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ABSTRACT

Background & objectives: Ensuring hamburgers' microbial safety is crucial for consumers'
well-being. This study aimed to assess the microbial quality of hamburgers served in Tabriz
City.
Methods: During the months of January to March 2022, a total of 50 hamburger samples were
collected from supply centers in Tabriz City. These included 25 samples of industrial
hamburgers and 25 samples of traditional hamburgers, selected at random. The microbial
culture method was used to determine the total bacterial count, level of Salmonella
contamination, and presence of coagulase-positive Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
mold, and yeast. Chi-square and t-tests were used for statistical analysis.
Results: The average amount of total bacterial count, coagulase-positive Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, mold, and yeast in industrial hamburgers was 4.87±0.14, 0.31±0.21,
0.27±0.11, 0.46±0.16 (log cfu/g), respectively, and in traditional hamburgers, they were
5.90±0.16, 0.95±0.33, 1.18±0.24 and 2.75±0.28 (log cfu/g), respectively. None of the samples
were infected with Salmonella. Furthermore, when it comes to unauthorized samples, the
industrial hamburgers had an 8% total bacterial count and an 8% coagulase-positive
Staphylococcus aureus count. There were no observations of contamination exceeding
permitted levels with Escherichia coli, mold, or yeast. Nearly half of all traditional
hamburgers (48%) had unauthorized samples with high bacterial counts, while 16% have
coagulase-positive Staphylococcus aureus, 16% have Escherichia coli, and 28% have mold
and yeast contamination. In the comparison, traditional hamburgers showed higher amounts
of contamination than industrial hamburgers.
Conclusions: Microbial contamination in traditional hamburger samples was more than the
industrial hamburger. According to the results, regular and periodic control is recommended
for the microbial quality of hamburgers consumed in Tabriz City.
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مقدمه
ین یکی از نیازهاي اساسی بدن انسـان اسـت کـه    پروتئ

هـاي آن  انـواع گوشـت و فـرآورده   ،جهت تـأمین آن 
با توجه به اهمیت مواد پروتئینی در . شونداستفاده می

تغذیه مردم و از طرفی با توجـه بـه کمبـود و گرانـی     
گوشـت قرمــز، امـروزه ســعی شــده اسـت بــا تولیــد    

اي گوشـتی  ههاي پروتئینی ازجمله فرآوردهفرآورده

بردن میزان پروتئین مصـرفی و  هایی در جهت بالاگام
برداشـته شـود. از طرفـی امـروزه     نیز کاهش قیمـت 

دلیل صنعتی شدن جوامع انسانی استفاده از غذاهایی به
یافتـه  که به سهولت آمـاده مصـرف هسـتند، افـزایش    

هـاي  تـرین فـرآورده  همبرگـر یکـی از مهم  . )1(است
اســت کــه بــه دو شــکل تولیدشــده از گوشــت قرمــز 

هـاي داراي  سـاز در کارخانـه  صنعتی و سنتی یـا دسـت  

چکیده
باشـد. هـدف از   کنندگان حائز اهمیت فراوان مـی کیفیت میکروبی همبرگر ازنظر سلامت عمومی مصرفزمینه و هدف:

رهاي توزیعی در شهر تبریز بود.پژوهش حاضر بررسی کیفیت میکروبی همبرگ
از مراکز عرضه در شهر 1400نمونه همبرگر سنتی از دي تا اسفند سال 25نمونه همبرگر صنعتی و 25تعداد روش کار:

اسـتافیلوکوکوس اورئـوس کواگـولار    ، سـالمونلا آوري و میزان بار میکروبی کلی، آلودگی بـا  صورت تصادفی جمعتبریز به
و کپک و مخمر با روش کشت میکروبی تعیین گردید. براي آنالیز آماري از آزمون هاي کـاي دو و تـی   اشرشیاکلی، مثبت

استفاده گردید. 
، کپـک و مخمـر در   اشرشـیاکلی ، استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبتمیانگین میزان آلودگی کلی باکتریایی، ها:یافته

) و در همبرگرهاي سـنتی  log cfu/g(46/0±16/0، 27/0±11/0، 31/0±21/0، 87/4±14/0همبرگرهاي صنعتی به ترتیب 
نبـود.  سـالمونلا اي آلوده به ) بود و هیچ نمونهlog cfu/g(75/2±28/0، 18/1±24/0، 95/0±33/0، 90/5±16/0به ترتیب 
در اسـتافیلوکوکوس اورئـوس کوآگـولاز مثبـت    نظـر آلـودگی کلـی باکتریـایی و     هاي غیرمجاز ازنمونهدرصد همچنین 

و آلودگی با کپک و اشرشیاکلیبود و آلودگی بیش از حد مجاز ازنظر  درصد8و درصد8همبرگرهاي صنعتی به ترتیب 
کوآگولاز مثبت، استافیلوکوکوس اورئوسهاي غیرمجاز ازنظر آلودگی کلی باکتریایی، مخمر مشاهده نگردید. تعداد نمونه

هاي بود. در مقایسه نمونهدرصد28و 16، 16، 48رگرهاي سنتی به ترتیب و آلودگی با کپک و مخمر در همباشرشیا کلی
همبرگر سنتی مقادیر بالاتري از آلودگی را نسبت به همبرگرهاي صنعتی از خود نشان دادند.

