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Abstract 

The aim of the current study was to evaluate the microbial contamination of butter oil collected 

from different nomadic areas of Kermanshah province. 210 samples of fresh butter oil (500-600 

g) prepared from sheep and goat milks were collected from 7 nomadic regions of Kermanshah 

province in the late spring and early summer of 2019. The mean total viable count, psychotropic 

bacterial count, coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and mold/yeast in oil 

samples were 2.91, 3.39, 2.46, <1, 2.44, and 2.46 log CFU/g, respectively. The results of this 

study showed that 10.47% and 7.61% of the butter oil samples were contaminated with S. 

aureus and coliforms, respectively. None of the oil samples were contaminated with E. coli. The 

results of the present study indicate the appropriate microbial quality of the collected butter oil 

samples within the national standard range of butter and butter oil. 
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 چکیده 

و   ،حاضرپژوهش  از  هدف   مناطق مخ آوریکرمانشاهی جمعروغن  های میکروبی  یژگی بررسی  از  استان کرمانشاه  شده  تلف عشایری 

  ۱399  در اواخر فصل بهار و اوایل فصل تابستانگوسفند و بز  شده از شیر  ( تهیهg  6۰۰-5۰۰تازه )نمونه روغن حیوانی    ۲۱۰تعداد  بود.  

جمع  ۷از   کرمانشاه  استان  عشایرنشین  گردید.منطقه  باکتری  آوری  تعداد  باکتریمیانگین  کل،  سایکروتهای  کلیفرمهای  ها، روف، 

و    log CFU/g  9۱/۲  ،39/3  ،46/۲  ،۱> ،44/۲های روغن به ترتیب  اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوس و کپک و مخمر در نمونه

انی به ترتیب به استافیلوکوکوس اورئوس و های روغن حیواز نمونه % 6۱/۷و    %4۷/۱۰،  دعه نشان داتعیین گردید. نتایج این مطال  46/۲

بکلیفرم آلوده  نمونهها  از  هیچکدام  نبودند.ودند.  آلوده  کلی  اشریشیا  به  روغن  نشان  های  حاضر  مطالعه  مط نتایج  کیفیت  لوب  دهنده 

 باشد.  وده استاندارد ملی کره و روغن کره می شده در محدآوریهای روغن حیوانی جمعکروبی نمونهمی

   روغن حیوانی، کرمانشاه، آلودگی میکروبی  :هاواژهکلید

 

 ریزی استان کرمانشاهسازمان مدیریت و برنامه

 ۱۰۲-93 ، ص ۱ شماره  ، 3دوره  ،استان کرمانشاه  فصلنامه پیشرفت و توسعه

 ۱۰/۱4۰۲/ ۰۲  پذیرش: ختاری                 ۱4۰۲/ ۰4/ ۰3ال:تاریخ ارس
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 مقدمه -1

سازهای ذخیره انرژی،  مین پیش أهای گیاهی و مواد غذایی حاوی چربی بالا نقش اساسی در تچربی، روغن

همچنین،  (.  2011و همکاران،    1)مهدالی  ترکیبات ضروری غشای سلولی و سایر ساختارهای بیولوژیک بدن دارند

ضروری  های محلول در چربی و سایر مواد مغذی بدنچربی، ویتامینحضور آنها در جذب مواد مغذی محلول در 

توانند در کیفیت، فرآوری، بافت و خصوصیات  ای و بیولوژیک چربی، لیپیدها می رغم نقش تغذیهباشد. علیمی

ثیر  أکیفیت روغن و چربی تحت ت(.  2018،  2)شهبازی و شاویسیثیرگذار باشند  أ ارگانولپتیک یک ماده غذایی ت

های آزاد  ها و تولید رادیکالگیرد. اکسیداسیون چربیمیزان اکسیداسیون اسیدهای چرب اشباع و غیراشباع قرار می

