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  1389 تا 1387هاي سنتي تهران در سه سال   آلودگي ميكروبي بستنيبررسي ميزان
   

          ، 4 حقيقيحميد حقاني  ،3وحيده مرادي ،2بختي شاهالهه ،  1سيده بهناز حائري بهبهاني
  ∗6زاده ، جمشيد سلام5سيد سعيد شريعت

  

 نشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتيكارشناس ارشد تغذيه، كارشناس پژوهش معاونت غذا و داروي دا -1

  كارشناس مسئول آزمايشگاه معاونت غذا و داروي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي كارشناس علوم آزمايشگاهي، -2

  كارشناس آزمايشگاه معاونت غذا و داروي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي كارشناس ارشد صنايع غذايي، -3

  سرپرست آزمايشگاه معاونت غذا و داروي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي ،ارشد صنايع غذاييكارشناس  -4

 داروساز عمومي، مدير گروه تحقيق و توسعه معاونت غذا و داروي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي -5

  دانشكده داروسازي و معاون غذا و داروي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتيداروساز باليني، دانشيار -6

)20/9/91: رشيخ پذي  تار23/10/90: افتيخ دريتار(  

  كيده چ
به همين دليل در    . هاي غذايي شود    تواند منجر به مسموميت     اي است كه احتمال آلودگي ميكروبي آن بالا بوده و مي            نحوه توليد و عرضه بستني سنتي به گونه       

در ايـن مطالعـه     .  پرداختـه شـد    89 تا   87ضه شده در شهر تهران در سه سال         هاي سنتي عر    وضعيت ميكروبي بستني   قابليت مصرف و     اين مطالعه، به بررسي   
 89 تـا    87هاي روتين از مراكز عرضه مختلف شهر تهران در سه سال              هاي بستني سنتي كه طي بازرسي       هاي ميكروبي نمونه     آلودگي ،مقطعي توصيفي تحليلي  

 هاي ميكروبي مورد بررسي عبارت     آلودگي.  ارسال شده بود، مورد بررسي قرار گرفت       شتيي دانشگاه علوم پزشكي شهيد به     به آزمايشگاه معاونت غذا و دارو     
آزمايشات با استفاده از استاندارد ملي مربوط به هر . ، استافيلوكوكوس اورئوس و كپكاشريشياكلي شمارش كلي مزوفيل و آلودگي با انتروباكترياسه، بودند از

 بـه   P >05/0داري    هاي توصيفي، با استفاده از آزمون كاي اسكوئر با سـطح معنـي              نهايت علاوه بر بدست آوردن داده     در   .ها انجام شد    يك از ميكروارگانيسم  
  از نظر مطابقت بـا اسـتانداردهاي ملـي،   هاي سنتي مورد مطالعه  درصد بستني  94 در اين بررسي،  .ها بين فصول و سالهاي مختلف پرداخته شد         مقايسه آلودگي 

 از حـد مجـاز   ها بـيش   نمونه ٪73  آلودگي با كپك در     و ٪100  آلودگي با انتروباكترياسه در    ،٪1/88 فيل هوازي در  شمارش كلي مزو  . دغير قابل مصرف بودن   
 بـه اسـتافيلوكوكوس   هآلودهاي  درصد بستني. شياكلي و استافيلوكوكوس اورئوس مثبت بودند يز لحاظ آلودگي با اشر    ابه ترتيب   ها    بستني ٪4 و   ٪6/23بود و   

هاي زمـاني مـورد مقايـسه مـشاهده      دار ديگري بين دوره هيچگونه اختلاف معني. بوددار  نيختلاف معبا هم داراي ا 89 تا 87ه سال  ماه اول س  6ئوس در   اور
  احتمـالاً  يهـاي سـنت     بـستني   و بار زياد ميكروبي    عدم قابليت مصرف   .اين بررسي بهبودي در وضعيت ميكروبي بستني سنتي در طول زمان نشان نداد            نشد و   

بكارگيري قوانين بهداشتي و اعمال نظارت كافي بر روند توليد تا عرضه اين محصول، براي كاهش خطر . ستها آنمصرف و ي توليدنشانه شرايط غير بهداشت  
  .ها از اين نوع بستني ضروري است انتقال آلودگي

  
  قابليت مصرف بستني سنتي، آلودگي ميكروبي، :واژگانكليد

                                                            
  J.salamzadeh@yahoo.com: مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
يكي از اهدافي كه در حوزه سلامت عمومي در سراسر جهان 

با وجودي كه امروزه ايمني غذا . وجود دارد، ايمني غذاست
رفته بهبود شاياني پيدا كرده است، موارد شيوع و بروز  هم روي

هاي ميكروبي، شيميايي و  هاي غذايي ناشي از آلودگي مسموميت
 هنوز معمول سموم مواد غذايي در بسياري كشورهاي جهان

هاي  تواند باعث بيماري، مرگ و زيان آلودگي غذا مي. است
 ميليون نفر در سراسر 8/1، 2005تنها در سال . ]1[اقتصادي شود 

هاي اسهالي از دست دادند كه  جهان جان خود را بر اثر بيماري
بخش عظيمي از اين آمار به آلودگي غذا و آب آشاميدني مربوط 

درصد جمعيت 30رفته دنيا، هر سال تا در كشورهاي پيش. است
با وجودي كه مستندات . شوند هاي ناشي از غذا مي دچار بيماري

دقيقي در مورد كشورهاي درحال توسعه وجود ندارد ولي انواع 
مخلتفي از مسموميت غذايي در اين كشورها مشكلات بزرگي 

