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 1388-89 سال در لاميا و كرمانشاه كارخانجات يديتول آرد يكروبيم تيفيك يبررس

      6ينيمسك بهيحب ،5يياسكو يبهلول هيسم ،4يالماس يعل ،3يشرف ومرثيك ،2مسگراف دريح ،1يصادق احسان

 28/09/90تاريخ پذيرش:                            05/08/90تاريخ ويرايش:                11/02/90 تاريخ دريافت:

  چكيده  
باشد. به ويژه در كشـور  آرد محصول اوليه فرآوردهايي مانند انواع نان و ساير مواداصلي مرتبط با تأمين منابع غذايي انسان در اكثر نقاط جهان مي زمينه و هدف:

  مصرف كنندگان، حائز اهميت است. بهداشت آرد از لحاظ ميكروبي، براياي برخوردار است. بنابراين ايران از جايگاه ويژه
 نمونـه آرد 144كارخانه توليدي آرد ايلام، جمعاً  6كارخانه توليدي آرد كرمانشاه و  6مقطعي است از-در مطالعه حاضر كه يك نوع مطالعه توصيفيروش بررسي: 

به سالمونلا، كپك و مخمر به روش نمونه گيري تصادفي ساده انتخاب شد. كليه شرايط نمونـه بـرداري و    نمونه) به منظور تعيين ميزان آلودگي 12(از هر كارخانه 
  مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران صورت گرفت. 1810و10899-2انجام آزمايشات طبق استانداردهاي شماره

 %1/36نه)  از نظر آلودگي به سالمونلا، مثبت بودند و از نظر آلودگي به كپك و مخمر نيز، نمو26كل نمونه ها (  %18يافته هاي اين تحقيق نشان داد كه ها: يافته
) مطابقت نداشت. ميانگين ميزان كپك و مخمر نمونه هاي مورد بررسي كارخانجات ايـلام و  cfu/gr35×10( نمونه) با استانداردهاي ملي ايران52كل نمونه ها (

  حاصل گرديد. cfu/gr310×62/1±310×5/4و   rcfu/g310×01/1±310×1/5كرمانشاه به ترتيب برابر با 
نمونه ها نيز از نظر آلـودگي بـه كپـك و مخمـر بـا       %1/36نمونه از نظر آلودگي به سالمونلا مثبت اعلام شد و  26نمونه،  144با توجه به اينكه از گيري: نتيجه

ويژه اي دارد و جهت بهتر  استاندارد هاي ملي ايران مطابقت نداشت  لذا وضعيت ميكروبي آرد خبازي از نظر پارامترهاي مذكور در كرمانشاه و ايلام نياز به مراقبت
 كردن كيفيت ميكروبي بايد چاره انديشي كرد.  

  
 كارخانجات آرد، سالمونلا، كپك و مخمر، كرمانشاه، ايلام: هاكليدواژه

  مقدمه
هـايي ماننـد نـان و سـاير     آرد محصول اوليه فـراورده 

باشـد كـه در تـأمين    مرتبط مانند ماكاروني مـي غذاهاي 
اي دارد. منابع غذايي مردم اكثر مردم جهان جايگاه ويژه

نان روزانه قسمت اعظم انرژي، پروتئين، املاح معدني و 
. مصـرف  ]1[ نمايـد ) را تأمين مـي Bهاي گروه (ويتامين

كيلـوگرم در سـال   164 - 139سرانه نان در كشور ايران 
 68اين ميزان در كشـورهاي اروپـايي    است در حالي كه

باشد. با اين اوصاف، توجه ويـژه بـه   كيلوگرم در سال مي
ي كيفيت شيميايي و ميكروبي آرد به عنوان مـاده اوليـه  

نان در كشور ايران امري ضروري اسـت. رشـد و تكثيـر    
 گيـرد ها تحت شرايط خاصي صورت مـي ميكروارگانيسم

