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مقاله پژوهشی

چکـــید ‌‌‌ هاطـــــلاعــــــات مقــــــــاله:

تاریخ د ‌‌‌ریافت:                        1401/01/16 
تاریخ ویرایش:                      1402/03/31
تاریخ پذیرش:                       1402/04/06
تاریخ انتشار:                         1402/06/26

زمینـه و هـ دف: کـره یـک محصـول لبنـی شـناخته شـده در دنیاسـت و نقـش مهمـی در تغذیه بشـر 
دارد. عـدم رعایـت مسـایل بهداشـتی در این فرآورده سـبب افـت کیفیـت آن، و انتقال بیماری می شـود. 
بنابرایـن هـدف از ایـن مطالعـه بررسـی آلودگـی باکتریایـی کـره هـای سـنتی تهیـه شـده از شـیر گاو و 

گوسـفند در سـطح شـهر ایلام اسـت.
روش بررسـی: در ایـن مطالعـه تحلیلـی، تعداد 150 نمونه کره سـنتی گاوی و گوسـفندی، طی 1 ماه از 
مراکـز مختلـف تولیـدی، جمـع آوری و از نظـر آلودگـی میکروبی مورد مطالعـه قرار گرفتنـد، جهت آنالیز 

داده های جمع آوری شـده از نرم افزار spss نسـخه 23 اسـتفاده شـد. 
یافته‌هـا: از مجمـوع 75 نمونـه کـره گاوی، )25/3 درصـد( بـه اسـتافیلوکوکوس اورئـوس، )44 درصـد( 
درصـد(   10/7( و  کلیفـرم  کل  درصـد(   12( سـالمونلا،  درصـد(   38/7( اپیدرمیـس،  اسـتافیلوکوکوس 
بـه اشرشـیاکلی آلـوده و 12 درصـد نمونـه هـا هیچگونـه آلودگـی نداشـتند. از مجمـوع 75 نمونـه کـره 
گوسـفندی )12 درصـد( بـه اسـتافیلو کوکـوس اورئـوس، )72 درصـد( اسـتافیلوکوکوس اپیدرمیس، )48 
درصـد( سـالمونلا، ) 24 درصـد( کلیفـرم و )17/3 درصد( به اشرشـیاکلی آلوده بودند. بیـن میزان آلودگی 
بـه اسـتافیلوکوکوس اورئـوس و اسـتافیلوکوکوس اپیدرمیـس در نمونـه هـای گاوی و گوسـفندی اختلاف 

 .)p>0/05( معنـی دار وجـود دارد
نتیجه‌گیـری: آلودگـی در کـره هـای سـنتی مصرفـی شـهر ایلام بـه میـزان قابـل توجهی بالا اسـت لذا 

توجـه بـر امـر بهداشـت در مراحل مختلـف تولید تـا مصرف ضـرورت دارد.

 ارزیابی ویژگی های میکروبی کره های سنتی تهیه شده از شیر گاو و گوسفند در سطح شهر ایلام، ایران
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creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/). Noncommercial uses of the work are permitted, provided the original work is properly cited.
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made from cow and sheep milk in Ilam city, Iran. Iranian Journal of Health and Environment. 2023;16(2):383-92.

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

26
 ]

 

                             1 / 10

https://journals.tums.ac.ir/ijhe/article-1-6774-en.html


دوره شانزد�هم/ شماره دوم/ تابستان 1402

ارزیابی ویژگی�های میکروبی کره�های ...