بستني يكي از مهمترين محصولات لبني . ]2[ايجاد كرده است 
ه محبوبيت زيادي بين مردم بخصوص در فصل تابستان است ك

مصرف سرانه در ايالات متحده دهد  آمار نشان مي .]3[ دارد
در . ]4[  كيلوگرم بوده است5/7، حدود 2000 در سال بستني

از جمله  بستني باشد، ، گرچه آمار دقيقي در دسترس نميايران نيز
. ]5[  دارد بين مردمنوع سنتي آن مصرف بسيار زيادي

هاي ناشي از غذا، يكي از  هاي غذايي يا بيماري مسموميت
مهمترين مواردي است كه در سلامت عمومي در سراسر جهان 

ايمن بودن در اين ميان . ]6[ايجاد مشكل و اضطرار كرده است 
هاي   آلودگي زيرابسيار مهم استبستني از لحاظ ميكروبي 

اي غذايي به ه تواند منجر به مسموميت ميكروبي بستني مي
    .]3[ پذير شود خصوص در كودكان و ساير افراد آسيب

هاي انتقال  شير و محصولات لبني خام از مهمترين راه
ها به  آلوده شدن بستني. ]7[ هاي غذايي هستند مسموميت
زا، عامل بسياري از موارد شيوع   بيمارييها ميكروب

ايي و هاي غذايي در كشورهاي مختلف آسيايي، اروپ مسموميت
هاي غذايي ناشي از مصرف  مسموميت. آمريكايي بوده است

 بار 8 حداقل 1997 تا 1973هاي آلوده در فاصله سالهاي  بستني
آلودگي ميكروبي در . ]8[ اند در مدارس آمريكا شايع شده

 و ليبي، ، هندتركيهبندي نشده در   غيرپاستوريزه و بستههاي بستني
هاي   وجود ميكروارگانيسم.]8-12[ گزارش شده است پاكستان

 و اشريشياكليزا مانند سالمونلا، استافيلوكوكوس اورئوس،  بيماري
هاي مخلتف مشاهده  هاي اسپورزا در بستني در بررسي ميكروب

 متأسفانه مطالعات مختلفي در شهرهاي مختلف .]11[ شده است
ها و در  هاي سنتي به انواع ميكروارگانيسم  آلودگي بستني نيزايران

  . ]13-21 ،5[ اند نتيجه عدم قابليت مصرف آنها را نشان داده
زاي موجود در مواد غذايي براي  هاي بيماري تعيين ميكروب

پيشگيري و تشخيص مشكلات مربوط به ايمني و سلامت 
يك  آلودگي ميكروبي در هردر مورد بستني،  .]1[ ضروري است

 يژه آنكه بو]3[  ممكن است رخ دهدآناز مراحل مختلف توليد 
ها به  توانند در ورود ميكروب ميبستني  دهنده تمام مواد تشكيل

 آن نقش داشته باشند و افزايش بار ميكروبي اين ماده غذاييداخل 
 استفاده از شير غيرپاستوريزه در توليد بستني يكي از .]11[

 به .)10 ( است گزارش شده اين محصولگيمهمترين عوامل آلود
 مطلوبنابهداشتي و صورت غيرتوزيع به  حمل و نقل و علاوه

آلوده بودن وسايل، تجهيزات و ظروف مورد استفاده، همراه با 
 تواند با افزايش بار ميكروبي اين محصول همراه باشد ميهمگي 

دهنده  اگرچه عواملي مانند مخلوط شدن مواد تشكيل. ]22 و 3[
زاسيون نيز آلوده و يا هرگونه اقدام نامناسب بعد از مرحله پاستوري

تواند با خطر آلودگي ميكروبي همراه باشد ولي به هر حال  مي
هاي   باكتري،پاستوريزاسيون شير مورد استفاده براي تهيه بستني

از آنجا كه در . ]3[ برد زاي موجود در آن را از بين مي بيماري
ها، ابزار، وسايل، كارگر،  بسياري از موارد علت آلودگي بستني

بندي و آلودگي در حين حمل و نقل و توزيع آن  تهمحيط، مواد بس
هاي بهداشتي صحيح و  اقدامات و نظارتگزارش شده است، 

ني ت براي جلوگيري از آلودگي بس نيزكامل بعد از پاستوريزاسيون
  .]11 و 22 [ ضرورت دارد

ليد وهاي سنتي كه به صورت غيرپاستوريزه ت در ايران بستني
وه ند كه با توجه به نحوش مصرف مي به مقدار فراوان ،دنشو مي

هاي  رگانيسمتواند به ميكروا  اين محصول مي،توليد و عرضه آن
هاي غذايي  تيممسمو و ر به اسهالآلوده شده و منجمختلفي 

نوع ه به خطري كه اين جبنابراين با تو. ]19 و 16[ ك شودرناخط
 اين ه به اين كهوجتواند براي سلامتي ايجاد كند و با ت بستني مي

ز ت و مراكسادم برخوردار  بين مريبيت زيادمحصول از محبو
در اين ، ود داردجه متعددي براي آن در تهران وضتهيه و عر

 ه شده عرض سنتيهاي عيت ميكروبي بستني تعيين وضسي بهربر
  .در شهرستان تهران پرداخته شد
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  روش انجام بررسي  -2
هاي بستني  نهو از نم با استفاده،اين مطالعه مقطعي توصيفي تحليلي