می ایفا  غذایی  مواد  فساد  در  که  نقشی  بر  بهعلاوه  انسان  سلامت  در  آن  اهمیت  پیشرفت کند،  و  ایجاد  در  ویژه 

توجه قرار گرفته    پیری بسیار مورد   فرایندهای قلبی و عروقی، تصلب شرائین و  هایی همچون سرطان، بیماریبیماری

های غذایی دارد بلکه در کاهش  است. این پدیده نه تنها اثرات نامطلوبی بر عمر انبارداری بسیاری از فرآوردهشده 

تغذیه مکیفیت  نیز  آنها  است  ؤای  انسان    روغن (.  2011و همکاران،    3)الزاندرو ثر  مهم غذایی  اجزاء  محسوب  از 

کردن( و یا به شکل مخلوط با اجزای دیگر )در مواردی مثل  های سرخ فرایندصورت مستقیم )نظیر  هشود که ب می

 (.1996و همکاران،  4)دپونت گیردبیسکویت( مورد استفاده قرار می

صورت  این روغن به شود.های مصرفی در استان کرمانشاه محسوب میترین روغن روغن کرمانشاهی از مهم 

طورمستقیم از شیر استخراج  ههایی که ب شود و الگوی اسیدهای چرب آن با کره و چربیسنتی از ماست تهیه می

شوند، متفاوت است. به این طریق که در روند تهیه آن، اسیدهای چرب با زنجیره کوتاه و متوسط، افزایش و  می

شود. روش تهیه آن به این  کلسترول موجود در آن کم مییابد. همچنین،  اسیدهای چرب با زنجیره بلند کاهش می

شود. سپس، ماست را در  صورت است که ابتدا شیر تبدیل به ماست شده و یک شب در جای خنک نگهداری می

شود. سپس، کره را از  زنند. در اثر این عمل، ماست تبدیل به دوغ و کره میمشک ریخته و یک ساعت به هم می

آمده به مدت چندساعت در جای  دستههای آن جدا شود. در نهایت، روغن بکنند تا ناخالصی دوغ جدا و ذوب می

آید روغن کرمانشاهی  دست میهریزند، آنچه بشود. در مرحله بعد، روغن را داخل خیک میخنک نگهداری می 

استان کرمانشاه به بیش  (. میزان تولید روغن کرمانشاهی به شکل سنتی یا صنعتی در  1389است )نجفی و همکاران،  

دلیل تنوع و تعدد مراتع گیاهی و جمعیت دامی از قابلیت منحصر به  رسد و استان کرمانشاه بهتن در سال می   900از  

با وجود ظرفیت بالای  (.  2015و همکاران،    5)سالارآبادیباشد  فردی در زمینه تولید روغن کرمانشاهی برخوردار می

تولید روغن کرمانشاهی سنتی، صادرات این محصول به خارج از کشور تقریباً صفر است و در اکثر مواقع تنها به  

شود. بخش عمده این محصول به روستاها و شهرهای شمالی  عنوان سوغات ردپای آن در خارج از کشور پیدا می

 استان کرمانشاه اختصاص دارد.  

 
1. Mohdaly 
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های غربی کشور،  روغن خوراکی پرمصرف در استانعنوان  با توجه به اهمیت و جایگاه روغن کرمانشاهی به 

( 1389ای آن صورت گرفته است. برای مثال، نجفی و همکاران )های اخیر، تحقیقاتی در زمینه فواید تغذیهدر سال

 0/ 52مرد سالم، میانگین سطح کلسترول به میزان   25روز مصرف روغن کرمانشاهی در  30گزارش کردند پس از 

لیپوپروتئین  میزان  با چگالی کم و  یافت، درحالیگرم در دسیمیلی  1۷/3کلسترول    1های  افزایش  که سطوح  لیتر 

لیتر کاهش یافت،  گرم در دسیمیلی  64/0کلسترول    2های با چگالی بالای و لیپوپروتئین   08/5گلیسرید به میزان  تری

