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ABSTRACT
Introduction and purpose: Diseases and poisonings, caused by the consumption 
of sweets contaminated with microorganisms, have always been considered 
as one of the major nutritional problems of people living in the developing 
countries, including Iran. Regarding this, the present study aimed to determine 
the prevalence of microbial contaminations of traditional sweets supplied in 
Yazd city, Iran, in 2015.
Methods: This cross-sectional study was conducted on 322 samples of traditional 
sweets supplied in Yazd confectionaries, which were randomly selected. These 
samples were tested in terms of such microorganisms as Enterobacteriaceae, 
Escherichia coli, yeasts, and molds, using the microbiological tests, which were 
based on the Iranian national standards. 
Results: According to the results, the prevalence rate of microbial 
contaminations was 33.8%. Furthermore, the “Pistachio Luz” and “Hajji 
Badam” had the highest (88.8%) and lowest (0%) prevalence rates of microbial 
contamination, respectively. Additionally, the prevalence rate of contamination 
to Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Molds, and Yeasts were 13.2%, 5%, 
21.7%, and 11.4%, respectively.
Conclusion: Given the high rate of microbial contamination in the traditional 
sweets, especially “Pistachio Luz”, offered in Yazd, more regulatory and 
monitoring measures should be taken in the production and distribution of these 
sweets.
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مقاله پژوهشی 	

ارزیابی آلودگی‌ میکروبی شیرینی‌های سنتی شهر یزد در سال 1394

میکروارگانیسم‌ها  به  آلوده  شیرینی‌های  مصرف  از  ناشی  مسمومیت‌های  و  بیماری‌ها  هدف:  و  مقدمه 
همواره به‌عنوان یکی از مشکلات تغذیه‌ای عمده مردم کشورهای در حال ‌توسعه از جمله کشور ایران، 
مورد توجه بوده است. پژوهش حاضر با هدف تعیین میزان آلودگی میکروبی شیرینی‌های سنتی عرضه‌شده 

در قنادی‌های شهر یزد در سال 1394 انجام شد.
روش کار:  در این مطالعه مقطعی، تعداد 322 نمونه از شیرینی‌های سنتی عرضه‌شده توسط شیرینی‌پزی‌های 
 ،)Enterobacteriaceae( شهر یزد به‌طور تصادفی انتخاب و از نظر میکروارگانیسم‌هایی از قبیل انتروباکتریاسه‌ها
اشرشیا کلی )Escherichia coli(، کپک‌ها و مخمرها با استفاده از آزمایش‌های میکروبیولوژی استاندارد ملی 

ایران مورد آزمایش قرار گرفتند.
میزان آلودگی  بیشترین  بود.  بررسی 33/8 درصد  نمونه‌های مورد  یافته‌ها: میزان آلودگی میکروبی در 
مربوط به شیرینی »لوز پسته« )88/8 درصد( و کمترین میزان آلودگی مربوط به شیرینی »حاجی‌بادام«، بدون 
اشرشیا کلی، کپک‌ها و مخمرها  انتروباکتریاسه،  به  نمونه‌ها  آلودگی  میزان  بود.  میکروبی  آلودگی  هیچ 

به‌ترتیب 13/2 درصد، 5 درصد، 21/7 درصد و 11/4 درصد بود.
نتيجه‌گيري: با توجه به میزان بالای آلودگی میکروبی شیرینی‌های سنتی به‌ویژه »لوز پسته« عرضه‌شده در 

شهر یزد، اقدامات نظارتی و کنترلی بیشتری در تهیه و توزیع این قبیل شیرینی‌ها مورد نیاز می‌باشد. 

کلمات کلیدی: آلودگی مواد غذایی، شیرینی، یزد
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مقدمه

ویروس و انگل( به بدن انسان را فراهم می‌سازد ]1[. انواع زیادی مصرف غذا امکان انتقال بسیاری از عوامل بیماری‎زا )باکتری، 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

42
36

77
2.

