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 چكيده

اي از نيازهاي غذايي است كه امروزه بسيار مورد ي بخش عمدهكنندهلبنيات از جمله مواد غذايي است كه حضور آن در زندگي مردم برآورده زمينه و هدف:
 اشريشياكليها و فرمهايي همچون كليغذايي سبب شده تا مواد لبني در معرض آلودگي و فساد ناشي از ميكروارگانيسمهاي توجه قرار گرفته است. اما وجود پاتوژن

  هاي سنتي شهرستان قم بود.فرم در كرهو كلي اشريشياكليشوند. لذا هدف از مطالعه حاضر بررسي شيوع 
گيري شد و با فلاسك يخ به آزمايشگاه بهداشت مواد غذايي منتقل گرديد، سپس صول نمونهمركز عرضه اين مح ١٠نمونه كره از  ١٠٠تعداد  ها:مواد و روش

  روي آن انجام گرديد. ياشريشياكلفرم و هاي ميكروبي مربوط به كليآزمون
درصد در وضعيت بهداشتي ضعيف  ٥٠عرضه كره،آلوده بودند و از ده مركز  اشريشياكليمورد به  ٦نمونه كره اخذ شده تعداد  ١٠٠يافته ها نشان داد كه از  ها:يافته

فرم  درصد از مراكز عرضه محصولات لبني در وضعيت متوسط از لحاظ آلودگي به كلي ٣٠درصد در وضعيت آلودگي مطلوب و  ٢٠فرمي بالا بودند، كليبا آلودگي
  بودند.
هيچ مواد غذايي نبايد مثبت باشد. در  اشريشياكليبوده و طبق استاندارد ايران وجود  ها بالادر كره ياشريشياكلنتايج نشان داد كه ميزان آلودگي به  گيري:نتيجه

  بنابراين خودداري از مصرف محصولات لبني سنتي توسط افراد بدون كارت بهداشت و ناآگاه به مسائل بهداشتي ضروري است.

  فرم، آلودگي ميكروبي، قم، كلياشريشياكليكره سنتي، : واژه هاي كليدي

. مجله طب دامپزشكي جايگزين. عرضه شده در شهرستان قم يسنت هاي در كره فرم يو كل ياكليشياشر وعيش يبررس. ي، نجمه واحد دهكرديميرح مي، ابراهياسرين يحمد نمازا
  .٩٠٥-٨٩٧): ١٥(٥؛ ١٤٠١

مقاله پژوهشي           

  ١٥ شماره | ٥دوره  |١٤٠١ زمستان  |جايگزين پزشكيدام طب مجله
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٨٩٨ 

  مقدمه

 شير و لبنيات حاوي مواد مغذي بسياري مانند پروتئين، ويتامين

ي زندگي ها، كلسيم، فسفر، منيزيم، روي و غيره هستند كه برا

ها در هر گروه سني و هر دو جنس ضروري است. سالم انسان

ناميده  "هاي لبني فرآورده"شود،  اي كه از شير تهيه مي فرآورده

شود كه ارزش غذايي شير را حفظ كرده و آن را به راحتي  مي

 Temerbayeva( سازد كنندگان قابل قبول مي براي مصرف

et al., 2018( .  

هاي حفظ چربي شير سازي يكي از قديمي ترين روشكره

ام كره يك امولسيون چربي در آب است كه داراي قو است.

جامد و الاستيكي است. كره از شير، عمدتا از خامه غير اسيدي 

شود. در طي تشكيل كره، خامه به كره يا اسيدي توليد مي

شود. شير و خامه، سرم فاز پيوسته است كه در آن تبديل مي

شود. كره يك چربي چربي به صورت فاز پراكنده توزيع مي

. كره فرآوردهغذايي است كه معمولا طعم و مزه خوبي دارد

اي از انواع لبنيات است كه از تكان دادن و به هم زدن مداوم 

آيد؛ اين ماده غذايي حاوي حداقل خامه تازه به دست مي

درصد چربي، املاح، رطوبت و پروتئين است و از  ٨٠داراي 

افزودني هاي متداول عبارت اند از نمك و كاروتن به عنوان 

ظور بهبود طعم و جلوگيري از ماده رنگي و افزودن نمك به من

 Lampe(باشد فساد كره در اثر رشد ميكروارگانيسم ها مي

& Sharp, 2019, Kumar & Prasad, 2010(.  

