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 چکیده

 و غذا سازمان ضوابط اساس برشود و این در حالی است که ای است که جهت کنترل کپک و مخمر در دوغ استفاده میدارندههناتامایسین نگ

تعیین میزان آلودگی میکروبی و  هدف بابنابراین این پژوهش ؛ را ممنوع اعلام کرده است دوغ تولید دارنده درنگه گونههر از استفاده دارو

ها های میکروبی نمونهمحصولات لبنی در استان اردبیل انجام شد. آزمون دکنندهیتولکارخانه  46های دوغاز  نمونه 06 رمیزان ناتامایسین د

بین انجام شد. نتایج نشان داد از ناتامایسین در  یولااشریشیا ک و کوکوس اورئوساستافیلو ها،و مخمر کپک ها،فرمکلی برای تعیین

بیشترین چنین هم است. شده استفاده ppm 46 از ترنییپا درصد 03/20 و ppm 46 از بالاتر درصد 33/33 دحدو در مختلف هایکارخانه

مشاهده نشد  کولای اشریشیا واورئوس  استافیلوکوکوسباکتری  مطالعه موردی هانمونهدر  مصرف ناتامایسین مربوط به فصل گرم بوده است.

 نظر ازها درصد از نمونه 45و  کپک و مخمرنظر  ازها از نمونه درصد 26 از طرفی ،منفی بودند این دو باکتری نظر ازها و کلیه نمونه

 ریغو کیفیت  آلودگی میکروبی و ناتامایسین در برخی از محصولات دوغ صنعتی مجاز استاندارد بود. با توجه به وجود حد از شیبها فرمکلی

 های حاصل از آن صورت گیرد.شیر و فرآورده هایای حذف آلودگیباید اقدامات لازم در راست هاآن قبولقابل

 ، ناتامایسینصنعتی میکروبی، دوغ آلودگی کلیدی: هایواژه
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 مقدمه