معنی تغییرات  این  از  هیچکدام  ویژگیاما  زمینه  در  ملی  استاندارد  هیچگونه  تاکنون،  نبود.  کیفی دار  روغن    های 

بنابراین، هدف از پژوهش حاضر   شده به صورت سنتی و یا حتی نوع صنعتی آن تبیین نشده است. تهیه یکرمانشاه

 باشد.   می  استان کرمانشاه  یریمناطق مختلف عشا  شده ازآوریجمع  یکرمانشاهروغن    های میکروبیبررسی ویژگی

 کار . مواد و روش 2

 بردارینمونه -2-1

شده از شیر گوسفند و بز در اواخر فصل بهار و اوایل   ( تهیهg  600-500نمونه روغن حیوانی تازه )  210تعداد  

تابستان   گیلان  ۷از    1399فصل  شامل  کرمانشاه  استان  عشایرنشین  سرپلمنطقه  تنگه  غرب،  سرفیروزآباد،  ذهاب، 

آوری گردید.  اسدآباد )ایلات کلهر، عثمانوند، پایروند، زوله، زنگنه، امامی و جاف( جمعکنشت، امروله، پاوه و  

های  ذهاب، سرفیروزآباد و تنگه کنشت در فصل بهار و نمونهغرب، سرپلهای روغن حیوانی مناطق گیلاننمونه

 آوری گردید.  روغن مناطق امروله، پاوه و اسدآباد در فصل تابستان جمع

 های میکروبی  ویژگی -2-2

ویژگیمن به بررسی  نمونهظور  میکروبی  میکروارگانیسم های  تعداد  کلی  شمارش  حیوانی،  روغن  ها  های 

(TVC)3سایکروتروف ،( هاPTC4کلیفرم ،) اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوس و کپک و مخمر مورد  5ها ،

قرار گرفت  ، آلمان Merckهای مورداستفاده از شرکت  کشتتمامی محیط(.  2005و همکاران،    6)جی   ارزیابی 

 خریداری گردید.

 ها میکروارگانیسم شمارش کلی -2-2-1

شمارش کلی     ۷ها و کشت در محیط پلیت کانت آگار از نمونه  های متوالی ده تاییرقتبا تهیه    ،در این روش

بهها  میکروارگانیسم  با نمونه g  10  طوری کهانجام گرفت.  در   %1/0  8پپتونه  آب  کنندهرقیق محلول ml  90  را 

حاوی محیط کشت  های های مختلف تهیه و در پلیترقت ،مخلوط و از آن( Interscience, France) استومیکر 

توجه به  گذاری شد. با  ساعت گرمخانه  48گراد به مدت  درجه سانتی  3۷کشت داده و در دمای    پلیت کانت آگار

 .  گزارش شد CFU/g log فاکتور رقت تعداد آنها به صورت

 

 
1. Low-density lipoprotein 

2. High-density lipoprotein 

3. Total viable count  

4. Psychrotrophic bacterial count  

5. Coliforms 

6. Jay 

7. Plate count agar 

8. Peptone water 
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 کروتروف های سایشمارش تعداد باکتری -2-2-2

به    گرادیدرجه سانت   ۷  یدر دما  ونیتنها انکوباس  فت،گر  مانجا  های میکروارگانیسمکل  تعداد  شمارش  همانند

 . بودروز  10مدت 

 ها کلیفرم -2-2-3

استفاده    1ها، از روش کشت روی محیط ویولت رد بایل گلوکز آگارمیانگین تعداد کلیفرمبه منظور شمارش  

 گذاری شد.گراد گرمخانهدرجه سانتی 3۷ساعت در داخل انکوباتور با دمای  24ها به مدت شد. پلیت

 اشریشیا کلی  -2-2-4

بلو آگار  متیلن  ائوزین  بهاستفاده شد. پلیت  2بدین منظور، از روش کشت روی محیط  ساعت در    24مدت  ها 