تلف عرضه خ كه از مراكز م89 تا 87سنتي مربوط به سه سال 
كنترل مواد غذايي آوري شده و به آزمايشگاه  شهرستان تهران جمع

ل ي منتقتشاروي دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهمعاونت غذا و د
  .  انجام شد،دشدن
ز عرضه ي روتين هفتگي كارشناسان از مراكها  بازرسيطي
برداري   به طور تصادفي نمونهها ، از اين بستنيهاي سنتي تنيبس
كنترل منتقل  در شرايط انجماد به آزمايشگاه  سپس آنها وشد

 . انجام شدها و فصول سال  در تمامي ماهبرداري نمونه. شدند
 مطابق با استانداردهاي  ميكروبياتها مورد آزمايش  تمامي نمونه

هاي  زمايشات ميكروبي بر روي نمونه اين آ.قرار گرفتندملي ايران 
هاي سنتي انجام  روتين، جهت اطمينان از قابليت مصرف بستني

  .شود مي
، اشريشياكلي، انتروباكترياسه، براي شمارش كلي مزوفيل

 و كپك به ترتيب از وس اورئوسونلا، استافيلوكوكملسا
-3، 1810، 2946، 2461، 5272استانداردهاي ملي به شماره 

هاي مربوط به هر  دادهو به اين ترتيب  استفاده 10899- 1، 6806
  . جمع آوري شدكروارگانيسم براي هر بستنيمي

 حد مجاز براي 2406بر اساس استاندارد ملي ايران به شماره 
 انتروباكترياسه و كپك به ترتيب ،شمارش كلي مزوفيل هوازي

به . باشد مي 1×102و كمتر از  1×10 كمتر از ،5×104كمتر از 
، علاوه بر اساس اين استاندارد بستني بايد از لحاظ سالمونلا

  منفي باشد و در صورتييلوكوكوس اورئوسكلي و استافاشرشيا
ها از حد مجاز بيشتر  هريك از ميكروارگانيسمآلودگي به  هك

   .آيد  بستني غير قابل مصرف به شمار مي،باشد
 SPSS) version با استفاده از نرم افزار آماريدر نهايت 

 به مقايسه ،هاي توصيفي علاوه بر بدست آوردن داده ،)17.0
ها توسط  هاي مختلف و فصول مختلف سال ها بين سال آلودگي

  . پرداخته شد>p 05/0داري  آزمون كاي اسكوئر با سطح معني
  

  نتايج -3
 1389 تا 1387 سه سال  درسنتي نمونه بستني 134ل، تعداد كدر 

 نمونه 34، ار گرفتند كه از اين تعدادآزمايش ميكروبي قرمورد 

مربوط به سال ) ٪8/32( نمونه 44، 87مربوط به سال ) 4/25٪(
   . بود89مربوط به سال ) ٪8/41( نمونه 56 و 88

 درصد بستني هاي سنتي مورد 94 ،نتايج اين بررسيبر اساس 
شمارش كلي مزوفيل هوازي و . مطالعه غير قابل مصرف بودند

 و ٪100، ٪1/88باكترياسه و كپك به ترتيب در آلودگي با انترو
 ٪4 و ٪6/23د و وبهاي سنتي بيشتر از حد مجاز  تني بس73٪

 و اشريشياكليهاي مورد بررسي از لحاظ آلودگي با  بستني
  .)1جدول شماره  (استافيلوكوكوس اورئوس مثبت بودند

هاي اول   ماهه6ها به استافيلوكوكوس اورئوس در  آلودگي بستني
 > Pvalue (دار بود  با هم داراي اختلاف معني89 تا 87سال سه 

ها به  يك از بستني  هيچ89 و 87 در واقع در سال ،)0.05
 ٪4/11، 88استافيلوكوكوس اورئوس آلوده نبودند ولي در سال 

ولي ) 2جدول شماره (ها به اين ميكروارگانيسم آلوده بودند  بستني
هاي مورد بررسي و نيز  مميزان آلودگي به ساير ميكروارگانيس

 87هاي اول سه سال   ماهه6هاي سنتي در  قابليت مصرف بستني
  .داري نداشتند  با هم تفاوت معني89تا 

هاي بستني مربوط به فصول پاييز سه سال، فصول بهار سه  نمونه
هاي مختلف و  سال و فصول تابستان سه سال از نظر آلودگي

هاي  تعداد نمونه. شتندداري ندا قابليت مصرف اختلاف معني
 نمونه بود؛ در نتيجه به دليل كم 4بستني در فصل زمستان تنها 

اي در  هاي بستني در اين فصل، چنين مقايسه بودن تعداد نمونه
گرچه اين تعداد نمونه . ها انجام نشد مورد فصل زمستان بين سال

  .اند هاي دوم در نظر گرفته شده  ماهه6هاي  در انجام مقايسه
هاي مختلف و قابليت مصرف  زان آلودگي به ميكروارگانيسممي 

 نيز مورد 89 تا 87هاي دوم سه سال   ماهه6هاي سنتي در  بستني
مقايسه  .بررسي قرار گرفتند كه اختلافي بين سه سال مشاهده نشد

 ماه 6، 87 ماه اول و دوم سال 6بين و قابليت مصرف ها  آلودگي
داري   تفاوت معني89و دوم سال  ماه اول 6 و 88اول و دوم سال 

نيز از  سه فصل بهار، تابستان و پاييز در هر سال، .را نشان نداد
ها با هم مقايسه شدند كه اختلافي  لحاظ آلودگي ميكروبي بستني

