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 تيبا وضع يكارخانجات لبن يديتول يها در دوغ نيسينگهدارنده ناتاما يمحتوا يبررس
  متفاوت در استان اصفهان يبهداشت

 

 زهرا اسفندياري1، محمد بديعي1، محمدرضا مراثي2، رضا سرهنگ پور3، الهام يزداني3، 
1پويا محموديان  

  

  
  

  چكيده 
 يسازمان غذا ودارو نيكه براساس قوان يدر حال شود يكنترل كپك و مخمر در دوغ استفاده ماست كه جهت  يا نگهدارنده نيسيناتاما :مقدمه

 يديتول يها در دوغ نيسينگهدارنده ناتاما يمحتوا يمطالعه بررس نيهدف از ا نيبنابرا. استفاده از هرگونه نگهدارنده در دوغ ممنوع است رانيا
  .ستان اصفهان بودمتفاوت در ا يبهداشت تيبا وضع يلبن تكارخانجا
متفاوت با  يبهداشت تيبا وضع يكننده محصولات لبن ديكارخانه تول 19 يديتول يها در دوغ نيسيناتاما زانيدر اين مطالعه مقطعي، م: ها  روش

 يابياز فرم ارزدوغ  دكنندهيتول يكارخانجات لبن يبهداشت تيوضع يابيجهت ارز. شد يرياندازه گ 1391درتابستان  HPLCاستفاده از دستگاه 
سؤال مربوط به بهداشت  8قسمت اول فرم؛ شامل . دياستفاده گرد يمصوب وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشك يازين شيپ يها هبرنام

سؤال 11نظافت و قسمت چهارم؛/ يضدعفون/ وشو سؤال مربوط به شست 8قسمت سوم؛  ،يو فراور ديسؤال مربوط به تول 17كارگران، قسمت دوم؛ 
مطلوب، مطلوب،  كاملا(به صورت  يبهداشت تيفرم، كارخانجات به چهار گروه از نظر وضع ليپس از تكم. است شيخطر و پا ييبوط به شناسامر

  .دنديگرد ميتقس )متوسط و نامطلوب
 تيدوغ با وضع كننده ديتول يلبن در كارخانجات يديتول يها در چهار نمونه از دوغ نيسيدهنده وجود ناتاما مطالعه نشان نيا يفيتوص جينتا: ها يافته
از %) 3/21(كارخانه  4، %)5/31(كارخانه  6، %)5/31(كارخانه  6، %)7/15(كارخانه  3 ب،يحاصل از فرم؛ به ترت جيبر اساس نتا. متوسط بود يبهداشت
   .برخوردار بودند )كاملا مطلوب، مطلوب، متوسط و نامطلوب( يبهداشت تيوضع

خطر و  ييمربوط به شناسا يازهاين شيپ يريبه همراه به كارگ يو فراور ديدر امر تول يبهداشت ريتداب يريكه به كارگ گردد يم شنهاديپ: گيري نتيجه
در  يكروبيم يتا بتوان كنترل آلودگ رديانجام گ ييغذا كننده ديدر كارخانجات تول يشتري، با دقت بHACCP ستميس ياجرا يدر راستا شيپا

  .نمود يها عمل ن استفاده از نگهدارندهرا بدو ييمحصولات غذا
  دوغ ،يازين شيپ يها برنامه يابيارز ستي، چك ليبهداشتشرايط  ن،يسيناتاما: يديكل يها واژه

  

بررسي محتواي نگهدارنده  .اسفندياري زهرا، بديعي محمد، مراثي محمد رضا، سرهنگ پور رضا، يزداني الهام، محموديان پويا :ارجاع
مجله تحقيقات نظام سلامت . دوغ هاي توليدي كارخانجات لبني با وضعيت بهداشتي متفاوت در استان اصفهانناتامايسين در 

