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 شاخص میکروبی ترین عوامل ایجادکننده گاستروانتریت و یکی از مهم اشریشیا کلی ها، به ویژه    فرمکلی
 انتروهموراژیک به دلیـل ایجـاد       اشریشیاکلیهاي  سویه. گردندآلودگی آب و مواد غذایی محسوب می      

گردنـد، کـه   اي محـسوب مـی  هـاي روده ترین پـاتوژن اسهال خونی و سندرم همولیتیک اورمیا از مهم       
ضر، بررسی شیوع هدف از پژوهش حا. ترین این گونه استترین و شایع مهم O157:H7 اشریشیا کلی 

ساز و مقایسه کارآمدي محیط کروموژن هاي سنتی و دست در بستنیO157:H7 اشریشیا کلی آلودگی  
 نمونه بستنی سنتی از مراکز تولیـد    90در این مطالعه، تعداد     . با محیط استاندارد جهت تشخیص آن بود      

آوري و بـه   و سـرد جمـع  و توزیع این فرآورده از سه منطقه شهري شهر بندرعباس، در دو فصل گـرم      
 از دو روش  O157:H7 اشریشیا کلی و جستجوي   اشریشیا کلی   ها، جستجوي    فرممنظور شمارش کلی  

هـا بـیش از   از نمونـه  % 1/81فرم در نتایج نشان دادند که تعدادکلی. استاندارد و کروموژن استفاده شد   
، O157:H7  اشریـشیاکلی . بودنـد یاکلیاشریشها آلوده به از نمونه % 9/28حد مجاز استاندارد بود، و  

ها جداسازي هاي کروموژن از نمونهبه روش استفاده از محیط کشت % 4/4به روش استاندارد و      % 2/2
تـوان بـا   هاي حاوي مواد کروموژن، مـی هاي انجام شده نشان داد که با استفاده از محیط  تحلیل. گردید

طی این تحقیق مشخص شـد کـه        . ا تشخیص داد   ر O157:H7 اشریشیا کلی حداقل خطاي احتمالی،    
چنـین  هـم . باشـد  بهتر از روش استاندارد میO157:H7 اشریشیا کلی روش کروموژن براي شناسایی     

تري بـر کیفیـت و وضـعیت بهداشـتی          باید نظارت دقیق  نتایج تحقیق حاضر حاکی از آن است که می        
 .ساز صورت گیردهاي سنتی و دستبستنی
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  مقدمه - 1
باشد و به  زیر گروه خانواده انتروباکتریاسه می1کلی اشریشیا

نگرم حیوانات خوبزرگ صورت فلور طبیعی در روده 
اي شکل، گرم منفی، این باکتري میله. ]1 [کندهمزیستی می

هوازي  بی و نیزگاهی داراي کپسول و فاقد اسپور است
زاي این باکتري هاي بیماري از میان گونه.باشداختیاري می

، به دلیل ایجاد اسهال خونی کلیاشریشیا 2انتروهموراژیکگونه 
. اي داردت ویژهاهمی) HUS3(و سندرم همولیتیک اورمیا 

 در موارد شدید ممکن است باعث مرگ و یا از HUSسندرم 
ترین و  مهمO157:H7 کلی اشریشیا .]2 [کار افتادن کلیه شود

ترین پاتوژنی این باکتري مهم. ]3 [ترین این گونه استشایع
منبع اصلی این سویه . شوداست که از طریق غذا منتقل می

 اولین بار در E. coli O157:H7گونه . ]4 [گاوها هستند
 در شیوع اسهال خونی در آمریکا تحت عنوان عامل 1982سال 

 کلی اشریشیا دوز عفونی .]5 [پاتوژن انسانی شناسایی شد
O157:H7 بسیار کم است به طوري که ورود شیگلا همانند ،

 سلول به بدن براي 10 سلول و گاهی اوقات 100کمتر از 
ی غیر پاستوریزه، رف مواد غذایمص. ایجاد بیماري کافی است

جمله  تماس مستقیم با مدفوع حیوان از  وپزمواد غذایی نیم
. عوامل مهم در انتقال این باکتري به انسان گزارش شده است

علاوه بر این، انتقال بیماري از طریق دست آلوده نیز امکان 
توانند به راحتی باعث پذیر است و بیماران بدون علامت می

  .]6 [عفونت از فردي به فرد دیگر شوند انتقال
 72در آزمایشگاه بیش از     کلیاشریشیاهاي معمول کشت    روش

انجامد و در بیشتر مواقع نیازمنـد آزمایـشات       طول می هساعت ب 
. افتراقی و تکمیلی جهت اثبات حضور بـاکتري در غـذا اسـت         

 تا  راهاي تشخیص سریع، این مشکلات    اخیراً استفاده از روش   
یار بالا، دي مرتفع نموده، و با داشتن سرعت و دقت بس        حد زیا 

یکـی از  ]. 7 [ اسـت شـده تـر   ها سریع شناسایی میکروارگانیسم 
تشخیص نسبتاً سریع   اخیر براي    ير دهه هاي جدید که د   روش

زا در آب و مـواد غـذایی مطـرح          هـاي بیمـاري   میکروارگانیسم
  هـا آنهـستند، کـه اسـتفاده از     4هاي رنگ آفرینگردیده محیط

هاي بیوشیمیایی اضافی را تواند نیاز به کشت فرعی و آزمون می
اساس . هاي مورد نظر از میان بردارد     براي تعیین هویت باکتري   

                                                             
1. Escherichia coli 
2. Enterohemorrahgic Escherichia coli (EHEC) 
3. Hemolytic Uremic Syndrome 
4. Chromogenic Medium 

هـاي اختـصاصی    اي بـراي آنـزیم     زمینه ين روش ایجاد ماده   ای
 ـ             میکروارگانیسم ه ها بوده و بر مبناي نـوع رنـگ تولیـد شـده ب

روش . ]8 [یسم را تشخیص داد   توان نوع میکروارگان  راحتی می 
هاي کشت کروموژنیک بـه دلیـل       ها در محیط  تشخیص باکتري 

هـاي کـشت و از      عدم نیاز به استفاده از انواع مختلـف محـیط         
صـورت همزمـان    جداسازي به  سازي و طرفی امکان انجام غنی   

دهـی سـریع در صـنایع از    بسیار مقرون به صرفه بوده و جواب 
در . کنـد در خط تولید جلوگیري می    هاي احتمالی   ضرر و زیان  

هاي کشت کروموژن در تـشخیص      برخی از مطالعات از محیط    
 استفاده شده است امـا  کلیشریشیااها از جمله   برخی از باکتري  

زا در مواد   ها درشناسایی این باکتري بیماري    در مورد کاربرد آن   
 .غــذایی لبنــی مطالعــه چنــدانی صــورت نگرفتــه اســـت      

