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 ي سنتي  ها بستنيزان آلودگي ميكروبي بررسي مي

  توليدي در شهرستان  شهركرد

   4  منصور شفيعي،3، الهه تاج بخش2، گيتي كريم*1امير شاكريان

 ديارگروه آموزشي بهداشت مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهركردستاا -1

  ايي، دانشكده علوم تخصصي دامپزشكي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم وتحقيقات تهران استاد گروه آموزشي بهداشت مواد غذ-2
   گروه آموزشي ميكروبيولوژي، دانشكده دامپزشكي دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهركردمربي -3
  دانش آموخته دانشكده دامپزشكي دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهركرد-4

  چكيده 
 شـد ي سطح شهرستان شهركرد جمـع آوري    ها وقنادي هانمونه بستني سنتي از بستني فروشي      200 تعداد   ،دراين بررسي 

 نمونه داراي آلودگي بيش     100تعداد  . واز نظر آلودگي ميكروبي مطابق استاندارد ملي ايران مورد آزمايش قرار گرفت           
 نمونـه آلـودگي   114تعـداد  . ي مزوفيل هوازي بودندهااز نظر شمارش كلي  باكتري ) < 5 × 105/ گرم(از حد مجاز     

 99از نظـر شـمارش انتروباكترياسـه تعـداد     .به استافيلوكوكوس ارئوس نشان دادنـد ) <102/ گرم(بيش از حد مجاز     
 نمونـه آلـودگي بـه  اشريـشيا كلـي مـشاهده       2بودنـد و در   )  <102/ گـرم (نمونه داراي آلودگي بيش از حد مجاز 

. بـه  بـاكتري باسـيلوس سـرئوس نـشان دادنـد        )    <103/ گرم(حد مجاز   نمونه آلودگي بيش از 24تعداد .گرديد
  .مشاهده نگرديداي  همچنين در مورد ليستريا مونوسايتوژنز هيچ گونه مورد آلوده

  
آلودگي ميكروبي، بستني سنتي، استافيلوكوكوس ارئوس ،  اشريشيا كلي ، باسيلوس سـرئوس ، ليـستريا            : كليدواژگان

  ركردمونوسايتوژنز ، شه
  
  

   مقدمه-1
ي آن به لحاظ دارا بودن ارزش غذايي ها هفراورد شير و١

همچنين . بالا،در تغذيه انسان داراي نقش به سزايي هستند
محيط  اين مواد به علت دارا بودن اغلب مواد مغذي،

اري از ـيـت بسـاليـفع ت رشد وـوبي جهـار خـسيـب
راين عدم بناب. باشند  ميزا ي بيماريهاميكروارگانيسم

نگهداري اين ماده  رعايت اصول بهداشتي در تهيه و
را در اي  غذايي،عوارض و خطرات بهداشتي عديده

  .مصرف كنندگان به همراه خواهد داشت
  .  توان از بستني نام برد  ميي شيرها هدر بين فراورد

  

                                                 
  E-mail: shakerian_zam@yahoo.com                      :مسؤول مكاتبات *

1بستني بنا به تعريف نيلس
فراورده منجمد شير است  2

انندي تشكيل شده كه در آن كه از سامانه پيچيده كف م
كه به طور جزيي اي  ي كوچك هوا در فاز پيوستههاحباب

دراين فاز چربي به  .باشند  ميپراكنده منجمد شده است،
 ومواد جامد بدون چربي ها هصورت امولسيون وقوام دهند

 يك ها و نمكهاقند. به صورت كلوئيدي وجود دارند
ستني در بين ب.  ]1[دهند   ميمحلول حقيقي را تشكيل

ي سني مختلف به ويژه كودكان از محبوبيت ههاگرو
  در كشور ما توليد . زيادي برخوردار است

ي غير پاستوريزه تحت عنوان بستني سنتي بسيار ها بستني
                                                 
1. Nilsen 
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رايج بوده واين فراورده در فصول گرم سال مصرف 
ي هاي سنتي در قناديها بستنيبراي توليد . ]2[زيادي دارد 

   موادي  مثل  شير خام،  شكر، گلاب،  سطح شهركرد از
  استفادهها ه و طعم دهندها هثعلب، زعفران، رنگ دهند

براي توليد اين محصول ابتدا شير را كمي . شود مي
 حرارت داده و سپس به مخلوط شكر و ثعلب آن را