  1594-1585: ؛ ويژه نامه تغذيه1392
  

  22/03/1392 :تاريخ پذيرش  22/01/1392 :تاريخ دريافت
  

  Email: Research_esfandiary@mui.ac.ir )لمسؤو سندهينو(معاونت غذا و دارو، دانشگاه علوم پزشكي اصفهان، اصفهان، ايران . 1
  دانشيار، مركز مطالعات محيط زيست، دانشكده بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي اصفهان، اصفهان، ايران. 2
  رانياصفهان، ا نا،يابن س ييمواد غذا شگاهيآزما. 3
  
  

 يمقاله پژوهش
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 متفاوتيبهداشتتيبا وضع يكارخانجات لبن يها دوغدرنيسيناتاما

  مقدمه
ماست، نمك  تركيب از كه است لبني دوغ نوشيدني تخميري

دهنده  هاي تشكيل ميكروارگانيسم. شود ه ميخوراكي و آب تهي
استرپتوكوكوس ترموفيلوس و غازگر ماست شامل آكشت 

كمتري از آنچه با جمعيت  معمولا لاكتوباسيلوس بولگاريكوس
كه  طوريه ب .دارندحضور  در دوغ نيز در ماست وجود دارد

منشا آثار مفيد و  و فعاليت متابوليكي آنها در دوغ حضور
با توجه ). 1( شود در دستگاه كوارش شمرده ميسلامتي بخش 

به آمارهاي اعلام شده جهاد كشاورزي ايران، توليد اين 
هاي اخير با رشد تصاعدي همراه بوده است  نوشيدني در سال

صورت فراوري صحيح دوغ قبل از مصرف، اين  در). 2(
اما در صورتي كه . آيد محصول يك فراورده سالم به شمار مي

نشود  اشتي در حين تهيه آن به درستي رعايتعمليات بهد
هاي عامل فساد مانند كپك و مخمر در آن  ميكروارگانيسم

طي مسير توليد و  آلودگي ).3(يابند  زنده مانده و تكثير مي
از  عدم رعايت بهداشت فردي پرسنل شاغل در خط توليد

 فراورده هاي فاسد كننده انتقال ميكروارگانيسم عمده عوامل
برخي از كه باعث شده است  اند شناخته شده نهايي

هاي ميكروبي، به طور  توليدكنندگان دوغ جهت كنترل آلودگي
   ).5 ،4(كنند  هاي مختلفي استفاده مي از نگهدارنده مجازغير

  ناتامايسين يا پيماريسين، تركيب آنتي بيوتيكي با ساختار پلي
جر به هاي غشايي من است كه از طريق اتصال به استرول ان

و  شدهاختلال در قابليت نفوذ انتخابي غشاي كپك و مخمر 
ها جلوگيري  نتيجه از فعاليت اين گروه از ميكروارگانيسم در
وزارت  ؛اساس ضوابط سازمان غذا و دارو بر). 6( كند مي

بهداشت، درمان و آموزش پزشكي ايران استفاده از هر گونه 
اين درحالي است كه ). 7(نگهدارنده در توليد دوغ ممنوع است 

هاي غذايي به جاي  بسياري از كارخانجات توليد كننده فراورده
هايي  هاي ميكروبي به استفاده از افزودني پيشگيري از آلودگي

آورند تا جبران كننده عدم رعايت  ها روي مي مانند نگهدارنده
واقع رعايت  در). 8( اصول بهداشتي در كارخانجات باشد

توليد مواد غذايي ايمن و مناسب براي  شرايط بهداشتي جهت
مصرف در زنجيره مواد غذايي از توليد اوليه تا مصرف كننده 

هاي جلوگيري از آلودگي ميكروبي به  نهايي يكي از روش
در اين زنجيره كارخانجات توليد كننده مواد ). 9( آيد شمار مي

هاي تامين ايمني محصول  غذايي يكي از مهمترين بخش
صورت ه هاي مختلفي ب برنامه. شوند ب ميغذايي محسو

 Good(جهاني جهت برقراري شرايط بهداشتي خوب 

Hygiene Procedure: GHP(  تدوين شده است كه
 PRPs: Pre Requisite)نيازي هاي پيش توان به برنامه مي