ijhe.tums.ac.ir
384

مقدمه
شیر و فرآورده های لبنی یکی از مهم ترین گروه مواد غذایی 

لبنیات  مصرف  شوند.  می  محسوب  فرد  هر  روزانه  مصرفی 

است  مختلف  سنی  های  گروه  در  مهم  غذایی  های  عادت  از 

)1(. کره یکی از قدیمی ترین محصول لبنی شناخته شده در 

دنیاست و نقش مهمی در تغذیه بشر دارد )2(. از آنجایی که 

کره یک محصول لبنی حاصل از خامه یا شیر است، کیفیت کره 

تولید شده تا حد زیادی به کیفیت شیر استفاده شده وابسته 

آب،  درصد   15 چربی،  درصد   81 حاوی  کره   .)4  ،3( است 

کمتر از 0/5  درصد کربوهیدرات، 1 درصد پروتئین و 3 درصد 

بقیه موارد است )5(. این محصول دارای ویتامین E ،B ،A و 

برخوردار  بالایی  ای  تغذیه  ارزش  از  بنابراین  و  بوده  توکوفرول 

است )6(. فساد کره اغلب بر اثر فعالیت میکروارگانیسم هایی 

ایجاد می گردد که قادر به رشد در حرارت های پایین هستند، 

از عواملی که در  فعالیت هستند )7(.  به  قادر  از ذوب  یا پس 

قارچ  ها،  باکتری  به  توان  می  دارند،  نقش  غذایی  مواد  ایجاد 

مهمترین  ها  باکتری   .)8( کرد  اشاره  ها  قارچ  و  ها  انگل  ها، 

عامل میکروبی بیماری های ناشی از مواد غذایی هستند )9(. 

اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوس و سالمونلاها از مهمترین 

عوامل میکروبی در بروز مسمومیت ها و یا عفونت های گوارشی 

.)10( کنند  تهدید  را  عمومی  بهداشت  توانند  می  و  هستند 

های  آلودگی  با  مقایسه  در  ها  میکروارگانیسم  این  به  آلودگی 

شیمیایی و فیزیکی نقش مهمتری را در بروز مسمومیت های 

در  را  تغییراتی  معمولًا  عوامل  این  زیرا  کند،  می  ایفا  غذایی 

رنگ، بو و طعم مواد غذایی ایجاد نمی کنند )11(. اشرشیاکلی 

اختلالات گوارشی در کشورهای در حال   و  اسهال  عامل مهم 

جزو  باکتری  این  است.  بهداشتی  فقر  با  های  مکان  و  توسعه 

فلور طبیعی روده بزرگ حیوانات خونگرم است، لذا وجود این 

مدفوعی  آلودگی  نشان دهنده  غذایی  مواد  در  میکروارگانیسم 

است )12(. استافیلوکوکوس اورئوس یک باکتری گرم مثبت و 

بدون اسپور است، برخی از سویه های آن انتروتوکسین تولید 

می کنند که عامل ایجاد کننده گاستروآنتریت در انسان است 

)13(. در فرآورده های غذایی که منشاء حیوانی داشته و یا به 

احتمال وجود  انسانی سر و کار دارند  اعضای  با  طور مستقیم 

مختلف  های  گونه   .)14( است  بالا  اورئوس  استافیلوکوکوس 

سالمونلا  نیز از عوامل بروز بیماری های منتقله از راه گوارش در 

انسان هستند که این بیماری ها عمدتا از طریق مصرف فرآورده 

های گوشتی و لبنی در انسان ایجاد می شود )15، 16(. عفونت 

های شیگلایی نیز شایع ترین شکل از دیسانتری اپیدمیک و از 

علل مهم ایجاد اسهال در سراسر جهان هستند )17(. شیگلوز 

است  بیمارستان  در  کودکان  بستری  علل  ترین  شایع  از  یکی 

به طوری که در بعضی کشورها حدود 25 درصد مرگ و میر 

کودکان 1 تا 4 ساله ناشی از دیسانتری است )18(. به دلیل 

پراکندگی وسیع میکروارگانیسم های مذکور در محیط همواره 

بروز  و  کنندگان  مصرف  به  باکتریایی  عوامل  این  انتقال  خطر 

عفونت و مسمومیت غذایی وجود دارد )19(. با توجه به مراحل 

تولید کره، عدم رعایت مسائل تکنولوژیکی و بهداشتی در کلیه 

مراحل تولید، بسته بندی و عرضه می تواند سبب افت کیفیت 

بیماریزا  و  آفرین  موارد مشکل  از  بسیاری  در  و حتی  فرآورده 

لذا  است  ایلام سنتی  شهر  بافت  اینکه  به  توجه  با  حال  شود. 

از  پیشگیری  برای  و  بوده  بالا  های سنتی  کره  آلودگی  امکان 

بیماری، کنترل کیفیت این فراورده از اهمیت بسزایی برخوردار 

است. حال با توجه به اینکه بسته بندی و تولید کره به صورت 

این  در  لذا  شود،  نمی  انجام  موجود  استانداردهای  با  سنتی 

تحقیق آلودگی میکروبی کره های سنتی گاوی و گوسفندی در 

این شهر بررسی گردید.