افزايند ودر ادامه گلاب، زعفران، مواد رنگ دهنده و  مي
خلوط تهيه شده را درون كنند وكل م  ميطعم دهنده اضافه
كه نوع دو جداره  اين دستگاه . ريزند  ميدستگاه يخ زن

ي قيفي و نوع  معمولي آن براي توليد ها بستنيبراي توليد 
 را در ظروف يك ها بستني. به كارمي روداي  بستني  فله

 در هاو روي آن ي مختلف ريختههابار مصرف در وزن
ي هاو به فريزرپوش پلاستيكي يا مقوايي قرار داده 

كنند ويا اينكه مستقيماً از دستگاه دو   مينگهدارنده منتقل
حصيري  يا ليواني به  جداره به صورت بستني قيفي،

بنابراين عدم رعايت مسائل . كنند  ميمشتريان عرضه
بهداشتي در كليه مراحل توليد، بسته بندي و عرضه 

ي هاتواند مشكل آفرين و سبب بروز بيماري  ميفرآورده
  .]2[ اسهالي، عفوني و حتي موجب مرگ گردد

با توجه به اهميت موضوع و وجود مراكز تهيه ، توليد 
ي سنتي در شهركرد،  بررسي علمي و ها بستنيو توزيع  

ي ها بستنيدقيق جهت تعيين وضعيت بهداشتي و آلودگي 
وازي، ـيل هـزوفـي ماـهاكتريـه به بـنطقـن مـي ايـنتـس

، اشريشياكلي، ها هوس، آنتروباكترياساستافيلوكوكوس ارئ
باسيلوس سرئوس و ليستريا مونوسايتوژنز كه با اجراي 

تواند به ارتقاي بهداشت   مياين پژوهش انجام شد،
عمومي جامعه كمك نمايد تا در نهايت يك فراورده 
شيري سالم و با كيفيت بالاي بهداشتي به دست مصرف 

 . كننده برسد
 
   مواد و روشها-2
   مواد-2-1

جهت انجام تحقيق از وسايل ولوازم معمول آزمايشگاهي  
كه براي  به طوري. ي كشت استفاده گرديدهاانواع محيط و

 از محيط كشت 1ي مزوفيل هوازيهاشمارش كلي باكتري
 و به ]ساخت شركت مرك آلمان[  2مذاب نوترينت آگار

براي شمارش . صورت كشت مخلوط استفاده شد
   V.R.B.A4 از محيط كشت مذاب 3ها هآنتروباكترياس

 درصد قند 1  به همراه ]ساخت شركت مرك آلمان[
 وبه صورت كشت مخلوط وبه صورت كردهگلوكز اضافه 

جهت شمارش استافيلوكوكوس . دو لايه انجام شد
ساخت شركت مرك [ 6  از محيط كشت برد پاركر5ارئوس
براي جستجوي اشريشياكلي از .  استفاده گرديد]آلمان
  ومحيط مايع سبز 7ي كشت آبگوشت لاكتوزهامحيط

.  درجه سانتي گراد استفاده شد44  و دماي 8درخشان
جهت شمارش باكتري  باسيلوس سرئوس از محيط 

 Manitol Egg Yolk  Polymixinكشت جامد انتخابي

Agar  ]به صورت خطي ]ساخت شركت مرك آلمان  
كشت داده شد ودر نهايت براي جستجوي  باكتري 

 9تريا مونوسايتوژنز از محيط كشت مايع مغذي ليستريليس
گراد   درجه سانتي4دماي   و]ساخت شركت مرك آلمان[

ي هاتشخيص از ساير آزمون جهت تأييد .استفاده شد
 .]3[ بيوشيميايي استفاده گرديد

  
   نمونه گيري-2-2 

اين پژوهش به صورت مشاهده مقطعي، بر روي مراكز 
نتي در شهركرد و در تابستان ي سها بستنيتهيه وتوزيع 

به اين صورت كه با مراجعه به .  انجام شد1382سال 
 200ي سطح شهركرد، تعداد ها و قناديهابستني فروشي

نمونه بستني سنتي خريداري و در شرايط كاملاً سترون و 
در كنار يخ به آزمايشگاه ميكروب شناسي دانشگاه آزاد 

ماده سازي جهت آ. شداسلامي واحد شهركرد منتقل 
 100 گرم از نمونه بستني را در ظروف 10 ابتدا ها هنمون

