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چکیده
قابلیـت نگهـداري طـولانی مـدت ،     نزدیک به خنثی وpHبستنی یک فرآورده لبنی مغذي است که بدلیل ارزش غذایی بالا، 

ی باشد . آلودگی این فرآورده به میکروارگانیسـم هـاي پـاتوژن مـی توانـد باعـث       ناسبی براي رشد میکروارگانیسم مممحیط 
مسمومیت ها و عفونت هاي شده و سلامت انسان را به خطر اندازد، مطالعه حاضر به منظور ارزیابی کیفیت بهداشتی بسـتنی  

67ی در بستنی هـاي سـنتی، تعـداد    هاي سنتی مصرفی از نظر آلودگی باکتریایی انجام گردید. براي بررسی آلودگی باکتریای
توزیع این فرآورده به روش تصادفی ساده از سطح شهرستان سبزوار جمع آوري و برطبق نمونه بستنی سنتی ازمراکز تولید و

انتروباکتریاســه ، اشریشــیاکلی ، اســتاندار ملــی ایــران موردآزمــون میکروبــی از نظــر شــمارش کلــی میکروارگانیســم هــا ،  
درصـد نمونـه هـا داراي آلـودگی بـیش از      19/61تـایج نشـان داد کـه   ن.سـالمونلا  قـرار گرفتنـد   اروئـوس و استافیلوکوکوس 

104×5<حدمجازاستاندارد ملی ایران ( cfu/grدرصد نمونه ها آلوده به باکتریهاي خانواده انتروباکتریاسه  و بیشـتر  79/41) و
) آلـوده بودنـد   درصد91/17) ،اشریشیاکلی (درصد37/25ئوس () بودند،  استافیلوکوکوس اروcfu/gr>10ازمیزان حد مجاز (

ند .مونه از نظر  سالمونلا منفی بود،وتمامی ن
سبزوار، ی ایآلودگی باکتری،استافیلوکوکوس اروئوس ، اشریشیاکلی ، بستنی سنتیکلمات کلیدي:

مقدمه
ست ولی مطمئناً بستنی به اشکال اولیه ز تاریخ دقیق تهیه بستنی براي اولین بار اطلاع دقیقی در دست نیا

سال قبل چینی ها برف و آبمیوه را به شـکل یـخ 3000و متفاوت با حال تهیه شده است. مثلا حدود 
بستنی هاي سنتی به دلیل داشتن مواد غذایی لازم براي رشد ]1[شیرین مصرف می کردند. 

از جمله محصولات غذایی مستعد این نوع میکروارگانیسم ها و عدم دقت کـافی توسط تولید کننده ها
آلودگی می باشد.متاسفانه با توجه به اینکه مصرف این محصول در میان کودکان که قشر آسیب پذیر 
جامعه هستند، رقم بالایی را به خـود اختصـاص می دهد سالانه شاهد مرگ و میر و آسیب هاي شدید 

سالمونلا ، اشرشیاکلی واستافیلوکوکوس اورئوس ]2[ناشی از مصرف بستنی هاي آلوده می باشیم. 
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گونه هایی از باکتري هایی هسـتند کـه بیشـترین آمار مسمومیت هاي غذایی بویژه در بستنی هاي آلوده 
یکی از پر مصرف ترین مواد غذایی شیري و فرآورده هاي وابسته به ]3[را به خود اختصاص می دهند . 

ي لبنی در تمامی کشورهاي دنیا بخشی از غذاي روزانه مردم را تشکیل می آنهاست. زیرا شیر و فرآورده ها
دهد و به سبب مواد غنی غذایی وسهولت آلودگی شیر ، از لحاظ مسمومیت غذایی نیز ماده مهمی محسوب 

جنبه در خور توجه اینمی شود .در این میان آلودگی بستنی که از فرآورده هاي شیر محسوب می شود از 
ولید بستنی هاي غیر پاستوریزه با عنوان بستنی سنتی در صورت عدم توجه به روند اعمال ت]1[.است

حرارت کافی بر روي مخلوط اولیه این بستنی ها و عدم توجه به رعایت موازین بهداشتی در طول فرآیند 
لعه حاضر به دلیل تولید ، زمینه بروز آلودگی هاي باکتریایی مختلف در این فرآورده را فراهم می آورد. مطا

تمایل مردم به استفاده از این فرآورده و احتمال خطر انتقال عوامل باکتریاي مولد عفونت ومسمومیت 
غذایی در بین مصرف کنندگان و به منظور ارزیابی کیفیت بستنی هاي سنتی مصرفی این شهر از نظر 