 گذاری شد. گراد گرمخانهدرجه سانتی 3۷داخل انکوباتور با دمای 

 استافیلوکوکوس اورئوس -2-2-5

تعداد   میانگین  منظور شمارش  آگاربه  بردپارکر  محیط  از  اورئوس  انتخابی    3استافیلوکوکوس  مکمل  حاوی 

پتاسیم تخم  -تلوریت  استفاده  کلرید-مرغزرده  مدت  سدیم  به  دمای    48و  در  سانتی  3۷ساعت  گراد  درجه 

 گذاری شد. گرمخانه

کپک و مخمر  -2-2-6  

شده از محیط کشت سابرود آوریهای روغن جمعبه منظور شمارش میانگین تعداد کپک و مخمر در نمونه

 گراد استفاده شد.  درجه سانتی 52روز در دمای  5گذاری به مدت و گرمخانه 4دکستروز آگار 

آنالیز آماری  -2-3  

  SPSSافزار  ها از نرمداده  یآنالیز آمار  یبرا  .شد  ثبتاکسل  افزار  ها در نرم، دادهمختلف  شاتیانجام آزمابا  

جهت  آنالیز واریانس    از آزمون  .گردیددار لحاظ  از نظر آماری معنی  05/0  کمتر از  Pو مقدار    شداستفاده    21نسخه  

   های مختلف استفاده شد.دار میان گروهاختلاف معنیی بررس

 نتایج و بحث  -3

  ای شی، اشرهافرمی کل  (، PTCهای سایکروتروف )میکروارگانیسم  (،TVC)  هاسمیکروارگانیم  یشمارش تعداد کل

ارائه شده است. بر اساس استاندارد ملی ایران به    1-3در جدول    اورئوس و کپک و مخمر  لوکوکوسی ، استاف یکل

در کره به   اورئوس و کپک و مخمر  لوکوکوسی ، استافیکل ا ی شی، اشرهافرمی کل، PTC، حد قابل قبول 2406شماره 

  ا ی شی، اشرهافرمی کل،  TVC  ،PTCباشد. بر این اساس، میانگین  می  2، منفی، منفی و  log CFU/g  >4  ،1ترتیب  

،  log CFU/g  91/2،  39/3  ،46/2های روغن به ترتیب  در نمونه  اورئوس و کپک و مخمر  لوکوکوسی ، استافیکل

 
1. Violet red bile glucose agar 

2. Eosin methylene blue agar 

3. Baird parker agar 

4. Sabouraud dextrose agar   
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ترتیب  های روغن حیوانی به از نمونه  %61/0و    %4۷/10ن مطالعه نشان داد،  تعیین گردید. نتایج ای  46/2و    44/2،  <1

 (.  1- 3ها آلوده بودند )نمودار به استافیلوکوکوس اورئوس و کلیفرم

 

-آوریهای روغن حیوانی جمعها و استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه. درصد آلودگی به کلیفرم1-3نمودار 

دهنده عدم اختلاف در آلودگی میکروبی  رو مناطق مختلف استان کرمانشاه. حروف مشابه نشانده از عشایر کوچ ش

 (. P > 05/0باشد )مختلف میهای روغن مناطق نمونه

میکروارگانیسم اصلی  آلودگیمنشأ  اغلب  حیوانی  روغن  درکره های  است.  پاستوریزه  کره    فرایندهای 

ها را به  گردد و میزان سایر میکروارگانیسم های بیماریزا میپاستوریزاسیون موجب غیرفعال نمودن میکروارگانیسم 

نیز بهحداقل می واسطه عدم رعایت موازین بهداشتی در مراحل مختلف تولید، نگهداری و  رساند. عوامل انسانی 

-طورکلی، آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس میهعرضه مواد غذایی ممکن است سبب انتقال آلودگی شوند. ب