با توجه بـه نتـایج حاصـله کنتـرل     هاي همبرگر سنتی بیش از همبرگر صنعتی بود. آلودگی میکروبی در نمونهگیري: نتیجه
گردد. شده در شهر تبریز توصیه میاي کیفیت میکروبی همبرگرهاي عرضهمنظم و دوره

: آلودگی میکروبی، همبرگر توزیعی، تبریزهاي کلیديواژه
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هـا تولیدشـده و بـه    فروشـی پروانه بهداشتی و اغذیـه 
طعمی دلایل متعددي ازجمله سهولت مصرف و خوش

هـا نـام همبرگـر از    مصرف بالایی دارد. بنابر گـزارش 
شده است بـه معنـاي متعلـق بـه     زبان آلمانی برگرفته

ست. همبرگر معمولاً غذایی است کـه  شهر هامبورگ ا
گوشت، تهیه شده و هاي حلالکرده دامبا گوشت چرخ

هـایی جهـت از بـین بـردن طعـم واقعـی       مواد و ادویه
شــوند. ایــن فــرآورده پــس از یگوشــت اســتفاده مــ

گونه فرآیند حرارتـی، منجمـد   سازي بدون هیچآماده
گردد. صورت خام به بازار مصرف عرضه میشده و به

نابراین با توجه به اینکه این محصول تا زمان مصـرف،  ب
اي خام است؛ کنتـرل میکروبـی آن ضـروري    فرآورده

.   )2(است
ــی از ــممهمیک ــرین میکروارگانیس ــايت ــده کننده فاس

ــاکتري ــارچگوشــت، ب ــا و ق ــتنده ــا هس ــود ).3(ه وج
شده در صورت ها در خون و روده حیوان ذبحباکتري

توانـد گوشـت را   بـح، مـی  عدم رعایت بهداشـت در ذ 
هاي مختلف باکتریایی نظیر آلوده کند. همچنین جنس

ــیاکلی ــیگلا، اشرشـ ــالمونلا، شـ ــترپتوکوکوس، سـ ، اسـ
ــاباســیلوس ــاپروتئــوسو ه ــردازش، ه در مراحــل پ

عنوان توانند بهونقل و حتی فروش میبندي، حملبسته
جملـه  کننده گوشت بـه شـمار آینـد. از   عوامل آلوده

تواننــد گوشــت را آلــوده کننــد کــه مــیهــایی قــارچ
، آلترناریـا ، کلادوسـپوریوم ، موکورهـا ، هـا سـیلیوم پنی

). 4(هستندهاتامنیدیومو اسپوروتریکوم
هـاي  یـا بـاکتري  آنتروباکتریاسـه هاي خـانواده  باکتري

عنــوان هــایی هســتند کــه بــهاي ازجملــه بــاکتريروده
شاخص آلودگی مدفوعی بوده و نشانگر عدم رعایـت 

شــوند. از بهداشــت در صــنعت غــذایی محســوب مــی
هـاي  کننده این خانواده، باکتريترین اعضاء آلودهمهم

هســتند کــه از عوامــل   کلــی اشرشــیاو ســالمونلا
ایجادکننده اسهال در کشورها و انتقال بیماري از طریق 

ــان ــذایی-انس ــواد غ ــت-م ــوان اس ــالمونلا). 5(حی س
هـاي غـذایی   یتعنـوان یکـی از علـل مهـم مسـموم     به

شده است. ایـن بـاکتري در اثـر سـرما از بـین      شناخته

رود و درنتیجه انجماد همبرگر اثري بـر روي آن  نمی
نیز موجب مسمومیت غذایی و اشرشیاکلی). 6ندارد (

عامل اصلی بیماري اسهال مسافران بوده و این بیماري 
شـود شـایع   در نقاطی که بهداشت فردي رعایت نمـی 

سلامت میکروبی مـواد  بردن بهن براي پیاست. بنابرای
). 7شوند (عنوان شاخص میکروبی تعریف میغذایی به

زاي هـاي بیمـاري  از بـاکتري اورئوساستافیلوکوکوس
انـات  شونده از راه غذا است که در انسان و حیومنتقل

ترین علـت مسـمومیت   شود. مهممنجر به بیماري می
سین توسـط ایـن   غذایی استافیلوکوکی تولید آنتروتوک

ع غــذایی مثــل گوشــت و ســایر    بــاکتري در منــاب 
بـودن  ). بـه دلیـل غنـی   8هاي غذایی اسـت ( فرآورده

هـا و  ها ازنظر مواد مغذي براي رشـد بـاکتري  گوشت
عنـوان میکروبیوتـاي عمـومی    حضور ایـن بـاکتري بـه   

تـوان انتظــار داشـت میـزان آلــودگی گوشـت بــا     مـی 
دغدغـه اصـلی   عنوان یکبهاستافیلوکوکوس اورئوس

در صنعت تولید محصولات گوشـتی موردتوجـه قـرار    
). 9گیرد (

هاي منجمد بیشتر با خطـر آلـودگی   از طرفی گوشت
هـا  باشند زیرا برخی از انواع کپکقارچی نیز مواجه می

درجه سلسیوس نیز قادر به رشـد  12در دماي منفی 
کـم و حضـور   فعالیت آبـی  و تکثیر خواهند بود. میزان 

ــیژن ــک اکس ــد کپ ــه  رش ــایی ازجمل ــپرژیلوس، ه آس
وسیلیوم فوزاریوم، موکور، رایزوپوس، بوتریتیس، پنی