]4[.آلودگی میکروبی انجام گردید 
مواد روشها

منطقه ششاز نمونه بسنتی سنتی)67(جمعا خریداري شده سنتیروي بستنی هاي ین بررسی  بر ا
و درآزمایشگاه کنترل مواد غذایی Random Systematic Samplingسبزوار به صورت    تانسشهر

مونه برداري با رعایت کامل اصول نمونه برداي انجام پذیرفت. بدین صورت که نمونه را در نانجام پذیرفت.
کاملا بهداشتی با وسایل استریل شده مناسب برداشته و درظرف شیشه اي استریل  قرار داده و شرایط

) جهت انجام …درب آنرا بسته و با ذکر کلیه مشخصات اعم از (شرح نمونه، محل، تاریخ نمونه گیري و
آزمایشات میکروبی صورت گرفته شده بروي بستنی هاي سنتی عبارتند:.گرددآزمایش ، آماده 

شناسایی -4شناسایی اشریشیا کلی-3انتروباکتریاسهشمارش -2ارگانیسم هاروش شمارش میکرو- 1
]5[. شناسایی استافیلوکوك اورئوس- 5سالمونلا

توزیع فراوانی باکتري هاي آلوده کننده در بستنی سنتی- 1جدول
درصدنمونه مورد بررسی)67(از تعدادموارد

4119/61غیر قابل مصرف
2681/38مصرفقابل 

توزیع فراوانی باکتري هاي آلوده کننده بستنی سنتی- 2جدول 
موارد بستنی غیرپاستوریزه

نوع باکتري
تعداد آلودگی

نمونه مورد بررسی)67(از
درصد

%4119/61شمارش کلی میکروارگانیسم ها

%1737/25اورئوساستافیلوکوکوس
%2879/41یاسهانتروباکتر
%1291/17کلیاشریشیا
00سالمونلا
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درصد آلودگی کلی نمونه هاي  بستنی سنتی- 1نمودار 
و بحثنتایج

درصد نمونه سالم وآلوده به باکتري نبوده یا در حد مجاز استاندارد ملی ایران 81/38حدوداً 1طبق جدول 
صد آلودگی پایین واستفاده از مواد اولیه مناسب بوده است که به دلیل استفاده از مواد اولیه مثل شیر بادر

واستفاده از آب بهداشتی و شستشوي تجهیزات وظروف ودستها وهمچنین رعایت بهداشت فردي ومحیطی  
گرم از هرنمونه هیچ گونه 25از طرف کارگران عنوان نمود.در این آزمون با توجه به استاندارد بستنی در 

انجام 2002هده نشده که نتایج آن با نتایج تحقیقاتی که در ترکیه در سال آلودگی به باکتري سالمونلا مشا
انجام شد میزان آلودگی 2012در پژوهشی که در یکی از شهرهاي هند در سال ]6[شد مطابقت دارد.

درصد اعلام کرد.که دلایل عمده این 27درصد وآلودگی به استافیلوکوك را 30بستنی به اشریشیاکلی را 
ز شامل عدم رعایت بهداشت توسط فروشنده ها وهمچنین آلودگی تجهیزات وفروش محصولات آلودگی نی

به صورت غیر بسته بندي شده عنوان کردند که این دلایل را می توان به عنوان دلایل آلودگی نمونه هاي 
ه به درصد  نمونه ها آلود91/17حدود 4طبق نمودار ]٧[مورد تحقیق در این پژوهش نیز عنوان کرد. 

اشریشیاکلی بوده و براساس استاندارد باید در هر گرم نمونه هیچ گونه آلودگی به اشریشیاکلی نباید وجود 
داشته باشد و با توجه نتایج حاصله درخصوص آلودگی بستنی هاي سنتی به اشریشیاکلی ،این میزان تا 

داسازي این باکتري در کشور حدودي بالاتر از گزارشات سایر محققین در نقاط مختلف دنیا می باشد.ج
گزارش گردیده است .و با تحقیق جنوب هند که ]٩[درصد 6/10وشهر داکا ]8[درصد 6لیبی به میزان 

این در حالی که مطالعات انجام ]10[. درصد گزارش شده مطابقت  دارد19درصد آلودگی اشریشیاکلی 
آلودگی ]٦[شده در برخی از کشورها ، عدم وجود این میکروب را در بستنی سنتی تایید نموده اند.