Program: PRPs) ، فراوري محصول در شرايط بهداشتي
ل و اصول تجزيه و تحليل خطرات و نقاط كنتر

 HACCP(Hazard Analytical Criticalبحرانى

Control Point: HACCP  همين  در). 10(اشاره كرد
برقراري سيستم مديريت ايمني در سازمان غذا و راستا جهت 

هاي اجرايي زير مجموعه آن، ارزيابي وضعيت  دارو و معاونت
بهداشتي كارخانجات مختلف توليد كننده مواد غذايي از طريق 

برخي از عوامل تعيين كننده . گيرد انجام ميPRPs هاي فرم
وضعيت بهداشتي كارخانجات توليد كننده در اين چك ليست 
 /شامل بهداشت كارگران، توليد و فراوري، شست و شو

). 11(پايش آن هستند  و نظافت و شناسايي خطر /ضدعفوني
اهميت رعايت اصول بهداشتي در تضمين ايمني  رغم علي

ي در كارخانجات توليد كننده لبني و تاكيد محصولات غذاي
وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي مبني بر عدم 
استفاده از نگهدارنده ناتامايسين در محصول دوغ، تا كنون 

  . پژوهشي در اين زمينه در كشور انجام نشده است
بررسي محتواي ناتامايسين در  هدف از اين مطالعه توصيفي

توليدكننده دوغ با وضعيت بهداشتي  كليه كارخانجات لبني
  .استان اصفهان است متفاوت در

  

  ها روش
به دليل محدود بودن جامعه پژوهش، در اين مطالعه از روش 
سرشماري استفاده شد و از كليه كارخانجات لبني توليد كننده 

محتواي  .برداري شد نمونه) واحد توليدي 39(دوغ در استان 
تهيه شده با استفاده از دستگاه هاي  ناتامايسين در نمونه

HPLC با درجه  كليه مواد شيميايي. مورد بررسي قرار گرفت
 ,HPLC (Waters 2695دستگاه . اي تهيه گرديدند تجزيه
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  ان زهرا اسفندياري و همكار                    

USA)  حاوي ستونC18  متر طول  ميلي 250با مشخصات
ه ميكرومتر ب 4متر قطر داخلي و اندازه ذرات  ميلي 6/4ستون، 

رك جهت جداسازي نگهدارنده فاز متح. كار گرفته شد
از تري فلورواستيك اسيد  % A )1/0ناتامايسين شامل حلال 

از تري فلوريك استيك اسيد در % 1/0( Bو حلال ) در آب
) 5به  1تتراهيدروفوران، با نسبت حجمي  -مخلوط استونيتريل

دقيقه با يك  20ريزي دستگاه در مدت  برنامه. استفاده گرديد
آغاز گرديد ) Bحلال ( 10به ) Aحلال  ( 90شويش شيبي از 

با ) Bحلال ( 63به ) Aحلال ( 37و در نهايت به مقدار 
  . دقيقه به پايان رسيد ميلي ليتر در 1سرعت جريان 

ليتر از نمونه  ميلي 10جهت استخراج نگهدارنده ناتامايسين 
حلال  ميلي ليتري منتقل و با 25دوغ هموژن به بالن حجمي 

و =pH 5/4 مولار با 1/0خلوط بافر استات استخراج كننده م
. تا خط نشانه رقيق شد 1به  2متانول با نسبت حجمي 

دقيقه قرار گرفت و  10محلول در حمام التراسوند به مدت 
به مدت ده دقيقه سانتريفوژ و  rpm4000سپس در دور 

ميكروليتر از محلول  20. فيلتراسيون سوپرناتانت انجام گرديد
تزريق شد  RP-HPLCق خودكار به دستگاه با سيستم تزري

صحه گذاري و استاندارد نمودن روش با تزريق محلول  ).12(
فلوكا، (گرم بر ليتر از ناتامايسين  ميلي 5غلظت  با استاندارد
. به نمونه دوغ فاقد ناتامايسين انجام گرفت) آمريكا