هاي سنتي تهيه كره توسط مردم فلسطين در دهه يكي از روش

به اين صورت بوده كه پوست بدن بز را تا نيمه با شير پر  ١٩١٠

كردند سپس داخل آن را با هوا پر كرده و پوست را كاملا مي

كردند كه بستند آنوقت اين پوست را در جايي آويزان ميمي

ديد به تدريج كره بتواند كاملا تاب بخورد با تكان هاي ش

  .)Muehlhoff et al., 2013(شد تشكيل مي

هاي مدرن توليد بهداشتي، فساد باكتريايي كره را به روش

 حداقل رسانده است. با اين حال، نقص هاي ناشي از ميكروب

هاي سطحي ممكن است در  دهد. لكهها گاهي اوقات رخ مي

شوانلا و  سودوموناس پوترفاسينس، فلاووباكتريوم نتيجه رشد

اي، ترشيدگي و فعاليت هاي ميوهايجاد شوند. بو پوترفاسينس

و  سودوموناس فراگيپروتئوليتيك ممكن است در اثر رشد 

ايجاد شود. گزارش شده است  سودوموناس فلورسنسگاهي 

ايجاد مي  سودوموناس مفيتيكاكه تغيير رنگ سياه كره توسط 

به ترتيب مسئول بوي  سودوموناس نيگريفيكانسشود و 

ند. خطرات ميكروبيولوژيكي اسكانك و تغيير رنگ سياه هست

 .Lاصلي كره تهيه شده از شير خام عبارتند از 

monocytogenes ، شده توسطوروسيتوتوكسين توليد 

)VTEC (Escherichia coli  استافيلوكوكوس و

زا در كره شناسايي شده اند. زيرا اين عوامل بيماري ،اورئوس

ان شناخته هر سه پاتوژن عامل بيماري هاي ناشي از غذا در انس

شده اند. با اين حال، خطر عفونت پس از مصرف كره شير خام 

 Bird( در مقايسه با ساير فرآورده هاي شيري نسبتا كمتر است

et al., 2020, Syromyatnikov et al., 2020(.  

ترين خواص فيزيكي كره، امولسيون آب در چربي از مهم

ت و ذرات ريز آب بايد طوري در كره پخش شده باشند اس

كه ظاهر فراورده خشك به نظر آيد نسج كره بايد نرم باشد، 

 ,Keogh(رنگ كره بايد يكنواخت و طعم آن تازه باشد 

كره از زدن خامه حاصل شده و همانند ساير  .)2006

شود هاي شيري به صورت سنتي و يا صنعتي توليد ميفرآورده

و كيفيت آن تا حد زيادي وابسته به كيفيت ماده اوليه مورد 

ها خارج از ميكروارگانيسماستفاده است، آلودگي كره به انواع 

محدوده استاندارد همانند ديگر مواد غذايي خطري بالقوه براي 

شود ضمن آن كه قابليت نگه داريسلامتي انسان محسوب مي
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٨٩٩ 

كره تا حد زيادي به كيفيت ميكروبي آن بستگي دارد كه خود 

تحت تأثير شرايط بهداشتي فرآيند توليد و هم چنين نگه داري 

فساد كره اغلب بر اثر فعاليت ميكروارگانيسم و عرضه است، 

گردد كه قادر به رشد در حرارت هاي پايين هايي ايجاد مي

بوده و يا پس از ذوب كره قادر به فعاليت در آن مي باشند 

)Lampe & Sharp, 2019(.  