(. نتایج 1396کننده در حین نگهداری باشد )کریم،  کاری روغن حیوانی و انتقال عوامل آلودهتواند به دلیل دست

شده در شهر بیرجند   های کره سنتی عرضه( نشان داد که میزان آلودگی نمونه 139۷قلعه و اژدری ) مطالعه کاظمی سه

های کره  موارد بیش از حد مجاز بوده است، ضمن آنکه هیچ یک از نمونه  % ۷/1به استافیلوکوکوس اورئوس در  

دهنده آلودگی بالا به استافیلوکوکوس اورئوس  مواردی تحقیقات نشانپاستوریزه به این باکتری آلوده نبودند. در  

 %26ترتیب  شده در شهر تبریز به  است. برای مثال، میزان شیوع استافیلوکوکوس اورئوس در پنیر و کره محلی عرضه

توان به  ها در روغن حیوانی را می بخشی از آلودگی به کلیفرم(.  2012و همکاران،    1)میرزایی   تعیین گردید  %16و  

ها در روده انسان و یا حیوانات خونگرم و نیز در حضور کلیفرمآلودگی کره جهت تهیه روغن نسبت داد. با توجه به

تولید    فرایندآب و خاک، عدم رعایت اصول بهداشتی در حین نگهداری و تهیه کره و نیز آلودگی ثانویه حین  

-ها گردد. بنابراین، رعایت بهداشت فردی و تمیز و ضدعفونیباکتریتواند سبب آلودگی محصول به این  روغن می

 (.  2008و همکاران،  2)کاراگوزلو هایی بسیار حائز اهمیت است کردن وسایل کار در کاهش چنین آلودگی 
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نمونه از  هیچکدام  تحقیق حاضر،  به  در  میکروارگانیسم  این  انتقال  نبودند.  آلوده  کلی  اشریشیا  به  روغن  های 

گیرد. افراد آلوده از طریق  انسان صورت می  -مواد غذایی  -از طریق انسان  دهانی بوده و معمولاً  -صورت مدفوعی 

های  ها و لباس کنند و در اثر عدم رعایت موازین بهداشتی، اغلب دستمدفوع به میزان زیادی این باکتری را دفع می

  های کره مورد از نمونه  %58/64گرفته در استان تهران،  در تحقیق صورت(.  2006)جی و همکاران،  آنان آلوده است  

گی به  شده در استاندارد بودند، که در این بین میزان آلود ها، خارج از محدوده تعریفمطالعه، از نظر تعداد کلیفرم

نمونه   45میکروبی  (. محققین در بررسی کیفیت  1388سازان و همکاران،  تعیین گردید )تفنگ  %66/16اشریشیا کلی  

کلونی اشریشیا کلی    15/3تا    1/0طور متوسط کمتر از  هکره سنتی در شهر مانیسا در کشور ترکیه نشان دادند که ب 

هر   به  1/0در  داشت.  وجود  نمونه گرم کره  از  یکی  از  سالمونلا  استافیلوکوکوس  علاوه،  و  گردید  جداسازی  ها 

هیچ از  نیز  نمونهاورئوس  از  کلیفرمیک  نظر  از  بالایی  آلودگی  اما  نشد،  جداسازی  داشتند  ها  و  ها  )کاراگوزلو 

( اشریشیا  %10نمونه )  6نمونه کره گاو، از    160(، از مجموع  1388در مطالعه اسلاملو و همکاران )(.  2008همکاران،  

از مجموع  ( استافیلوکوکوس اورئوس یافت شد. در مطالعه این محققین،  %30نمونه )  18کلی جداسازی گردید و در  

نیز    60 گاومیش  کره  )  4نمونه  از  %6/6نمونه  و  بوده  کلی  اشریشیا  به  آلوده   )25  ( باکتری %6/41نمونه   )

-های میکروبی به عمل( در آزمون1388نژاد و همکاران )استافیلوکوکوس اورئوس جداسازی شد. در مطالعه صارم

نمونه آلودگی به اشریشیا کلی    2ها،  نمونه آلودگی به کلیفرم  2نمونه کره حیوانی پاستوریزه، تعداد    10مده روی  آ

ها آلودگی  نمونه آلودگی بیش از حد مجاز استاندارد به کپک و مخمر نشان دادند، ولی در هیچ یک از نمونه  1و  

 به استافیلوکوکوس اورئوس مشاهده نگردید.  