مواد و روش‌ها
به منظور اجرای این طرح در طی یک مطالعه تحلیلی طی مدت 

یک ماه در طول سال 1401 تعداد 75 نمونه کره سنتی گاو و 

75 نمونه کره سنتی گوسفند بصورت تصادفی از مراکز تولید و 

توزیع این فرآورده در سطح شهر ایلام تهیه گردید. در هر بار 

مراجعه g 50 کره در فالکون استریل قرار داده، سپس نمونه 

ها در کنار یخ و در کمتر از h 6 به آزمایشگاه میکروبیولوژی 
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انتقال داده شدند. نمونه ها در آزمایشگاه در یخچال قرار داده 

آنها  روی  بر   24 h از  کمتر  در  مربوطه  های  آزمایش  و  شده 

انجام پذیرفت. ابتدا نمونه ها طبق روش استاندارد آماده سازی 

آزمایش های مختلف  جهت  آماده شدند )20(، سپس  نمونه 

استافیلوکوکوس  اورئوس،  استافیلوکوکوس  باکتری  جستجوی 

انجام  کلیفرم  و کل  سالمونلا، شیگلا  اشرشیاکلی،  اپیدرمیس، 

شد. کلیه آزمایش های صورت گرفته بر طبق دستورالعمل های 

نمونه ها  بر روی  ایران  تحقیقات صنعتی  و  استاندارد  موسسه 

استافیلوکوکوس  های  باکتری  جستجوی  جهت  گرفت.  انجام 

اورئوس و استافیلوکوکوس اپیدرمیس و اشرشیاکلی پس از رقت 

سازی در محلول رینگر به ترتیب بر روی برد پارکر و بریلیان 

گرین بایل براث کشت داده شدند. برای تشخیص و جداسازی 

سالمونلا و شیگلا پس از غنی سازی نمونه ها در محیط کشت 

 XLD و  تتراتیونات  های  کشت  محیط  از  کننده  غنی  های 

)گزیلوز لیزین دزوکسی کولات( و TSI )تریپل شوگر ایرون( 

از رقت سازی  استفاده شد. برای تشخیص وجود کلیفرم پس 

در محلول رینگر بر روی محیط کشت مکانکی آگار کشت داده 

شد. جهت تایید تشخیص کلنی های رشد کرده نیز از محیط 

کشت پلیت کانت آگار در دمای C° 30  استفاده شد. سپس 

داده های جمع آوری شده با استفاه از نرم افزار SPSS نسخه 

سطح  در   ،)Chi-square( دو  کای  آزمون  شد.  انجام   23

p> 0/05  مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند، جهت محاسبه 

شانس آلودگی )odds ratio( در هر کدام از گروه ها از تست 

رگرسیون لجستیک )logistic regression( استفاده شد.

یافته‌ها
تعداد و درصد موارد آلودگی نمونه های کره های سنتی گاوی 

نمونه کره  از مجموع 75  است.  داده شده  نشان  در جدول 1 

گاوی، )25/3 درصد( به استافیلوکوکوس اورئوس، )44 درصد( 

 12( سالمونلا،  درصد(   38/7( اپیدرمیس،  استافیلوکوکوس 

آلوده و  به اشرشیاکلی  درصد( وجود کلیفرم و )10/7 درصد( 

12 درصد نمونه ها هیچگونه آلودگی نداشتند. 

جدول 1- تعداد و درصد موارد آلوده کره های گاوی برحسب آلودگی میکروبی

 نتیجه آزمایشگاهی  موارد مثبت  موارد منفی  جمع 

 تعداد درصد  تعداد درصد  تعداد درصد  نوع باکتری 

100 75 7 /74  56 3 /25  استافیلوکوکوس اورئوس  19 
 استافیلوکوکوس اپیدرمیس 33 44 42 56 75 100
100 75 3 /89  67 7 /10  اشرشیاکلی  8 
100 75 3 /61  46 7 /38  سالمونلا 29 
 شیگلا 0 0 75 100 75 100
100 75 7 /78  59 3 /21  کلیفرم 16 
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سنتی  های  کره  های  نمونه  آلودگی  موارد  درصد  و  تعداد 