13
95

.2
.4

.3
.0

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jh

c.
m

az
um

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-1

0-
27

 ]
 

                               2 / 9

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.24236772.1395.2.4.3.0
https://jhc.mazums.ac.ir/article-1-185-fa.html


28/ ارزیابی آلودگی میکروبی شیرینی‌های سنتی شهر یزد

مجله تحقيقات سلامت در جامعه، دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکی مازندران، زمستان 1395، دوره 2، شماره 4، 26-34

با  آنان،  توسط  تولیدشده  توکسین‌های  یا  میکروارگانیسم‌ها  از 
غذا  طریق  از  منتقله  بیماری‌های  ایجاد  در  مختلف  مکانیسم‌های 
کنترل  مرکز  توسط  انجام‌شده  برآورد  براساس   .]2[ دارند  نقش 
 CDC: Centers for( ایالات‌متحده  بیماری  از  پیشگیری  و 
از  نفر،  Disease Control and Prevention( سالانه 75 میلیون 

از راه غذا رنج می‌برند ]1،3[. در سال 2013  بیماری‌های منتقله 
راه  از  منتقله  بیماری‌های  از  ناشی  همه‌گیری  مورد   818 تعداد 
بیماری،  مورد   13360 که  شده  گزارش  متحده  ایالات  در  غذا 
است  داشته  به‌دنبال  را  مرگ  مورد   16 و  بستری  مورد   1062
منتقله  باکتریایی  امروز، سه گروه عمده  به  تا  از سال 1990   .]4[
اشرشیا   ،)Salmonella( سالمونلا  گونه‌های  شامل:  غذا  توسط 
 ،)Campylobacter( کمپیلوباکتر  و   )Escherichia coli( کلی 
به  را  غذایی  صنایع  زیادی  تا حد  و  پژوهش‌ها  از  بسیاری  توجه 
خود معطوف کرده است ]1،5[. اطلاعات به‌دست‌ آمده از برخی 
است  آن  از  حاکی  متحده  ایالات‌  و  انگلستان  به‌ویژه  کشورها 
آلوده  غذاهای  مصرف  از  ناشی  بیماری‌ها  درصد   20-40 که 
منتقله  بیماری‌های  سالیانه  هزینه  کشورها  این  در   .]6[ می‌باشند 
افت  همچنین  و  پزشکی  مستقیم  هزینه  بر  مشتمل  غذا  توسط 
آژانس‌های  گزارش  طبق  است.  دلار  میلیارد   6 تا   5 بهره‌وری 
کشورهای  در  غذایی  بیماری‌های  وقوع  میانگین  ملی،  سلامت 
 915/8 و   38/3 به‌ترتیب  سوم  جهان  کشورهای  و  اروپایی 
 .]3[ است  شده  گزارش  جمعیت  نفر   100000 هر  در  مورد 
پیشرفته  کشورهای  در  غذایی  منشأ  با  بیماری‌های  وقوع  میزان 
حال ‌توسعه  در  کشورهای  است. در  داشته  رشد  به  رو  روند 
عفونت‌ها  وقوع  میزان  خصوص  در  آماری  اگرچه  ایران  نظیر 
به‌دلیل  تردید  بدون  اما  ندارد؛  وجود  غذایی  مسمومیت‌های  و 
مواد غذایی  توزیع و مصرف  نگهداری،  تولید،  نامناسب  شرایط 
که اغلب بدون کنترل مناسب سازمان‌های مسئول است و به‌علت 
عفونت‌های  شیوع  عمومی،  بهداشت  آموزش  سطح  پایین‌بودن 

غذایی به‌مراتب بیشتر از کشورهای پیشرفته است.

