبنی از مواد گیاهی، خاک یا تجهیزات کثیف و آلوده است، تا از مدفوع حیوانات که بهفرم در فرآورده

رود. بنابراین، ها در برابر حرارت مقاوم نیست و در اثر اعمال فرآیند پاستوریزاسیون از بین میفرمکلی (.2باشند )اشرشیاکلی مطرح می

ن آلرودگی احتمرالا   ها در مواد غذایی حرارت دیده نشان از آلودگی ثانویه است )آلودگی پس از اعمال فرآیند حرارتی(. ایفرموجود کلی

ناشی از شرایط محیطی مثلا از تجهیزات وکارکنان یا پرسنل مرتبط با آن محصول، و یا از طریق آلوده شدن محصول نهرایی برا مراده    

خام اولیه باشد. به طور کلی عدم رعایت اصول مربوط به شست و شو، تمیز کردن و بهداشت ماشین آلات و تجهیزات مورد استفاده در 

 (.2هاست )فرمهای حرارت دیده به کلیترین دلایل آلوده شدن فرآوردهاز رایجتولید 

 اشرشیاکلی -8-4

طرور شرایع در روده جرانوران خرونگرم وجرود دارد. انرواعی از       نوعی باسیل گرم منفی از خانواده انتروباکتریاسه است و بره  اشرشیاکلی

عنوان شاخص آلودگی مدفوعی و احتمالا به اشرشیاکلیاساسا انواع . (15)ارند کنند، پراکندگی زیادی دکه ایجاد اسهال می اشرشیاکلی

-یافت می زا نیستند و در لوله گوارشی انسان، حیوان و پرندگانایی در مواد غذایی با این ملاحظه که بیماریزاهای رودهحضور بیماری

یکری از   O157:H7 اشرشریاکلی  .(21) انرد زا شناخته شرده ها بیماریگیرند. هر چند برخی از این باکتریشوند مورد استفاده قرار می

های گوارشی و دستگاه ادراری همیون کولیت هموراژیک و نیز تواند عامل بیماریباشد، که با تولید توکسین مین میهای پاتوژباکتری

توانرد از  مطررح اسرت و مری    (Food-Borne)زایری  عنوان یک عامل بیماریسندروم اورمیک همولیتیک محسوب شود. این باکتری به

نفر با ایرن براکتری آلروده     61000گوشت به انسان منتقل شود. در آمریکا سالیانه حدود  طریق شیر و سایر مواد لبنی، آب آلوده و نیز

 اشرشریاکلی گرزارش کردنرد، کره     1228و همکراران در سرال    1دینرین (. 12و  15)باشرد  نفر مری  61شده و مرگ و میر ناشی از آن 

O157:H7 اشرشریاکلی نشران دادنرد، کره     2002و همکرارانش در سرال    2. اگروارا (20)روز زنرده بمانرد    17 توانرد ترا  در ماست می 

O157:H7(10)تواند در طول یک دوره تخمیر در دماهای مختلف زنده مانده و کاملا از محیط غذایی حذف نگردد می . 

 5استافیلوکوکوس اورئوس -8-5

ایی بوده و از طریق تکثیر کوکسی گرم مثبتی است که به صورت دوتایی، چهارتایی، خوشه استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

های گررم مثبرت و گررم منفری در دیرواره      تریکند. تفاوت باکها و تولید مواد خارج سلولی ایجاد بیماری میو انتشار گسترده در بافت

های گرم منفی ضخیم تر بوده و باعث مقاومت بیشرتر  های گرم مثبت نسبت به باکتریهاست. پپتید وگلیکان دیواره باکتریسلولی آن

                                                                                                                                                    
1 Coliform 
2 E. coli 
3 Dineen 
4 Ogwara 
5 Staphylococcuse aureus 
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گرم و یا کمترر از  در انسان حداکثر یک میکرو استافیلوکوکیبرای ایجاد علایم مسمومیت غذایی  .(11) شودهای گرم مثبت میباکتری

توانرد ایرن مقردار آنتراتوکسرین را     لیتر میباکتری در هر میلی 610بالاتر از استافیلوکوکوس اورئوس، آن باید مصرف گردد. میزان رشد 

-های تولید شده در شیر نسبت به حرارت مقاوم هستند و حتی در دمای استرلیزاسیون نیز از بین نمری انتروتوکسین .(28) تولید کند

توانرد دلیلری   در نمونه دوغ مورد بررسی نمری  استافیلوکوکوس اورئوسبا توجه به مطالعات صورت گرفته تعداد کم باکتری  .(12)روند 

تواند حاوی سموم براکتری باشرد و   ها شیر است که میبرای کاهش خطر مسمومیت باکتریایی باشد. زیرا ماده اصلی تشکیل دهنده آن

در مواد غذایی موجرب بره    استافیلوکوکوس اورئوسبه گفته محققان رشد  تولید محصولات لبنی سموم باکتری باقی بمانند. در پروسه

کنند که در صورت های این میکروارگانیسم سم آنتراتوکسین ترشح میگردد، زیرا بسیاری از سویهمخاطره افتادن بهداشت عمومی می

  .(22و  21) گرددبلع موجب مسمویت غذایی می
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