شــود. شــبیه تعــداد زیــادي از را شــامل مــیآلترناریــا
ها، مخمرهاي سرمادوست قـادر بـه   ها و باکتريکپک

). 10ها در طول انبار سرد هسـتند ( رشد روي گوشت
ان در شـده توسـط رضـایی و همکـار    در مطالعه انجام

کـــه بـــه بررســـی آلـــودگی میکروبـــی 1394ســـال 
نمونـه  20همبرگرهاي مصرفی شهر اراك پرداختنـد،  

.آوري و موردبررسی قرار گرفتناحیه شهر جمع5از 
هـا آلـوده بـه    نمونـه درصـد 6/26نتایج نشان داد که 
ــتافیلوکوکوس ــد3/61و اس ــهدرص ــا ازنمون ــر ه نظ

65مچنین شمارش کلی میکروبی غیر منطبق بودند. ه
هـا حـاوي مقـادیر بـالاي کپـک و مخمـر       نمونهدرصد
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بـه  1391در سـال  جمشیدي و همکـاران  ).11(بودند
بررسی میزان آلودگی همبرگرهاي شـهر مشـهد بـه    

نمونــه 100پرداختنــد. از تعــداد اشرشــیاکلیبــاکتري 
هـاي مـواد   شده از سطح فروشگاهآوريهمبرگر جمع

آلـوده  اشرشیاکلیري ها به باکتدرصد نمونه2غذایی 
ــد ــت   12(بودن ــین کیفی ــه تعی ــن مطالع ــدف از ای ). ه

سـاز) در  (دستمیکروبی همبرگرهاي صنعتی و سنتی
شهر تبریز بود.

روش کار 
هاآوري نمونهجمع

مقطعی انجام شد. براي -این مطالعه به روش توصیفی
قسـمت شـمال، جنـوب،    5برداري شهر تبریز به نمونه

تقسیم شد. از دي تا اسفند سال شرق، غرب و مرکزي
نمونـه همبرگـر   25نمونه همبرگـر ( 50تعداد 1400

60اي داراي پروانـه بهداشـتی حـاوي بـیش از     کارخانه
سـاز) از  نمونـه همبرگـر دسـت   25درصد گوشـت و  

صورت تصادفی هاي گوشتی بهمراکز عرضه فرآورده
ها در کنار یـخ بـه آزمایشـگاه    ساده اخذ گردید. نمونه

شناسی دانشـگاه آزاد اسـلامی واحـد شبسـتر     کروبمی
، سـالمونلا هـا،  ارسال شـدند و شـمارش کلـی بـاکتري    

ــیاکلی ــتافیلوکوکوس، اشرش ــوساس ــولاز اورئ کوآگ
ها انجام شد. مثبت، کپک و مخمر روي نمونه

هاي موردنیازتهیه رقت
مقــدار 8923-1طبــق اســتاندارد ملــی ایــران شــماره 

لیتـر  میلی90گرم) به 10مشخصی از نمونه همبرگر (
طور کامل همگن گردیـد.  شده و بهبافر فسفات اضافه

.)13(لوله تهیه گردید 6هاي سریالی در رقت
شمارش کلی باکتریایی

شمارش کلـی میکروبـی طبـق اسـتاندارد ملـی ایـران       
ایـران انجـام پـذیرفت. پـس از     2304و 5272شماره 

پلیـت  هـاي موردنیـاز، از هـر رقـت روي    ایجاد رقـت 
,HiMediaمحتوي محیط کشت پلیـت کانـت آگـار (   

Indiaشده و در دمـاي  صورت سطحی کشت داده) به
ســــاعت 72درجــــه سلســــیوس بــــه مــــدت 30

هـایی  گذاري گردیدند. جهت شمارش پلیـت گرمخانه
).14،15کلنی داشتند (300تا 30انتخاب شدند که بین 

سالمونلاکشت و جداسازي 
ــاکتري بــراي شناســایی و تشــخیص  (طبــق ســالمونلاب
ایران) ابتدا در یـک  1810استاندارد ملی ایران شماره 
سـازي انجـام   غنـی پـیش 1محیط کشت بافر پپتون واتر
گرم از نمونه با مقدار 25شد، بدین صورت که مقدار 

,Scharlauلیتر از محلول بافر پپتون واتـر ( میلی225

Spain (     درجـه  37با هـم مخلـوط شـده و در دمـاي
گـذاري شـد.   ساعت گرمخانـه 16لسیوس به مدت س

تلقیح حاصل از کشـت در مرحلـه قبـل، درون محـیط     
)MKTTn3)Merck, Germanyو RVS2کشت مایع 

ساعت در انکوباتور با دمـاي  36شده و به مدت کشت
درجه سلسیوس قـرار گرفـت. تلقـیح حاصـل از     5/41

صورت خطی ، بهMKTTnو RVSکشت در آبگوشت 
هاي گزیلوزلایزین دئوکسی کـولات آگـار   محیطروي

)Merck, Germany(ــالمونلا ــار  -و سـ ــیگلا آگـ شـ
)Merck, Germany  هـا در  و پلیـت ) کشت داده شـد

36درجه سلسـیوس بـه مـدت    37انکوباتور در دماي 
هـاي تأییـدي   نهایت آزمـون ساعت قرار گرفتند و در

هـاي  انجـام گردیـد. از کلنـی   سـالمونلا براي شناسایی 
ــک ــیط مش ــالمونلا در مح ــه س ــاي وك ب ــارTSIه آگ