از مجموع  است.  داده شده  نشان  در جدول 2  نیز  گوسفندی 

استافیلوکوکوس  به  درصد(   12( گوسفندی  کره  نمونه   75

اورئوس، )72 درصد( استافیلوکوکوس اپیدرمیس، )48 درصد( 

بین میزان آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس و استافیلوکوکوس 

اپیدرمیس در نمونه های گاوی و گوسفندی اختلاف معنی دار 

وجود دارد )p> 0/05(. از نظر میزان آلودگی به سالمونلا، کلیفرم 

 .)p< 0/05( و اشرشیاکلی نیز  اختلاف معنی داری مشاهده نشد

گاو  شیر  از  شده  تهیه  سنتی  های  کره  آلودگی  شانس  نسبت 

به  درصد(   17/3( و  کلیفرم  وجود  درصد(   24( سالمونلا،  به 

اشرشیاکلی آلوده و )9/33 درصد( نمونه ها هیچگونه آلودگی 

و گوسفندی  بررسی گاوی  نمونه های تحت  نداشتند. در کل 

شیگلا یافت نشد.  

نسبت به گوسفند برای انواع باکتری در جدول 3 نشان داده شده 

است. شانس آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه های 

گاوی بیشتر از نمونه های گوسفندی است )OR برابر با 2/488(. 

همچنین شانس آلودگی نمونه های گاوی به سالمونلا، کلیفرم و 

اشرشیاکلی کمتر از نمونه های گوسفندی است. 

جدول 2- تعداد و درصد موارد آلوده کره های گوسفندی برحسب آلودگی میکروبی

 نتیجه آزمایشگاهی           

 نوع باکتری 
 جمع موارد منفی  موارد مثبت 

 درصد  تعداد درصد  تعداد درصد  تعداد

 100 75 88 66 12 9 اورئوس   استافیلوکوکوس

 100 75 28 21 72 54 استافیلوکوکوس اپیدرمیس

 100 75 82/ 7 62 17/ 3 13 اشرشیاکلی 

 100 75 52 39 48 36 سالمونلا

 100 75 100 75 0 0 شیگلا

 100 75 76 57 24 18 کلیفرم
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بحث
کره به عنوان یکی از فرآورده های شیری مغذی محیط مناسبی 

این  لاقتنا  و  فلتخم  مسيناگراورکيمهای  اقبی  و  رشد  جهت 

ماوعـل میکروبی به مصرف کنندگان است. در کشور ایران نیز 

مصرف  از  ناشی  گاستروانتریت  از  متعددی  عوامل  روزه  همه 

مراجعه  اورژانس  مراکز  و  ها  بیمارستان  به  آلوده  غذایی  مواد 

بهداشتی  اصول  رعایت  عدم  از  ناشی  آنها  اکثر  که  کنند  می 

در  نگهداری  یا  غذایی  مواد  سازی  آماده  و  تولید  هنگام  به 

علل  جمله  از   .)21( است  مصرف  هنگام  تا  نامطلوب  شرایط 

این مسمومیت ها مصرف فرآورده های لبنی آلوده است که با 

توجه به مصرف بالای این محصولات در جامعه توجه به کیفیت 

آنها حائز اهمیت است. مطالعه حاضر به منظور بررسی کیفیت 

کره های سنتی شهر ایلام از لحاظ آلودگی به استافیلوکوکوس 

سالمونلا،  اشرشیاکلی،  اپیدرمیس،  استافیلوکوکوس  اورئوس، 

شیگلا و کل کلیفرم در سال 1401 انجام گردید. جمعا در این 

مطالعه 150 نمونه کره سنتی )75 نمونه گوسفندی و 75 نمونه 

گاوی( مورد بررسی قرار گرفت که از مراکز تهیه و توزیع تهیه 

بین  است،  داده شده  نشان   3 در جدول  که  همانطور  گردید. 

استافیلوکوکوس  و  اورئوس  استافیلوکوکوس  به  آلودگی  میزان 

اپیدرمیس در نمونه های کره های سنتی گاوی و گوسفندی 

اختلاف معنی دار وجود دارد و شانس آلودگی به استافیلوکوک 

گوسفندی  های  نمونه  از  بیشتر  گاوی  های  نمونه  در  اورئوس 

به سالمونلا،  نمونه های گاوی  آلودگی  است. همچنین شانس 

کل کلیفرم و اشرشیاکلی کمتر از نمونه های گوسفندی است. 