Karpísková طــی تحقیقــی بـــراي   )2000(ران  و همکــا ،
 در مـواد غـذایی، از سـه روش      لیـستریامونوسایتوژنز  تشخیص

PCR،   و  محیط کروموژنیک و روش استاندارد استفاده کردنـد 
 PCRبه این نتیجه رسـیدند کـه نتـایج روش کروموژنیـک و              

مشابه بوده و این دو روش جایگزین مناسب روش اسـتاندارد            
 باشـد  در مواد غذایی می    نوسایتوژنزمولیستریابراي تأیید سریع    

]9[ .Frickerــاران   و ــه)2008(همکــ اي روش ، در مطالعــ
هاي رنگی کروموژنیک براي جداسازي و      محیطبا    را استاندارد
مقایـسه   ده نمونه آلـو   100 بر روي    سرئوسباسیلوسشناسایی  

 کروموژنیـک  هـاي  کـشت محـیط  کـه  کردند و گزارش کردنـد    
محـیط کـشت بـراي جداسـازي و     جایگزین مناسب بـراي دو      

ــایی  ــیلوسشناس ــرئوسباس ــت س ــذایی اس ــواد غ         .]10[  در م
 رد حتــی توســط کارکنــان بــسیار هــاي کــشت اســتاندامحــیط
تواننـد گـاهی     مـی  سـرئوس باسیلوسدیده در شناسایی    آموزش

          منجر به شناسایی نادرست و نادیده گـرفتن بیمـاري ناشـی از             
  . باشدسرئوسباسیلوس

 نزدیـک بـه خنثـی و     pHاد غـذایی فـراوان،      بستنی به دلیل مو   
ــد     ــراي رش ــبی ب ــیط مناس ــدت آن، مح ــولانی م ــداري ط  نگه

در تولیـد سـنتی بـه     .ویژه در فصل تابستان است  ها به میکروب
دلیل استفاده از شیرهاي غیرپاستوریزه و عدم توجـه بـه رونـد         
اعمال حرارت کافی بر روي مخلـوط اولیـه، آلـودگی ظـروف            

بنـدي و بطـورکلی      و نگهداري، ظروف بسته    تهیه، نحوه توزیع  
عدم رعایت موازین بهداشت فردي وبهداشت محیطی در طول      

هاي میکروبی مختلـف در ایـن       روند تولید، زمینه بروز آلودگی    
آنجا که بستنی به عنوان یک  از. ]11[ آوردورده را فراهم میآفر
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ع شود و از نظر منبماده غذایی توسط سنین مختلف استفاده می     
       تهیه و شرایط بافري و دمایی بسیار مـستعد بـراي آلـودگی بـا             

ــاکتري ــتب ــذا ،هاس ــودگی    ل ــیوع آل ــی ش ــشیابررس  کلیاشری
O157:H7  اي ساز اهمیـت ویـژه  هاي سنتی و دست در بستنی

توانـد، جـایگزین    چنین محیط کشت کروموژنیک مـی     هم. دارد
جهـت  1آزمون سـریع    عنوان یک   ههاي کشت استاندارد ب   محیط

لذا در ایـن پـژوهش    .  باشد O157:H7 کلیاشریشیاتشخیص  
 کلیاشریـشیا بررسـی شـیوع آلـودگی     قصد بر ایـن اسـت کـه         

O157:H7  سـاز در واحـدهاي     هاي سنتی و دسـت    در بستنی
       کننـده بــستنی شـهر بنــدرعباس انجـام گیــرد و   صـنفی عرضــه 

روش چنین ارزیابی کارایی محیط کروموژنیک به عنوان یک هم
هـاي کـشت اسـتاندارد بـراي     جـایگزین محـیط  جهـت  ،  سریع

  .تشخیص آن صورت گیرد
  

  هاروش و  مواد  - 2
  هاي سنتیبرداري از بستنینمونه - 2-1

هاي سنتی به شکل تصادفی از سه براي آزمون بر روي بستنی
شهر بندر . شدبرداري منطقه شهري شهر بندرعباس نمونه

منطقه یک :  استعباس از سه منطقه شهري تشکیل شده
منطقه (و منطقه سه ) منطقه مرکزي(، منطقه دو )منطقه شرقی(

منطقه یک نسبت به منطقه دو و منطقه دو نسبت به ). غربی
منطقه سه، از نظر شاخص درآمد، تحصیلات و فرهنگ، در 

مراکز خرید، بازارها، در چنین هم. تري قرار دارندسطح مطلوب
از هر منطقه . ه و بازار قرار داردمنطقه دو و در منطقه سه اسکل

 نمونه در فصل گرم، از 15نمونه در فصل سرد و 15شهري، 
همان مرکز فروش و فقط از یک نوع بستنی که بستنی وانیلی 

ها داراي شانس و تا تمام نمونه. برداري انجام شدبود نمونه
برداري و ظروف نمونه لوازم نمونه. شرایط مساوي باشند

ودند و با استفاده از یک قاشق یا کاردك سترون سترون شده ب
هاي میکروبیولوژي با  گرم نمونه براي آزمون100حداقل 

به دلیل اینکه شرایط . هاي آسپتیک برداشته شداستفاده از روش
      کنندهمصرفصورتی که به دست ه میکروبیولوژي بستنی ب

راکز گردید، به همان گونه که در مرسد باید آزمایش میمی
ها نمونه. برداري صورت گرفتگردید، نمونهعرضه توزیع می

ها فوراً بسته و  آنال و دربرا سریعاً به ظرف سترون انتق

                                                             
1. Rapid test 

بلافاصله در ظروف عـایق مناسـب حمل نمونه که از قبل سرد 
 و بلافاصله بـه آزمایشـگاه ]12[ بودند، قرار داده شد 2شده

        زمون در انجماد کاملها تا زمان آنمونه. ارسـال گردید
  .]13[نگهداري شدند ) سلسیوسدرجه  -18دماي (
  سازي سوسپانسیون اولیه بستنیآماده - 2-2

بستنی  بایستمیبستنی  سازي سوسپانسیون نمونهجهت آماده
 قابلیــت شد تامی پایــداري حرارتــی مناســبی رسانده به

 بستنی در دمــاي  رو،از این. بــرداري داشــته باشــدنمونــه
بــه ) دمــاي آزمایشــگاه (سلسیوسدرجــه ) 27- 18(

پــس از پایــان زمــان . مــدت یک ســاعت نگهــداري شد
جهت . هــا بلافاصــله آزمــون شدندفــوق نمونــه

ها با منابع خارجی، تمام جلوگیري از آلودگی میکروبی نمونه
ونه با رعایت شرایط کاري نمسازي و دستمراحل آماده

سپس در اتاق کشت .  و تجهیزات سترون انجام شد3اسپتیک
 در یک شیشه مخصوص از آزمایه گرم 25زیر هود لامینار، 