فرآورده‌های  و  قنادی  فرآورده‌های  شیری،  فرآورده‌های 
ایجاد  در  بیشتر  که  هستند  غذایی  مواد  جمله  از  گوشتی 
سنتی  شیرینی‌های   .]7[ دارند  دخالت  غذا  از  ناشی  مسمومیت 
احتمال  آن‌ها  تزئین  و  تهیه  روش  ترکیبات،  نوع  به‌دلیل 
انتروباکتریاسه  کلی،  اشرشیا  مانند  بیماری‎زا  عوامل  با  آلودگی 
می‌باشند.  دارا  را  مخمر  و  کپک   ،)Enterobacteriaceae(
سراسر  در  که  هستند  گوناگونی  مغذی  اقلام  دارای  شیرینی‌ها 
فرآورده‌ها  این  زیاد  به مصرف  توجه  با  جهان معروف می‌باشند. 
لازم است که کنترل میکروبی از نظر بهداشتی و صنعتی به‌منظور 
بالابردن زمان ماندگاری و حفظ کیفیت این فرآورده‌ها بکار برده 
انجام‌شده توسط سلطان دلال و همکاران  نتایج مطالعه  شود ]8[. 
تهران  جنوب  تر  شیرینی‌های  میکروبی  آلودگی  زمینه  در 
 72/7 مطالعه،  انجام  زمان  در  که  است  آن  از  حاکی   )n=121(
به  پژوهش  مورد  منطقه‌ی  در  عرضه‌شده  شیرینی‌های  از  درصد 
میکروب‌های مختلف آلوده بوده‌اند؛ به‌طوری که سه عامل باسیل 
و  درصد(   33( مخمرها  درصد(،   40( انتروباکتریاسه  منفی  گرم 
 12(  )Staphylococcus  aureus( اورئوس  استافیلوکوکوس 
اختصاص  خود  به  را  آلودگی  سوم  تا  اول  رتبه‌های  درصد( 

داده‌اند ]9[. 
آلودگی  بررسی  هدف  با  دیگری  پژوهش  راستا،  این  در 
همکاران  و  شعبانی  توسط  گرگان  شهر  خامه‌ای  شیرینی‌های 
روی  صورت‌گرفته  مطالعه  نتایج  شد.  انجام   1392 سال  در 
شمال،  مناطق  از  تصادفی  روش  به  جمع‌آوری‌شده  نمونه   450
به  نمونه‌ها  درصد   56 که  است  آن  مؤید  شهر  مرکز  و  جنوب 
استافیلوکوکوس  به  نمونه‌ها  درصد   43/3 و  انتروباکتریاسه 
را  شیرینی‌ها  آلودگی  میزان  بیشترین  و  بودند  آلوده  اورئوس 
خرم‌روز  ]10[. در مطالعه  نموده‌اند  گزارش  تابستان  فصل  در 
شهر  سنتی  بستنی‌های  و  خامه‌ای  شیرینی‌های  روی  همکاران  و 
یاسوج )n=64( در سال 1393، 50 درصد شیرینی‌های خامه‌ای 
به اشرشیا کلی و 30 درصد به استافیلوکوکوس اورئوس آلوده 
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 .]11[ بودند 
مصرف  از  ناشی  غذایی  مسمومیت‌های  افزایش  به  توجه  با 
و  آمار  وجود  همچنین  و  اخیر  سال‌های  در  آلوده  شیرینی‌های 
به‌ویژه  و  شیرینی‌ها  آلودگی  خصوص  در  محدود  اطلاعات 
و  شیوع  میزان  از  آگاهی  کسب  به‌منظور  و  سنتی  شیرینی‌های 
متعاقب آن ارائه پیشنهادهایی جهت کاهش بار میکروبی و ارتقاء 
سطح سلامتی مصرف‌کنندگان این نوع شیرینی‌ها، پژوهش حاضر 
با هدف تعیین میزان آلودگی‌ میکروبی شیرینی‌های سنتی در سطح 

شهر یزد صورت گرفت.

روش کار

که  بوده  تحلیلی  توصیفی-  مطالعات  نوع  از  مطالعه  این 
تمام  شد.  انجام‌  یزد  شهر  در   1394 سال  در  مقطعی  روش  به 
آزمایش  در  مصرف  مورد  کشت  محیط‌های  و  شیمیایی  مواد 
از شرکت   9899 و   2395 شماره‌های  ایران  ملی  استاندارد  طبق 
استفاده  مورد  و  گردیده  تهیه  آلمان(  کشور  )ساخت   Merck

قرار گرفت ]12[. 
سنتی  شیرینی‌های  مطالعه،  این  در  بررسی  مورد  جامعه 
عرضه‌شده در قنادی‌های سطح شهر یزد بوده است. نمونه‌برداری 
و  بهداشتی  مراکز  کارشناسان  توسط  و  ساده  تصادفی  به‌صورت 
و  غذا  معاونت  بهداشتی  و  آرایشی  غذایی،  مواد  بر  نظارت  اداره 
دارو دانشگاه علوم پزشکی شهید صدوقی یزد صورت گرفته است 