(Merck, Germany)،SIM (Merck, Germany) t،
)، لیزین آیـرون آگـار   Merck, Germany(اوره آگار

)Merck, Germany  ) و سـیمون سـیترات ،(Merck,

Germanyهـاي  ) کشت به عمل آمد و سپس آزمایش
ها صـورت  در مورد آنMR/VPبیوشیمیایی اندول و 

هـاي بیوشـیمیایی تعیـین    بـر اسـاس ویژگـی   گرفت و 
).16هویت صورت گرفت (

1 Buffered Peptone Water
2 Rappaport-Vassiliadis Soya Peptone Broth
3 Muller-Kauffmann Tetrathionate Novobiocin
Broth
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استافیلوکوکوس اورئوس جداسازي و شمارش کشت،
کوآگولاز مثبت

استافیلوکوکوس اورئـوس شناسایی و تشخیص باکتري 
ایـران انجـام شـد،    6806-1بر طبق استاندارد شـماره  

لیتـر محلـول   میلـی 90گرم از نمونـه را بـه   10مقدار 
اضــافه کــرده و از آزمایــه تهیــه شــده در ایــن رینگــر

درون 1/0لیتــر از رقــت میلــی10مرحلــه بــه مقــدار 
1بـراث جیـولیتی کـانتونی  هاي حاوي محیط کشت لوله

)Merck, Germany تلوریت پتاسیم کشـت  محلول) و
ــدت   ــه م ــاي  24داده و ب ــاعت در دم ــه 37س درج
هـاي  گـذاري شـد، سـپس از لولـه    سلسیوس گرمخانه

ــوردن ــاوي    م ــارکر ح ــرد پ ــت ب ــیط کش ظر روي مح
دار کشت خطی داده مرغ تلوریتامولسیون زرده تخم
ــدت   ــه م ــد و ب ــاي  24ش ــاعت در دم ــه 37س درج

سلســــیوس قــــرار داده شــــد. بــــراي تشــــخیص 
5/0کواگـــولاز مثبـــت، اســـتافیلوکوکوس اورئـــوس

شده سیتراته انسانی را در لوله لیتر پلاسماي رقیقمیلی
لیتـر از  میلـی 5/0ریختـه و   آزمایش کوچـک اسـتریل  

ــی  ــت میکروب ــد.  20کش ــافه گردی ــه آن اض ــاعته ب س
درجـه  37سـاعت در انکوبـاتور   4ها بـه مـدت   نمونه

سلسیوس قرار گرفت و واکنش مثبت با ظهـور لختـه   
ــراي     ــد. ب ــخص گردی ــایش مش ــه آزم ــاي لول در انته

هـاي  رقـت استافیلوکوکوس اورئوس شمارش باکتري 
لیتـر  میلـی 1/0هر لوله رقـت  سریال تهیه گردید و از

در سطح پلیت حـاوي محـیط بردپـارکر آگـار حـاوي      
دار کشـت سـطحی   مرغ تلوریـت امولسیون زرده تخم

24درجه سلسیوس به مدت 37ها در داده شد. پلیت
تا 30هاي حاوي گذاري شدند و پلیتساعت گرمخانه

.)17(کلنی شمارش گردیدند300
اشرشیاکلیشمارش 
بر طبـق اسـتاندارد ملـی شـماره     کلی ااشرشیشمارش

انجام شـد،  بـراي شـمارش از روش بیشـترین     2946
تعداد احتمالی بـا اسـتفاده از محـیط آبگوشـت لوریـل      

به سه لولـه  .) استفاده شدHiMedia, Indiaسولفات (

1 Giolitti-Cantoni Broth

لیتـر از  میلی10اول با محیط کشت با غلظت دو برابر 
له دوم یـک  شده انتقال داده شد. به سه لونمونه رقیق

میلی لیتر انتقال داده شد و براي رقـت بعـدي هـم از    
مجمـوع چهـار   شده انتقال داده شد. درلوله رقت تهیه

37سري لوله سه عددي کشت داده شد و در دمـاي  
گـذاري  ساعت گرمخانـه 24درجه سلسیوس به مدت 

گردید. بر اساس جدول مربوطـه میـزان آلـودگی بـا     
تائید بـاکتري از هـر لولـه    باکتري تعیین گردید. براي 

)EC)HiMedia, Indiaمثبـت بـه محـیط آبگوشـت     
سـاعت  24درجـه سلسـیوس   44انتقال داده شد و در 

گذاري شد. در صورت مشاهده گـاز  از هـر   گرمخانه
به لوله حاوي آب پپتونه انتقال داده شـد و  لوله مثبت

ــاي  24 ــاعت در دمــ ــیوس  44ســ ــه سلســ درجــ
یلی لیتر از معرف کـواکس  م5/0گذاري شد. گرمخانه

به لوله افزوده شد و در صورت مشاهده رنگ قرمـز  
تاییـد  کلـی اشرشـیا وجود بـاکتري  (تایید وجود اندول)

). 18(گردید
شمارش کپک و مخمر

ــیط     ــر از محــ ــک و مخمــ ــمارش کپــ ــراي شــ بــ
سـازي  سابرودکستروزآگار استفاده شد. پس از آماده

1هاي شـماره  ، از رقتهاها بر روي پلیتمحیط کشت
ها کشت صورت سطحی بر روي پلیتتهیه شده به3تا 