اشرشیاکلی  و  کلیفرم  کل  سالمونلا،  به  آلودگی  میزان  نظر  از 

بین کره�های سنتی گاوی و گــوسفــندی هیـچگـونه اخـتلاف 

معنی داری مشاهده نشد. مطالعه حاضر از نظر میزان آلودگی 

کره  های  نمونه  در  اشرشیاکلی  و  اورئوس  استافیلوکوکوس  به 

Eslamlo و همکاران که میزان  با مطالعه  های سنتی گاوی 

آلودگی کره های سنتی را بررسی کرده است، همخوانی دارد 

 Tofangsazan 22(. همچنین نتایج این پژوهش با مطالعه(

و همکاران از نظر میزان آلودگی به اشرشیاکلی همخوانی دارد، 

اما در این مطالعه تعداد 16 نمونه )20 درصد( آلوده به کلیفرم 

بودند که با مطالعه مذکور که از نظر آلودگی به کلی فرم، خارج 

جدول 3- نسبت شانس آلودگی کره های سنتی تهیه شده از شیر گاو نسبت به گوسفند برای انواع باکتری

 Sig.  OR (95% CI of OR) نوع باکتری 

 1/ 043،  5/ 935 2/ 488 0/ 029 اورئوس   استافیلوکوکوس

 0/ 155، 0/ 603 0/ 306 < 0/ 001 استافیلوکوکوس اپیدرمیس

 0/ 221، 1/ 467 0/ 569 0/ 173 اشرشیاکلی 

 0/ 357، 1/ 307 0/ 683 0/ 161 سالمونلا

 - - - شیگلا

 0/ 399، 1/ 846 0/ 859 0/ 423 کلیفرم 
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 .)23( ندارد  همخوانی  بود،  استاندارد  شده  تعریف  محدوده  از 

ها  نمونه  از کل  و همکاران 10/1 درصد    Salari در مطالعه 

آلوده به کلی فرم بودند ولی هیچ مورد آلودگی به اشرشیاکلی 

مشاهده نگردید )24(. در سال Soomro 2002 و همکاران در 

پاکستان میزان آلودگی نمونه های شیر خام با E.coli را 51/66 

درصد گزارش کردند که بالاتر از مطالعه حاضر است، که با توجه 

به خام بودن شیر این میزان آلودگی توجیه پذیر است )25(. در 

سال Karagozlu 2008 و همکاران کیفیت میکروبیولوژیکی 

45 نمونه کره را در شهر مانیسا کشور ترکیه مورد بررسی قرار 

از  داده و نشان دادند که 3 عدد اشرشیاکلی در هر 0/1 گرم 

کره وجود دارد. از یکی از نمونه ها سالمونلا جداسازی گردید 

 .)7( نشد  جداسازی  ها  نمونه  از  یک  هیچ  از  استافیلوکوک  و 

این  نتایج  با  حاضر  بررسی  در  آمده  بدست  نتایج  مقایسه  در 

میزان  حاضر  مطالعه  در  که  گرفت  نتیجه  توان  می  محققان 

با سالمونلا  ولی  اشرشیاکلی کمتر  به  کره  نمونه های  آلودگی 

و   Hamzeh Pour است. در مطالعه بیشتر  استافیلوکوک  و 

همکاران که میزان آلودگی باکتریایی در پنیرهای سنتی شهر 

مهاباد را بررسی کردند، از 100 نمونه مورد بررسی 50 نمونه 

استافیلوکوکوس  به  آلوده  نمونه   54 و  کلی  اشریشیا  به  آلوده 

اورئوس بودند، اما آلودگی به سالمونلا صفر گزارش شد )8(، در 

مطالعه حاضر میزان آلودگی به اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس 

اورئوس کمتر بود، با این حال آلودگی به سالمونلا بیشتر بود، 

این اختلاف احتمالا به دلیل ماهیت متفاوت کره و پنیر است. 