که طی آن 322 نمونه به آزمایشگاه کنترل مواد غذایی، آرایشی و 
بهداشتی ارسال شد و سپس، مورد ارزیابی و آزمایش قرار گرفتند. 
نمونه‌ها شامل: شیرینی‌های مختلف از جمله باقلوا، قطاب، پشمک، 
نان برنجی و حاجی‌بادام بود که در دمای زیر 4 درجه سانتی‌گراد 

نگهداری شدند.
مطابق  میکروبی  آزمایش‌های  در  استفاده  مورد  روش‌های 
و   2946  ،2461-1 شماره‌های  به  تدوین‌شده  استانداردهای  با 
بوده  ایران  صنعتی  تحقیقات  و  استاندارد  مؤسسه   10899-2
نمونه‌ها  آزمایشگاه،  به  نمونه‌ها  ارسال  از  پس   .]13-15[ است 
شمارش  شامل  مختلف  میکروبی  آزمون‌های  انجام  جهت  سریعاً 
و  کپک‌ها  شمارش  کلی،  اشرشیا  شناسایی  انتروباکتریاسه، 

مخمرها آماده گردید.
ابتدا با مخلوط‌کردن 5  روش کار به این صورت بود که در 
از  اولیه‌ای  رقت  رینگر،  محلول  میلی‌لیتر   45 و  نمونه‌ها  از  گرم 
محیط‌های  از  استفاده  با  نمونه‌ها  سپس،  و  آمد  به‌دست  نمونه‌ها 
داده  کشت  میکروارگانیسم(  نوع  هر  )برای  اختصاصی  کشت 
مختلف  حرارت‌های  درجه  با  انکوباتور  داخل  ادامه  در  و  شدند 
انکوبه گردیدند )هر نمونه با توجه به نوع باکتری مورد آزمایش 
از زمان مشخص  نمونه‌ها‎ پس  انکوبه شد(.  برای مدت مشخصی 
مقادیر  با  و  تعیین  آن‌ها  آلودگی  میزان  و  شدند  آورده  بیرون 
دارای  که  نمونه‌هایی   .]12[ گردیدند  مقایسه  ملی  استاندارد 
آلودگی بیشتر از حد استاندارد بودند، غیرقابل‌مصرف اعلام‌شده 
و نمونه‌های فاقد آلودگی و یا نمونه‌های با آلودگی کمتر از حد 

جدول 1: حد مجاز و حدود استاندارد برای آلودگی شیرینی‌های خشک و نیمه‌خشک ]16[

نوع آلودگی
حد مجاز به آلودگی

نوع آلودگی
حد مجاز به آلودگی

خشکنیمه‌خشکخشکنیمه‌خشک

2)10(2)10(کپکمنفی2)10(انتروباکتریاسه

20)10(مخمرمنفیمنفیاشرشیا کلی
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استاندارد، مورد پذیرش واقع شدند )جدول 1(. درنهایت، داده‌ها 
با استفاده از نرم‌افزار SPSS 22 مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند.

یافته‌ها
 
 109 که  گردید  مشخص  حاضر  مطالعه‌ی  داده‌های  تحلیل  با 
نمونه )33/8 درصد( از کل )322 نمونه( نمونه‌های شیرینی سنتی 
شهر یزد به میکروب‌های مختلف آلوده بودند. 21/7 درصد از کل 
نمونه‌ها به کپک، 11/4 درصد به مخمر، 13/2 درصد از نمونه‌ها 
به انتروباکتریاسه و 5 درصد موارد به اشرشیا کلی آلوده بودند که 
در برخی موارد، آلودگی‌ نمونه‌ها به‌صورت توأم مشاهده گردید 

)نمودار 1(.
شیرینی‌جات  مختلف  انواع  از  جمع‌آوری‌شده  نمونه‌های 
سنتی در سطح شهر یزد بودند و بالاترین میزان آلودگی میکروبی 
آلودگی  میزان  کمترین  و  درصد(   88/8( پسته  لوز  به  مربوط 
شد  مشاهده  درصد(  )صفر  حاجی‌بادام  سنتی  شیرینی  به  مربوط 

)جداول 2 و 3(.