كروماتوگرام صحه گذاري و استاندارد نمودن روش در شكل 
  .ستآمده ا 1

به منظور آگاهي از وضعيت بهداشتي كارخانجات توليد كننده 
تهيه گرديد كه پس از  PRPsدوغ چك ليست چهار قسمتي 

ليست توسط بازرس  بازديد از كارخانجات توليدكننده دوغ، چك
واحد لبني اداره نظارت برمواد غذايي معاونت غذا و دارو 

  . كميل شددانشگاه علوم پزشكي اصفهان از طريق مشاهده ت
قسمت اول چك ليست؛ شامل هشت سوال درزمينه بهداشت 

، قسمت دوم؛ شامل هفده سوال درزمينه )1جدول(كارگران
 ، قسمت سوم؛ شامل هشت سوال در)2جدول(توليد و فراوري 

و قسمت ) 3جدول(نظافت / ضدعفوني/ زمينه شست و شو
زمينه شناسايي و پايش خطر  چهارم؛ شامل يازده سوال در

امتيازهاي كسب شده در خصوص وضعيت . بود )4دولج(
اساس امتيازات مصوب قوانين سازمان غذا و دارو  بهداشتي بر

  :به صورت زير تعيين گرديد
- 188امتياز  ،)كاملا مطلوب(بيانگر وضعيت  188-209امتياز 
بيانگر  125-167، امتياز )وضعيت مطلوب(بيانگر  167

وضعيت بهداشتي (بيانگر  105-125و امتياز  )وضعيت متوسط(
 SPSSتجزيه و تحليل اطلاعات با نرم افزار  ).11( )نامطلوب

  .انجام شد 16نسخه 

  

  

  دقيقه 3/15كروماتوگرام محلول استاندارد ناتامايسين با زمان بازداري ) 1شكل 
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  متفاوتيبهداشتتيبا وضعيكارخانجات لبن يها دوغدر نيسيناتاما

  بهداشت كارگران مربوط بهچك ليست ارزيابي : 1جدول 

  امتياز  متغير مورد بررسي  رديف
  5   در سازمان يول بهداشت فردؤمس فرد  1
  5 كارت معاينه پزشكي معتبر براي هركارگر 2
  5  انجام واكسيناسيون به موقع و درج اطلاعات درپرونده بهداشتي كارگر  3
  5  الزام كارگران به اعلام سريع ابتلا به بيماري و عدم حضور آنان تا بهبودي كامل 4
  5  اسب، چكمه يا كفش مخصوص و ماسك و نظافت به موقعاستفاده كارگران ازكلاه،لباس من  5
  5  انجام و ثبت آزمايشات لازم جهت كنترل بهداشت ناخنها، حلق و بيني كارگران توليد  6
  5  دالزام كارگران به عدم استفاده از زيورالات مانند ساعت، انگشتر و موارد مشابه و هم چنين خوردن و آشاميدن در قسمتهاي مرتبط با تولي 7
  10  الزام كارگران به انجام معاينات كارگري مستمر دربدو استخدام   8

  45 مجموع امتيازات
  

  توليد و فراوري مربوط بهچك ليست ارزيابي : 2جدول

  امتياز متغير مورد بررسي رديف
  5  مجزا بودن بخشهاي مختلف توليد بااستفاده از درب مناسب يا پرده هاي نواري  1
  3  يب مناسب براي حمل و نقل آسان چرخ دستي يا ترولياستفاده از ش  2
  5  از ايجاد فضاي اضافه و پرت جهت جلوگيرياتصال مناسب تجهيزات توليد 3
  5  وسايل تعمير ونگهداري در سالن در حين عمليات توليد داعدم وجود اقلام ماز  4
  5  لي و قابل نظافت باشدطراحي و جنس مناسب سطوح در تماس با ماده غذايي به نحوي كه صيق 5
  10  رعايت شرايط ايمني، بهداشتي، شست وشو و نظافت تجهيزات مورد استفاده در خط توليد  6
  5  استفاده از سطل اي دردارپدالي جهت نگهداري پسمانددرسالن و خروج به موقع آنها  7
ر مورد استفاده در تماس با ماده غذايي به نحوي كه مخازن، لوله هاي انتقال دهنده و ساير ابزا مناسب بودن جنس كليه سيني ها،  8