های روغن  ها آلوده به کپک و مخمر بودند. حضور انواع کپک و مخمر در نمونهنمونه  %61/۷در مطالعه حاضر،  

   دهنده آن است که انتقال آلودگی در مراحل انتهایی تهیه روغن صورت گرفته است. در این رابطهحیوانی نشان

بندی  زنی و بستههای هوایی است که عملیات کرهین منابع آلودگی، شرایط محیطی نامناسب و آلودگی ترهمم

مورد روغن حیوانی با توجه به اینکه در مناطق عشایری و روستایی تولید شده و بدون  در آن انجام شده است. در  

تواند شرایط نامناسب محیط نظیر هوای آلوده  شوند، منبع آلودگی به کپک و مخمر میبندی مناسب عرضه می بسته

ها در هوا پخش بوده و در صورت عدم رعایت نکات  و استفاده از ظروف نامناسب باشد. از طرفی اسپور کپک 

می راحتی  به  ببهداشتی لازم  کنند.  آلوده  را  حیوانی  روغن  و  کره  برای  ه توانند  مناسب  راهکارهای  از  طورکلی، 

نظافت، شستشو و ضدعفونی م لبنی، رعایت  میکروبی در محصولات  از گسترش آلودگی  ثر وسایل  ؤجلوگیری 

 (.2006)جی و همکاران، باشد مورد استفاده می

 رو مناطق مختلف استان کرمانشاه شده از عشایر کوچآوریهای روغن حیوانی جمعنمونه. نتایج میکروبی  1-3جدول

 logتعداد )

CFU/g ) 
 اسدآباد  پاوه امروله تنگه کنشت سرفیروزآباد  ذهاب سرپل غرب گیلان

TVC 
02/0 ± 

2/17a 

01/0 ± 

2/36a 

02/0 ± 

2/66a 

01/0 ± 

3/01a 

01/0 ± 

3/55a 

03/0 ± 

3/47a 
3/18 ± 0/01a 
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PTC 
05/0 ± 

3/25a 

02/0 ± 

3/55a 

01/0 ± 

3/72a 

05/0 ± 

3/14a 

02/0 ± 

3/76a 

01/0 ± 

3/24a 
3/09 ± 0/02a 

< 1 ها فرمیکل  
01/0 ± 

2/73a 
1 >  

01/0 ±  

2/11a 
1 >  

01/0 ± 

2/55a 
1 >  

<  1 ی کل ایشیاشر  1  >  1  >  1  >  1  >  1  >  1  >  

  لوکوکوسیاستاف 

 اورئوس 

01/0 ± 

2/48a 
1 >  

03/0 ±  

2/45a 
1  >  1  >  1  >  2/41 ± 0/02a 

< 1 کپک و مخمر   
01/0 ± 

2/11a 
1 >  1 >  

01/0 ± 

2/73a 

01/0 ± 

2/55a 
1 >  

 (.P > 05/0باشد )های روغن مناطق مختلف می های میکروبی نمونهدهنده عدم اختلاف در ویژگیحروف مشابه نشان 

 باشد.    جداسازی باکتری موردنظر با استفاده از کشت میکروبی میدهنده عدم نشان < 1

  

 . تشکر و قدردانی4

دهنده )اداره کل امور عشایر استان کرمانشاه( و  های دستگاه اجرایی سفارشوسیله از زحمات و همکاریبدین 

 گردد.  ناظر محترم طرح جناب آقای دکتر خلیل صفائی تشکر و قدردانی می
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