نمودار 1: توزیع پراکندگی میزان آلودگی‌های میکروبی در نمونه‌های شیرینی جات سنتی شهر یزد

جدول 2: میزان آلودگی نمونه‌ شیرینی‌های سنتی مورد بررسی بر 
حسب نوع شیرینی

میزان آلودگی )درصد(*تعداد نمونه آلودهتعدادنوع شیرینی

961717/7قطاب

895056/1باقلوا

27725/9پشمک

2913/4نان برنجی

1300حاجی‌بادام

181688/8لوز پسته

21942/8لوز زعفرانی

20315لوز نارگیلی

9666/6سایر لوزها

322109جمع کل

بحث و نتیجه‌گیری
 
گزارش‌های متعددی از بروز بیماری‌ها و مسمومیت‌های غذایی 

 * برخی از نمونه‌ها به‌صورت توأم به دو یا چند نوع باکتری آلوده بودند.
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ناشی از آلودگی‌های میکروبی مواد غذایی در نقاط مختلف جهان 
وجود دارند ]17[. در کشورهای توسعه‌یافته که ثبت موارد بیماری 
و تعداد مبتلایان و یا تلفات، توسط مراکز ارائه خدمات بهداشتی و 
درمانی به‌طور مستمر صورت می‌پذیرد، آمارهای دقیق و متعددی 
وقوع  منشأ  نیز  و  غذایی  میکروبی  مسمومیت‌های  بروز  بر  مبنی 
آن‌ها وجود دارد ]18[. در کشور ایران همه‌روزه موارد متعددی از 
گاستروآنتریت ناشی از مصرف مواد غذایی آلوده به بیمارستان‌ها 
و مراکز اورژانس مراجعه می‌نمایند که اکثریت آن‌ها ناشی از عدم 
رعایت اصول بهداشتی به هنگام تولید و آماده‌سازی مواد غذایی 
تا هنگام مصرف  نامطلوب  مواد غذایی در شرایط  نگهداری  یا  و 

می‌باشد ]19[. 
انتروكوك  گونه‌های  و  كلي‌فرم  شامل  مدفوعي  باکتری‌های 
)Enterococcus( نیز یكي از مهم‌ترین شاخص‌های سلامت مواد 
غذايي به‌شمار می‌آیند که عفونت ناشي از اين باکتری‌ها در موارد 
متعددي گزارش ‌شده است. این باکتری‌ها در صنايع غذايي اهميت 

آلودگي  شاخص  بهترين  به‌عنوان  اخير  سال‌های  در  و  داشته 
مدفوعي مواد غذايي در نظر گرفته شده‌ است ]20[. نتایج مطالعه 
حاضر نشان داد که 13/2 درصد نمونه‌ها به انتروباکتریاسه آلوده 
به افرادی که در کارگاه‌های  بودند که می‌توان این آلودگی را 
سنتی  شیرینی  آلودگی  داد.  نسبت  هستند،  بکار  مشغول  قنادی 
در  غذایی  مواد  تهیه  به‌دلیل  می‌تواند  انتروباکتریاسه  خانواده  به 
کارکنان  توسط  فردی  بهداشت  رعایت  عدم  و  آلوده  ظروف 
بخش‌های  در  مدفوعی  باکتری‌های  گسترش  نتیجه  در  و  قنادی 
در  باکتری‌ها  این  آنجایی ‌که  از  باشد.  شیرینی‌ها  توزیع  و  تهیه 
وجود  خاک  آب ‌و  در  همچنین  و  ادراری  گوارش،  دستگاه 
و  محیطی  و  فردی  بهداشت  موازین  رعایت  بنابراین،  دارند؛ 
میزان  کاهش  در  مؤثری  نقش  می‌تواند  سالم  آب  از  استفاده 

آلودگی داشته باشد ]21[.
غذایی،  مسمومیت  ایجاد  در  کلی  اشرشیا  اهمیت  به‌دلیل 
آلودگی  با  رابطه  در  ایران  کشور  در  مختلفی  مطالعات 