راهم شدن شـرايط  غلات و حبوبات در صورت ف .]2و 1[
توانـد  هـا مـي  مناسب براي رشد و تكثير ميكروارگانيسـم 

آرد را معمـولاً از  . ]3[محيط مناسبي براي رشد آنها باشد
آورنـد  نظر ميكروبيولوژي محصولي ايمن به حساب مـي 

 Water( بدين دليل كه كالايي اسـت كـه فعاليـت آبـي    

activity (اگرچـه ممكـن اسـت رشـد      .]4[ پاييني دارد
هاي پاتوژن تحت چنين شرايطي فراهم نشود اما تريباك

زاي موجـود  هاي بيماريممكن است كه ميكروارگانيسم
 در آرد آلوده، براي يك دوره طولاني در آن زنده بماننـد 

) در مواد غذايي waدر زماني كه ميزان فعاليت آبي ( .]5[
(خشكي گزروفيل  ها و مخمرهايپايين باشد صرفاً كپك

هـايي در  گـزارش  .]4[ كننـد آنها رشد مـي دوست) روي 
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آرد يكروبيم تيفيك مطالعه 93

ــا مســموميت هــاي غــذايي ناشــي از مصــرف ارتبــاط ب
هـا حاصـل   غذاهايي كه از آرد آلوده بـه ميكروارگانيسـم  

هـايي  هـا بـاكتري  سـالمونلا  .]8 -6[ اند وجـود دارد شده
ــه از نظــر خــواص    ــي و متحــرك ك ــرم منف هســتند گ

هــا ســهبيوشــيميايي و ســرولوژيك از ســاير آنتروباكتريا
هـاي سـالمونلا   ترين سروتيپگردند. خطرناكمتمايز مي

باشد. براي انسان سالمونلا تيفي و سالمونلا پارا تيفي مي
ترين مواد غذايي آلوده به سالمونلا عبارتنـد از:شـير،   مهم

ي كـه در شـرايط   تو غلا تخم مرغ، گوشت، ماهي،طيور 
هـا نگهـداري   مناسب بـراي رشـد ايـن ميكروارگانيسـم    

(مانند كپـك و مخمرهـا)    هاقارچ .]2[باشد شوند، ميمي
باشـند كـه   هاي اوكاريوتيك و هتروتـروف مـي  ارگانيسم

-در غذا و آب رشد مـي  و قلياييدر شرايط اسيدي حتي 
هايي كه روي مواد غـذايي  ها و مخمرنمايند. انواع كپك

ــي   ــد م ــف رش ــابوليكي   مختل ــمي مت ــواد س ــد، م  كنن
كنند كه براي انسـان و  مي(مايكوتوكسين) از خود ترشح 

باشـد. مسـموميت   كننـده مـي  حيوانات، سمي و مسـموم 
شـود  هايي كه از آرد غلات قارچ زده تهيه ميتوسط نان

سالها است كه شـناخته شـده اسـت و مسـموميت فـوق      
 باشـد مـي 1 بيشتر به علت آلودگي به كلاويسپس پورپورا

، مطالعات مختلف در كشـورهاي اروپـايي، اسـتراليا    .]2[
هـاي مختلـف   دهـد كـه گونـه   آمريكا و ايران نشان مـي 

سالمونلا، اشرشياكلي، باسيلوس سـرئوس، كلسـتريديوم   
ــر،    ــك و مخم ــيتوژنس، كپ ــتريا مونوس ــرژنس، ليس پرف

هـاي آن  استافيلوكوكوس اورئوس در آرد آلوده و فراورده
 ].9-14[ مانند نان و ديگر غـذاهاي مـرتبط وجـود دارد   

دهنـده كيفيـت آن   عنوان كاهش ها در آرد، بهرشد كپك
ها در غـلات و  شناخته شده است. آلودگي ناشي از كپك