هاي ميكروبي و  به علاوه در اين بررسي، آلودگي. مشاهده نشد
ديگر  با يك89 تا 87هاي بستني كل سه سال  قابليت مصرف نمونه

 بين سه هاي انجام شده تمامي مقايسه. داري نداشت تفاوت معني
هاي بررسي نيز انجام  ، به صورت دو به دو بين سالسال مطالعه

  .داري نشان داده نشد رد نيز تفاوت معنياشد كه در اين مو
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  89 تا 87 سال -ها ه انواع ميكروارگانيسمهاي مورد بررسي و آلودگي آنها ب  توزيع فراواني و درصد وضعيت قابليت مصرف بستني1جدول 

      قابليت مصرف

  و آلودگي             

  سال

ت مصرف
قابلي

  

  تعداد
  )درصد(

ش كلي 
آلوده از لحاظ شمار
مزوفيل

  تعداد  
  )درصد(

آلودگي به انتروباكترياسه
  

  تعداد
  )درصد(

ك
آلودگي به كپ

  

  تعداد
  )درصد(

آلودگي به اشريشياكلي
  

  تعداد
آلودگي   )درصد(
س 

به استافيلوكوكو
س

اورئو
  تعداد  

  )درصد(

غير قابل 
مصرف

  

31) 2/91٪(  
آلوده

 

28) 3/90٪(  

آلوده
 31 

)100٪(  

آلوده
 

15) 2/65٪(  

آلوده
 

8) 5/23٪(  

آلوده
 

0) 0 ٪(  

قابل 
مصرف

  

3) 8/8٪(  

غيرآلوده
  

3) 7/9٪(  
غيرآلوده

  
0) 0 ٪(  

غيرآلوده
  

8) 8/34٪(  

غيرآلوده
  

26) 5/76٪(  

غيرآلوده
  34 

)100٪(  
  1387سال 

كل
  

كل  )100٪ (34
  

كل  )100٪ (31
  31 

)100٪(  

كل
  

كل  )100٪ (23
  

كل  )100٪ (34
  34 

)100٪(  

غير
قابل 
مصرف

 

41) 2/93٪(  

آلوده
 

32) 2/84٪(  

آلوده
 37 

)100٪(  
آلوده

 
13) 3/81٪(  

آلوده
 

11) 2/28٪(  

آلوده
 

4) 10٪(  

قابل 
مصرف

  

3) 8/6٪(  

غيرآلوده
  

6) 8/15٪(  

غيرآلوده
  

0) 0 ٪(  

غيرآلوده
  

3) 8/18٪(  

غيرآلوده
  

28) 8/71٪(  

غيرآلوده
  

  1388سال   )90٪ (36

كل
  

كل  )100 (44
  

كل  )100٪ (38
  37 

)100٪(  

كل
  

كل  )100٪ (16
  

كل  )100٪ (39
  40 

)100٪(  

غير 
قابل 
مصرف

 

54) 4/96٪(  

آلوده
 

44) 8/89٪(  

آلوده
 51 

)100٪(  

آلوده
 

18) 75٪(  

آلوده
 

11) 4/20٪(  

آلوده
 

1) 2٪ (  

قابل 
مصرف

  

2) 6/3٪(  

غيرآلوده
  

5) 2/10٪(  

غيرآلوده
  

0) 0 ٪(  

غيرآلوده
  

6) 25٪(  

غيرآلوده
  

43) 6/79٪(  
غيرآلوده

  
  1389سال   )98٪ (50

كل
  

كل  )100٪ (56
  

كل  )100٪ (49
  51 

)100٪(  

كل
  

كل  )100٪ (24
  

كل  )100٪ (54
  51 

)100٪(  

غير
قابل 
مصرف

 126  
)94٪(  

آلوده
 104  

)1/88٪(  

آلود
  119 ه

)100٪(  

آلوده
 46  

)73٪(  

آلوده
 30  

)6/23٪(  

آلوده
 5  

)4٪(  

قابل 
مصرف

  8  
) 6٪(  

غيرآلوده
  

14  
)9/11٪(  

غيرآلوده
  

0  
)0٪(  

غيرآلوده
  

17  
)27٪(  

غيرآلوده
  

97) 4/76٪(  

غيرآلوده
  

120  
  1387 -89سه سال   )96٪(

كل
  134  

)100٪(  

كل
  118  

)100٪(  

كل
  119  

)100٪(  

كل
  63  

)100٪(  

كل
  127  

)100٪(  

كل
  125  

)100٪(  
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  89 تا 87هاي اول سه سال   ماهه6هاي سنتي مورد مطالعه به استافيلوكوكوس اورئوس در  مقايسه آلودگي بستني  2 جدول

              وضعيت آلودگي
  

  زمان
  كلغير آلوده به استافيلوكوكوس اورئوسآلوده به استافيلوكوكوس اورئوس

  28) ٪100(  28) ٪100(  0) ٪0(  87 ماه اول سال 6
  35) ٪100(  31) ٪6/88(  4) ٪4/11(  88 ماه اول سال 6
  35) ٪100(  35) ٪100(  0) ٪0(  89 ماه اول سال 6

  98) ٪100(  94) ٪9/95(  4) ٪1/4(  كل
   ماه اول سه سال6هاي مربوط به  دار بين نمونه ، اختلاف معنيPvalue < 0.05داري   با سطح معنيFisher’s Exactآزمون 