جدول 3: میزان آلودگی نمونه‌های شیرینی سنتی بر حسب نوع عامل میکروبی

مخمر*کپکانتروباکتریاسهاشرشیا کلیتعدادنوع شیرینی

960089قطاب

896253313باقلوا

271152پشمک

290010نان برنجی

130000حاجی‌بادام

18512152لوز پسته

213344لوز زعفرانی

200122لوز نارگیلی

91135سایر لوزها

32216437173جمع کل

 * برخی از نمونه‌ها به‌صورت توأم به دو یا چند نوع باکتری آلوده بودند.
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انجام  کلی  اشرشیا  و  کلی‌فرم  باکتری  به  خامه‌ای  شیرینی‌های 
و  خضری  توسط  که  مطالعه‌ای  در  به‌عنوان ‌مثال  است؛  ‌شده 
آلودگی  میزان  بود،  گرفته  صورت  مشهد  شهر  در  همکاران 
به‌ترتیب  کلی  اشرشیا  کلی‌فرم،  باکتری  به  خامه‌ای  شیرینی‌های 
نیز  فارس  استان  در   .]22[ شد  گزارش  درصد   26 و  درصد   69
آلودگی  میزان  که  داد  نشان  همکاران  و  تهرانی  خلیلی  مطالعه 
در  کلی  اشرشیا  باکتری  به  قنادی‌ها  در  استفاده  مورد  خامه‌های 
این مطالعه 69 درصد خامه‌ها  به‌طوری‌ که در  بود؛  بالایی  سطح 
آلوده به این باکتری بودند ]23[. در مطالعه حاضر تنها 5 درصد 
به  توجه  با  بودند.  اشرشیا کلی  به  نمونه‌های شیرینی سنتی آلوده 
اینکه اشرشیا کلی شاخص آلودگی مدفوعی است، اين باكتري 
و  كودكان  در  اسهال  باعث  انتروتوكسين  توليد  با  فرصت‌طلب 
و  آب  مصرف  به  باكتري  اين  اپیدمی‌های  می‌شود.  بزرگسالان 
غذاي آلوده نسبت داده می‌شود. این میزان آلودگی نشان‌دهنده 
عدم رعایت بهداشت فردی و عدم استفاده از دستکش در مراکز 

تولید، توزیع و حمل می‌باشد ]24[.
 48/8 که  داد  نشان  تبریز  شهر  در  نیاز  نیک  مطالعه  نتایج 
درصد نمونه‌های شیرینی خامه‌ای به اشرشیا کلی، 38/8 درصد به 
کلی‌فرم‌ها، 31/2 درصد به استافیلوکوکوس اورئوس و 70 درصد 
و  فرامرزی  توسط  که  تحقیقی  در   .]7[ بودند  آلوده  مخمرها  به 
همکاران در غرب شهر تهران روی آلودگی مواد غذایی صورت 
گرفت، مشخص شد از تعداد 642 نمونه مواد غذایی، 4/81 درصد 
درصد   4/81 و  اورئوس  استافیلوکوکوس  به  آلوده  شیرینی‌ها  از 
آلوده به باسیلوس سرئوس )Bacillus cereus( بودند ]25[. مطالعه 
خامه‌ای  شیرینی  نمونه   216 مجموع  از  که  داد  نشان  حسینی 
میکروبی  بررسی  مورد  که  تهران  شهر  از سطح  جمع‌آوری‌شده 
از نمونه‌ها غیرقابل‌مصرف و عامل مهم  قرار گرفتند، 83 درصد 
انتروباکتریاسه‌ها گزارش گردید ]26[. در مطالعه‌ی  به  آلودگی 
باکتری‌های  به  خامه‌ای  شیرینی‌های  آلودگی  میزان  خضری، 
کلی‌فرم و اشرشیا کلی به‌ترتیب 69 درصد و 26 درصد مشاهده 

بیماری‌های  درصد   30 از  بیش  انگلستان  کشور  در   .]22[ شد 
ناشی از غذا مربوط به فرآورده‌های قنادی بود که در این میان، 