  مقاوم، قابل نظافت و ضدعفوني كردن باشد
10  

  3  استفاده از سيستم هاي مناسب و كارامد گرمايش و سرمايش سالن 9
  3  رعايت شرايط بهداشتي سطو ح تجهيزات و ماشين آلاتي كه در تماس با ماده غذايي هستند  10
  3  شتي و عدم وجود جرم و خوردگي در سطح خارجي و بدنه مخازن و تانكهارعايت شرايط بهدا  11
براي )earth(ايجاد شرايط ايمني و حفاظتي براي دستگاهها، تجهيزات، نردبانها و پلكانهاي مرتبط در سالن توليد مثل ارت   12

  دستگاه و كف پوش عايق دار براي تابلوهاي برق 
3  

  3  و بهداشتي در سالن نصب علايم و تابلوهاي ايمني  13
  5  قابليت دسترسي آسان به تجهيزات اطفا حريق و وضعيت سلامت و كارايي تجهيزات اطفا حريق  14
  3  قابليت دسترسي به وسايل حفاظت و بهداشت فردي توسط كارگران 15
  3  استفاده از وسايل ايمني شنوايي براي كارگران در صورت وجود سروصدا در سالن توليد  16
  10  نصب و كاليبراسيون منظم تجهيزات اندازه گيري دما، رطوبت و فشار در خطوط توليد  17

  84  مجموع امتيازات
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  نظافت/ضدعفوني/شست وشو مربوط بهچك ليست ارزيابي : 3جدول

  امتياز  متغير مورد بررسي  رديف
  10  يش اثربخشوجود برنامه مدون و كارامد شست و شو، ضدعفوني بصورت دوره اي به همراه پا  1
  5  وجوددستشويي مجهزبه صابون مايع وحوله يكبارمصرف باشيرآبي كه بدون دخالت دست بازوبسته شود 2
  3  شو وپاكيزه سازي ويانصب پمپ باددرفواصل مختلف سالن توليدو نصب شيرآب جهت عمليات شست  3
  3  ا ازمحل فراورينصب وسايل وابزارشست وشومانند جارو، برس و شيلنگ درمحل مناسب و جد 4
  3  مكان توليد وجود فضاي مناسب جهت شست وشو وضدعفوني وسايل و تجهيزات درمحل خارج از  5
  3  نظافت و شوو وجودامكانات آب گرم وسرد،بخارتحت فشاروباد درصورت نيازجهت شست  6
  3  وجودمجوزهاي لازم بهداشتي براي مواد پاك كننده وضدعفوني كننده 7
  3  عمليات نظافت، شست و شو وضدعفونيوجود مسئول   8

  33 مجموع امتيازات
  

  شناسايي و پايش خطر مربوط بهچك ليست ارزيابي : 4جدول

  امتياز متغير مورد بررسي رديف
  5  توليد فرايند مرحله از هر شناسايي عوامل خطرزاي مهم شيميايي،بيولوژيكي و فيزيكي در  1
  5  يت آنهاارزيابي عوامل خطرزا باتوجه به اهم  2
  3  كفايت اقدامات كنترلي جهت كاهش ياحذف خطر 3
  5  شناسايي و تعيين نقاط كنترل بحراني  4
  5  تعيين حدودبحراني با توجه به مدارك ومراجع علمي معتبر 5
  5  تعيين روش مناسب پايش نقاط كنترل بحراني  6
  3  وجوددستورالعمل پايش نقاط كنترل بحراني  7
  5  صلاحي براي هر نقطه كنترل بحرانيتعيين اقدامات ا  8
  3  وجود دستورالعمل مميزي داخلي  9