 .آلودگي نشان داد را از لحاظ اين نوع 

  بحث -4
هاي سنتي مورد   درصد بستني94نتايج اين بررسي نشان داد كه 

 غير قابل مصرف هاي مختلف ميكروبي  از لحاظ آلودگيمطالعه
هاي ميكروبي و در نتيجه عدم قابليت  وجود آلودگي. بودند

هاي سنتي در مطالعات مختلف  بستني% 7/94تا % 75مصرف در 
% 86در ليبي نيز . ]23 و 17، 14[شده است در ايران گزارش 

 غيرقابل مصرف بودند  غيرپاستوريزهبندي نشده هاي بسته بستني
هاي بستني غيرپاستوريزه  ها در تمامي نمونه رشد باكتري  و]8[

سي حاضر ردر بر .]12[مورد مطالعه در پاكستان ديده شد 
ر از هاي سنتي بيشت  بستني٪1/88شمارش كلي مزوفيل هوازي در 

هاي بستني و شربت   نمونه%3/83  كامبوج،در. حد مجاز بود
بندي  هاي بستني باز و بسته كل نمونه% 79 ، و در ليبي]24[ سنتي

شده مورد بررسي از لحاظ شمارش كلي باكتري غيرقابل قبول 
.  كه اين نتايج با نتايج بررسي حاضر همخواني دارد]8[ بودند

داري  ي باز ليبي به طور معنيها شمارش كلي باكتري در بستني
 همچنين در هند .]8[ بندي شده بود هاي بسته بيشتر از نمونه

بندي شده  هاي باز و بسته هاي بستني شمارش كلي ميكروارگانيسم
هاي  از حد استاندارد بالاتر بود و شمارش كلي باكتريايي در نمونه

شان دادند كه دو مطالعه در تركيه ن. ]9[ بندي بود باز بيشتر از بسته
هاي بستني با توجه به شمارش كلي  درصد نمونه ٪1/4و% 25

 كه ]11 و 3[ مزوفيل هوازي وضعيت بهداشتي مطلوبي نداشتند
اين مقادير بسيار كمتر از نتايج بدست آمده در بررسي فعلي 

  هاي   نمونه٪7/36در سنگال شمارش كلي مزوفيل در . است

. ]25[ از حد مجاز بود هاي خياباني بيشتر بستني دستفروش
هاي انجام شده روي  ها در بررسي گانيسمرشمارش كلي ميكروا

 تا %26 در ايران از 89 تا 80هاي  فاصله سال هاي سنتي در بستني
 آلودگي مواد اوليه و .]19 و 17، 16، 15، 13، 5[  متغير بود91%

وضعيت نامناسب بهداشت در حين توليد، نگهداري و حمل و 
 استفاده از آب آلوده براي شستشوي ظروف مورد نقل و نيز

ها به   استفاده، عوامل افزايش بار آلودگي بستني
  .]13[ اند هاي مزوفيل هوازي گزارش شده ميكروارگانيسم
هاي مورد بررسي در مطالعه فعلي با  تمامي بستني
اين نوع . هاي خانواده انتروباكترياسه آلوده بودند ميكروارگانيسم
 بندي نشده توسط هاي بستني بسته  نمونه%78 آلودگي در
Yaman75و % 5/49، %84 .]11[ ه گزارش شدي در ترك % 

هاي  هاي بستني سنتي عرضه شده به ترتيب در شهرستان نمونه
 نيز داراي آلودگي به انتروباكترياسه بيشتر  و گنابادشهركرد، مشهد

ست آمده كه گرچه از نتيجه بد ]19 و 16، 15[ از حد مجاز بودند
هاي  در اين بررسي كمتر است ولي نشانه آلودگي زياد بستني

 .هاست بندي نشده و سنتي با اين خانواده از ميكروارگانيسم بسته
نشانه آلودگي مدفوعي  وجود انتروباكترياسه در محصولات غذايي

وضعيت نامناسب بهداشت در حين توليد، عدم . ]11[ است
دهي  از آب ناسالم و حرارترعايت بهداشت فردي و استفاده 

 منجر به آلودگي با انتروباكترياسه تواند  ميناكافي مخلوط اوليه
  .]19 و 16، 11[ شود 
هاي سنتي از لحاظ آلودگي با   بستني٪6/23در بررسي حاضر  

وضعيت ميكروبي  2007در سال .  مثبت بودنداشريشياكلي
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د رويي م آمريكار شه2هاي  دسرهاي عرضه شده در رستوران
هاي مورد  بين انواع نمونه بررسي قرار گرفت و مشاهده شد كه در

 اشريشياكلييش از ساير دسرها به بررسي دسرهاي حاوي بستني ب
هاي خياباني مورد بررسي در   بستني٪6/10. ]26[ لوده بودندآ

آلودگي به . ]25[ بودند اشريشياكليسنگال داراي آلودگي با 
ترين نوع  رپاستوريزه پاكستان شايعهاي غي  در بستنياشريشياكلي

ي گ آلود.]12[ها مشاهده شد  آلودگي بود و در تمامي نمونه
نجام شده در  در مطالعات ااشريشياكليسنتي به هاي  بستني

 درصد گزارش شده 6/70 شهرهاي مختلف ايران از يك درصد تا
لودگي به آ كه ميزان ]27 و 23، 21 تا 15، 13، 5[ است

 87- 88هاي  در سال گناباد هاي سنتي بستني بوط به مراشريشياكلي
بيش از همه با  ]23 و 21[ ٪24 به ميزان 82و در تهران در سال

بندي شده  هاي بسته بستنياز طرفي . ي حاضر همخواني داردسبرر
با اين . ]28[  نشان ندادنداشريشياكلياي تركيه آلودگي به  كارخانه