تواند در مزارع، در حين حمل و نفل و يـا در  حبوبات مي
سازي اين مـواد بـه وجـود بيايـد. ايـن نـوع       زمان ذخيره
دهي، كيفيـت و  تواند بر روي ميزان محصولآلودگي مي

وقتـي   .]15[ ارزش غذايي محصولات اثر عمده بگـذارد 
كه ميزان رطوبت بيش از حـد مجـاز بـراي آرد و گنـدم     

-ها شروع به رشد ميوجود داشته باشد،كپك 13 -%15

                                                            
1.  Claviceps Purpurea 

ــي   ــيميايي(رطوبت) م ــاي ش ــد. پارامتره ــر  كنن ــد ب توان
 ]18 -16[ گـذار باشـد  پارامترهاي ميكروبيولوژي تـأثير 

ها در آردهاي آلوده در تحقيقات علاوه بر آن وجود قارچ.
رعايـت   .]20و 19، 15[ به اثبـات رسـيده اسـت   مختلف 

مسائل بهداشتي مربوط به آرد و گندم و كنتـرل عوامـل   
آلاينده ميكروبي،كيفيت نان و ديگر غذاهاي مـرتبط بـا   

دهـد و هـدف از ايـن مطالعـه     آن را تحت تأثير قرار مي
تعيين وضعيت ميكروبيولوژي آرد گنـدم كارخانجـات آرد   

، از لحـاظ وجـود سـالمونلا،    شهر كرمانشاه و شهر ايلام
كپك ومخمر و مطابقت دادن آن با اسـتانداردهاي ملـي   

 مـاده با تعيين وضعيت ميكروبـي ايـن    وباشد  ايران مي
پيشـنهاد   ي اقدامات لازم در جهت بهينه سـازي آن يغذا
  .شود
 

  روش بررسي
انجــام مقطعــي  -توصــيفيبــه صــورت مطالعــه  ايــن

كارخانـه   6كرمانشاه و كارخانه توليدي آرد  6ازپذيرفت. 
(از هـر كارخانـه    نمونـه آرد  144توليدي آرد ايلام، جمعاً 

نمونه) به منظور تعيين ميزان آلودگي بـه سـالمونلا،    12
گيـري تصـادفي سـاده    روش نمونـه و بـا  كپك و مخمر 

هـاي مـذكور از مخـزن آرد    . تمامي نمونـه ندانتخاب شد
 4-6كارخانجات انتخاب شده و تحت شـرايط مناسـب (  

گــراد) بــه آزمايشــگاه دانشــكده بهداشــت درجــه ســانتي
دانشگاه علوم پزشكي كرمانشاه منقل گرديد. ضمناً كليه 

هـاي  ها طبق روشبرداري و انجام آزمايششرايط نمونه
ــت    ــام گرف ــتاندارد انج ــخيص   .]22و21[اس ــراي تش ب

ســازي، ي پــيش غنــيمرحلــه 4هــاي ســالمونلا، گونــه
ص يـا تأييـد بيوشـيميايي    سازي، جداسازي و تشخيغني

مؤسسـه اسـتاندارد و    1810طبق روش استاندارد شـماره 
. در مرحلــه ]21[ تحقيقــات صــنعتي ايــران انجــام شــد

 225ارلن از پـيش اسـتريل شـده،     9سازي به غنيپيش
گـرم نمونـه    25ليتر محيط كشت لاكتـوز بـراث و   ميلي

در  h24طبق شرايط استريل ريخته شـد و بـراي مـدت    
گراد در انكوبـاتور قـرار داده   درجه سانتي 37 -35دماي 

ي از لولـه  18سازي به هر يـك از  شدند. در مرحله غني
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و همكاراني صادق احسان 94

از  cc1و  RVS2محـيط كشـت    cc9قبل استريل شده، 
سـازي، طبـق   ي پيش غنيي تهيه شده در مرحلهنمونه

در دمـاي   h24شرايط استريل ريخته شد و براي مـدت  
در  اتور قـرار داده شـد.  گراد در انكوبدرجه سانتي 37-35