ها هستند: الف) شامل دو دسته از ميكروارگانيسم هامفركلي

هاي غير مدفوعي. فرمهاي مدفوعي و ب) كليفرمكلي

پور و هم بدون آندوس گرم منفي و باسيلي شكل، هاكليفرم

باشند كه هنگام قرار گرفتن در محرك و هم غير محرك مي

و گاز توانايي تخمير قند  با تولد اسيددرجه  ٣٥تا  ٣٧دماي 

ها شامل: سيتروباكتر، انتروباكتر، فرملاكتوز را دارند. كلي

باشند كه در برخي و غيره مي اشريشياكليهافنيا، كلبسيلا و 

 ,.Tola et al(اند دانسته اشريشياكليرا ها ترين آنمهم منابع

هاي مواد ترين آلوده كنندهيكي از مهم اشريشياكلي. )2007

شود. اين ميكروارگانيسم عضو مهم ي محسوب ميغذاي

خانواده انتروباكترياسه، از عوامل مهم ايجادكننده 

گاستروآنتريت در انسان است. جايگاه اصلي اين 

ميكروارگانيسم، دستگاه گوارش انسان و حيوانات خونگرم 

ترين هاي توليد كننده شيگاتوكسين كه مهمباشد. سروتيپمي

تواند باعث اسهال و است، مي O157H7 ها سروتيپآن

دهنده شود و در نهايت سبب مرگ در انسان كوليت خونريزي

لذا با توجه به  .)Heidarzadi et al., 2021(گردد 

توانند روي هاي پاتوژن ميمخاطراتي كه ميكروارگانيسم

سلامت بدن بگذارند، هدف از مطالعه حاضر بررسي شيوع 

  هاي سنتي شهرستان قم بود.فرم در كرهو كلي اشريشياكلي

  هامواد و روش

  گيرينمونه

سنتي را از مراكز عرضه اين محصول در نمونه كره  ١٠٠تعداد 

ن قم، اخذ كرده و بلافاصله در كنار فلاسك يخ، شهرستا

هاي ثانويه به آزمايشگاه تخصصي جهت جلوگيري از آلودگي

  بهداشت مواد غذايي منتقل شد.

  اشريشياكليروش جستجوي 

هاي كره سنتي وزن گرديد و داخل گرم از نمونه ٢٥مقدار 

 ٢٤) به مدت Merk, Germanyسي لاكتوز براث (سي ٢٢٥

ليتر از ميلي ١درجه قرار داده شد. مقدار  ٣٧اي ساعت در دم

 EMB Agarشده روي محيط كشت محيط نمونه غني

)Merk, Germany ت ساع ٢٤) كشت شد و بعد از

هاي داراي جلاي سبز فلزي انتخاب گرديد ، كلنيانكوباسيون

هاي كشت افتراقي شامل سيمون و براي تاييد در محيط

 )SIM )Merk, Germanyو   MR_VP،TSIسيترات،  

هاي مثبت مشخص گرديد كشت داده شد و نمونه

)Heidarzadi et al., 2021(.  

  هافرمروش جستجوي كلي

 MPN )Most Probableها از روش براي شمارش كليفرم

Number( ت ـاستفاده شد. براي انجام آزمايش از پنج رق

 ١استفاده شد. بدين ترتيب در كنار شعله مقدار   10-5-10-1

ميلي ليتر  ٩به لوله آزمايش حاوي  پاستوريزه ليتر از شير ميلي

ضافه و مخلوط شد، سپس از محيط سرم فيزيولوژي استريل ا

ميلي ليتر به  ١٥) Mirmedia, Iranويولت رد بايل آگار (

تا خوب هگمن  مخلوط گرديد 8آن اضافه شد و به صورت 

 ٣٧دقيقه كه محيط بسته شد در دماي  ٥شود و بعد از حدود 

ساعت انكوبه و رشـــد كلنــي  ٢٤گراد به مدت  درجه سانتي

   .)Some et al., 2021(بررســي گرديد 
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٩٠٠ 

  آناليز آماري

استفاده  ٢٢نسخه  SPSSبراي آناليز آماري از نرم افزار 

طرفه براي مقايسه ميانگين گرديد. از آزمون واريانس يك 

در نظر گرفته  >٠٥/٠Pداري داده ها استفاده شد و سطح معني

  شد.