) ژاپن،  HL-Iمدل، AND(گیري سترون توسط ترازو رقت
کننده لیتر از رقیق میلی225.  تـوزین شد01/0با حساسیت 

.  اتاق اضافه و مخلوط شددر دماي) بافري4 پپتون واتر(استریل 
 5سازي و روي شیکربدین صورت سوسپانسون اولیه آماده

بستنی در طـول مخلـوط قابل ذکر است که  .گذاشته شد
 .]15 و 14[ کـردن ذوب شد

  هافرمشمارش کلی - 2-3
بدین . جهت شمارش از روش پورپلیت دو لایه استفاده شد

پلیت در مرکز بستنی از سوسپانسیون اولیه  لیترمیلی 1منظور، 
لیتر از محیط  میلی15 حدود ریخته و سپس خالی استریل

درجۀ  47تا 44با دماي حدود  6کشت جامد مک کانکی آگار
ردن پس از مخلوط ک.  ریخته شد مذکور پلیتدرسلسیوس 

ها روي سطح افقی و ، پلیتکامل محیط کشت با سوسپانسیون
 کشت، یک پلیت خنک قرار گرفت، براي کنترل سترونی محیط

، تهیه بودلیتـر محـیط کشـت میلی 15شاهد را که فقط حاوي 
پس از بسته شدن کامل محـیط کشـت مجـدداً حـدود . گردید

لیتـر از محـیط کشـت مک کانکی آگار با دماي حدود  میلـی4
بعد از خنک .  درجۀ سلسیوس روي آن اضافه شد47 تا 44

                                                             
2. Cool box 
3. Aseptic 
4. Peptone Water 
5. Shaker 
6. MacConkey agar 
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 درجۀ سلسیوس 37دماي  به صورت وارونه در ها،شدن پلیت
از  .گذاري شدندسـاعت گرمخانه 24- 48به مـدت زمـان 

 به لوله حاوي لیترمیلی 1همان سوسپانسیون اولیه به میزان 
اضافه گردید و به 1محیط کشت برلیانت گرین بایل براث 

        ی کهاي مک کانعنوان آزمون تاییدي به همراه پلیت
گذاري، زمان گرمخانهپس از پایان  .]14[ گذاري شدگرمخانه

متـر  میلـی5/0هـاي قرمـز ارغـوانی بـا قطـر حـداقل کلونی
هاي گاهی با هالۀ مایل به قرمز ناشی از رسوب صفرا، کلونی

در نظر cfu/gr 100فرم حد مجاز کلی. فرم هستندشاخص کلی
  .]13[ گرفته شد

 به کلی اشریشیاجستجو و شناسایی  - 2-4
  روش استاندارد

گذاري محیط کشت انتخابی تلقیح وگرمخانه -2-4-1
  )2آبگوشت لوریل سولفات(

لیتر میلی 10لیتر از سوسپانسیون اولیه به دو لوله حاوي میلی 20
هاي تلقیح  لوله ولوریل سولفات با غلظت مضاعف اضافه کرده

شده به همراه یک لوله حاوي محیط کشت به عنوان شاهد در 
اگر . ساعت قرار داده شد24تدرجه سلسیوس به مد 37 دماي

گذاري گرمخانه در این مرحله گاز و یا کدورت مشاهده نشد،
گذاري چنانچه ساعت ادامه داده و پس از گرمخانه 48تا 

هرگونه کدورت یا گاز مشاهده شد از این لوله به لوله حاوي 
  .]15 و 14[  تلقیح گردیدEC3  مایعمحیط کشت

 ECمحیط انتخابی گذاري تلقیح و گرمخانه -2-4-2
  براث

هاي کشت، چنانچه هرگونه گذاري لولهپس از گرمخانه
، از آن 4کدورت یا گاز در لوله مشاهده شد، بوسیله حلقه کشت

 تلقیح شد و در حمام ECبرداشت گردید و به محیط کشت 
 درجه سلسیوس به Germany, Memmert( 44(آب گرم 

ر این مرحله چنانچه د. گذاري شدساعت گرمخانه 24مدت 
          مشاهده نشد، مدت زمانECهیچ گازي در لوله 

  .ساعت ادامه داده شد 48گذاري تا گرمخانه
  

                                                             
1. Brilliant green bile broth 
2. Lauryl Sulfate Broth 
3. Escherichia coli broth 
4. Loop 

  گذاري آب پپتونهتلقیح و گرمخانه -2-4-3
ها گاز مشاهده ها چنانچه در آنگذاري لوله پس از گرمخانه

به محیط آب پپتونه که دماي آن از آن شد، بوسیله حلقه کشت، 
 44لسیوس رسیده است، تلقیح شد و در دماي درجه س 44به 

  .گذاري گردید ساعت گرمخانه48درجه سلسیوس به مدت 
  بررسی تولید اندول -2-4-4
هاي آب پپتونه که از معرف اندول به لوله لیترمیلی 5/0

گذاري شده بود اضافه گردید و پس از یک دقیقه گرمخانه
ود اندول را ایجاد رنگ قرمز در فاز الکلی وج. بررسی شد

  .]15[ مشخص نمود
 کلی  اشریشیاجستجو و شناسایی -2-4-5

O157:H7   
 بـه دو روش     O157:H7 کلـی  اشریـشیا جستجو و شناسایی    

صـورت   نیـک آگـار  ژاستاندارد و بـا اسـتفاده از محـیط کرومو      
  .گرفت

 با استفاده   O157:H7 کلی اشریشیاشناسایی   -2-4-6
  از روش استاندارد

سـوربیتول مـک کـانکی       ي محیط کشت بر رو   -2-4-6-1
 5آگار

لیتر از محیط کشت استریل ذوب شده  میلی15حدود 
درجۀ  47 تا 44سوربیتول مک کانکی آگارکه به دماي حدود 

هاي استریل یکبار مصرف ریخته سلسیوس رسیده را در پلیت
 تا  شدها روي سطح افقی و خنک قرار دادهسپس پلیت. شد
کلی  یشیاهایی که اشراث بستنی برECهاي از لوله. دنببند

پلیت حاوي   با لوپ بر رويلیترمیلی 1/0مثبت شدند به میزان 
محیط کشت سوربیتول مک کانگی آگار کشت خطی داده شد، 

هاي کشت داده شده به همراه یک پلیت شاهد حاوي پلیت
 درجه 37 ساعت در دماي 24محیط کشت را به مدت 

ها  ساعت پلیت24د از بع. شدندگذاري گرمخانهسلسیوس 
  ].6[ ندبررسی شد

  6کشت بر روي محیط نوترینت آگار -2-4-6-2
رنگ به علت تخمیر نشدن سوربیتول که بر روي هاي بیکلونی

، بر روي محیط کشت  بودند رشد نمودهSMACمحیط 
صورت جهت بدست آوردن کشت خالص بهنوترینت آگار 