صورت هوازي، شده بههاي کشت دادهداده شد. پلیت
روز قـرار  5درجه سلسیوس به مدت 25در انکوباتور 

ــس از طــی زمــان مــوردنظر پلیــت  ــد. پ ــا از گرفتن ه
شـده بـر روي   هاي تشـکیل شده و کلنیانکوباتور خارج

هاي داراي جهت شمارش پلیتها شمارش گردید.آن
).19کلنی مورداستفاده قرار گرفت (150کمتر از 

هاروش تجزیه و تحلیل داده
ــی    ــودگی میکروب ــزان آل ــانگین می ــه می ــت مقایس جه
همبرگر صنعتی و سنتی با میزان استاندارد از آزمـون  

، تـی کاي دو استفاده شد، سپس با اسـتفاده از آزمـون   
هم مقایسـه گردیدنـد.  کیفیت میکروبـی دو گـروه بـا   

05/0<pدار در نظر گرفتـه شـد.   ازنظر آماري معنی
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تجزیـه و  SPSS-23افـزار  ها بـا اسـتفاده از نـرم   داده
تحلیل شد.

یافته ها
هـاي همبرگرهــاي  بررسـی تفـاوت بــین نمونـه   نتـایج 

هـاي منطبـق بـا    نظـر تعـداد نمونـه   صنعتی و سنتی از

1جـدول  هـاي میکروبـی در  نظر شاخصاستاندارد از
شده است. نشان داده

هـاي همبرگـر   هاي میکروبی در نمونهمقایسه شاخص
2ساز) در شهر تبریز در جـدول  صنعتی و سنتی(دست

شده است.نشان داده

ازحد مجازهاي همبرگر با آلودگی میکروبی بیشفراوانی نمونه.1جدول 

نوع آزمون
همبرگر صنعتیهمبرگر سنتی

pارزش  %) نمونه تعداد (
منطبق بر استاندارد ملیغیر

تعداد نمونه 
منطبق

%) نمونه تعداد (
استاندارد ملیمنطبق بر غیر

تعداد نمونه 
منطبق

12بار کلی میکروبی
48%132

8%23002/0

-025025سالمونلا
استافیلوکوکوس اورئوس

کوآگولاز مثبت
4
16%212

8%23384/0

4کلیاشرشیا
16%21025037/0

7کپک و مخمر
28%18025004/0

شده است.داري براساس آزمون کاي دو محاسبهسطح معنی

هاي همبرگر در شهر تبریزهاي میکروبی نمونهویژگی. 2جدول 

سنتیهمبرگرنوع آزمون
)log cfu/g(

صنعتیهمبرگر
)log cfu/g(

حد مجاز طبق استاندارد
pارزش )log cfu/g(2304ملی ایران 

87/460001/0±90/514/0±16/0شمارش کلی میکروبی
-منفیمنفیمنفیجستجوي سالمونلا

شمارش استافیلوکوکوس اورئوس
31/03117/0±95/021/0±33/0کواگولاز مثبت

27/069/2002/0±18/111/0±24/0شمارش اشرشیاکلی
46/030001/0±75/216/0±28/0شمارش کپک و مخمر

شده است.داري بر اساس آزمون تی محاسبهسطح معنی

بحث
هـاي گوشـتی نظیـر همبرگـر،     آلودگی در فـرآورده 

تواند از مراحـل ابتـدایی ذبـح دام تـا     ... میسوسیس و
واقـع  وري و نگهـداري را شـامل شـود. در   آمراحل فر

عدم رعایـت مـوازین بهداشـتی در طـول کشـتار دام      
). 20نهایی منتقل کند (را به محصول دگی آلوتواند می

دلیـل تفـاوت درروش فـرآوري تولیـدات     همچنین به
هاي گوشتی، اختلافات زیـادي  صنعتی و سنتی فرآورده

نظر رعایت اصول بهداشتی وجـود داشـته و همـین    از
هـایی در بهداشـت عمـومی    باعـث ایجـاد نگرانـی   امر

گردیده است. 
در مطالعـه حاضـر،    آمـده  دسـت با توجه به نتـایج بـه  

ــایی و   ــی باکتری ــودگی کل ــزان آل اســتافیلوکوکوسمی
مبرگرهاي صنعتی ــوآگولاز مثبت در هــکوســاورئ

منطبق نسبت به گونه آلودگی غیردرصد بود و هیچ8
و کپــک و مخمــر دیــده نشــد. اشرشــیاکلی، ســالمونلا
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همچنین میزان آلودگی  غیر منطبق ازنظـر بـار کلـی    
کوآگـولاز مثبـت،   وکوکوس اورئوساستافیلمیکروبی، 

و کپــک و مخمــر در همبرگــر ســنتی    اشرشــیاکلی
ــه ــب بــ ــود. در 28و 16، 16، 48ترتیــ ــد بــ درصــ

سـالمونلا همبرگرهاي سنتی نیـز آلـودگی نسـبت بـه     
هـاي  بین نمونـه نتایج نشان داد).1(جدول دیده نشد

نظــر داري ازهمبرگـر صـنعتی و ســنتی تفـاوت معنـی    
). p>0001/0ریـایی وجــود دارد ( میـزان آلـودگی باکت  

ــه ــین نمون ــاوت  ب ــنتی تف ــنعتی و س ــر ص ــاي همبرگ ه
اسـتافیلوکوکوس  داري ازنظر میزان آلودگی بـه  معنی