میکروارگانیسم ها در سطوح و ظروف آلوده و لکه دار بین 4 تا 

h 24 زنده می مانند و در صورت وجود رطوبت در این مکان 

پایین  اگرچه  کند،  می  پیدا  افزایش  آنها  پایداری  زمان  مدت 

انتقال میکروارگانیسم  و  بهداشتی در یک منطقه  بودن سطح 

های مختلف از طریق مواد غذایی آلوده میزان ایمنی اکتسابی 

افراد را در برابر بسیاری از میکروارگانیسم ها افزایش می دهد 

اما کودکان، افراد مسن، افراد مبتلا به ضعف سیستم ایمنی و 

بروز  برابر  در  همواره  جامعه  پذیر  آسیب  افراد  از  دیگر  برخی 

بیماری های ناشی از این میکروارگانیسم ها حساسیت بیشتری 

کارکنان  و  کارگران  نامناسب  و  ضعیف  بهداشت   .)26( دارند 

تهیه این فرآورده و عدم شستشوی دست ها و نیز تماس دست 

ها با دهان، بینی و موها درحین تهیه محصول در انتقال عوامل 

نقش  اورئوس  استافیلوکوکوس  و  اشرشیاکلی  بویژه  پاتوژن 

بسزایی دارد )27(. 

نتیجه‌گیری
به دلیل مصرف بالای محصولات لبنی در سطح جامعه، توجه 

است.  برخوردار  ای  ویژه  اهمیت  از  این محصولات  به سلامت 

در نتیجه این پژوهش مشخص گردید که آلودگی در کره های 

از  است.  بالا  توجهی  قابل  میزان  به  ایلام  سنتی مصرفی شهر 

معمولا  سنتی  کره  تولید  برای  استفاده  مورد  شیر  آنجاییکه 

کردن  پاستوریزه  حرارت  بکارگیری  شود،  نمی  پاستوریزه 

ضروری است. لذا توجه بر امر بهداشت در مراحل مختلف تولید 

تا توزیع و همچنین آموزش متصدیان مراکز عرضه این فرآورده 

و کنترل این عوامل بیماریزا ضرورت دارد. 

ملاحظات اخلاقی
ادبی،  سرقت  عدم  شامل  اخلاقی  نکات  کلیه  نویسندگان 

مقاله  این  در  را  سازی  داده  و  ها  داده  تحریف  دوگانه،  انتشار 

رعایـت کـــرده انــد. کـــد اخــلاق ایـــن مــطالـعـه بــه 

دانـشگاه  از   IR.MEDILAM.REC.1401.218 شـــماره 

علوم پزشکی ایلام اخذ گردیده است.

تشکر و قدردانی
آلودگی  "بررسی  عنوان  با  تحقیقاتی  طرح  حاصل  مقاله  این 

گوسفند  و  گاو  شیر  از  شده  تهیه  سنتی  های  کره  باکتریایی 

پزشکی  علوم  دانشگاه  مصوب   "1401 سال  در  ایلام  شهر  در 

کد  با   1401 سال  در  ایلام  درمانی  بهداشتی،  خدمات  و 

88/9280221 است، که با حمایت مالی دانشگاه علوم پزشکی 

و خدمات بهداشتی، درمانی ایلام اجرا شده است.
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Background and Objective: Butter is a known dairy product in the world and has an 
important role in human nutrition. Ignoring sanitary tips in this product leads to low 
quality of the product and outbreak. Therefore, this study aims to investigate bacterial 
pollution of local butter produced from cow and sheep milk in Ilam city.
Materials and Methods: In this analytical study, 150 samples of traditional cow and 
sheep butter were collected and studied for microbial contamination for 1 month from 
different production centers. SPSS version 23 software was used to analyze the collected 
data.
Results: From 75 samples of cow butter, 25.3% of the samples are polluted to S. aureus, 
44% to S. epidermidis, 38.7% to Salmonella, 12% to Total coliform 10.7% to E. coli, 
and 12% do not have any pollution. From 75 samples of sheep local butter, 12% of the 
samples are polluted to S. aureus, 72% to S. epidermidis, 48% to Salmonella, 24% to Total 
coliform, and 17.3% to E. coli. A significant difference (P< 0.05) between pollution to S. 
aureus and S. epidermis in cow and sheep samples exists. 
Conclusion: The results of this study showed that contamination of consumed local butter 
in Ilam city is considerably high; Therefore, it is important to pay attention to food hygiene 
in different stages from production to consumption.
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