                                                             
5. Sorbitol MacConkey Agar (SMAC) 
6. Nutrient Agar 
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انکوباتور  ساعت در 24کشت سطحی کشت داده و به مدت 
  .ندگذاري شدگرمخانهسلسیوس  درجه 37
  1آزمایش آگلوتیناسیون -2-4-7

اي تمیز یک قطره آنتی اي از لام شیشهدر گوشه
و در گوشه دیگر ) شان، ایرانشرکت بهار اف ( O157:H7سرم

 ساعته 24از کلونی . قرار داده شد2 قطره نرمال سالین آن یک
ر در هر دو قطره مخلوط کشت داده شده بر روي نوترینت آگا

لام را به مدت . دیگردید تا سوسپانسیون یکنواختی بدست آ
 ثانیه به آرامی به عقب و جلو چرخانده و ایجاد 60

) روم آگاردستورالعمل شرکت ک(آگلوتیناسیون بررسی شد 
]16[.  
 با استفاده O157:H7 کلیاشریشیاشناسایی  -2-4-8

  از محیط کشت کروموژن
 از لوله لیتر¬میلی 1/0ار و در شرایط استریل زیر هود لامین

 24آبگوشت لوریل سولفات کشت داده شده که به مدت 
 نگهداري شده با یک  سلسیوس درجه37ساعت در دماي 

پیپت استریل برداشته و بر روي پلیت حاوي محیط 
هر ) O157:H7 )CHROMagarTM 0157کروموژنیک 

اده شد و به صورت سطحی کشت ده  بلیتر¬میلی 1/0کدام 
. انکوبه گردیدسلسیوس  درجه 37 ساعت در دماي 24مدت 

هاي رشد کرده مورد بررسی قرار داده بعد از انکوباسیون کلونی
هاي رشد کلونی .]16[ )دستورالعمل شرکت کروم آگار(شد 

ارغوانی روشن روي محیط کشت کروموژنیک آگار، آلودگی به 
رشد . )1جدول (د کنمی را تایید O157:H7کلی  اشریشیا

هاي دیگر  متالیک روي این محیط مشخصه گونههاي آبیکلونی
دهنده رنگ نشاناکستري یا بیهاي خباشد و کلونیمیکلی فرم 

  ).1جدول (وجود پروتئوس در نمونه مورد آزمون است 
 

Table 1 Color changes of colonies on 
CHROMagarTM 0157 media 

Colony color Microorganism 
Bright purple  E. coli O157:H7 
Metallic blue  Coliforms 

Gray or colorless  Proteus 
  

  آنالیز آماري -2-4-9
هاي بستنی سنتی در این مطالعه، جامعه مورد مطالعه نمونه

 شهر هاي سه منطقه شهرداريبرداشت شده از بستنی فروشی
                                                             
1. Agglutination Test 
2. Normal Saline 

ن ها در سه  و آزمو به صورت کاملا تصادفی بودبندرعباس
ها توسط نرم افزار تجزیه و تحلیل آماري داده .تکرار انجام شد

SPSS هاي مربوطه در منحنی. صورت پذیرفت 23 نسخه
 رسم OFFICE 2016 توسط نرم افزار EXCELمحیط 

نتایج ابتدا در معرض تجزیه واریانس یکطرفه قرار  .شدند
-لاف معنیها و بررسی اختگرفته و سپس براي مقایسه میانگین

-اي دانکن در سطح معنیداري بین تیمارها از آزمون چند دامنه

فصول سرد چنین جهت مقایسه هم. استفاده گردید% 95داري 
 استفاده  Independent-Samples T-Test از آزمونو گرم

  .در نظر گرفته شد >P-value 05/0بودن دار معنیمرز . شد
  

 نتایج و بحث - 3
  بستنی  درفرم شمارش کلی - 3-1

آوري شده در  نمونه بستنی جمع30 در کل از ،منطقه یکدر 
 هانمونهاز   %3/63، ) نمونه15هر کدام  ( و سردفصل گرم

 نمونه فصل 15فرم بیش از حد مجاز داشتند، که از  کلیتعداد
)  %7/66 (10 نمونه فصل گرم، 15نمونه و از )  %60 (9سرد، 

ها بیش ازحد مجاز مشاهده نفرم در آنمونه، آلودگی به کلی
هاي دو فصل گرم در تحلیلی که بین نمونه). 3 جدول(گردید 

و سرد انجام گرفت، نشان داد که اختلاف معناداري بین دو 
فرم وجود ندارد فصل در منطقه یک از نظر آلودگی به کلی

)05/0p>()  نمونه بستنی 30 از  در کل،منطقه دودر  ).2جدول 
فرم بیش از نمونه، شمارش کلی)  %80 (24، آوري شدهجمع

)  %3/73 (11 نمونه در فصل سرد 15حد مجاز داشتند، که از 
نمونه، آلودگی %)  7/86 (13 نمونه فصل گرم، 15نمونه و از 

 جدول(ها بیش ازحد مجاز مشاهده گردید فرم در آنبه کلی
 هاي دو فصل گرم وفرم بین نمونهیلیل آلودگی به کلدر تح). 3

سرد، نشان داد که اختلاف معناداري بین دو فصل در منطقه دو 
ها، شمارش  نمونه100 %،منطقه سه در ).>05/0P(وجود دارد 

نمونه قابل قبولی در هیچ . فرم بیش از حد مجاز داشتندکلی
در ). 3 جدول(فرم وجود نداشت یک از فصول از نظر کلی

، نشان داد  سردفرم بین دو فصل گرم و به کلیتحلیل آلودگی
که اختلاف معناداري بین دو فصل در منطقه سه وجود نداشت 

)05/0P>(.  
 45(آوري شده در فصل گرم  نمونه بستنی جمع90در کل از 

نمونه، آلوده به )  %1/81 (73، )نمونه 45(و فصل سرد ) نمونه
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)  %8/77 (35 نمونه در فصل سرد، 45فرم بودند، که از کلی
نمونه، آلودگی )  %4/84 (38مونه فصل گرم،  ن45نمونه و از 

 و در تحلیل). 3جدول (فرم بیش از حد مجاز بود به کلی

هاي دو فصل گرم و سرد، فرم در بستنیمیانگین تعداد کلی
دو فصل از نظر میانگین نشان داد که اختلاف معناداري بین 

  ).>05/0P(فرم وجود داشت تعداد کلی
Table 2 Status of coliform contamination in traditional handmade ice creams (cfu/g) in Bandar Abbas 

according to region and season 
Region 1    Region 2    Region 3  

Sample  
Mean  Standard 

deviation    Mean  Standard 
deviation    Mean  Standard 

deviation  
Cold season  1.3103aA  1.6103    5.1103abA 4.8103   7.4103bA 6.3103 

Warm season  7.5102aA  9.1102    2.0103aB 2.2103   4.7103bA 5.0103 

Total ice cream  1.0103a  1.3102    3.6103ab 4.0103   6.1103b 8.8103 
The same lowercase letters are not significantly different between different regions at P > 0.05. The same 

uppercase letters are not significantly different between seasons at P > 0.05. Acceptable limit for coliforms is 
100 cfu/g. 