هـاي همبرگـر   مشاهده نگردید. بـین نمونـه  اورئوس
ــی  ــاوت معن ــنتی تف ــنعتی و س ــزان داري ازص ــر می نظ

). p>01/0مشـاهده گردیـد (  اشرشـیاکلی آلودگی به 
هاي همبرگر صنعتی و سنتی تفاوت نههمچنین بین نمو

داري ازنظر میـزان آلـودگی بـه کپـک و مخمـر      معنی
).2) (جدول p>0001/0(وجود داشت 

شده توسط رضایی و همکاران که بـه  در مطالعه انجام
بررسی آلودگی میکروبی همبرگرهاي مصرفی شـهر  

آوري و ناحیه شهر جمع5نمونه از 20اراك پرداختند، 
6/26ی قرار گرفت. نتـایج نشـان داد کـه    بررسمورد

3/61و اسـتافیلوکوکوس هـا آلـوده بـه    نمونهدرصد
ــهدرصــد ــا ازنمون ــی  ه ــی میکروب نظــر شــمارش کل

هـا حـاوي   نمونهدرصد65منطبق بودند. همچنین غیر
). مقایسـه نتـایج   11(مقادیر بالاي کپک و مخمر بودند

 ـ مطالعه حاضر نشان میاین مطالعه با زان دهد کـه می
آلودگی در همبرگرهاي صنعتی کمتر بوده و همچنین 

شـده در  مشـاهده اسـتافیلوکوکوس میزان آلودگی با 
همبرگرهاي شهر تبریز نسبت به اراك داراي آلودگی 

برگـر  هـاي هم کـدام از نمونـه  تري بود. در هـیچ پایین
منطبق با کپک و مخمر صنعتی شهر تبریز آلودگی غیر

مشاهده نشد.
گر احمدي و همکاران به بررسـی میـزان   در مطالعه دی

ــول    ــنعتی در ط ــاي ص ــی همبرگره ــودگی میکروب آل
نگهداري در شرایط نامطلوب دمایی با روش شمارش 

ترین میزان ها نشان داد که بیشند. نتایج آنکلی پرداخت

آلودگی با افزایش طول دوره شرایط نامطلوب دمایی، 
فـت کـه   توان نتیجـه گر رو می. ازاین)21(مرتبط است

تغییرات دمایی در طـول فراینـد تولیـد یـک محصـول      
هـاي باکتریـایی آن مـؤثر    تواند بر میزان آلـودگی می

باشد و بنابراین در همبرگرهاي سنتی تهیـه شـده بـه    
تر گوشـت بـا   بیش ـدلیل عدم کنتـرل دمـایی و ارتبـاط   

سطوح غیربهداشتی، امکان تماس باکتري با گوشـت و  
تــوان نتیجــه ین مــیرشــد در آن وجــود دارد. همچنــ

تـوان جلـوي   گرفت که با کنتـرل زنجیـره دمـایی مـی    
بخشی از افزایش بار میکروبی محصولات گوشتی نظیر 

همبرگر را گرفت تا محصولی سالم عرضه گردد.
ــودگی    ــزان آل ــی می ــه بررس ــاران ب جمشــیدي و همک

ــاکتري   ــه ب ــیاکلیهمبرگرهــاي شــهر مشــهد ب اشرش
شده آوريبرگر جمعنمونه هم100پرداختند. از تعداد 
هـا  درصد نمونـه 2هاي مواد غذایی از سطح فروشگاه

در مطالعه حاضـر  .آلوده بودنداشرشیاکلیبه باکتري 
اشرشـیا کلـی  نظر  هاي همبرگر صنعتی ازتمام نمونه

ــد و    ــی بودن ــتاندارد مل ــا اس ــق ب ــد از 16منطب درص
منطبق بودنـد کـه ایـن میـزان     همبرگرهاي سنتی غیر

ــودگی در مق ــا نتیجــه مطالعــه جمشــیدي و  آل ایســه ب
کـه در ویـرایش   همکاران بالاتر بوده و با توجه به ایـن 

اشرشـیاکلی قبلی استاندارد ملی حد مجاز بـا بـاکتري   
در مطالعات قبلی ملاك انطباق بـا ویـرایش   ،منفی بود

.)12(کنونی استاندارد ملی تفاوت خواهد داشت
ــاران   ــارایی و همک ــی بخ ــر روي فرادر بررس ــی ب وان

ــهاســتافیلوکوکوس اورئــوس هــاي همبرگــر در نمون
نمونـه  75سطح شهر تهران مشخص شد که از میـان  

نمونه همبرگـر  25%) و از میان 30نمونه (23،صنعتی
اســتافیلوکوکوس %) آلــوده بــه 64نمونــه (16،ســنتی

ــوس ــد اورئ ــادیر  )22(بودن ــر مق ــایج در براب ــن نت . ای
درصـد 16شده در مطالعه حاضر که آلودگی بررسی

براي همبرگرهاي درصد8براي همبرگرهاي سنتی و 
صنعتی بود، نشان از میزان آلودگی زیاد همبرگرهـاي  

دهـد. اسـکندري و   نشان میتوزیعی در شهر تهران را
نیز به بررسی آلودگی میکروبی همبرگرهاي همکاران
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شده در شهر تهران پرداختنـد. بـراي   ساز توزیعتدس
ــور  ــن منظ ــر جمــع14ای ــوردهمبرگ ــد و م آوري ش