  هايافته

نتايج مشخص شده است،  ٢و  ١همانگونه كه در جدول 

مركز عرضه  ١٠كه از مجموع  آناليزهاي آماري نشان داد

درصد در وضعيت بهداشتي ضعيف با  ٥٠لبنيات سنتي، 

درصد در وضعيت آلودگي  ٢٠فرمي بالا بودند، آلودگي كلي

درصد از مراكز عرضه محصولات لبني  ٣٠مطلوب (خوب) و 

فرم بودند. در وضعيت متوسط از لحاظ آلودگي به كلي

فرمي و هاي كلياكتريآناليزهاي آماري نشان داد بين شيوع ب

مراكز عرضه لبنيات سنتي، رابطه معني داري وجود ندارد 

)٠٥/٠P<( نشان داد طرفه . همچنين آناليز آماري واريانس يك

فرمي و آلودگي به دار بين شيوع آلودگي كليكه ارتباط معني

  .)>٠٥/٠P(داري وجود ندارد رابطه معني اشريشياكلي

 غيرآلوده ميزان آلودگي تعداد نمونه نوع فرآورده

 درصد ٩٤ درصد ٦ عدد ١٠٠ كره سنتي

  سنتي عرضه شده در شهرستان قم.هايهاي كرهدر نمونه اشريشياكليميزان آلودگي به  .١جدول 

فرميميزان آلودگي كلي وضعيت آلودگي گيريمحل نمونه   

٥×١٠٣ متوسط  ١ 

٤×١٠٧ ضعيف  ٢ 

٢×١٠٣ خوب  ٣ 

٥×١٠٥ ضعيف  ٤ 

٣×١٠٤ متوسط  ٥ 

٥/٤×١٠٥ ضعيف  ٦ 

٧/٣×١٠٥ ضعيف  ٧ 

٩/٣×١٠٣ خوب  ٨ 
٥×١٠٥ ضعيف  ٩ 
٤/٦×١٠٤ متوسط  ١٠ 

  سنتي عرضه شده در شهرستان قم.هاي هاي كرهفرمي در نمونهميزان آلودگي كلي. ٢جدول 

  بحث

هاي بر روي آلودگي كره ٢٠١٠در سال  Meshrefمطالعه 

، گزارش هاي پاتوژنسنتي در كشور مصر به ميكروارگانيسم

فرم كل،  ، كلينمونه برداشت شده ٦٠داد كه از مجموع 

ها و مخمرها مورد بررسي  هاي مدفوعي و تعداد كپك كليفرم

زا  هاي بيماري قرار گرفتند. علاوه بر اين، بررسي وجود باكتري

و  Staphylococcus aureus، اشريشياكليمانند 

Pseudomonas aeruginosa  شد. بررسي نيز انجام

و  ٣١.٧، ٣١.٧، ٣٦.٧، ١٠٠، ١٠٠ميكروبيولوژيكي نشان داد كه 

هاي  هاي مورد بررسي به ترتيب به باكتري درصد از نمونه ٢٣.٣

هاي  كلي فرمها، ها و مخمرها، كلي فرم سرمادوست، كپك

آلوده بودند. S. aureusو  اشريشياكليمدفوعي، 
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 Psهيچ يك از نمونه هاي كره بررسي شده حاوي 

.aeruginosa  نبود كه با نتايج حاصل از اين تحقيق نزديك

  .)Meshref, 2010(است 

هاي اسيد گزارش يك مطالعه بر روي شناسايي باكتري

لاكتيك و پاتوژن جدا شده از كره سنتي توليد شده در استان 

نمونه انتخاب شده،  ١٧٧جلفاء الجزاير نشان داده شد كه از بين 

) جدا شد. نتايج LABسويه باكتريايي اسيد لاكتيك ( ٧٩

آمده متعلق به  دست هاي به آمده نشان داد كه جدايه دست به

هاي لاكتوباسيلوس، لاكتوكوكس، انتروكوك و  جنس

لوكونوستوك زير هستند كه تنوع زيستي اين كره سنتي مورد 

هاي گرم مثبت و كنند. تنها جدايه مطالعه را مشخص مي

 LABز منفي در سطح گونه شناسايي شدند. شايع ترين كاتالا

 Lactobacillus alimentariusمتعلق به گونه هاي 

)١٩/١٥(% ،Lactobacillus plantarum )٧٨/٢٢(% ،

Lactobacillus fermentum )٩٩/١٨(%، 

Lactobacillus brevis )٣٣/٦(% ،Lactococcus 

lactis )٦/٦(%، Lactococcus cremoris )٣٣/٦(% ،

Leuconostoc mesenteroides )٣٣/٦ ،(%

Enterococcus faecalis )توتال مزوفيليك  %)،٣٩/١١

 ٤/٦×١٠٤فرمي  هاي كليدرصد و آلودگي ٢٢/٦٨ها باكتري

، سالمونلا و استافيلوكوكوس اورئوسبود، در حالي كه 

 )Mourad & Bettache, 2018(ها شناسايي نشدند كپك

فرمي با نتايج حاصل از اين تحقيق كه در مورد آلودگي كلي

  رابطه نزديكي را دارد.