                                                 
1. Total Aerobic Mesophilic Bacterial counts 
2. Nutrient Agar 
3. Enterobacteriacea 
4. Violet Red Bile Agar 
5. Staphylococcus aureus 
6. Baird Parker Agar 
7. Lactos Broth  
8. Brilliant Green Broth  
9. Listerin Enrich Broth  
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  ميلي ليتري درب پيچ دار سترون شده، توزين نموده  و 
  

   ميلي ليتر محلول 90سپس در شرايط كاملاً سترون مقدار  
فيزيولوژي سترون به آن اضافه و خوب مخلوط كرده تا 

 سري سپس اين رقت پايه، . به دست آيد10-1رقت 
 .]5، 4، 3[  شد رقت تهيه

   نتايج و بحث-3
 نمونه 200 مورد آزمايش بر روي 1200به طور كلي 

بستني سنتي اخذ شده، صورت گرفت كه نتايج در جدول 
  . مشخص شده است1

  

  1382ي سنتي توليد شده در شهرستان شهركرد در سال ها بستني ميزان آلودگي ميكروبي 1جدول 

  درصدكل آلودگي  ي آلودهها هتعداد نمون  ها هنتعداد كل نمو  نوع آلودگي
حدمجاز استانداردملي 

  ]6[ايران
 كلي باكتريهايشمارش 

  مزوفيل هوازي
200  100  50  

  105/ گرم
 *

   
5

  

  
  102/ گرم  5/49  99  200  انتروباكترياسهشمارش 

  منفي  1  2  200  اشريشياكلي
  102/ گرم  57  114  200  استافيلوكوكوس ارئوس

  103/ گرم  12  24  200  سباسيلوس سرئو
  منفي  0  0  200  ليستريا مونوسايتوژنز

  

 به ترتيب هانتايج پژوهش حاضرنشان داد كه آلودگي
  درصد، 50ي مزوفيل هوازي هاشمارش كلي باكتري

  درصد، اشريشيا كلي  يك 5/49شمارش آنتروباكترياسه 
  درصد و  57درصد، شمارش استافيلوكوكوس ارئوس 

 درصد بيش از حد 12سرئوس شمارش باسيلوس 
  ولي از نظر وجود  ليستريا ]6[ استاندارد ملي ايران بودند

  .مونو سايتوژنز هيچ گونه آلودگي مشاهده نشد
ي مهم هاي سنتي به باكتريها بستنيدر زمينه آلودگي 

 وسيلة بهي غذايي مطالعاتي ها ومسموميتهاعامل عفونت
 50ق حاضر در تحقي. محققين مختلف انجام يافته است

ي  مزوفيل ها از نظرشمارش كلي باكتريها هدرصد نمون
هوازي داراي آلودگي بيش ازحد مجاز استاندارد ملي 

ي ساير محققين نيز ها هاين نتايج با يافت. ايران بودند
 و همكاران در سال 1چنانچه رادزينسكا. همخواني دارد

ي مزوفيل ها در لهستان ميزان آلودگي به  باكتري1997
  ي بستني بيش از حدها ه درصد ازنمون36وازي  را در ه

  

  .]7 [كردندمجاز گزارش 

                                                 
1. Rzadzinska                                                                                                            

ي سنتي موجود در شهرستان ها بستنيميزان آلودگي 
 درصد از 5/49 در ها هشهركرد به گروه آنتروباكترياس

در .باشد  مي بيش از حد مجاز استاندارد ملي ايرانها هنمون
اين آلودگي را در كه كريم وهمكاران درتهران ميزان  حالي

 بيش از حد استاندارد گزارش ها ه درصد از نمون3/81
 در جزيره 1995 و همكاران در سال 2رودريگز]. 2[نمود 

 تا 103ايسلند در تحقيق خود ميزان اين باكتري را بين 
 پرگنه در گرم گزارش نمود كه بيش از حد مجاز 104

 .]8[باشد   مياستاندارد
 ي دهان، بيني،ها ه در حفرهاريكه اين باكت ياز آنجاي

مجاري تنفسي فوقاني و دستگاه ادراري و گوارشي وجود 
 ي اين خانواده در آب و خاك همهادارند و باكتري

 بنابراين رعايت موازين بهداشتي، كنند،توانند رشد  مي
ويژه رعايت بهداشت فردي و محيطي و استفاده از آب  به

دگي نقش داشته باشد، تواند در كاهش ميزان آلو  ميسالم 
كه اين موارد شايد تا حدي اختلاف نتايج به دست آمده 