میکروبی بستنی به این باکتري ناشی از آلودگی آب مصرفی یا آلوده بودن شیر می باشد. لازم به ذکر است 
زیاد به این باکتري می تواند نشان دهنده عدم اشریشیاکلی شاخص آلودگی مدفوعی بوده و آلودگی 

امراینو]١١[شستشوي صحیح دستها و عدم استفاده از دستکش در مراکز تهیه وتوزیع می باشد.
یکیعنوانبهآلودگی مدفوعیشکبدون.سازدمیآشکاررابهداشتیتر مراقبیندقیقلکنترضرورت

ارگانیسم موجودترینفراوانباکترياینوباشدمیمطرحیتولید بستنبهداشتینقصعمدهمشکلاتاز
]١٢[باشد.میمطرحکودکانونوزاداندرمهم اسهالعواملازیکیعنوانبهوبودهشیرهايفراوردهدر

درصد) بیش از 19/61رین میزان آلودگی در این مطالعه مربوط به شمارش کلی میکروارگانیسم ها (بیشت
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رد ملی ایران آلوده بودند.مقایسه یافته هاي این مطالعه با سایر مطالعات حاکی از آلودگی حد مجاز استاندا
و بیشتراز آلودگی ]١٣[درصد 72کمتر این فرآورده نسبت به میزان آلودگی کلی میکروبی در پاکستان 

ه در می باشد و با مطالعات انجام شد]١۴[درصد1/37، کاستاریکا ]٩[درصد 45کلی میکروبی داکا 
درصد نمونه ها به انتروباکتریاسه آلوده 69/41در مطالعه حاضر ]١۵[.درصد همخوانی دارد6/61کاتماندو 

درصد و 9/82درصد،وشهر ارومیه 78می باشد که آلودگی کمتري نسبت به برخی از کشور ها ازجمله ترکیه 
درصد وشهرها مثل 8ی  می باشد آلودگی بیشتر نسبت به برخی از کشورها مثل لیبدرصد 75گناباد 
وبستنیاولیهروي مخلوطبرکافیحرارتاعمالروندبهتوجهعدم.احتمالاًمی باشددرصد 11گرگان 

بهلازم.باشدمیآلودگیاینافزایشمهمعللازتولیدروندطولبهداشتی درموازینرعایتبهتوجهعدم
دارند پاستوریزاسیونرويدقیقکنترلکهدرکشورهاییبستنیازناشیبیماریهايشیوعاستذکر

بههانمونهدرصد کل37/25کهدادنشانمطالعهایندیگرهايیافته]١۶[نیست.متداول
درکاتماندو به میزان شدهانجاماخیرتحقیقاتبانتایج آنکهبودندآلودهاروئوساستافیلوکوکوس

اینآلودگی کمترمختلف حاکی ازمیزانمحققین گزارشاتبا توجه]١۵[.داردهمخوانیدرصد22
و آلودگی بیشترنسبت به ]١٣[درصد 36وپاکستان ]٣[درصد38میکروب نسبت به کشورهاي مانند لیبی 

اینجداسازيعدممطالعاتازبرخیمی باشد،]١٧[درصد 4وترکیه ]١۵[درصد 2/12شهر کاتماندو 
]۶[.ندانمودهاعلامسنتیبستنیهاينمونهازباکتري را

گیرينتیجه
باتوجه به این مسئله که شیر و فرآورده هاي آن مانند بستنی محیط مناسبی از نظـر ترکیبـات موجـود در 

نزدیک به خنثی وقابلیت نگهداري طولانی مدت محیط مناسـبی  بـراي رشـد    pHآن وارزش غذایی بالا  ، 
اتی که از سراسر دنیا مبنی بر ایجـاد بیماریهـا بـه بقاء و تکثیر باکتریها می باشد و با در نظر گرفتن گزارش

2واسـطه مصرف بستنی توجه به این مسئله ضروري به نظر می رسد.  یافته هاي این مطالعه طبق جـدول 
نمونه مورد آزمایش از نظر شمارش کلی 67توزیع فراوانی باکتري هاي آلوده کننده بستنی هـاي سـنتی از 

نمونـه آلـودگی آنهـا بیشـتر از حـدمجاز استاندارد ملی ایران وغیـر قابـل مصـرف    41میکروارگانیسـم هـا 
آلودگی بستنی به این باکتري ها را عدم رعایت موازین بهداشتی نظیر عدم شستشـوي دســتها  .می باشند 

ا باشد . قبـل از تهیـه بستنی وهمچنین تجهیزات و... اعلام کرده که خود می تواند دلیل بسیاري از بیماریه
بسـتنی تهیـه حـین دربینیودهاندست باتماسطریقازیاوآلودهشیرطریقازیاباکتريبه اینکهتوجهبا

توانـد مـی فـرآورده اینازآلودگیپیشگیريدرشیرکردنپاستوریزهوفرديرعایت بهداشت،شودمیمنتقل
. ارد مثبتی از سالمونلا مشاهده نگردید.ایفا نماید. در مطالعه حاضر هیج گونه مورامؤثرينقش
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