محـيط   2ي جداسازي، جهت اطمينـان بيشـتر از   مرحله
 38زمان استفاده شـد در ايـن مرحلـه    كشت به طور هم

كار بـرده مـي شـود. بـدين     پليت از قبل استريل شده به
پليت براي محيط كشت هكتون انتريـك   18صورت كه 

  SSA3 تاي آن براي محيط كشـت  18) و HEA( آگار
تاي ديگر به عنوان شاهد در نظر گرفته شـد (يكـي    2و 

و ديگري براي محيط   HEAبراي محيط محيط كشت 
پليت انتخاب شده براي هريـك از   18در . )SSA كشت

پليـت   9و  4پليت بـه روش سـطحي   9محيط كشت ها، 
كشت داده شـد بـدين صـورت     5ديگر به روش پور پليت

هاي موجود از هريك نمونه cc1/0كه در روش سطحي 
هـا از  سازي به محـيط كشـت  ي غنيهاي مرحلهدر لوله

ها، طبق شرايط استريل اضـافه  قبل ريخته شده در پليت
هـا بـه   هاي حاوي نمونـه شد. و پس از آن محيط كشت

گـراد در انكوبـاتور   درجه سـانتي  35در دماي  h24مدت 
ي تشخيصــي بــه از هــر پليــت قــرار گرفــت. در مرحلــه

هـا در آن بـه خـوبي رشـد     ي كه كلنـي ي جداسازمرحله
 6ميلي ليتر محيط كشـت  10كرده باشد، يك لوله حاوي 

TSI   ميلـي ليتـر محـيط كشـت      10و يك لوله حـاوي
LIA7 هاي رشد ها كلنيبه كار گرفته شد. و به اين لوله

 هاي مرحله سوم توسط آنس اضافه گرديد.كرده در پليت
گراد در سانتي درجه 35در  h24هاي مذكور به مدت لوله

انكوباتور قرار داده شـد. و در نهايـت تغييـر رنـگ لولـه      
( ارغواني شدن قسمت بـالا و   LIAحاوي محيط كشت 

(قرمز شدن قسمت بالاي لوله و زرد  TSI پايين لوله ) و
زمـان، دليـل مثبـت بـودن     به طور هـم  شدن پايين آن)

بـراي تشـخيص    ي آزمايش و وجود سالمونلا بود.نتيجه
                                                            
2. Rappaport Vassiliadis 
3. Salmonella  Shigella Agar 
4. Spread method 
5. Pure plate method 
6. Triple Sugar Iron 
7. Lysine Iron Agar 

مؤسسـه   10899-2ومخمر طبق استاندارد شـماره كپك 
لولـه   9در ابتـدا   ]22[ استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

كننـده) بـود   پپتـون واتر(رقيـق   cc9كه هر يـك حـاوي   
از  gr1هـاي مـذكور   انتخاب شـد بـه هـر يـك از لولـه     

هاي آرد اضافه گرديد و براي حل شدن بـه خـوبي   نمونه
 9هـاي حـاوي   ز لولـه به هم زده شد. سپس به هريك ا

پليت) انتخـاب شـد و در كـل     9نمونه، يك پليت (جمعاً 
يك پليت به عنوان شاهد انتخاب گرديـد بـه هـر يـك     

 cc1محيط كشت نوترينت آگار و  cc8هاي مذكور پليت
روز در  4اضافه شد و به مـدت   ها)نمونه (موجود در لوله

شـد.   گراد در انكوبـاتور قـرار داده   درجه سانتي 25دماي 
هاي باكتري شاخص، كپك و مخمر  توسط سپس كلني

كلني كانتر شمارش گرديد ضمناً كليه مـواد شـيميايي و   
هاي مورد  استفاده در اين مطالعه، سـاخت  محيط كشت