  .را توجيه نمايند

                                                 
2. Rodriguez 
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اين تحقيق ميزان آلودگي به اشريشياكلي يك  در
درصد بود اگرچه اين ميزان كم است ولي از اهميت 
آلودگي به اين باكتري نمي كاهد زيرا براساس تحقيقات 

ترين  يشياكلي متداولي مربوط به اشرهاانجام شده عفونت
نتايج به . ]2[دهد   ميي غذايي را تشكيلهانوع عفونت

دست آمده دراين تحقيق با نتايج ساير تحقيقات انجام 
 .شده در داخل وخارج ايران نيز همخواني دارد

 در تهران ميزان 1373كه كريم وهمكاران در سال  طوري به
  درصد گزارش3/1آلودگي به اشريشياكلي تيپيك را 

  .]2[ كردند
 در كشور 1995 وهمكاران درسال 1مانزانرا پلگرين

 درصد 2اسپانيا ميزان آلودگي بستني به اين باكتري را 
كه طبق گزارش پورمحمودي  درحالي. ]9[ كردندگزارش 

 درصد از 17 در شهر ياسوج  1381وهمكاران در سال 
با . ]10[ي سنتي به اشريشياكلي آلوده بودند ها بستني
به اين كه اشريشياكلي شاخص آلودگي مدفوعي توجه 

اين ميزان آلودگي نشان دهنده عدم  باشد، احتمالاً مي
عدم استفاده از دستكش در  رعايت بهداشت فردي و

 2ولي ويلسون. دـباش  ميلـمـد، توزيع و حـوليـراكز تـم
همكاران در  و 3، گالي]11[ در ايرلند شمالي 1997درسال 

 و همكاران در سال 4 و رودريگز]12 [ا در ايتالي1990سال 
ي ها بستني  ميزان آلودگي ]8[ در جزيره ايسلند 1995

گزارش  .كردندسنتي به اين باكتري را منفي گزارش 
نشدن موارد مثبت اين آلودگي از سوي محققين فوق 
شايد به خاطر رعايت صحيح بهداشت در طي فرايند 

 اين باكتري بيشتر توليد بستني بوده،زيرا آلودگي بستني به
 حشرات، به صورت آلودگي ثانويه از طريق دست افراد،

  .]10[ گيرد  ميي آلوده صورتهاجوندگان ظروف و آب
ميزان آلودگي بيش از حد مجاز استاندارد ملي ايران 

 57حقيق حاضر تنسبت به استافيلوكوكوس ارئوس در 
 باشد كه البته با ساير نتايج تحقيقات داخل و  ميدرصد

 چنانچه كريم و .خارج از ايران كمي مغايرت دارد

                                                 
1. Manazanera- Plehrin  
2. Wilson 
3. Galli 
4. Rodrigues 

ي ها ه درصد نمون20 در تهران در 1373همكاران در سال 
. ]2[ كردندزارش ـودگي را گـين آلـتي چنـتني  سنـبس

 در آرژانتين 1989همكاران درسال   و5همچنين سنتوربي
همكاران درايتاليا   و 6 و موسا]13[ ها ه درصد نمون14در 

 اين باكتري بيش ازحد ،ها ه درصد نمون5 در1989درسال 
  .]14[استاندارد بود 

با توجه به اين كه اين باكتري به طور اوليه از طريق 
شير آلوده و به طور ثانويه از طريق تماس دست و 

 شود،  ميها بستنيترشحات دهاني افراد باعث آلودگي 
پاستوريزه نمودن شير  بنابراين رعايت بهداشت فردي و

 .جلوگيري از اين آلودگي نقش به سزايي دارنددر 
 هاهمچنين اين باكتري رقيب خوبي براي ساير باكتري

 حضور دارند به هاباكتري در مواردي كه ساير نيست و
بنابراين شايد دلايل  .]10 [خوبي قادر به رشد نمي باشد

ذكر شده عدم همخواني نتايج به دست آمده در تحقيقات 
  .جيه نمايدمختلف را تا حدي تو
ي مورد آزمايش ها ه درصد نمون12در تحقيق حاضر 

بيش ازحد استاندارد ملي ايران به باكتري باسيلوس 
سرئوس نشان دادند كه با نتايج ساير تحقيقات داخلي 

به طوري كه كريم وهمكاران .وخارجي نيز همخواني دارد
ي ها بستني درتهران ميزان اين آلودگي را در1373در سال 
، همچنين پورمحمودي و  ]2[  درصد76/10سنتي 