  5 ثبت و نگهداري سوابق 10
  3  وجود دستورالعمل كنترل سوابق  11

  47  مجموع امتيازات
  

  ها يافته
 يبهداشت تياز كارخانجات مورد مطالعه، سه كارخانه از وضع

، )مطلوب( يبهداشت تي، شش كارخانه از وضع)كاملا مطلوب(
و چهار كارخانه از  )متوسط( يبهداشت تيشش كارخانه از وضع

، 5/31، 7/15 يفراوان عيبا توز )نامطلوب( يبهداشت تيوضع
در مطالعه حاضر  ).5جدول (برخوردار بودند % 3/21و  5/31

 ستيحاصله در چك ل ازاتيكننده در امت زيمتما ياصل عامل
PRPs  است  شير و پاخط ييشناسا يبررسعامل مربوط به

 )نامطلوب(و  )متوسط( يبهداشت تيكه در كارخانجات با وضع

با كارخانجات با  سهيدر مقا يتر نييبه مراتب پا ازياز امت
. برخوردار است )مطلوب(و  )كاملا مطلوب( يبهداشت تيوضع

در  HACCP ستميس يبرقرار يازهاين شيشاخص به پ نيا
  ).5جدول (كند  ياشاره م ييكننده غذاديكارخانه تول كي

در  نيسيناتاماوجود  كنواختي عيها نشان از عدم توز يبررس
 نيسيكه ناتاما كه يطوره دوغ دارد ب دكنندهيكارخانجات تول

 ييشناسا ياز محصولات دوغ كارخانجات لبن% 25/10تنها در 
سازمان غذا و  نياساس قوان است كه بر يدر حال نيا. ديگرد

 نام آن بر ديبا يماده افزودن هرگونهصورت استفاده از  دارو؛ در
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.خواهد شد يكننده برخورد قانون ديبا تول صورت نيا ريدرج گردد در غ ييچسب محصول غذا بر يرو
  

 كارخانجات لبني توليد كننده دوغ با وضعيت بهداشتي متفاوت PRPsميانگين امتيازات چك ليست  :5جدول

وضعيت
 بهداشتي

 4پايش شناسايي خطر و 3شست وشو،نظافت، ضدعفوني 2فراوري و توليد 1بهداشت كارگران  تعدادكارخانه

 44 26 78 43  3  مطلوب "كاملا

 36 25 79 40 6 مطلوب

 8 27 72 30 6 متوسط

  3  23 64 26  4 نامطلوب
   45 حداكثر امتياز معادل .1
  84 حداكثر امتياز معادل .2
  33 حداكثر امتياز معادل .3
  47 حداكثر امتياز معادل .4
  

  بحث
آلودگي ناشي از كپك و مخمر يكي از مشكلات عمده در 

منجر به  يآلودگ نيا. هاي لبني است توليد شير و فراورده
و مشكل در  يكاهش زمان ماندگار ،ياقتصاد يضررها
اين،  علاوه بر .شود يم ييمحصول نها يحس اتيخصوص
قابليت توليد سموم  با هاي لبني هاي آلاينده فراورده كپك

محسوب  خطرات جدي در سلامت مصرف كنندگانقارچي 
  ). 13(شوند  مي
اساس تحقيقات انجام گرفته از وضعيت ميكروبي دوغ در  بر

ليتر  واحد كلني در هر ميلي 30000ايران، آلودگي مخمر تا 
 رانيا يكه براساس استاندارد مل يدر حال .گزارش شده است

مطالعه در . )4، 1(باشد  يواحد م 100محدوده مجاز آن 
دوغ شامل  يكروبيم تيفيبر ك رگذاريالذكر، عوامل تاث فوق

و نبود  ينقاط كنترل بحران نييعدم تع ،يضدعفون تيعدم كفا
 يكار بهداشت نييكارخانه است كه در آ بهداشت مناسب در

به آن اشاره شده است  زين "آن يها فراورده و ريش"كدكس 
)1 ،4  ،14(.   
نتايج مطالعه حاضر نشان داد كه توليدكنندگان كارخانجات  

لبني توليدكننده دوغ با وضعيت بهداشتي متوسط از نگهدارنده 
ناتامايسين جهت كنترل كپك و مخمر در دوغ استفاده 