براي مقايسـه ميـانگين ميـزان     .شركت مرك آلمان بود
ــون    ــر شــهر از آزم ــر آرد كارخانجــات ه كپــك و مخم

ANOVA  ــه ــك طرف ــانس ي ــل واري ــطح تحلي ــا س ب
مقايســه ميــانگين ميــزان و بــراي ) α=05/0معنــاداري (

كپك و مخمر آرد كارخانجات شهر ايلام و كرمانشـاه(دو  
مستقل دو گروهـي بـا سـطح      test-Tگروه) از آزمون  

  ) استفاده شد.α=05/0داري (معني
  

  هايافته
 6نمونـه از   72آوري شده، نمونه جمع 144از مجموع 

كارخانــه  6نمونــه از  72ه شــهر كرمانشــاه و كارخانــ
هاي اين تحقيق يافتهشهرايلام مورد بررسي قرارگرفت. 

نمونـه)  از نظـر    26كـل نمونـه هـا (    %18نشان داد كه 
و از نظر آلودگي به كپك  بودهآلودگي به سالمونلا مثبت 

ــز  ــر ني ــه %1/36و مخم ــل نمون ــا (ك ــا  52ه ــه) ب نمون
ــران  ــي اي ــتانداردهاي مل ــت cfu/gr310×5( اس ) مطابق

هـاي  . ميانگين شمارش كپك ومخمـر در نمونـه  نداشت
كارخانجات شـهرايلام و كرمانشـاه بـه ترتيـب برابـر بـا       

cfu/gr310×01/1 ± 310×1/5  وcfu/gr310×62/1 
). بيشـترين  2و 1(جـدول   بـه دسـت آمـد     54/4×±310

نمونه ها  كل كپك و مخمر دروكمترين ميزان شمارش 
 cfu/gr 310×4/1 و cfu/gr310×7/8بــــه ترتيــــب 
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بيشـترين وكمتـرين ميـزان شـمارش       شـد.  گيرياندازه
 ي كارخانجات شهركرمانشـاه هاكپك و مخمر در نمونه

(كارخانه  cfu/gr 310×6/3و cfu/gr310×4/5به ترتيب 
J  وKبيشــترين وكمتــرين ميــزان  شــد.گيــري ) انــدازه

ــهشــمارش  ي كارخانجــات هــاكپــك و مخمــر در نمون
 cfu/gr 310×8/4 و cfu/gr310×6به ترتيـب  شهرايلام 
هـاي مـورد   . تمـامي نمونـه  شد ) حاصلAو B(كارخانه 

شـهر   Fشـهر كرمانشـاه و كارخانـه     Kآزمايش كارخانه 
ايلام از لحاظ سـالمونلا منفـي بودنـد. بيشـترين مـوارد      

شـهر   Bهـاي كارخانـه   مثبت سالمونلا مربوط به نمونـه 
هاي مربوط چنين نتايج نشان داد كه نمونههم ايلام بود.

به كارخانجات شهركرمانشاه آلودگي كمتـري بـه كپـك    
ومخمــر وســالمونلا نســبت بــه كارخانجــات شــهرايلام 

هـاي كارخانجـات   نمونـه  %4/3داشتند، بـه طـوري كـه    
از نظـر آلـودگي بـه سـالمونلا      نمونـه) 10شهركرمانشاه (

كپك و مخمـر نيـز،   مثبت اعلام شد و از نظر آلودگي به 
ــران  10( 9/6% ــي ايـ ــتانداردهاي ملـ ــا اسـ ــه) بـ  نمونـ
)cfu/gr35×10ــين ) مطابقــت نداشــت  %6/5. هــم چن

از نظــر  نمونــه)16هــاي كارخانجــات شــهرايلام (نمونــه
آلودگي به سالمونلا مثبت اعلام شد و از نظر آلودگي بـه  

نمونـه) بـا اسـتانداردهاي    32( %1/11كپك و مخمر نيز، 
. بيشـترين  ) مطابقت نداشتcfu/gr 35×10 ( ملي ايران