 در شهر ياسوج ميزان اين آلودگي 1381همكاران در سال 
و همكاران  در سال  7سارا  و توسط ]10[ درصد 10را 

 درصد گزارش 5/37در هند، ميزان آلودگي را 1991
گ خود كه در ها اين باكتري بيشتر از طريق .]15[ كردند

لوده كردن موادي مثل باشد، باعث آ  ميخاك پراكنده
كه در نتيجه باعث  شوند  مينيشكر،  ژلاتين  و ثعلب

  .]10 [آلوده شدن بستني خواهد شد
در تحقيق حاضر هيچ گونه موارد مثبتي از لحاظ 

 كريم و .آلودگي به ليستريا مونوسايتوژنز مشاهده نشد
همكاران   و1پاسيني ،]2[در تهران 1373همكاران در سال

همكاران در سال   و2،  رولا]16[ ايتاليا  در1996در سال 
                                                 
5. Centorbi 
6. Mossa 
7. Sarada 
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همكاران در سال  و 3 و  واركه]17[ در لهستان 1994
 نيز در تحقيقات خود به نتايج مشابهي ]18[  در هند2000

رسيدند و هيچ گونه موارد مثبت آلودگي به اين باكتري را 
البته جدا نشدن  ليستريا مونوسايتوژنز از . گزارش ننمودند

ليل بر عدم وجود آلودگي به اين باكتري  دها هنمون
 و وجود هازيرا شايد تراكم ساير ميكروارگانيسم باشد، نمي
ي مختلف در بستني و اثر نامطلوب وممانعت هاباكتري

  .]13[ بر روي اين باكتري باشد هاكننده رشد آن
بنابراين با توجه به مطالب مذكور و اهميت 

  وها مهم عامل عفونتيهاي سنتي در انتقال باكتريها بستني
ي غذايي به انسان، جهت بالا بردن كيفيت هامسموميت

ي سنتي در مناطق مختلف موارد زير ها بستنيبهداشتي 
  :شود  ميپيشنهاد

  . پاستوريزاسيون شير ومخلوط بستني- 1
 ارائه آموزش بهداشت در سطح آگاه كردن افراد - 2

   در جامعه به خصوص كساني كه مستقيماً با مواد غذايي
  

  .ارتباط هستند
 نظارت بهداشتي دقيق از طريق مراجع ذي صلاح - 3

  .ي سنتيها بستنيبر كار توليدكنندگان و فروشندگان 
 توجه مناسب به منشاء تهيه آب سالم و رعايت - 4

 .بهداشت محيط و بهداشت فردي
 
   سپاسگزاري-4

دانند از معاونت محترم   مينگارندگان بر خود وظيفه
شگاه آزاد اسلامي واحد شهركرد جناب آقاي پژوهشي دان

دكتر علي شريف زاده كه با تصويب و اختصاص 
اعتبارات لازم، زمينه اجراي اين طرح را فراهم نمودند 

همچنين از جناب آقاي سهراب .تشكر وقدرداني نمايد
صفري تكنسين محترم آزمايشگاه ميكروب شناسي 

انه دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهركرد كه صميم
نگارندگان را در اجراي مراحل عملي اين طرح ياري  و 

  .شود  ميمساعدت نمودند، تشكر و قدرداني
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Investigating the microbial contamination of traditional 

ice creams in shahr-e-kord 
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4- duate, Faculty of Veterinary Medicine, Islamic Azad University of Shahr-e -kord Branch, Shahr-e- kord, Iran. 

A total of 200 samples of traditional ice creams were obtained randomly from the retail stores in the city of 

Shahr-e-kord. All the samples were analyzed for microbial contaminations according to the Iran national 

standard. Out of 200 samples, 100 showed mesophilic aerobic bacteria count more than  5*105  per gram of ice 

cream. One hundred fourteen samples showed Staphylococcus aureus count more than  102  per gram of ice 

cream.  Ninety nine samples showed Enterobacteriacea count more than  102  per gram of ice cream. From 200 

samples, 2 samples were Escherichia coli positive, and 24 samples showed  Bacillus cereus count more than 103 

per gram of ice cream. No Listeria monocytogenes was isolated from 200 samples. 

 

Keywords: Microbial Contamination;Staphylococcus aureus; Escherichia coli; Listeria monocytogenes; 

Traditional ice cream; Shahr-e-kord. 
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