بررســی قــرار گرفــت. نتــایج بررســی نشــان داد کــه  
ــی،   ــی میکروب ــمارش کل ــانگین ش ــتافیلوکوکوس می اس

سـاز  و مخمر در همبرگرهـاي دسـت  و کپک اورئوس
سـاز منجمـد تفـاوت    منجمد با همبرگرهاي دستغیر

)، بنابراین کنترل دمـایی در  p>05/0ي دارد (دارمعنی
. )23(کننـده اسـت  میزان بار میکروبی فراورده تعیـین 

صورت منجمد در مطالعه حاضر با توجه به نگهداري به
هـا نسـبت بـه    همبرگرهاي صنعتی، میزان آلودگی آن

توان رو میهمبرگرهاي سنتی پایین بوده است و ازاین
نگهـداري و انجمـاد   هـاي بیان داشـت بـا اصـلاح روش   

توان از افزایش میزان آلـودگی  همبرگرهاي سنتی، می
میکروبی پیشگیري نمود.

هان انجام شد، نونهـال و  اي که در شهر اصفدر مطالعه
هـاي اسـتافیلوکوك به شناسایی و جداسـازي  همکاران 

از میـان  .موجود در کباب لقمه و همبرگرها پرداختند
شـده از  آوريجمـع نمونه همبرگر و کبـاب لقمـه  80

%) مثبت اعلام شد که 13نمونه (11تعداد ،هافروشگاه
این نتیجه نزدیک به میزان آلودگی همبرگرهاي سنتی 
در شهر تبریز بوده ولی همبرگرهاي صـنعتی درصـد   

. همچنـین  )24(آلودگی کمتري را از خود نشان دادند
در مطالعه دیگري در شهر اصفهان، نونهال و همکـاران  

در گوشت استافیلوکوکوس اورئوسررسی شیوع به ب
هاي گوشـتی از تابسـتان تـا زمسـتان سـال      و فرآورده

نمونه گوشت و 450مجموع ازپرداختند که در1391
نمونــه 234شــده آوريهــاي گوشــتی جمــعفــراورده

ــر %) از6/55( ــوس نظ ــتافیلوکوکوس اورئ ــوده اس آل
طـور هـاي مثبـت بـه   بودند. میزان آلودگی در نمونه

. مقایسـه ایـن   )25(بودlog cfu/g57/2میانگین برابر 
در اسـتافیلوکوکوس اورئـوس  نتایج با میزان آلودگی 

دهنـده آلـودگی بـالاي    همبرگرهاي شهر تبریز نشـان 
هاي گوشتی اصفهان دارد.فراورده

بـه بررسـی وضـعیت آلـودگی در     صادقی و همکـاران 
هـا در سـطح شـهر کرمانشـاه    همبرگرها و کباب لقمه

ــان  ــد. از می ــع50پرداختن ــه جم ــده، آورينمون 25ش
درصد گوشـت و   30هاي همبرگر حاوي نمونهدرصد

ــهدرصــد18 ــاوي نمون ــر ح ــد 60هــاي همبرگ درص
سـاز  هـاي همبرگـر دسـت   نمونهدرصد50گوشت و 
در مطالعـه حاضـر بـر    ). 26بودند (سالمونلاآلوده به 

 ـروي همبرگرهاي صنعتی و سنتی شهر تبریز هـیچ  ک ی
را نشان نداد.سالمونلاییها آلودگی از نمونه

، سـالمونلا هـاي  به بررسـی بـاکتري  رحیمی و همکاران 
و کپک و مخمر استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیاکلی

در ماده اولیه تهیه سوسیس، کالباس و همبرگر تعـداد  
نمونه ارسالی از طرف سازمان دامپزشکی کشـور  100

68هــا شــامل: نمونــهپرداختنــد. میــزان آلــودگی در 
مخمـر،  درصـد 62، استافیلوکوکوس اورئـوس درصد

ــد59 ــیاکلیدرص ــد53، اشرش ــروتیپدرص ــاي س ه
. این نتایج مقـادیر  )27(کپک بوددرصد21و سالمونلا

بالایی از آلودگی را در مقایسه با نتایج مطالعـه کنـونی   
دهد.نشان می

در اي که توسط بدري و همکـاران طالعههمچنین در م
میـزان آلـودگی   ،شهر ترینیداد هند غربی انجـام شـد  

ــه   ــوزیعی ب ــاي ت ــی همبرگره ــالمونلامیکروب 5/81س
استافیلوکوکوس اورئـوس و میزان آلودگی به درصد

. این مقادیر نسـبت بـه مقـادیر    )28(بوددرصد4/71
آمده از مطالعه حاضر بسیار زیاد بوده و دلیل دستبه

تواند باشد. آن عدم رعایت زنجیره سرد می
اي در شهر تبوك کشور عربسـتان، کیفیـت   در مطالعه

هـاي همبرگـر، پیتـزا و سـالاد مـورد     میکروبی نمونـه 
. میــانگین میــزان آلــودگی کلــی بررســی قرارگرفــت

استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبـت باکتریایی،
، 50/4هـاي همبرگـر بـه ترتیـب     در نمونهفرمکلیو 
ــدد از  log cfu/g(40/4و 9/4 ــود. در دو عــ ) بــ

هـاي همبرگـر آلـودگی بـا سـالمونلا مشـاهده       نمونه
ها مشـاهده  در نمونهکلیاشرشیاگردید و آلودگی با  

کلـی اشرشـیا نگردید. میزان آلودگی کلی باکتریـایی و  
در کشور عربستان کمتر از مطالعـه کنـونی بـود ولـی     

 [
 D

O
I:

 1
0.