  
Table 3 Number of ice cream contaminated with coliform in Bandar Abbas by region and season 

Cold season Warm season Total warm and cold seasons 
Region Samples 

(No.) 
Contaminated 

samples 
(No.) 

Contaminated 
samples 

(%) 
Samples 

(No.) 
Contaminated 

samples 
(No.) 

Contaminated 
samples 

(%) 
Samples 

(No.) 
Contaminated 

samples 
(No.) 

Contaminated 
samples 

(%) 
Region1 15 9 60 15 10 66.7 30 19 63.3 
Region2 15 11 73.3 15 13 86.7 30 24 80 
Region3 15 15 100 15 15 100 30 30 100 

Total 45 35 77.8 45 38 84.4 90 73 81.1 
 

 دلیل آلودگی تواند بهها در بستنی سنتی میفرمشیوع بالاي کلی
. ره باشدهاي ذخیمحیطی یا تولید غیربهداشتی بستنی و روش

ها ممکن است در آلودگی فاکتورهاي دیگري مانند افزودنی
مواد اولیه بستنی شامل شیر، شکر، ثعلب، . نقش داشته باشد

وانیل، دست کارگران، اسکوپ و ظروف نگهـداري، منـابع 
عدم وجود . آیندهاي سنتی به شمار میاصـلی آلودگی بستنی

ترسی به منابع سیستم صحیح دفع مدفوع و فاضلاب، عدم دس
سالم آب، عدم توجه به اعمال حرارت کافی به مخلوط اولیه 
بستنی، نقش بسزایی در افزایش بار میکروبی این فرآورده یا 

بهداشت  .زا از طریق آن داردهاي بیماريوارگانیسمانتقال میکر
شخصی ضعیف کارگران و کارکنان تهیه فرآورده و عدم 

کننده در  از مواد پاكها یا عدم استفادهشستشوي دست
 دهان، بینی در حین ها باها و نیز تماس دستشستشوي آن
ها در انتقال عوامل باکتریایی مختلف از جمله تهیه فرآورده

  و همکارانJoshi .  به فرآورده نقش بسزایی داردکلی اشریشیا
هاي شهر  در بررسی بر روي کیفیت میکروبی بسـتنی)2004(

ها از نمونه% 1/68ـال مشاهده کردند که کاتماندو کشـور نپ
مطالعات در دنیزلی ترکیه . ]17[ فرمی داشتندآلودگی کلی

 نیز نشان داد که حدود ،)2006 ( و همکارانYamanتوسط 
هاي عرضه شده در مراکز هاي بستنی درصد از نمونه66 و 55

 استافیلوکوکوس و فرمکلیهاي فروش، به ترتیب به میکروب
 بود 5/5×104 تا 4/2×10فرم در آنها ده و شمارش کلیآلوده بو

 بر روي )2011 (وهمکاران  Ekhtelatمطالعه . ]18[
نمونه بستنی سنتی از مناطق مختلف اهواز نشان داد که از 120
)  %83/10(نمونه 13و )  %33/78 (94نمونه، به ترتیب 120

عه در یک مطال .]19[  بودندکلی اشریشیاو  فرمآلوده به کلی
 نمونه بستنی سنتی از شهر کرمانشاه 80توصیفی که بر روي 

 54 انجام گرفت، تعداد )2013 (و همکاران Emamiتوسط 
 فرم بیش از حد مجاز بودندنمونه شمارش کلی)  5/67%(
نیز در زاهدان ) 2003 (و همکاران Shadanمطالعات  .]20[

 72هار بها در فصل فرمد آلودگی بستنی به کلیصنشان داد در
چنین میزان آلودگی به هم. صد بود در64درصد و در تابستان 

 3/5 درصد و درفصل تابستان 2 در فصل بهار کلیاشریشیا
ر این بررسی هم مشخص گردید که درصد د. ]21[ بود صددر

شده از بابت کیفیت بهداشتی هاي سنتی توزیع بالایی از بستنی
اغلب این . اند نبودهبا استانداردهاي موجود در جامعه منطبق 
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سازي مخلوط ثانویه هستند و حتی با وجود سالمها آلودگی
  .گردند نیز ایجاد می،بستنی

  در بستنی کلی  اشریشیاشناسایی  - 3-2
 ECهاي گذاري چنانچه در هریک از لولهپس از گرمخانه

از  براث، گاز مشاهده شد و در لوله آب پپتونه اندول تولید شد
 در حجم و یا وزن مورد آزمون، مثبت کلیشیااشرینظر وجود 

 ،منطقه یکدر  .و در غیر این صورت منفی در نظر گرفته شد
آوري شده در فصل گرم و سرد  نمونه بستنی جمع30در کل از 

 مثبت اشریشیا، )20(% نمونه 6تعداد ، ) نمونه15هر کدام (
و از )  %3/13( نمونه 2 نمونه فصل سرد، 15گزارش شد که از 

مثبت بودند  اشریشیا ،)  %7/26( نمونه 4 نمونه فصل گرم، 15
 بین دو فصل گرم کلیاشریشیادر تحلیل آلودگی به ). 5 جدول(

، نشان داد که اختلاف معناداري بین دو فصل در منطقه و سرد
 نمونه 30 در کل از ،منطقه دو در ).<05/0P(یک وجود ندارد 

 15هر کدام  (در فصل گرم و سردآوري شده بستنی جمع
مثبت گزارش شد، اشریشیا ، ) %7/26( نمونه 8 تعداد ،)نمونه

 نمونه 15و از )  %3/13( نمونه 2 نمونه فصل سرد 15که از 
در .  مثبت بودندکلیاشریشیا، ) %40( نمونه 6فصل گرم، 

بین دو فصل گرم و سرد نشان  کلیاشریشیاتحلیل آلودگی به 
فصل در منطقه دو وجود داد که اختلاف معناداري بین دو 

ی  نمونه بستن30 در کل از ،منطقه سه در .)<05/0P(ندارد 
، ) نمونه15هر کدام (در فصل گرم و سرد آوري شده جمع

 15مثبت گزارش شد، که از اشریشیا ، ) %40(نمونه 12تعداد 
 نمونه فصل گرم، 15و از )  %3/13( نمونه 2نمونه فصل سرد 

در تحلیل .  مثبت بودندکلییااشریش، ) %7/66( نمونه 10
 بین دو فصل گرم و سرد نشان داد که کلی اشریشیاآلودگی به 

اختلاف معناداري بین دو فصل در منطقه سه وجود دارد 
)05/0P<.(  آوري شده در  نمونه بستنی جمع90در کل از