طبققت تعریققف اسققتاندارد ملققی ایققران، دوغ سققاده، 

نوشیدنی لاکتیکی حاصل از تخمیر شیر اسقت کقه مقاده 

سقازی خشک آن از راه رقیت کردن ماست یقا شقیر دوغ

این محصول . (ISIRI 2453/2008) استاندارد شده است

ورده رآیک ف وری صحیح قبل از مصرف،آدر صورت فر

که عملیات بهداشقتی اما در صورتی ؛آیدشمار میسالم به

درسقققتی رعایقققت نشقققود، در حقققین تهیقققه آن بقققه

های عامل فساد مانند کپقک و مخمقر در میکروارگانیسم

 (.Kofeili et al., 2006د )یابنقآن زنده مانده و تکثیر می

خصقو  در بقه یبودن از مقواد مذقذ یغن علتبه دوغ

 یبا کپک و مخمقر و بع ق یمستعد آلودگ ط،یمح یدما

و کقاهش زمقان  تیفیاست که سبب افت ک هایاز باکتر

 ,.Mehraban Sangatash et al). شقودیآن م یماندگار

 شققیردر صققنعت  یموضققوع چققالش مهمقق نیققا (.2011

هقایی کارراه بررسی و ارائه همین دلیل، بهآیدمیشمار به

 یدوغ صقنعت یمانقدگار شیو افقزا تیقفیحفق  ک برای

ی هقااز روش یکقی .روزافزونی پیدا کرده اسقت تیاهم

اسقتفاده از  ،ییمقواد غقذا یمانقدگار زمانمقدت شیافزا

 بقققاتیو ترک ییایمیشققق یهادارنقققدهحقققرارت، نگقققه

 نیسققیناتاما مققواد، نیققا جملققه ازاسققت.  یکروبیضققدم

های میکروبقی بقه دوغ که جهت کنترل آلودگی باشدیم

ناتامایسین  (.Esfandiari et al., 2013b) گرددیاضافه م

بقا فرمقول شقیمیایی بیوتیکی ، ترکیب آنتییا پیماریسین

13BI47G33C  باشققد مققی دالتققون 005/3و وزن مولکققولی

(Capitan Vallvey et al., 2000). یسین از مزایای ناتاما

بقا ، واکقنش نقدادن قابلیت انحلال بسیار کم این ترکیقب

مقواد  ثیر بر بقو و مقزهأت، عدم سایر ترکیبات مواد غذایی

گقوارش  دستگاهجذب بسیار ناچیزی از طریت  و ییغذا

 ؛هقایی دارددارنده محقدودیتاین نگه از طرفی .باشدمی

ایققن  میققزان دریافققت مجققاز روزانققه کققهاز جملققه ایققن

 وزن کیلوگرم هر ازای به گرممیلی 36/6تا  25/6 ترکیب

 در آن از اسقتفاده مورد رایج باشد. میزانمیروز  در بدن

 وزن کیلقوگرم هقر ازای به گرممیلی 58/2 تا غذایی مواد

 بقا عامقل یقک عنقوانبقه موارد غالب در و روز در بدن

گقرم در میکرو 46سطحی در حدودی کمتقر از  کاربری

 .(Esfandiari et al., 2013a)باشد میمتر مربع هر سانتی

 تولیقدی هقایدوغ در ناتامایسقین دارندهنگه محتوای

 وضققعیت بقا لبنقی محصققولات دکننقدهیتول کارخانقه 49

 دهنقده وجقودنشقان اصفهان استان در متفاوت بهداشتی

 تولیققدی در هققایدوغ از نمونققه چهققار در ناتامایسققین

 بهداشقتی ضقعیتو با دوغ دکنندهیتول لبنی یهاکارخانه

  .(Esfandiari et al., 2013a) بود متوسط

رعایقت اصقول بهداشقتی در ت قمین  اهمیت رغمبه

 فققرآوریایمنققی محصققولات غققذایی در کارخانجققات 

کیققد وزارت بهداشققت، درمققان و أو ت شققیر محصققولات

آموزش پزشکی مبنی بر عقدم اسقتفاده از ناتامایسقین در 

العقه حاضقر هقدف مط، (IRIFDO, 16903/2009) دوغ

بررسی میزان آلودگی میکروبقی و میقزان ناتامایسقین در 

 باشد.شده در استان اردبیل می دیتولهای صنعتی دوغ

 

 هاروشمواد و 
 گیرینمونهروش  -

 سقال مقاه بهمقن) متوالی ماه شش طی مطالعه این در

 بقدون پاسقتوریزه دوغ نمونقه 06( 95 سال رماهیت تا 91

 هقر از) کارخانقه 46 تولیقدی گرمادیقده و همگقن گاز،
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 .شقد بررسقی و تهیقه اردبیل استان در( نمونه 0 کارخانه

 سقرد فصل عنوانبه فروردین و اسفند بهمن، هایماه در

 گرم فصل عنوانبه تیر و خرداد اردیبهشت، هایماه در و

 از فصقل هقر در نمونقه سه یعنی ،ماه هر در نمونه یک)

 .شد تهیه تصادفی ورطبه خرید مراکز از ،(کارخانه هر
 های میکروبیآزمون -

 سریال هایسوسپانسیون و لوله ،مطابت استاندارد ملی

سققپ  (. ISIRI, 8923-5/2011) تهیققه شققدند رقققت

(، ISIRI, 10154/2007و مخمرهققا ) شققمارش کپققک

شقمارش  ،(ISIRI, 5486-2/2002) هقافرمکلیشمارش 

 کوکوساستافیلو و (ISIRI 2946/2008) یالوک ایشیاشر

انجقام   (ISIRI, 6806-1/2005) کواگولاز مثبت اورئوس

 .گرفت
 ناتامایسین مقدار گیریاندازه -

دسقتگاه  از اسقتفاده بقا ناتامایسقین مققدار گیریانداز

HPLC (Agilent, 1200 series, USA )گرفقت انجقام .

 ،محلققول آب/متققانول بققانمونققه پقق  از همگققن کققردن 

 15/6 قطققر بققا منافققذ بققاسققرنگی ر فیلتقق فیلتراسققیون بققا

صقورت بقه HPLCعملکقرد  شقد و انجقام میکرومتری

Isocratic  .جداسقازی جهقت متحقر  فقازانجقام شقد 

 فلقوروتقری از درصقد A (4/6 حلقال دارنده شقاملنگه

 از درصققد B (4/6آب( و حلققال  در اسققیداسققتیک

-اسققتونیتریل مخلققوط در اسققیداسققتیک فلوریققکتققری

. گردید استفاده (5 به 4 میحج نسبت با تتراهیدروفوران،

 یقک شقویش بقا دقیققه 26 مدت در دستگاه ریزیبرنامه

 46( بققه A)حلققال  96 از (Gradient elution) شققیبی

)حلقال  33 مققدار بقه تینها در و گردید آغاز (Bحلال )