بر روي  ٢٠١٢و همكاران در سال   Rahimiمطالعات

و  O157:NM كلياشريشياجداسازي و شناسايي ژنومي 

در گوشت چرخ كرده و برخي از  O157:H7 اشريشياكلي

نمونه  ٢٠١لبنيات سنتي ايران گزارش دادند كه از مجموع 

نمونه  ٣٥نمونه خامه سنتي،  ٥٠نمونه كره سنتي،  ٥٠شامل 

نمونه از گوشت چرخ كرده را  ٣٦نمونه از دوغ و  ٣٠كشك، 

هاي مختلف اصفهان، ها و خرده فروشيدر سوپرماركت

 چهارمحال بختياري و خوزستان به صورت تصادفي نمونه

تا  ١٣٨٩ماهه از مرداد  ١١گيري شد، اين طرح دريك دوره 

 ٥٠مورد بررسي قرار گرفت كه از مجموع  ١٣٩٠ارديبهشت 

آلوده بود  اشريشياكليمورد به  يكهاي سنتي نمونه كره

)Rahimi et al., 2012( كه با نتايج اين تحقيق همسو مي 

در خصوص  ٢٠٢١و همكاران در سال  Chokiباشد. مطالعه 

كيفيت ميكروبي كره و پنير سنتي نشان دادند كه از مجموع 

نمونه لبنيات محلي انتخاب شده، ارزيابي  ١٠٠

 .Sو  اشريشياكليميكروبيولوژيكي وجود مخمر، كپك، 

aureus ر را نشان داد. از كل هاي كره و پني در تمام نمونه

% نمونه هاي كره و ٢٨% و ٩٤%، ٢٢نمونه هاي مورد بررسي 

% از نمونه ها به ترتيب براي كپك، مخمر و ٢٩% و ١٠٠%، ١٧

در وضعيت آلودگي بالايي قرار داشتند، اين  اشريشياكلي

هاي پنير و  درصد نمونه ٣مطالعه وجود سالمونلا را در 

ثبت كرد. وجود اين  هاي كره كدام براي نمونه هيچ

هاي كره و پنير  زا در نمونه هاي فسادزا و بيماري ميكروارگانيسم

دهنده عملكرد ضعيف بهداشتي و مديريت دامپروري  نشان

است كه منجر به توليد محصولات با كيفيت پايين و ماندگاري 

شود و همچنين ايمني بهداشت عمومي را كاهش  كوتاه مي

. اين در حالي است كه )Choki et al., 2021(دهد  مي

درصد از  ٦نتايج حاصل از تحقيق حاضر نشان داد كه ميزان 

آلوده بودند و ارتباط نزديكي با  اشريشياكليهاي سنتي به كره

  اين  تحقيق دارد.

در كشور برزيل ٢٠٢١و همكاران در سال  Rosarioمطالعه 
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توليد كننده سم شيگا جدا شده از  اشريشياكليبر روي 

لبني پاستوريزه از باهيا در برزيل نشان دادند كه از  محصولات

درصد از  ٤٣نمونه لبنيات اخذ شده در اين مطالعه  ١٣٨مجموع 

هاي مقاوم به حرارت و به فرم) حاوي كلي٥٩/١٣٨نمونه ها (

مثبت بودند  اشريشياكلي) ٩/١٣٨درصد ( ٦طور كلي، 

)Rosario et al., 2021( كه بررسي اين مطالعه نشان داد .

درصد نمونه ها مثبت بوده است. نتيجه  ٦كه ميزان آلودگي در 

بر روي ميزان  Kazemi Seghaleو  Azhdariبررسي 

هاي سنتي و پاستوريزه عرضه شده در آلودگي ميكروبي كره

نمونه  ١٠٠نشان داد كه از مجموع  ١٣٩٧يرجند در سال شهر ب

نمونه كره پاستوريزه كه  ٤٠نمونه كره سنتي و  ٦٠كره شامل 

، اشريشياكليهاي كليفرم، ميزان آلودگي به باكتري

، ٣/٣، ٣/٨، كپك و مخمر به ترتيب استافيلوكوكوس اورئوس

 Azhdari & Kazemi(هاي سنتي بود در كره ٧/٦١و  ٧/١

Seghale, 2018(  كه با نتايج اين تحقيق در خصوص

و همكاران در  Budhkarهمسو است. مطالعه  اشريشياكلي

بر روي آلودگي بار ميكروبي كره و خامه سنتي   ٢٠١٤سال 

عدد كلي فرم در   ٥٠نشان داد كه از ميزان نمونه جمع كمتر از 

. كه تا )Budhkar et al., 2014(هر گرم شناسايي شد 

 حدودي با اين مطالعه همسو است.

