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هاي سنتي عرضه شده در شهر يمقايسة ويژگيهاي ميكروبي و شيميايي بستن
  ايران ملي شيراز با استاندارد

  
   2، بهشاد جعفرپور1*سيد شهرام شكرفروش

  

  دانشيار، گروه بهداشت مواد غذائي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه شيراز-1

   دامپزشك، دانشگاه آزاد اسلامي-2
  

  چكيده 
واحد توليد و عرضه بستني سنتي در مناطق مختلف شهر شيراز بطور تصادفي انتخاب و بر اساس وضعيت بهداشت ظاهري واحد و پرسنل  70در اين بررسي 

 سپس از آنها نمونه بستني تهيه و بر اساس استاندارد ملي ايران مورد آزمايشهاي ميكروبي شامل شمارش ؛آن به واحدهاي درجه يك تا سه دسته بندي شدند
 شامل شيميايي شمارش انتروباكترياسه، شمارش استافيلوكوكوس آرئوس كوآگولاز مثبت، جستجوي اشرشيا كلي و جستجوي سالمونلا، و آزمايشهاي كلي،
 درصد، 6/92 درصد، تعداد انتروباكترياسه 100از نظر شمارش كلي . گيري اسيديته، ماده خشك بدون چربي شير، چربي شير و ماده خشك قرار گرفتند اندازه

از . ها آلودگي بالاتر از حد استاندارد ملي ايران داشتند  درصد نمونه20 درصد و آلودگي به اشرشيا كلي 6/36تعداد استافيلوكوكوس آرئوس كوآگولاز مثبت 
ها،   درصد نمونه80خشك بدون چربي شيرمقدار ماده . ها بالاتر از حد استاندارد بود  درصد نمونه8/7اسيديته . ها باكتري سالمونلا جدا نشد هيچيك از نمونه

% 50با(به غير از آلودگي استافيلوكوكوي كه واحدهاي درجه سه . ها كمتر از حد استاندارد بود  درصد نمونه5/1ها و ماده خشك   درصد نمونه70مقدار چربي 
داشتند، در بقيه ) درصد آلودگي بالاتر از حد استاندارد% 7/16با (يك داري آلودگي بيشتري از واحدهاي درجه  بطور معنا) درصد آلودگي بالاتر از حد استاندارد

وضعيت بهداشتي بستنيهاي سنتي در حد قابل  تحقيق حاضر نشان داد كه نه تنها. داري بين واحدهاي درجه يك تا درجه سه وجود نداشت موارد تفاوت معنا
 و از ظاهر واحدهاي تهيه و عرضه بستني سنتي  نمي توان به كيفيت بهداشتي و   آميز مي باشندقبول نمي باشد و بسياري از آنها براي مصرف كنندگان مخاطره 

  .  يك منبع لبني در حد مطلوب نمي باشدعنوان بهاي بستنيهاي سنتي  اي محصول عرضه شده پي برد و به آن اطمينان نمود؛  بلكه ارزش تغذيه تغذيه
  

   يرازبستني سنتي، استاندارد، ش :كليد واژگان
  
  مقدمه -1

 ميليارد ليتـر    3437 تقريبي بستني شيري در دنيا بالغ بر         1توليد
درصـد آن در آمريكـا توليـد و مـصرف           78در سال است كه     

. ]1[باشد     ليتر مي  20مصرف سرانة مداوم اين كشور      . شود  مي
در كشور ما توليد بستني در زمان ناصرالدين شاه شروع شـد            

 در تهران   1350 تا   1340 سالهاي    از حدود   آن و توليد صنعتي  
  . شدمتداول

 ـ لبني و بـستني ارزش غـذايي بـالايي دار          هاي  فراورده      دن
   اي، و علاوه بر تأمين بخش قابل توجهي از نيازهاي تغذيه

                                                           
  shekar@shirazu.ac.ir  :مسوول مكاتبات*
 

  و  پيشگيري از سرطانها ،موجب خنثي كردن راديكالهاي آزاد
با توجـه بـه      . ]2[شود    افزايش مقاومت ايمني در كودكان مي     

 هـاي   فراورده شير و ديگر     به  بستني را   مصرف  نكه كودكان   اي
توان با افزودن مكملهاي غـذايي و         دهند مي   شيري ترجيح مي  

ويتامينهايي كه بـراي رشـد كودكـان ضـروري هـستند آن را              
اصلي غـذاي كودكـان در      اقلام   يكي از    عنوان  بهنموده و    غني

  . نظر گرفت
    

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

31
 ]

 

                               1 / 7

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-2311-en.html


  ...سه ويژگيهاي ميكروبي و شيميايي بستنيهاي سنتيسيد شهرام شكرفروش و بهشاد جعفرپور                                          مقاي

 12

 حدود يك   ساليانهبر اساس آمار سازمان بهداشت جهاني         
 سـال رخ    5و نيم ميليارد مورد اسـهال در كودكـان كمتـر از             

 ]4 ، 3[شود  دهد كه پنج ميليون مورد آن منجر به مرگ مي مي
. ]5[و مواد غذايي آلوده نقش مهمي در اين خصوص دارنـد            