له احتمالا با هدف غلبه بر مشكل باد أاين مس. اند نموده

. فته استكردگي فراوده نهايي در اين كارخانجات صورت گر
ولين فني ؤهاي انجام گرفته با مس اساس مصاحبه بر

كارخانجات مورد نظر؛ مشخص گرديد كه استفاده از 
هاي ديگري نيز جهت كنترل ميكروبي در محصول  نگهدارنده

لبني دوغ امكانپذير است كه عدم وجود ناتامايسين را در ديگر 
توسط  يگريد قيدر تحق .كند هاي دوغ توجيه مي نمونه
  ).15( ديبه اثبات رس هيفرض نيحاضر، ا يبررس نيقيمحق

عدم رعايت بهداشت در محيط از مسيرهاي عمده انتقال 
آلودگي ميكروبي به محصول غذايي و به خطر افتادن كيفيت 

كپك و مخمر از طريق . آيد و ايمني محصول به شمار مي
هاي  هواي خارج از محيط توليد، سيستم تهويه يا مكان

همچنين ). 17، 16( شوند رد فضاي كارخانه ميمرطوب وا
هاي كارگران شاغل در مسير توليد نيز امكان انتقال  لباس

غيرمستقيم كپك و مخمر را به محصول لبني در حال توليد 
شست و شو، نظافت و ضدعفوني موثر ). 18(كند  فراهم مي

جهت عدم توسعه آلودگي ميكروبي در كارخانجات توليد كننده 
  ). 20، 19(يد رعايت گردد لبني با

همين منظور بررسي وضعيت بهداشتي و انجام اقدامات ه ب
اصلاحي مناسب جهت پيشگيري از آلودگي محصول در 

هاي  سازمان). 13(لبني ضروري است كارخانجات توليدكننده 
غذا و داروي كشورهاي پيشرفته دنيا؛ بيشتر واحدهاي توليدي 
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و شيرخام را ملزم به پذيرش و مواد اوليه غذايي مانند گوشت 
اند كه به صورت علمي و  نموده HACCPاعمال سيستم 

راستاي جلوگيري، حذف يا كاهش خطرات در مواد  اصولي در
  ). 23-21، 3( رود  كار ميه غذايي ب

در مطالعه حاضر، امتياز متغير شناسايي خطر و پايش در چك 
بهداشتي  با وضعيت توليدكننده دوغ ليست كارخانجات

تر از دو گروه كارخانجات  بسيار پايين )نامطلوب(و  )متوسط(
پور در مطالعه خود اجراي سيستم  حسن. بودتوليدكننده ديگر 

HACCP  در كارخانجات توليدكننده غذايي را گامي بلند در
ارتقاي ايمني شيميايي، ميكروبي، فيزيكي و سلامتي غذا 

ست تفاوت چنداني در اين در حالي ا). 24(كند  معرفي مي
امتيازات سه شاخص ديگر در بين چهار گروه از كارخانجات 

  .شود توليدكننده لبني با وضعيت بهداشتي متفاوت ديده نمي
كشاورزي  و ساس گزارشات حاصله از سازمان خواربارا بر

كننده همواره  آمريكا بايد در نظر داشت كه جامعه مصرف
نده فيزيكي، شيميايي و متقاضي محصول غذايي عاري از آلاي

 ييغذا عيكه منجر به آن شده است كه در صناميكروبي است 
دانست كه  ديشود اما با ييمناسب اجرا يتيريمد يها روش

 يامر ييها در محصولات غذا ندهياجتناب كامل از وجود آلا
صنعت  نيدر ا نيبنابرا). 25( رسد ينظر مه دسترس ب رقابليغ
داشت  رشيتا مقدار قابل پذ يودگدر كاهش بار آل يسع ديبا
بنابراين در اين صنعت بايد سعي در كاهش بار آلودگي ). 26(

نتايج اين بررسي نشان از ). 25(تا مقدار قابل پذيرش داشت 
هاي  هاي گسترده در زمينه بررسي نگهدارنده نياز به پژوهش