61
18

6/
j.h

ea
lth

.1
4.

2.
14

1 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

38
29

71
0.

14
02

.1
4.

2.
3.

0 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

ea
lth

jo
ur

na
l.a

ru
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

24
-0

7-
18

 ]
 

                             8 / 11

http://dx.doi.org/10.61186/j.health.14.2.141
https://dorl.net/dor/20.1001.1.23829710.1402.14.2.3.0
https://healthjournal.arums.ac.ir/article-1-2754-fa.html


149و همکاران آیدین تبدیلی...هاي میکروبی همبرگرکیفیت آلودگی

آلودگی سالمونلایی بـالاتر از نتـایج بررسـی در شـهر     
.)29(بریز بودت

بزرا و همکاران در شهر کویاباي برزیـل در یـک دوره   
نمونـه همبرگـر از فروشـندگان    105ماهـه،  5زمانی 

هاي آلودگی میکروبی شامل بار خیابانی اخذ و شاخص
ــا       ــودگی ب ــرم، آل ــی ف ــمارش کل ــی، ش ــی کل میکروب

، سـالمونلا ، استافیلوکوکوس اورئوس کواگـولاز مثبـت  
ــرئوس ــتو کلباســیلوس س ــاي احیاریدیومس ــده ه کنن

درصـد 4/31سولفیت مـورد ارزیـابی قـرار گرفتنـد.     
هــاي آلــودگی نظــر شـاخص هــاي اخذشـده از نمونـه 

مصرف بودند و میزان آلودگی کلی میکروبی غیرقابل
اســتافیلوکوکوس اورئــوس کواگــولاز مثبــت فرمــی و 

ازحد مجاز استاندارد کشور برزیـل بـود. میـزان    بیش
لوکوکوس اورئوس کواگـولاز مثبـت   استافیآلودگی با 

در مطالعه کنونی کمتر از حد مجاز بود. بـا توجـه بـه    
علت دهنده آلودگی همبرگر بهاخص نشاناینکه این ش

در کشـور برزیـل بـه علـت عـدم      .کاري اسـت دست
آشنایی فروشندگان خیابانی با اصول بهینه تولید میزان 

همخـوانی  آلودگی بالاتر است و با نتایج مطالعه کنونی 
).30(ندارد

در کل با توجه به مقایسـه میـزان بـار میکروبـی بـین      
شده در شهر تبریز، همبرگرهاي صنعتی و سنتی توزیع

نتایج حاکی از آن است که همبرگرهاي سـنتی میـزان   
دهنـده عـدم   تري را داشته و این نشـان آلودگی بیش

رعایت اصـولی بهداشـت در نحـوه تهیـه، فـرآوري و      
شود که صول است. بنابراین پیشنهاد میعرضه این مح

هـــاي نظـــارتی و عرضـــه نظـــارت مســـتمر ارگـــان
صـورت منجمـد در نظـر    سـاز بـه  همبرگرهاي دست

هـاي دسترسـی بـه    گرفته شود. با توجه به محدودیت
خط تولید انواع همبرگر امکان بررسی منـابع آلـودگی   

هاي همبرگر توزیعی در شهر تبریز میکروبی در نمونه
داشت.وجود ن

گیري نتیجه
هاي همبرگـر صـنعتی و سـنتی    با توجه به نتایج، نمونه
نظـر میـزان   ازدرصـد 48و 8شهر تبریز بـه ترتیـب   

آلــودگی کلــی میکروبــی، غیــر منطبــق بودنــد و نیــز 
ــان   ــروه نش ــر دو گ ــین ه ــی ب ــاوت  بررس ــده تف دهن

ــود  معنــی ــین همبرگرهــاي ســنتی و صــنعتی ب داري ب
)0001/0p<تی داراي آلـودگی بسـیار   هاي سن). نمونه

کدام بالاتري نسبت به همبرگرهاي صنعتی بودند. هیچ
سـالمونلا بررسی آلودگی به از دو نوع همبرگر مورد

کـاري همبرگرهـاي   را نشان نداد. با توجـه بـه دسـت   
سنتی میزان آلودگی میکروبی در این نوع همبرگر در 
تبریز بـالاتر اسـت. همچنـین در صـورت عرضـه ایـن       

توانـد باعـث کـاهش    صـورت منجمـد مـی   بهمحصول 
آلودگی میکروبی گردد.

تضاد منافع
گونـه  دارنـد کـه هـیچ   نویسندگان این مقاله اعلام مـی 

تضاد منافعی وجود ندارد. 

تشکر و قدردانی
نامـه مقطـع دکتـراي    مقاله حاضـر مسـتخرج از پایـان   

) 195213801328191400162478355(کـد ايحرفه
گاه آزاد اسـلامی واحـد شبسـتر    رشته دامپزشکی دانش

دانند کـه از زحمـات   است. نگارندگان بر خود لازم می
رضــا احمــدزاده بابــت همکــاري در آقــاي دکتــر علــی

لازم بـه ذکـر   آنالیزهاي آماري تقدیر و تشکر نمایند.
است کـه ملاحظـات اخلاقـی در تمـام مراحـل تحقیـق       
رعایت گردیده است و کد اخـلاق بـه شـماره شناسـه     

IR.IAU.TABRIZ.REC.1401.069باشدمی.
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