A 03( به ( حلالBبا سقرعت ) در لیتقرمیلقی 4 جریقان 

 بقا ،نمودن استاندارد و گذاریصحه .رسید پایان به دقیقه

 از لیتقر بقر گقرممیلی 5 غلظت با استاندارد محلول تزریت

 نمونقه به( مهر، ایران گام نانو تبدیلی صنایع) ناتامایسین

 ,.Guarino et al) گرفقت انجقام ناتامایسقین فاققد دوغ

2011). 

 تجزیه و تحلیل آماری -

بقا و  40نسقخه  SPSSافقزار ها با استفاده از نقرمداده

تحلیقل  تجزیقه ومسقتقل تی  و دوکای زمونآاستفاده از 

جهقت  .گرفت انجام تکرار سه در هاآزمایش کلیه .ندشد

 واریققان  آنققالیزبرنققدهای دوغ از مطالعققه تفققاوت بققین 

 از برنقدها میانگین مقایسه برای و( ANOVA) طرفهیک

 احتمقال سطح در( Duncan) دانکن ایدامنه چند آزمون

 .شد استفاده درصد 5

 

 هایافته

 مطالعققققه مققققورد هاینمونققققه درطبققققت نتققققایج، 

 نشد مشاهده کولای اشریشیا و اورئوس استافیلوکوکوس

از   بودنقد. منفقی بقاکتری دو این نظر از هانمونه کلیه و

نمونقه  54 فقرم در، جمعیقت کلیمطالعه موردنمونه  06

 شیبق (درصقد 45) نمونه 9درصد( در حد مجاز و  85)

تعداد کپقک و  داد که نشان نتایجبرآورد شدمجاز  حد از

 42 و مجققاز حققد در( درصققد 86) نمونققه 18 مخمققر در

 .(4 )جدول بودند مجاز حد از شیب( درصد 26) نمونه
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 حد با مقایسه در مطالعه مورد دوغ نمونه 06 هایفرم و کلی کپک و مخمر آلودگی فراوانی توزیع -(4) جدول

 (ISIRI 2453/2008) ملی ایران استاندارد مجاز

 

 

 

 

               

بقین برنقدها تفقاوت کقه  دادنشقان  ناتامایسین میزان

 1دو برند شماره  یاستثنابه باشدمی (p <64/6) دارمعنی

 8. برند نداشتند داریاختلاف معنی باهمبقیه برندها  8و 

 ppm) تقرین میقزانو کقم 2در رتبه  ppm 35/9میزان به

 .(2)جدول  بود 1متعلت به برند  (3/ 85

 
 مقدار ناتامایسین نظر از مطالعه موردبرند دوغ  46مقایسه میانگین  -(2جدول )

Pr SEM 46 9 8 3 0 5 1 3 2 4 برند دوغ 

6664/6  830/6  42/56a 44/85 ab 9/35 bc 44/45 ab 44/35 ab 43/66a 3/85 c 42/66ab 46/05 ab 44/36ab میانگین 

 (. p<64/6دار است )اختلاف معنیدهنده حروف غیرمشابه در ردیف نشان

 

که بین مقدار ناتامایسین  دادنشان حاضر  نتایج مطالعه

در  0و  5، 1، 3، 2فصول سقرد و گقرم در برنقدهای  در

 5در سطح احتمقال  4درصد و در برند  4سطح احتمال 

، 3در برنقدهای  اما داشت؛دار وجود درصد تفاوت معنی

داری تفاوت معنقی های سرد و گرمبین فصل 46و  9، 8

داری در کلیه برندهایی کقه تفقاوت معنقی مشاهده نشد.