ها يا هاي ناشي از غذا معمولاً توسط ميكروارگانيسمبيماري

هاي شود و اغلب خود را از طريق بيماريها ايجاد ميسموم آن

تواند از نظر شدت و مدت به دهد كه ميگوارشي نشان مي

هاي طور قابل توجهي متفاوت باشد. علاوه بر پاتوژن

ها ها، قارچها، ويروسوسكوپي مواد غذايي مانند باكتريميكر

هاي ناشي از غذا ممكن است توسط آلايندهها، بيماريو انگل

ها نيز كشهاي سمي مانند فلزات سنگين، مواد شيميايي و آفت

ايجاد شوند. مواد سمي موجود در غذا به طور طبيعي نيز ممكن 

سمي، گياهان، ماهي است نقش داشته باشند، مانند قارچ هاي

الخصوص ها، به همين منوال وجود مواد غذايي سنتي و علي

توانند واجد اين هاي لبني سنتي نيز ميفرآورده

هاي پاتوژن بوده و سلامت انسان را مورد ميكرورارگانيسم

در مواد غذايي نشان  اشريشياكليمخاطره قرار دهند. وجود 

مي مراحل توليد يك دهنده عدم رعايت بهداشت فردي در تما

تواند در مواردي محصول است كه اين ميكروارگانيسم مي

مرگ را براي مصرف كننده به همراه داشته باشد. لذا با توجه 

ها و همچنين اسيدهاي چرب به عنوان به وجود ريزمغذي

فاكتورهاي اصلي در تامين زنجيره غذايي، نبايد از وجود 

مواد غذايي سنتي غافل بود.  هاي پاتوژن در اينميكروارگانيسم

هاي سنتي گردد در حد امكان از كرهبنابراين توصيه مي

استفاده نشود و در صورت استفاده از مراكزي اقدام به تهيه اين 

محصولات گردد كه داراي برگه سلامت، تاييديه اداره 

كنند بهداشت در تمام مراحل تهيه باشند دامپزشكي و رعايت

)Pigott, 2008, Scharff, 2012(.  

  نتيجه گيري

 Eطبق نتايج به دست آمده در مطالعه حاضر ميزان آلودگي به 

ها بالا بوده و طبق استاندارد ايران وجود در كره اشريشياكلي

در هيچ مواد غذايي نبايد مثبت باشد. بنابراين  اشريشياكلي

خودداري از مصرف محصولات لبني سنتي توسط افراد بدون 

  ت و ناآگاه به مسائل بهداشتي ضروري است.كارت بهداش

  تشكر و قدرداني

با تشكر و قدرداني از اساتيد بهداشت مواد غذايي دانشگاه آزاد 

اسلامي واحد شهركرد و تكنيسين آزمايشگاه بهداشت مواد 

  غذايي، كه موجبات انجام اين تحقيق را فراهم نمودند.
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Abstract 

Background and aim: Dairy products are one of the food items whose presence in people's lives fulfills a major part 
of food needs, which has received a lot of attention today. But the presence of food pathogens has caused dairy 
products to be exposed to contamination and spoilage caused by microorganisms such as coliforms and Escherichia 
coli. Therefore, the aim of the present study was to investigate the prevalence of Escherichia coli and coliform in 
traditional butter of Qom city. 
Materials and Methods: One hundred samples of butter were sampled from 10 supply centers of this product and 
transferred to the food hygiene laboratory with an ice flask, then microbial tests related to coliform and Escherichia 
coli were performed on it. 
Results: The findings showed that out of 100 butter samples taken, 6 were infected with Escherichia coli, and from 
ten butter supply centers, 50% were in a poor sanitary condition with high overall contamination, 20% were in a 
favorable contamination condition, and 30% of Dairy product supply centers were in an average condition in terms of 
coliform contamination. 
Conclusion: The results showed that the level of Escherichia coli contamination in butter is high and according to the 
Iranian standard, the presence of Escherichia coli in any food should not be positive. Therefore, it is necessary to 
refrain from consuming traditional dairy products by people without a health card and unaware of health issues. 
 
Keywords: Traditional butter, Escherichia coli, Coliform, Microbial contamination, Qom 
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