 نمونه 26، تعداد )نمونه 45هر کدام (و فصل سرد فصل گرم 
 نمونه در فصل 45 گزارش شد، که از مثبتاشریشیا ، ) 9/28%(

 نمونه 20 نمونه فصل گرم، 45و از )  %3/13( نمونه 6 سرد
در تحلیل ). 5 جدول( آلوده بودند کلیاشریشیا، به ) 4/44%(

، هاي دو فصل گرم و سرد بستنی بینکلیاشریشیاآلودگی به 
 کلیاشریشیااداري بین دو فصل از نظر نشان داد که اختلاف معن

هاي بدست آمده از در آنالیز داده ).>05/0P(داشت وجود 
هاي سه منطقه، در دو فصل گرم بین نمونهکلی اشریشیاآزمون 

 که در فصل سرد در سه منطقه اختلاف مشخص شدو سرد، 
ها در فصل اما میانگین داده. یج مشاهده نشدمعناداري بین نتا

ي از نظر گرم، نشان داد که در مناطق یک و سه اختلاف معنادار
  ).4جدول) (>05/0P( وجود دارد کلیاشریشیاآلودگی به 

  

Table 4 Contamination of traditional homemade ice cream with Escherichia coli (cfu/g) in Bandar 
Abbas according to region and season 

Sample Region 1  Region 2  Region 3  
Cold season  1.13±0.35aA 1.13±0.35aA 1.13±0.35aA 

Warm season  1.27±0.45aA 1.40±0.50abA 1.67±0.48bB 

Total ice cream  1.20±0.40a 1.27±0.45a 1.40±0.49a 

Results are shown as mean ± standard deviation. The same lowercase letters are not significantly different 
between different regions at P > 0.05. The same uppercase letters are not significantly different between seasons 

at P > 0.05. 
 

Table 5 Number of Escherichia coli positive samples in both warm and cold seasons in three regions 
of Bandar Abbas 

Cold season Warm season Total warm and cold 
seasons 

Region 
Samples 

(No.) 

E. coli 
positive 

(No.) 

E. coli 
positive 

 (%) 

Samples 
(No.) 

E. coli 
positive 

(No.) 

E. coli 
positive 

 (%) 

Samples 
(No.) 

E. coli 
positive 

(No.) 

E. coli 
positive 

 (%) 
Region1 15 9 60 15 10 66.7 30 19 63.3 
Region2 15 11 73.3 15 13 86.7 30 24 80 
Region3 15 15 100 15 15 100 30 30 100 

Total 45 35 77.8 45 38 84.4 90 73 81.1 
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 شاخص کنترل بهداشتی آب و کلی اشریشیابا توجه به اینکه 
مواد غذایی است و طبق استاندارد نباید بستنی به این باکتري 

هاي بستنی مورد آزمایش از نمونه% 9/28وده باشد، آلودگی آل
دهنده  هشدار،به این باکتري براي مسئولین بهداشتی سازمان

سمومیت غذایی در ونت و متواند موجب بروز عفو میبوده 
زیادي از آلودگی بستنی گزارشات . کنندگان گرددبین مصرف

  که وجود داردکلیاشریشیازا به ویژه هاي بیماريبه باکتري
آمده از مطالعه ما با نتایج سایر مطالعات انجام شده نتایج بدست
تواند، نتیجه عدم رعایت بهداشت این آلودگی می. مطابقت دارد

 از مواد اولیه آلوده و عدم پاستوریزه کردن شیر فردي، استفاده
 آب آلوده، مگس و سایر حشرات، ظروف کثیف محیط و .باشد

شوند و ده به نوعی موجب آلودگی بستنی میهاي آلودست
، را منتقل اشریشیاکلیزایی چون توانند عوامل بیماريمی

        کنندگان ورسد سطح فرهنگ تولیدبه نظر می .نمایند
کنندگان این فرآورده در خصوص رعایت اصول و وزیعت

. شودهاي ثانویه میموازین بهداشتی باعث افزایش آلودگی
      کنندگان، ت، در آمد، تحصیلات و فرهنگ مصرفسطح توقعا

وجود مراکز . چنین در این رابطه نقش ایفا کندتواند هممی
 مناطق دو و ام جمعیت درحخرید، بازارها، اسکله، در نتیجه ازد

هاي ثانویه مخصوصا منطقه سه عوامل مهمی در ایجاد آلودگی
کنندگان ه این که در فصل گرما تعداد مصرفبا توجه ب .باشدمی

بستنی نسبت به فصل سرما بیشتر است و همچنین با توجه به 
گرماي هوا، بخصوص در شهر بندرعباس که شرایط رشد 

فزایش در میزان آلودگی به برد، این اها را بالاتر میباکتري
چنین در فصل هم .کند در فصل گرما را توجیه میکلیاشریشیا

ورده به علت مشتریان بیشتر، آکاري این فرگرما امکان دست
توسط کارکنان شاغل در مراکز توزیع بیشتر است و آلودگی 
وسایل و تجهیزات مورد استفاده براي عرضه بستنی به دلیل 

هر فردي که به این مراکز به عنوان . شودر میاستفاده مکرر بیشت
   .کننده محیط باشدتواند یک عامل آلودهشود میمشتري وارد می

Shahryari تحقیقی که بر روي  ، طی)2010 (و همکارانش
 نمونه بستنی سنتی شهر گرگان انجام دادند، به این نتیجه 100

 و اکلیاشریشیهاي بستنی به  که میزان آلودگی نمونهرسیدند
باشد و در  میدرصد11 و 36 به ترتیب حدود انتروباکتریاسه
 ها، قابلیـت مـصرف نداشـتند درصد نمونه40کل، حدود 

کننده بستنی اي که در واحدهاي صنفی عرضهدر مطالعه .]22[
 و همکاران Abolhassannejadسنتی شهر بیرجند توسط 

 شان داد که از مورد بررسی قرار گرفت، نتایج مطالعه ن)2017(
 25آوري شده از سطح شهر،  نمونه بستنی سنتّی جمع96تعداد 

بیشترین . قابل مصرف بودند نمونه غیر71نمونه قابل قبول و 
 با انتروباکتریاسههاي آلودگی مربوط به آلودگی به باکتري

، کمترین میزان آلودگی نیز مربوط به ) 40(%نمونه 39
 آلودگی 39. ه گزارش گردیدنمون)  %15 (14با  کلیاشریشیا

در یک بررسی که . ]23[ فرم بودمربوط به کلی)  4/42%(
 انجام گرفت، )Shokrforosh & Jafarpour )2006توسط 
 واحد تولید و عرضه بستنی سنتی در مناطق مختلف 70تعداد 

ها نمونه سپس از آن. شهر شیراز بطور تصادفی انتخاب گردید
هاي اندارد ملی ایران مورد آزمایشبستنی تهیه و بر اساس است