(64/6 >p) ان مصقرف ناتامایسقین بقین دو داشتند میقز

کقه  شقده ذکقرچهار برنقد  یاستثنابهتر شده فصل بیش

فصقل  .مصرف در هر دو فصل یکسان برآورد شدمیزان 

( را ppm 34/42تققرین مصققرف ناتامایسققین )گققرم بققیش

 .(3)جدول نسبت به فصل سرد داشت 

های دارای مقایسه مقدار مصرف ناتامایسین در نمونقه

نشقان داد کقه تفقاوت جاز و غیرمجقاز فرم در حد مکلی

نتایج مربوط به وجود ندارد.داری بین این دو گروه معنی

مطالعه کپک و مخمر نیز در این خصو  یکسقان بقوده 

  (.1و تفاوتی وجود ندارد )جدول 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 نوع آلودگی
 حد مجاز

 (cfu/ml) 

 تعداد )درصد( موارد                 

  مجاز ازحدشیب در حد مجاز

  9( 45)% 54( 85)%  46 فرمکلی

  42( 26)% 18( 86)%  466 کپک و مخمر
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 در فصول سرد و گرم برند دوغ 46مقایسه میانگین غلظت ناتامایسین در  -(3جدول )

 برند دوغ
  (ppmیانگین غلظت ناتامایسین )م

 tمقدار         

 

 Pr گرمفصل  فصل سرد

4 5/46 4/42 55/3 *621/6 

2 66/8 36/43 03/46 **6664/6 

3  66/46 66/41 33/40 **6664/6 

1 06/5 46/46 96/48 **6664/6 

5 66/44 62/45 92/0 **662/6 

0 86/9 36/43 28/9 **664/6 

3 96/46 16/44 83/6 ns153/6 

8 36/8 66/46 64/4 ns344/6 

9 26/44 56/42 18/4 ns241/6 

46 03/44 66/45 19/4 ns244/6 

 6664/6** 00/0 34/42** 53/9** میانگین کل غلظت ناتامایسین

 دارند. درصد تفاوت معنادار 4 احتمال در سطح**
  

 
 فرم و کپک و مخمر در میزان مصرف ناتامایسینکلی نظر از (مجاز دح از شیب و مجاز حد در)مقایسه میانگین دو گروه  -(1جدول )

Pr t مقدار  مجاز حد از شیب    در حد مجاز 

633/6  86/4  83/9  33/44 فرمکلی نظر ازمیانگین مصرف ناتامایسین    

233/6  49/4  16/46  32/44 کپک و مخمر نظر ازمیانگین مصرف ناتامایسین    

 

بنقدی ایسقین از روش گروهبرای ارزیابی مقادیر ناتام

در یقک  5-99/9مققادیر بقین  کقهیطوربقهاستفاده شد، 

)گقروه  در گقروه دیگقری 46-45و  )گقروه اول( گروه

قرار گرفقت و فراوانقی ایقن دو گقروه بقا آزمقون  دوم(

قرار گرفت. نتایج بیانگر این بود که  یبررس مورددو کای

اری دفراوانقی بقین ایقن دو گقروه تفقاوت معنقی نظر از

درصقد  03/20( فراوانی 5-99/9وجود دارد. گروه اول )

 33/33 فراوانقققی (46-45نمونقققه( و گقققروه دوم ) 40)

تعققداد  گریدعبارتبققه ؛داشققتندنمونققه(  11درصققد )

هققا در آنناتامایسققین  ppm 46از  بققیش های کققهنمونققه

)جقدول  بود( بیشتر از گروه اول )گروه دوم شدهمصرف

5.)   
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 بندیاز طریت گروه  موردمطالعه دوغ نمونه 06 مقادیر ناتامایسین در فراوانی توزیع -(5جدول )

 

 

 

                              
 

 

 

 

 شیبق و مجاز حد در)دو گروه رای تعیین رابطه بین ب

بنقدی مققادیر ناتامایسقین فرم با گقروهکلی (مجاز حد از

از آزمققون  (46-45و گققروه دوم  5-99/9اول  )گققروه

 دهدیمنتایج نشان  .دو با جدول توافقی استفاده شدکای

 2X = 34/4ای وجقود نقدارد )بین این دو فاکتور رابطقه

ها در گروه داد نمونهبا این توضیح که تع (. = 494/6Prو

 ازمجقاز بقودن و هقم  نظر ازمقادیر ناتامایسین هم دوم 

 .باشقندیمترین فرم بیشمجاز بودن کلی حد از شیب نظر

نتققایج مربققوط بققه مطالعققه کپققک و مخمققر نیققز در ایققن 

2X 314/6) یارابطه و بودفرم کلی مشابه نتایجخصو  

  (.0)جدول  یافت نشد ( = 559/6Pr و  =

 
 