كپـك   ميزان عدم انطباق با استاندارد ملي ايران در مورد
 مربوط به  يكـي از كارخانجـات شهركرمانشـاه    و مخمر
 كپك و مخمـر بود، كمترين ميزان شمارش L3) (نمونه 

 (نمونـه   نيز مربوط به يكي از كارخانجات شهركرمانشاه

(K4 از بيان نام كارخانه در ايـن  بود و به دلايل اخلاقي
نتـايج حاصـل از آزمـون     .پژوهش خودداري شده اسـت 

هاي آماري نشان داد كه بين ميـانگين ميـزان كپـك و    
مخمر كارخانجات مختلف هر يك از دو شـهر اخـتلاف   

ــدارد ) و هــم چنــين بــين p<05/0( معنــاداري وجــود ن
ميانگين ميزان كپك و مخمر كارخانجات شهر كرمانشاه 

 داري مشـاهده نگرديـد  م(دو گروه)، اختلاف معنـي و ايلا
)05/0>p.(  

 
 گيريبحث و نتيجه

 نتايج اين مطالعه با مطالعه اي كه توسط  لانا برقـوفر 
)Lana Berghofer(     و همكاران در اسـتراليا در طـول

كارخانـه آرد و گنـدم    9بر روي  2001-1999سال هاي 
انجام گرفت همخواني دارد. در اين مطالعه ، گونه هـاي   
باسيلوس، كلي فرم ها، كپك و مخمرها جزو فراوانتـرين  
ميكروارگانيسـم هـا شناسـايي شـده گـزارش شــدند. در      
مطالعه ي مذكور بيشترين ميزان كپـك در گنـدم و آرد   

بدست آمد  و  cfu/gr 210و cfu/gr 310 به ترتيب برابر
مشابه با كپك حاصل  "براي مخمر هم نتيجه اي كاملا

نمونه از نظر آلودگي به سالمونلا  2شد و در اين بررسي 
چنين با مطالعـه دلال   . هم]5[ مثبت گزارش شده است

ــال   ــارانش در س ــت دارد. دلال و همك ــاران قراب و همك
-، بــا پژوهشــي كــه بــرروي آرد منطقــه جــاجرود1380

كـل   %4/9ام گرفت مشـخص نمودنـد كـه     دهن انجور
نمونه ها داراي بار ميكروبـي بـالاتر از ميـزان اسـتاندارد     

هـاي  . با مقايسه ي اين مطالعـه بـا بررسـي   ]13[ هستند

  ميكروبي(كپك و مخمر) آرد كارخانجات مختلف  شهر ايلامشمارشميانگين نتايج-1جدول
  كپك و مخمر(103cfu/gr×) كارخانه هاي ايلام

A76/0±76/4  
B 59/1±96/5  
C 28/0±78/4  
D 73/0±93/4  
E 02/1±15/5  
F 08/1±98/4  

  1/5±01/1ميانگين كلي
p  328/0  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 io

h.
iu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
8-

24
 ]

 

                               4 / 7

https://ioh.iums.ac.ir/article-1-1268-en.html


 
 
 
 
 

 
 
 
 

 1392آذر و دي،5، شماره10دوره                           ماهنامهدو   

و همكاراني صادق احسان 96

ديگر مشخص خواهـد شـد كـه وضـعيت ميكروبـي آرد      
خبازي از نظر پارامترهاي مـذكور در كرمانشـاه و ايـلام    

بهتر كردن كيفيـت   نياز به مراقبت ويژه اي دارد و جهت
انديشي كرد. بنابراين براي جلـوگيري  ميكروبي بايد چاره

از آلودگي به سالمونلا كليه شرايط بهداشتي و اسـتاندارد  
(از نظـر وجـود پرنـدگان و     مربوط به بهسـازي كارخانـه  

فضــولات آنهــا در محوطــه كارخانــه)، بهداشــت فــردي 
-سـته هـاي ب آلات مورد استفاده، كيسـه كارگران، ماشين