  درصد6/92 انتروباکتریاسهاز نظر تعداد . میکروبی قرار گرفت
ها،  درصد نمونه20 کلیاشرشیاها و از نظرآلودگی به نمونه

نتایج . ]24[ آلودگی بالاتر از حد استاندارد ملی ایران داشتند
Karimنیز نشان داد که در پنج منطقه )1994 ( و همکاران 

 درصد در 61/63) شمال، شرق، غرب، جنوب و مرکز(تهران 
 7/85شرق، صد در  در9/72 درصد در جنوب، 08/81ال، شم

 آلوده کلیاشریشیاصد در غرب به  در8/75درصد در مرکز و
  .]25[بودند 

 به O157:H7 کلییااشریش جستجوي - 3-3
  روش استاندارد

انکی رنگ بر روي محیط سوربیتول مک کهاي بیرشد کلونی
       آگار و ایجاد آگلوتیناسیون واضح و مشخص در قطره

طبق نتایج بدست آمده در . سرم، بیانگر واکنش مثبت بودآنتی
، کلیاشریشیا نمونه آلوده به 6 پس از جستجو بین ،منطقه یک

 در آن O157:H7کلی اشریشیا نمونه در فصل سرد، 1فقط 
در فصل ه آوري شد نمونه بستنی جمع30در کل از . شدتایید 

)   %3/3( نمونه 1، ) نمونه15هر کدام (گرم و سرد 
 مثبت در منطقه یک گزارش شد O157:H7کلی اشریشیا

 هیچ گونه مورد ، نمونه بستنی30 از ،منطقه دو در ).6جدول(
 پس ،منطقه سهو در  تایید نشد O157:H7کلی اشریشیامثبت 

 فصل نمونه در1 مثبت، کلیاشریشیا نمونه 12از جستجو بین 
ه  نمون90در کل از . ، مثبت بودO157:H7کلی اشریشیاگرم 

 45هر کدام ( و فصل سرد آوري شده در فصل گرمبستنی جمع
 به روش O157:H7 کلیاشریشیا)  %2/2( نمونه 2، )نمونه

اي در اسپانیا در مطالعه). 6جدول ( استاندارد، جداسازي گردید
جود  بررسی وبه ،)2006 ( و همکارانCaroتوسط 
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        هاي شیر گوسفند  در نمونهO157:H7 کلیاشریشیا
پرداختند و مشاهده هاي تولید پنیر آوري شده از کارخانهجمع

 3هاي شیر گوسفند بررسی شده، تنها  از تمام نمونهکردند که
 و Rahimiدر بررسی که توسط  .]26[ بودمورد مثبت 

 O157 کلیاشریشیا براي تعیین آلودگی به )2011 (همکاران
هاي شهرهاي اصفهان، چهار محال بختیاري و  بستنی      در

اهواز، به روش استاندارد صورت گرفت، به این نتیجه رسیدند 
 کلیاشریشیا نمونه به 4 نمونه بستنی، 120که از مجموع 

O15727[  آلوده بودند[.  
 به O157:H7 اشریشیاکلی جستجوي - 3-4

  روش کروموژن
  .  آورده شده است6 در جدول نتایج حاصل از روش کروموژن

 مثبت، کلیاشریشیا نمونه 6 پس از جستجو بین ،منطقه یکدر 
  در. ود مثبت بO157:H7 کلیاشریشیا نمونه در فصل سرد، 1

در فصل گرم و سرد آوري شده  نمونه بستنی جمع30 کل از 
کلی اشریشیا)  %3/3( نمونه 1 ،) نمونه15هر کدام (

O157:H7در ).6جدول ( تایید شد  مثبت، در منطقه یک 
 نمونه در 1 فقط کلی،اشریشیا نمونه آلوده به 8 بین ،منطقه دو

 ،منطقه سهدر .  مثبت بودO157:H7 اشریشیاکلیفصل گرم، 
 نمونه در 2 مثبت، کلیاشریشیا نمونه 12پس از جستجو بین 

 90در کل از . ند، مثبت بودO157:H7 کلیاشریشیافصل گرم 
       در فصل گرم و فصل سرد ي شده آورنمونه بستنی جمع

 کلیاشریشیا)  %4/4( نمونه 4 ،) نمونه45هر کدام (
O157:H7 به روش استفاده از محیط کشت کروموژن 

  ).6جدول (جداسازي گردید 
Table 6 Number and percentage of ice creams contaminated with Escherichia coli and Escherichia 

coli O157: H7 by both standard and chromogenic methods 

Escherichia coli  Escherichia coli O157:H7  
by Standard method 

Escherichia coli O157:H7  
by Chromogenic method 

Region 
Samples 

(No.)  
Contaminated 

samples 
(No.) 

Contaminated 
samples 

(%) 
Samples 

(No.) 

Contaminated 
samples 

(No.) 

Contaminated 
samples 

(%) 
Samples 

(No.) 

Contaminated 
samples 

(No.) 

Contaminated 
samples 

(%) 
Region1 30 6 20 30 1 3.3 30 1 3.3 
Region2 30 8 26.7 30 0 0 30 1 3.3 
Region3 30 12 40 30 1 3.3 30 2 6.7 

Total 90 26 28.9 90 2 2.2 90 4 4.4 
  

 در ایران ناشناخته O157:H7 کلیریشیااشوضعیت واقعی 
 کلیاشریشیااست و اطلاعات کمی در مورد شیوع 

O157:H7در غذاهاي مصرف شده در کشور موجود است . 
ها،  از نمونهO157:H7 کلیاشریشیاجدا شدن به میزان کم 

باشد، زیرا شاید دلیل بر عدم وجود آلودگی به این باکتري نمی
در هاي مختلف  و وجود باکتريکلیااشریشیتراکم سایر انواع 

ها بر روي کننده رشد آنبستنی و اثر نامطلوب و ممانعت
 که براي )2013 ( و همکارانTavakoliمطالعه  .باکتري باشد

 غذایی  در موادO157:H7 کلیاشریشیاتعیین آلودگی به 
هاي شهر تهران با استفاده از منتخب در برخی از رستوران

 96 از مجموع .صورت گرفتموژن هاي کشت کرومحیط
نمونه  48نمونه کباب کوبیده و  48نمونه مورد آزمایش شامل 

 آلوده بودند که از کلیاشریشیابه )  %4/10(نمونه  10 سالاد،
 سروتایپ کلیاشریشیا به گی مورد آن آلود6نمونه،  10این 

O15716[  را نشان دادند[. Frickerدر )2008 ( و همکاران ،

هاي  از محیط ارزیابی روش استاندارد و استفادهبه ايمطالعه
، سرئوسباسیلوس براي جداسازي و شناسایی رنگی کروموژن

 نمونه ماده 80 (باسیلوس سرئوس نمونه آلوده به 100بر روي 
 به این نتیجه رسیدند که پرداختند و)  نمونه بالینی20غذایی و 