 بندی مقادیر ناتامایسینبا گروهکلی فرم و کپک و مخمر  ازنظر (مجاز حد ازشیب و مجاز حد در)رابطه بین دو گروه  نییتع -(0جدول )
های ناتامایسینگروه   

 کپک و مخمر
های ناتامایسینگروه   

 کلی فرم
(46-45) 2 جمع  4 (99/9-5) (46-45) 2 جمع   4 (99/9-5)  

 در حد مجاز 42 39 54 در حد مجاز 42 30 18

مجاز ازحدشیب 1 8 42 مجاز ازحدشیب 1 5 9   

 جمع 40 11 06 جمع 40 11 06

 

هقای دارای کرومقاتوگرام نمونقه دوغ (4) نمودار در 

ناتامایسین در فصل گرم، فصل سرد و نمونقه اسقتاندارد 

در طققول فصققل گرمققا  ناتامایسققین آورده شققده اسققت.

 شقده اسقتفادههای سردتر تری نسبت ماهدارنده بیشنگه

در فصول گرم میزان آلودگی شاید به این دلیل که  ،است

 .(p<64/6) میکروبقققققی بسقققققیار بیشقققققتر اسقققققت

 

  مقادیر ناتامایسین گروه
 تعداد موارد

 درصد فراوانی فراوانی

4 99/9-5  40 %03/20 

2 45-46 
 

11 %33/33 

  06 %466 
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نمونه استاندارد  :(ب) ؛دوغ دارای ناتامایسین در فصل گرم هاینمونه (:الف؛ )(HPLCکروماتوگرام ) -(4) نمودار

 دارای ناتامایسین در فصل سرد دوغ هاینمونه (ج) ؛ناتامایسین

 

 گیریو نتیجه بحث

ی هااز نمونه درصد 26 نشان داد این مطالعه هاییافته

درصققد از  45و  کپققک و مخمققر نظققر از دوغ صققنعتی

مجقاز اسقتاندارد  حقد از شیبها فرمنظر کلی ها ازنمونه

 کنترلی نقطه 40 از هانمونه ،مشهد دردر تحقیقی . ندبود

و  یآورجمققع تولیققد خققط انتهققای تققا بتققداا از مختلققف

 .گردیقد انجقام کارخانقه هر از زمان سه در بردارینمونه

هقای از نمونقه برخیدر  فرمو کلی کپک و مخمر مقادیر

با نتایج این تحقیت  برآورد شد کهمجاز  حد از شیبدوغ 

 از قبققل ورودی خققام شققیر کیفیققت .باشققدهمسققو مققی

 هققوای جملققه از انویققهث هققایآلودگی و پاستوریزاسققیون

 مقواد کارکنان، توسط بهداشت رعایت عدم تولید، سالن

 نحقوه ،اسقتفاده مقورد آب کیفیقت ها،نازل و بندیبسته

 در مهقم عوامل جمله از هادستگاه ضدعفونی و شستشو

 باشقندمی هقافرم کلقی به آلودگی و کپکی جمعیت رشد

(Mehraban Sangatash et al., 2011) .طقی چنقینهم 

هقا نقهتمقامی نموکشقور ترکیقه  دو شهر از در ایمطالعه

 Gulmez)اند تشخیص داده شقدهفرم دارای باکتری کلی

et al., 2003) .کشقت دوغ آلقودگی میزان ای،مطالعه در 

 یقک سقرماگراهقای باکتری و مخمر به تجاری شده داده

 Wang and) آمد دستبه درصد 08 تولید، از پ  هفته

Frank, 1981 .) تنقوع و شیوع میزاندیگری  پژوهشدر 

 و آن هققایفرآورده و خققام شققیر در کپکققی هایگونققه

 بقر. گرفقت انجقام کپکقی آلودگی بالقوه منابع شناسایی

 3/82 فراوانققی ،مجمققوع در مطالعققه ایققن نتققایج اسققاس

 میزان. آمد دستبه هانمونه کل در کپکی آلودگی درصد

. گردیقد ردبقرآو درصقد 52 دوغ بقرای ژهیوبقه آلودگی

 کپکقی آلودگی نوع بین( p<64/6) داریمعنی همبستگی

 دسقتبه محیطقی منابع و آن هایفرآورده و خام شیر در

 (.Moshtaghi Maleki and Hanifian, 2015)آمد

هققای تولیققدی در دوغحاضققر، طبققت نتققایج مطالعققه 

 اسقتافیلوکوکوسهای استان اردبیقل کدام از کارخانههیچ

طقی  حالنیا بامشاهده نشد.  یالوک اشریشیا و ورئوسا

 در اسققتافیلوکوکوس اورئققوسشققیوع  مطالعققات قبلققی
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ای نمونقه 420از  .گقزارش شقده اسقت یایران یهادوغ