هاي نظارتي  مختلف در صنايع توليدكننده غذايي توسط ارگان

تضمين ايمني و كنترل بهداشت محصولات  ولؤكه مس
در  يمنظم يجلسات آموزش نيهمچن. غذايي هستند دارد

 يها ستميسو  ينكات اصول بهداشت تيرعا تيخصوص اهم
 ييكننده مواد غذاديكارخانجات تول رانيبا مد تيفيك تيريمد

ها در  عدم مصرف نگهدارنده هيبرگزار گردد تا ضمن توج
 يريبه عنوان مس باتيگروه از ترك نياز ا ،ييمحصولات غذا

  .ندياستفاده ننما يكروبيعوامل م كنترل يراستا كوتاه در
   

  گيري نتيجه
با توجه به وجود ناتامايسين در محصولات دوغ كارخانجات 

و پايين بودن امتياز  )متوسط(توليدكننده با وضعيت بهداشتي 
ه انجات بمتغير شناسايي خطر و پايش در اين گروه از كارخ

هاي  ريزي مناسب از طريق ارگان رسد با اجراي برنامه نظر مي
سازي سيستم  دولتي نظارتي در ارتباط با اجباري نمودن پياده

HACCP  در كارخانجات توليد كننده مواد غذايي بتوان
گامي بزرگ درراستاي بهبود مديريت كيفيت و حمايت از 

ترش سيستم علاوه براين با گس. مصرف كنندگان برداشت
HACCP  در كشورمان، توانايي رقابت در صحنه بازارهاي

المللي مانند الحاق به  جهاني از نظر صادرات و تجارت بين
  .آيد وجود ميه سازمان تجارت جهاني ب

  

  تشكر و قدرداني
بدينوسيله از معاونت تحقيقات و فناوري دانشگاه علوم پزشكي 

با كد تصويب اصفهان جهت تامين بودجه طرح تحقيقاتي 
  .شود تقدير و تشكر مي 290127

.
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Examination of Natamycin Content in Iranian Yoghurt Drink (Doogh) 
produced in dairy processing plants in Isfahan, Iran 

 
, 3, Reza Sarhangpour2Mohammad Reza Maracy, 1, Mohammad Badiey1Zahra Esfandiari

Elham Yazdani3, Pooya Mahomoodian1 
 
 
Abstract 
Background: "Natamycin" is a preservative used in Iranian Yoghurt Drink (Doogh) to control the yeast 
and mould growth. The usage of preservatives is forbidden in Doogh due to some adverse affect on 
consumer health referring to Iran- Food and Drug Organization rules. But some food manufacturers use 
preservative such as natamycin in Doogh.   
Methods: In summer 2012, the present study was aimed to investigate the natamycin content in 39 Doogh 
produced in 19 active dairy processing plants with different hygiene conditions by RP-HPLC in Isfahan, 
Iran. The assessment of hygiene conditions was performed by Prerequisite Programme check list (PRPs) 
approved by Iran-Food and Drug Organization in dairy processing plants. The checklist is classified in 
four sections as follows: first) 8 questions for hygiene of workers; second) 17 questions for production and 
processing; third) 8 questions for washing/ disinfectant/ cleaning; fourth) 11 questions for hazard 
identification and verification. The dairy processing plants were divided to four grades including a) 
completely desirable; b) desirable; c) medium and d) undesirable. 
Findings: Natamycin was found in 4 samples produced in dairy processing plants with grade "medium". 
Regarding with the results of grading, 3 (15.7%), 6 (31.5%), 6(31.5%) and 4 (21.3%) of dairy processing 
plants had grade "completely desirable, desirable, medium and undesirable", respectively.  
Conclusion: We conclude that employing the hygiene conditions accompanied with HACCP 
implementation could control the microbial contamination in food stuff. Therefore the usage of 
preservative would be limited in Doogh. 
Keywords: Natamycin, hygiene condition, Prerequisite Programme check list, Doogh 
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