 .]8[ داشت  اختصاص  استافیلوکوکوس  به  آلودگی  بیشترین 
به کپک  آلودگی شیرینی‌های سنتی  میزان  مطالعه حاضر  در 
و مخمر به‌ترتیب 21/7 درصد و 11/4 درصد بود که در مطالعات 
انجام‌‌شده در شهر مشهد، آلودگی شیرینی‌های خامه‌ای به کپک 
به میزان 9 درصد و میزان آلودگی شیرینی‌های خامه‌ای به کپک 
شده  گزارش  درصد   5/9 میزان  به  نیز  زاهدان  شهر  در  مخمر  و 
است ]22،27[. احتمال می‌رود که میزان بالای آلودگی در مطالعه 
شیرینی‌های  آلودگی  باشد.  نگهداری  بد  شرایط  به‌دلیل  حاضر 
سنتی به کپک علاوه بر ایجاد عوارض بهداشتی و کاهش کیفیت 
بااهمیت  بسیار  شیرینی  برای صنایع  اقتصادی  لحاظ  از  محصول، 
پراکنده  هوا  در  قارچی  اسپورهای  که  آنجا  از   .]8[ می‌باشد 
بر  علاوه  شوند.  شیرینی‌ها  آلودگی  باعث  می‌توانند  هستند، 
آلودگی از طریق هوا، آلودگی ظروف تهیه شیرینی‌ها، آلودگی 
از  شیرینی  تهیه  اولیه  مواد  قارچی  آلودگی  و  توزیع‌کننده  افراد 
آلودگی  به  منجر  می‌تواند  نیز  آرد  به‌مخصوص  و  شکر  جمله 
سنتی  شیرینی‌های  آلودگی   .]8[ گردد  سنتی  شیرینی‌های  کپکی 
اتفاق  فعال  آب  بالای  میزان  با  فرآورده‌های  در  بیشتر  مخمر  به 
قطعه‌های رنگی صورتی و سفید روی  ایجاد  لحاظ  از  و  می‌افتد 
فساد  جنبه  از  همچنین  و  مواد  ظاهر  بر  اثر  نتیجه  در  و  شیرینی‌ها 
تخمیری محصولات قنادی و در نتیجه اثر بر بو و طعم شیرینی‌ها 
و  بهداشت  رعایت  با  می‌توان   .]28[ می‌باشد  اهمیت  دارای 
محیط  در  قنادی  فرآورده‌های  توزیع  و  نگهداری  همچنین 
مناسب و آسپتیک و همچنین با استفاده از نگهدارنده‌هایی مانند 
صنعتی  تحقیقات  و  استاندارد  )مؤسسه  بنزوات‌ها  و  سوربات‎ها 
این  آلودگی  از  حدودی  تا   )950 شماره  نگهدارنده‌ها  ایران، 

فرآورده به مخمر کاست.
انتقال  و  منطقه  یک  در  بهداشتی  سطح  بالانبودن  اگرچه 
میزان  آلوده،  غذایی  مواد  طریق  از  مختلف  میکروارگانیسم‌های 
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فرآورده می‌باشد. بررسی این موضوع روی شیرینی سنتی شهر یزد 
بیشتر  توجه هرچه  است و ضرورت  برخوردار  ویژه‌ای  اهمیت  از 
بر امر بهداشت را در مراحل مختلف تولید تا توزیع این محصول 

ایجاب می‌نماید.
بار  بالای  شیوع  بر  مبنی  حاضر  مطالعه  یافته‌های  براساس 
افزایش  آن  متعاقب  و  یزد  شهر  سنتی  شیرینی‌جات  در  میکروبی 
احتمال ابتلا به مسمومیت‌ها و بیماری‌های منتقله از راه خوردن این 
شیرینی‌جات، آموزش افراد شاغل در زمینه کنترل صحیح مسائل 
بهداشتی و نظارت در مرحله تهيه، تولید، حمل‌ و نقل، نگهداري 
انتقال آلودگی میکروبی ضروری  از  به‌منظور جلوگیری  و عرضه 

به‌نظر می‌رسد.

قدردانی

همکاری  از  صمیمانه  می‌دانند  لازم  خود  بر  پژوهشگران 
مواد  کنترل  آزمایشگاه  و  بهداشت  دانشکده  محترم  مسئولین 
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و قدردانی به‌عمل آورند.
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