در  غقذایی مقواد عرضه هایفروشگاه ازآوری شده جمع

 درصقدمثبت 08 ،،مازنقدران و گیلقان تهقران، هایاستان

 ,Farajvand and Alimohammadi)شقد داده تشخیص

2014 .) 

تقرین فصل گقرم بقیش آمده دستبهبا توجه به نتایج 

درصققد فراوانققی مقققادیر  مصققرف ناتامایسققین را دارد.

 33/33( 46-45ناتامایسقققین مصقققرفی در گقققروه دوم )

های کقه بیشقتر از چنقین تعقداد نمونقههم درصد بوده و

ppm 46  ناتامایسین مصرف کردند بیشقتر از گقروه اول

 ،اصققفهان اسققتان ای دردر مطالعققه د.باشقق( می99/9-5)

محصقولات مشقاهده  درصقد 25/46ناتامایسین فقط در 

 نبقودن اسقتاندارد(. Esfandiari et al., 2013b) گردیقد

 طوربققهو  کشققور در دوغ تولیققد هایکارخانققه طراحققی

 وجقود کارخانجات این در مختلفی منابع آلودگی طبیعی

 همققه رد بحرانققی کنتققرل نقققاط تعیققین لققذا و داشققت

 خودکققار کنتققرل هایسققاماندهی سیسققتم و هاکارخانققه

 هقاآلودگی تهدیقد رسقاندن حداقل به یا حذف منظوربه

 ,.Mehraban Sangatash et al) باشققدمی ضققروری

2011) 

کیفیقت  ،حاضقر دست آمقده در مطالعقهنتایج بهطبت 

های تولیدکننقده همحصولات تولید شده در کارخان برخی

 مطلقوبازنظقر آلقودگی میکروبقی  دوغ استان اردبیقل

 در راستای حذف آلقودگیرا اقدامات لازم  و باشندمین

 . از طرفقیطلبقدمقیحاصقل از آن های و فرآورده شیر

 مقورددر تمقامی برنقدهای  ود ناتامایسینجو به باتوجه

 اجقرای بقابتقوان  رسقدمقی نظقربقه میزان بالابه مطالعه

 در نظارتی دولتی هایارگان طریت از مناسب ریزیبرنامه

های ایمنقی و سیستم سازیپیاده نمودن اجباری با ارتباط

 در بقزر  گقامی ،هاهکارخانق دربهداشتی مقواد غقذایی 

 از حمایققت و کیفیققت مققدیریت بهبققود راسققتای

اسقتفاده از  لقودگی وآمیقزان  و برداشت کنندگانمصرف

 رساند. را به حداقل دارنده در دوغهرگونه نگه

 تعارض منافع

تعققارم منقافعی بقرای اعلققام  گونقهنویسقندگان هیچ

 ندارند.
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Abstract  

Natamycin is a preservative used to control molds and yeast in dough; however, the Food and Drug 

Administration prohibits the use of any preservative in the production of dough. Therefore, this study 

aimed to determine the microbial contamination and natamycin concentration in 60 samples of dough 

from 10 dairy plants in Ardabil Province. Microbial tests were performed to determine the populations of 

coliforms, molds and yeasts as well as to detect Staphylococcus aureus and Escherichia coli 

contamination. The results showed that the amount of natamycin in 73.33% of the samples was higher 

and 26.67% was determined lower than 10 ppm. In addition, the highest concentration of application was 

found among the samples obtained in the warm season. S. aureus and E. coli were not observed in any of 

the samples. On the other hand, 20% of the samples exceeded the standard limit for mold and yeast 

count; while 15% of the samples exceeded the standard for the coliforms. Considering the presence of 

microbial and natamycin contamination in some industrial dough samples and their unacceptable quality, 

measures must be taken to eliminate contaminants. 
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