بندي آرد و آب مورد  استفاده در خط توليد بايـد رعايـت   
ها نيـز  گردد. براي جلوگيري از آلودگي به مخمر و كپك

بايد رطوبت گندمي كه قرار اسـت بـه آرد تبـديل شـود،     
شرايط تهويه سيلوهاي گندم و كارخانجات آرد و حرارت 
به كار رفتـه در خـط توليـد بايـد در شـرايط مطلـوب و       

ه داشته شود. به طـور خلاصـه بـا توجـه بـه      مناسبي نگ

هـاي فـوق الـذكركارخانجات آرد مـذكور نيـاز بـه       يافته
ــازبيني اساســي توســط بازرســين بهداشــت محــيط و   ب
بازرسين معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشـكي دارد.  
ــتانداردهاي لازم و    ــردن اس ــت نك ــورت رعاي ــا در ص ت

بـا   كنندگان آرد،يا توزيع دارانبهداشتي از طرف كارخانه
البته بررسي منشاء  متخلفين برخورد قانوني صورت گيرد.
هاي ديگر مورد نظـر  آلودگي سالمونلايي نيز در پژوهش

  رود در آينده منتشر گردد.گرفته است كه اميد مي قرار
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Abstract 
Background and aims: Flour is a primary product for the types of bread and other related 
food stuffs that has an especial role in most places of the world. It has a substantial role in 
food material in Iran, for providing human’s food resources. Therefore its hygienic 
conditions, is the most important factor for maintaining and as well as consumers health.  
Methods: This is a descriptive and cross–sectional study. A number of 144 backing flour 
samples were selected from all 12 flour factories of Kermanshah and Ilam. In this manner, 
from each factory 12 samples were selected within six months by simple-random sampling 
method to determine microbial quality, especially contamination with Salmonella species, 
yeasts and moulds. All of the sampling experimentation was done based on Iranian grade 
standard number 1810 and 10899-2 Institute of standards and industrial research of Iran.  
Results: The findings of this research showed that in the view point of Salmonella 
contamination, 26 samples (18%) were positive, yeasts and moulds contamination,  were 
52 samples (36.1%), which were more than permissible maximum of Iran National 
Standard (5×103 cfu/gr). The average loads of yeasts and moulds in samples of Ilam and 
Kermanshah factories were 5.1 × 103 and 4.5 × 103 cfu/gr, respectively. 
Conclusion: As the results revealed 26 samples were salmonella contaminated and 37.1 
percent had not compatibility with yeast and molds Iran national standard, so microbial 
qualification of flour in Kermanshah and Ilam must be controlled and amelioration of 
improvement microbial qualification is necessary.                                                                                             
 
Keywords: flour factory, Salmonella, yeasts and moulds, Kermanshah, Ilam. 
 
 
 

__________________________________ 
1. (Corresponding author) Assistant Professor, Department of Nutritional Science& Food Quality Control, Public 
Health School, Kermanshah University of Medical Sciences, Kermanshah, Iran. ehsan_vet59@yahoo.com 
2. Instructor, Department of Environmental Health, Public Health School, Kermanshah University of Medical 
Sciences, Kermanshah, Iran. 
3. Instructor, Department of Environmental Health, Public Health School, Kermanshah University of Medical 
Sciences, Kermanshah, Iran. 
4. Professor, Department of Environmental Health, Public Health School, Kermanshah University of Medical 
Sciences, Kermanshah, Iran. 
5. Assistant Professor, Kermanshah Branch, Islamic Azad University, Kermanshah,  
 Iran. 
6. Department of Environmental Health, Public Health School, Kermanshah University of Medical Sciences, 
Kermanshah, Iran. 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 io

h.
iu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
8-

24
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               7 / 7

https://ioh.iums.ac.ir/article-1-1268-en.html
http://www.tcpdf.org