 محیط کشت کروموژن یک جایگزین مناسب براي محیط
 سرئوسباسیلوس جداسازي و شناسایی جهتکشت استاندارد 

هاي کشت استاندارد حتی توسط محیط. در مواد غذایی است
  سرئوسباسیلوسکارکنان بسیار آموزش دیده در شناسایی 

توانند گاهی منجر به شناسایی نادرست و نادیده گرفتن می
 .]10[ شودسرئوسباسیلوسبیماري ناشی از 

 %) 1/81 (73فرم در ا نشان دادند که تعداد کلیهنتایج بررسی
نمونه  %) 9/28 (26. نمونه بیش از حد مجاز استاندارد بود

 2  ازO157:H7 کلیاشریشیا بود که کلیاشریشیاآلوده به 
 به روش  به ترتیبنمونه بستنی،%)  4/4 (4و  %) 2/2(نمونه 

 بستنی به). 1شکل ( جداسازي گردید کروموژناستاندارد و 
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عنوان یک فرآورده لبنی مغذي، محیط مناسبی براي رشد و 
وبی هاي مختلف و انتقال عوامل میکرتکثیر میکروارگانیسم

کنندگان هاي غذایی به مصرفایجادکننده عفونت یا مسمومیت
هاي حاصل از بررسی حاضر و تحقیقات مشابه در یافته. است

         بروز نقاط مختلف ایران و جهان، بر بالا بودن احتمال
        و انتقال به بستنیهاي میکروبی مختلف در آلودگی
نتایج حاصل از این بررسی و  .کندید میکنندگان را تأیمصرف

نیز تحقیقات انجام شده بر روي این فرآورده و نقش آن در 
کنندگان، تهدید ل عوامل باکتریایی مختلف به مصرفانتقا

       نظارت ست بای لذا می.نمایدها را بارزتر میسلامتی آن
هاي سنتی و تري بر کیفیت و وضعیت بهداشتی بستنیدقیق

ص گردید که در این بررسی مشخ. ساز صورت گیرددست
شده از نظر کیفیت هاي سنتی توزیعدرصد بالایی از بستنی

از  .انددهاي موجود در جامعه منطبق نبودهبهداشتی با استاندار
 رساندن کیفیت  باید جهت ارتقاي سلامت جامعه دراین رو،

رسد به نظر می.  استاندارد تلاش نمودبهداشتی آنها به سطح
کافی بر  پاستوریزاسیون مخلوط اولیه بستنی و یا اعمال حرارت 

ارتقاي  چنین هاي اولیه و هممنظور کنترل آلودگیروي آن، به 
کنندگان این فرآورده در تولیدکنندگان و توزیع فرهنگ  طح س

 و موازین بهداشتی به منظور کاهش خصوص رعایت اصول
دهنده سطح کیفیت هاي افزایشهاي ثانویه، از راهبروز آلودگی

  . بهداشتی این فرآورده باشند

 
Fig 1 Percentage of contamination of traditional ice 

creams in Bandar Abbas 
 

یک منطقه و انتقال اگر چه بالا نبودن سطح بهداشتی در 
هاي مختلف از طریق مواد غذایی آلوده، میزان میکروارگانیسم

ها بسیاري از این میکروارگانیسمابر ایمنی اکتسابی افراد را در بر
دهد، ولی کودکان، افراد مسن و افراد مبتلا به ضعف افزایش می

پذیر جامعه، همواره ایمنی و برخی دیگر از اقشار آسیبسیستم 

ها حساسیت هاي ناشی از این میکروارگانیسمدر برابر بیماري
  .بیشتري دارند

  

  گیرينتیجه - 4
ها ها و ماهتواند هفته باکتري مقاومی است که میکلیاشریشیا 

سلسیوس  صفر درجه دمايدرآب و مواد غذایی به ویژه در 
 ازآنجا که بستنی به عنوان یک ماده غذایی توسط .زنده بماند

 شرایط بافري ، تهیه از نظر منبع،شودسنین مختلف استفاده می
در این . استمستعد براي آلودگی با این باکتري و دمایی بسیار 
 با استفاده از روش O157:H7 کلی اشریشیاپژوهش، وجود
تایید شد، ولی به روش  %) 4/4( نمونه 4کروموژن در 

 جداسازي O157:H7کلی اشریشیا نمونه، 2استاندارد فقط از 
آمده در این تحقیق و کم بودن با توجه به نتایج بدست . گردید
هاي آلوده به این باکتري، هیچ گونه همبستگی و ارتباط نمونه

با توجه به . توان لحاظ کردمعناداري بین این دو روش نمی
میزان کم این گونه باکتري در بستنی، این تفاوت نتایج در دو 

تواند به دلیل رنگی بودن محیط کروموژنیک آگار روش می
قابل توجه . ها را تشخیص دادتوان کلونیتر میاحتباشد که ر

نماید و است که محیط کشت کروم آگار، اختصاصی عمل می
. هاي کشت سوربیتول مک کانگی آگار را نداردمشکلات محیط

هاي هاي انجام شده نشان داد که با استفاده از محیطتحلیل
 توان با حداقل خطاي احتمالیحاوي مواد کروموژنیک، می

بنابراین روش .  را تشخیص دادO157:H7 کلیاشریشیا
تر است و از نظر اقتصادي یک روش دستی و آسان کروموژن

توان به عنوان یک روش  و میتر استمقرون به صرفه
  .جایگزین، بجاي روش استاندارد استفاده کرد
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Coliforms, especially Escherichia coli, are one of the most important causes of 
gastroenteritis and microbial index of water and food contamination. 
Enterohemorrhagic Escherichia coli strains are considered to be the most important 
intestinal pathogens due to hemorrhagic diarrhea and hemolytic syndrome, of which 
E. coli O157: H7 is the most important and common. The purpose of this study was 
to investigate the prevalence of E. coli O157: H7 contamination in traditional and 
homemade ice creams and compare the efficiency of chromogenic media with 
standard media for its detection. In this study, 90 samples of traditional ice cream 
from the production and distribution centers of this product were collected from three 
urban regions of Bandar Abbas, in two warm and cold seasons and in order to count 
the coliforms and detect E. coli and E. coli O157: H7, two standard and chromogenic 
methods were used. The results indicated that 81.8% of samples had more than the 
standard number of coliforms, and 28.9% of the samples were contaminated with E. 
coli. E. coli O157: H7 contamination was detected 2.2% and 4.4% using standard and 
chromogenic methods, respectively. Analyzes showed that application of media 
containing chromogenic substances, E. coli O157: H7 could be detected with the 
least possible error. It was found that the use of chromogenic culture media to 
identify E. coli O157: H7 was better than the standard method. The results of the 
present study also indicate that the quality and health status of traditional and 
handmade ice creams should be more closely monitored. 
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