كي از روستاهاي بلژيك به  در ياشريشياكليحال شيوع ابتلا به 
ست  حاكي از آن ا2007توريزه در سال دنبال خوردن بستني پاس
ليد به عنوان مثال ند در مراحل پس از تواتو كه آلودگي بستني مي

وجود . ]29[ افراد آلوده با محصول نيز رخ دهد تماساز طريق 
            نشانه آلودگي مدفوعي است نيز در مواد غذايياشريشياكلي

 به اين دليل است اشريشياكلياهميت زياد عفونت با . ]26 و 11[
 هاي غذايي است كه اين عفونت يكي از متداولترين انواع عفونت

تواند   علاوه بر اين كه مياشريشياكليآلودگي بستني به . ]16[
 ناشي از آلوده بودن شير مورد استفاده در تهيه اين محصول باشد

 نامناسب بهداشت در حين توليد و ، نشانه وضعيت]19 و 13[
عدم رعايت بهداشت فردي و استفاده نكردن از دستكش در حين 

اين آلودگي بيشتر به . توليد، توزيع و فروش توسط افراد است
صورت ثانويه از طريق تماس دست، حشرات، جوندگان، ظروف 

  . ]16 و 11[ شود و آب آلوده منتقل مي
 ٪4تافيلوكوكوس اورئوس در در مطالعه فعلي آلودگي با اس 

آلودگي به استافيلوكوكوس . هاي مورد بررسي مشاهده شد بستني
د بررسي در روهاي سنتي م ها و شربت بستني% 2/12 اورئوس در

بندي نشده در  هاي بستني بسته  درصد نمونه15 و در ]24[ كامبوج
هاي مصرف شده به  در هند نيز بستني. ]11[ تركيه مشاهده شد

هاي باز به  يتنسلودگي بآلوكوكوس اورئوس آلوده بودند و استافي
. ]9[ بندي شده بود هاي بسته  از بستنيبيشتراين ميكروارگانيسم 

استافيلوكوكوس اورئوس هاي مورد بررسي به   بستني%19در ليبي 

هاي غيرپاستوريزه و  بستني لوده بوند ولي اين آلودگي درآ
در پاكستان . ]8[ داري نداشت   با هم تفاوت معنيشدهبندي  بسته
هاي بستني غيرپاستوريزه به استافيلوكوكوس اورئوس   نمونه50٪

مختاريان در گناباد و مقدم در رشت،  باغد. ]12[آلوده بودند 
هاي   بستني%4/6 و %4 ،%9/5  آلودگيشادان در زاهدان به ترتيب

 ]19 و 13، 5[ را نشان دادنداستافيلوكوكوس اورئوس سنتي به 
ي حاضر مشابهت سه اين مقادير با آلودگي مشاهده شده در بررك

هاي سنتي  در بستنياستافيلوكوكوس اورئوس دارد ولي آلودگي به 
 %80 تا %7/1در ساير مطالعات انجام شده در ايران به طور كلي از 

همانطور كه مشاهده . ]23 و 20 تا 15، 13، 5[ وجود داشته است
در بسياري از كوكوس اورئوس استافيلولودگي به آشود  مي

مطالعات انجام شده در ايران و ساير نقاط جهان بسيار بيشتر از 
 آلودگي با استافيلوكوكوس اورئوس .مطالعه فعلي بوده است

تواند به علت آلوده بودن شير مورد استفاده و عدم  مي
پاستوريزاسيون آن و همچنين به علت آلودگي وسايل و ظروف 

از طرفي از آنجا كه اين ميكروارگانيسم . در حين عرضه رخ دهد
ها و نيز در  تواند در بيني، دهان و چشم و روي پوست و زخم مي

 گوارش انسان وجود داشته باشد، تماس دست آلوده، دستگاه
تواند منجر   عطسه و سرفه و ترشحات دهان و بيني كارگران مي

بنابراين پاستوريزاسيون شير . ها شود به اين آلودگي در بستني
مورد استفاده و رعايت بهداشت فردي توسط كارگران و 
                 دفروشندگان در جلوگيري از اين آلودگي بسيار نقش دار

  .]19 و 16، 13، 11، 3[
هاي سنتي بررسي حاضر بيشتر از   بستني٪73آلودگي با كپك در 

هاي باز و  آلودگي با كپك در هند در بستني. حد مجاز بود
 آلودگي در  اينلاتر بود واه از حد استاندارد بدي شدبن بسته
در . ]9[ بندي شده بود هاي بسته هاي باز بيشتر از نمونه نمونه
 يهاي بستن لودگي به انواع كپك در نمونهآ ،اي در نيجريه مطالعه

  نيز در تركيه و همكارانYaman .]30[ مورد مطالعه مشاهده شد
مر بندي نشده را از لحاظ كپك و مخ تهبستني بس ايه نمونه% 18

 عدم كفايت فرآيند حرارتي و .غيرقابل مصرف گزارش كردند
ازي، از علل وجود كپك و مخمر در س شرايط نامناسب ذخيره
  .]11[ بستني گزارش شده است

ا به هاي غيرپاستوريزه ر  مطالعات مختلف آلودگي بستني
د رهاي مو هاي ديگري علاوه بر ميكروارگانيسم ارگانيسمروكمي

% 25/6در تركيه . اند بررسي در مطالعه حاضر نيز نشان داده
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 لا يعني عامل تب مالتسو به بريپاستوريزه وانيلهاي غير بستني
 %40هاي غيرپاستوريزه و در هند   بستني%48 و در مصر ]10[

               لوده بودندوس سرئوس آبندي نشده به باسيل هاي بسته بستني
بندي نشده يا سنتي به  هاي بسته  آلودگي بستني همچنين.]31 و 9[

 ]8[ ليبيريا در ليست و به ]24[ كامبوج و ]11[ تركيه سالمونلا در
  .ستمشاهده شده ا ]32[و ايران 

 آلودگي به استافيلوكوكوسنتايج بررسي حاضر نشان دادند كه 
با هم داراي  89 تا 87 اول سه سال هاي ه ماه6اورئوس در 
هاي  بندي اختلاف ديگري ميان زمانولي  دار بود اختلاف معني

هاي سنتي مشاهده  مختلف مورد بررسي از لحاظ آلودگي بستني
دهد تفاوتي در ميزان آلودگي ميكروبي   كه نشان مينشد

 در فصول مختلف وجود نداشته و با  اين مطالعههاي سنتي بستني
آلودگي از لحاظ شمارش كلي . گذر زمان نيز ايجاد نشده است

بندي شده  اي بستهه يلوكوكوس اورئوس در بستنيباكتري و استاف
 بهار و تابستان به ،ر پاييزده مورد مطالعه در ليبي دشني بند و بسته

دماي كمتر محيط در . ري بيشتر از زمستان بوداد طور معني
ها مؤثر  تواند مستقيماً در كاهش تكثير ميكروارگانيسم زمستان مي

شود  به علاوه حجم كمتر توليد در اين فصل باعث مي. باشد
در . ]8[ تر باشد رعايت بهداشت تجهيزات، محيط و كاركنان آسان

 اختلافي ، در شهرستان گناباد87 و 86شده در سال  ي انجامسبرر
 86تلف سالهاي ل مخودر فصسنتي هاي  بين ميزان آلودگي بستني

لي ميزان شمارش كلي باكتريايي و آلودگي  مشاهده نشد و87و 
در مقايسه با سال  87داري در سال   كاهش معنياشريشياكليبه 
از سال فصول مختلف داري بين  اختلاف معني. ]19[  داشت86

 و اختلافي ]15[ هاي سنتي مشهد نيتلحاظ آلودگي باكتريايي بس
اي ه از لحاظ آلودگي باكتريايي بستنيبين فصول بهار و تابستان 

  . وجود نداشت]13[ سنتي زاهدان
لودگي آزمينه  ز علل تفاوت در نتايج مطالعات مختف درايكي 
 براي وجود يك  متفاوت بودن حد مجازي است كه،ها  بستني

اندارد هر تاس حصول غذايي درمميكروارگانيسم در داخل اين 
كلي استفاده از شير  به طور .]8[ ور ذكر شده استشك

ب روند س توليد بستني و يا اجراي نامناه برايغيرپاستوريز
 مطالعات به عنوان در ، محصولنپاستوريزاسيون در طول توليد اي

ها  يسمن به انواع ميكروارگاها بستنيي يكي از مهمترين دلايل آلودگ
كه مشخص است فرايند  ر همانطو،]17 و 10[ ذكر شده است

 .]19[ شود  گرفته نمي پاستوريزاسيون در توليد بستني سنتي بكار
به طور كلي احتمال آلودگي ميكروبي محصولات لبني كه به 

آلودگي ساير مواد . ]33[شوند زياد است  روش سنتي توليد مي
 و تجهيزات ردهنده اوليه مورد استفاده و نيز آلودگي ابزا لتشكي

ي محيط با آلودگي بهداشتيط غيراشر ساخت بستني و توليد در
 .]11 و 10[ ها همراه است  ميكروبي بستنيريش بااباكتريايي و افز
 ند بعد ازاتو ين مينها به داخل بستني همچ گانيسمرورود ميكروا

 رخ شورتوزيع و ف مل و نقل وح ،سازي توليد و در حين ذخيره
همانطور كه شيوع مسموميت با سالمونلا با خوردن  .]3[ دهد

بستني پاستوريزه در ايالات متحده به علت ايجاد آلودگي در حين 
اي  در مطالعه و ]34[ حمل و نقل اين ماده خوراكي گزارش شد

مشاهد شد كه بار ميكروبي محصول فروخته شده بسيار بيشتر از 
عواملي مانند انجماد ناكافي و . ]3[  محصول بوده اوليوطخلم

رعايت ، شود زمان طولاني نگهداري كه منجر به انجماد مجدد مي
گران و فروشندگان و استفاده از رنشدن بهداشت فردي توسط كا

ده براي شستشوي وسايل و آلوب آآلوده و نيز استفاده از  ظروف
لوده مل مؤثري در آ همگي عوا بستني،ف مربوط به عرضهوظر

 سبر اسا .]15 و 11، 10، 3[ ها هستند ها با پاتوژن ين بستشدن
بندي نشده از درون  هايي كه به صورت بسته  بستني،مطالعات

 ندرگي در معرض هوا قرار ميو رسند  هاي بزرگ به فروش مي دبه
توليد . ]11[ دن دارنيشتي پاييابار ميكروبي زياد و كيفيت بهد

 و در مقادير كم در مقايسه با ي و سنتي محلرتبستني به صو
باط با رتدر اتوليد به صورت صنعتي در كارخانه عاملي مهم 

  .]11 و 10[  استينتدگي بسوآل
  

  گيري و پيشنهادات نتيجه -5
 سنتي به انواع هاي يتنودگي بسل آ، در اين بررسي

 بسياري از ن مشاهده شد كه باا در شهر تهرها ميكروارگانيسم
بلي انجام شده در ايران و ساير كشورهاي جهان بر قالعات مط

 ضمناً در . همخواني دارديا غيرپاستوريزههاي سنتي و  نيروي بست
نوع طي سه سال اين بررسي، بهبودي در وضعيت بهداشتي اين 

نابع آلودگي در بررسي حاضر مگرچه . بستني مشاهده نشد
رايط شز  حاكي اتوانند  ميص نشده است ولي نتايجخمش

 استفاده . باشدين نوع بستني و فروش ا، توزيعتي توليدشغيربهدا
از شير غيرپاستوريزه در توليد اين بستني و آگاهي كم كارگران و 
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مسئولان واحدهاي توليدي از اصول بهداشتي و نبود كارشناس 
بهداشتي و صنايع غذايي در بسياري از واحدهاي توليدي 

 .هاي سنتي باشد دلايل آلودگي بستنيتواند از جمله مهمترين  مي
با توجه به مصرف فراوان اين ماده غذايي بخصوص توسط 

ها به طور سيستماتيك  كودكان، بررسي وضعيت ميكروبي بستني
بستني نياز ين براي اطمينان از وضعيت ميكروبي ا. نياز است مورد
اي براي اجراي  و نظارت دوره انينواعمال ق  به بكارگيري وفوري

توليد   در.سازي و فروش است يرهخ ذ، توزيع،روند صحيح توليد
اين بستني بايد به استانداردهاي باكتريولوژيك شير مورد استفاده 

مصرف  مسموميت غذايي ناشي از از آنجا كه شيوع. توجه شود
استوريزاسيون دارند، بستني در كشورهايي كه كنترل دقيق روي پ

ي نر مورد استفاده در تهيه بستپاستوريزاسيون شيمتداول نيست، 
ن سطح ايمني ميكروبي برديكي از مهمترين اقدامات جهت بالا 

موزش ، آكيد به بهداشت فرديتأ. اين محصول غذايي است
بهداشتي بعد از توليد براي رعايت اصول  نان وبهداشت كارك

اگر عوامل خطري كه منجر به . ي استرش ايمني ضروافزاي
وند، در مراحل اوليه تشخيص داده شوند و ش كاهش ايمني غذا مي

هاي لازم را  تمامي كساني كه در توليد بستني نقش دارند، آگاهي
هاي ناشي از  در زمينه حفظ ايمني غذا داشته باشند، خطر بيماري

بندي بستني در  به طور كلي توليد و بسته. غذا كم خواهد شد
داشتي و با ها به طور صنعتي و تحت شرايط كاملاً به كارخانه

هاي مديريتي ايمني غذا باعث به حداقل رسيدن  وجود سيستم
ها  ها و مسموميت ها و خطر عفونت احتمال آلودگي با پاتوژن

 هاي جديد آوري ه از تجهيزات و فند استفا در اين راستا.شود مي
 براي ارزيابي نقش . براي افزايش ايمني بستني مورد نياز استنيز

اي در كاهش ميزان آلودگي محصولات  انهتوليد صنعتي و كارخ
اي روي بستني سنتي و  بستني، طراحي و انجام مطالعات مقايسه

 همچنين با توجه به .گردد بستني با توليد صنعتي پيشنهاد مي
اهميت تب مالت در سلامت عمومي، انجام آزمون ميكروبي 

  .شود هاي روتين بستني سنتي پيشنهاد مي بروسلا در آزمايش
  

  سپاسگزاري -6
 كه ما را در انجام اين تحقيق ياري  همكارانيوسيله از تمامي بدين

  .  شود نمودند، تشكر و قدرداني مي
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Study of the microbial contamination rate of traditional ice cream 

products in Tehran, March 2008- March 2011 
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Since the process of traditional ice cream production enhances the chance of its microbial contamination, 
leading to a higher risk of foodborne disease in human, this study designed to determine the microbial 
contamination of traditional ice cream products sold in Tehran from March 2008 to March 2011.In this 
cross-sectional, descriptive-analytical study, the ice cream samples were collected randomly from 
different vendors in Tehran and transported to the laboratory of Food and Drug Deputy of Shahid 
Beheshti University of Medical Sciences. The samples were examined for their total mesophilic aerobic 
bacteria, Enterobacteriacea, Escherichia Coli, Staphylococcus aureus and mold. The laboratory 
examinations were conducted using the specific national standards for any organism. The descriptive data 
were obtained and the chi-square test, at significance level of p<0.05, was used to compare the level of 
contamination between different time periods. Ninety four percent of the samples did not meet the 
national microbiological standards for ice creams. Total mesophilic aerobic bacteria, rate of 
Enterobacteriaceae and mold were higher than the safety limits according to Iranian national standards in 
88.1%, 100% and 73% of the samples, respectively. Escherichia Coli and Staphylococcus aureus were 
isolated from 23.6% and 4% of the samples, respectively. There was a significant difference between 
Staphylococcus aureus contamination of the ice creams in the Spring-Summer periods of 2008 to 2011. 
No other significant difference was shown between different time periods in this study. This study did not 
show any improvement in the microbial contamination of the ice creams during the study period.The high 
microbial load of the traditional ice creams confirms unhygienic conditions on their process of production 
and sale. Implementation of hygienic practices and regular control on these processes is recommended to 
minimize the risk of contamination. 
 
Key words: Traditional ice cream, Microbial contamination, Microbial quality   
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