شير و لبنيات از مهمترين منابع عفونتها و مسموميتهاي غذازاد  
)Food-borne (در صـورت عـدم رعايـت         كه ]6[باشند    مي 

اصول بهداشتي در توليد و عرضة بـستني ميكروارگانيزمهـاي        
 توليد به اين    فرايندتوانند از طريق مواد اوليه و يا          متعددي مي 

  .  راه يابند و موجب بيماري در مصرف كنندگان شوندفراورده
 103، از مجمـوع     1989در بررسي انجام شـده در سـال           

از مواد غـذايي اخـذ شـده از بـستني           مورد مسموميت ناشي    
 درصد مربـوط بـه      3/88هاي شهر تهران،      ها و قنادي    فروشي

در تحقيق ديگري كه در سـال        . ]7[مصرف بستني بوده است     
 بـستنيهاي  درصـد    3/81 كـه    شـد  انجام شده مشخص     1374

سنتي توليدي در مناطق مختلف تهران آلودگي بـيش از حـد            
 درصد آنهـا بـه ترتيـب        20 و   6/70مجاز به انتروباكترياسه و     

آلودگي بيش از حد مجاز به اشرشياكولي و اسـتافيلوكوكوس          
  .]8[آرئوس داشتند 

 نخستين بار ،رانيقات صنعتي ايموسسه استاندارد و تحق  
 بستنيهاياستاندارد ويژگيها و روشهاي آزمون  1363در سال 
 مورد تجديد نظر قرار 1380 و در سال كردرا تهيه شيري 

   .داد
در اين دستورالعمل ويژگيهاي ميكروبي و شيميايي   

 به منظور بررسي ،تحقيق حاضر. ]9[ ستا  بستني ارائه شده
ويژگيهاي ميكروبي و شيميايي بستني سنتي و مقايسة آن با 

  .استاندارد ملي ايران انجام شده است
  

  قيتحقروش  -2
   گيـــري نمونه -2-1 

طقه تقسيم شـد و از هـر        در اين بررسي شهر شيراز به پنج من       
 واحد توليد و توزيع بستني سنتي به طور تـصادفي           14منطقه  

انتخاب و در فصل تابستان با مراجعه به آنهـا ضـمن تكميـل        
بندي وضـعيت بهداشـت ظـاهري واحـد،           فرم ارزيابي درجه  

 نمونه بستني ساده در ظروف يكبار مـصرف         3اقدام به خريد    

اقـدام  ) شـود   ري ارائه مي   به مشت  فراورده كه   وضعيتيمطابق  (
 منتقـل و تـا زمـان        ها در كنار يـخ بـه آزمايـشگاه          نمونه. شد

  .  نگهداري شدندگرادي درجه سانت-20ي آزمايش در دما
ر يهاي نمونه برداري شده از ش     نكه تمام بستني  ي ا "حايتوض  
ه يل سلولز وگلاب تهي ، شكر، كربوكسي متگاوده شده  يجوش

ر خـشك و    ياهي، ش ـ ي ـاز چربي گ  د آنها   يشده بودند و در تول    
  .ها استفاده نشده بوديگر افزودنيد
  
بندي وضعيت ظاهري واحد توليد و توزيـع           درجه  -2-2

   بستني
واحدهاي توليـد   به منظور ارزيابي وضعيت بهداشت ظاهري       

، بر اساس معيارهاي ارائه شده از سـوي ادارة          و توزيع بستني  
ش مناسب كف   نظارت بر بهداشت مواد غذايي از جمله پوش       

و ديوارها، تميزي و آراسـتگي ظـاهري قـسمتهاي مختلـف            
مغازه، نظافت فردي پرسنل، داشتن لباس كـار تميـز و كـلاه             

ــابي تهيــه …مناســب پرســنل و  در موقــع . شــد فــرم ارزي
هـا بـه      برداري فرم ارزيابي تكميل و بر اساس آن مغازه          نمونه

 سه دسته درجه يك، درجـه دو و درجـه سـه تقـسيم بنـدي               
  . شدند

  
   شيروش آزما -2-3

 طبق واحد توليدي، مخلوط و هر يها در موقع آزمايش نمونه
آزمايشهاي ميكروبـي انجـام     . ]9[روش استاندارد آماده شدند   

ــامل  ــده ش ــا   : ش ــي باكتريه ــمارش كل ــمارش  ]10[ش ، ش
ــه  ــوس   ]11[انتروباكترياس ــتافيلوكوكوس آرئ ــمارش اس ، ش

ــت   ــولاز مثب ــشي  ]12[كواگ ــستجوي اشري  و ]13[اكلي ، ج
   ، ]14[جستجوي سالمونلا 

  
گيـري    انـدازه  :آزمايشهاي شيميايي انجام شده شامل    -2-4

گيري مادة    ، اندازه ]9 [گيري درصد چربي    ، اندازه ]15[اسيديته  
) Milk Solid Non Fat-MSNF(خشك بدون چربي شير 

  .  بودند]9[گيري مادة خشك   اندازه و]9[
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   ي تجزيه و تحليل آمـــار-2-5
و  SPSSبه منظور تجزيه و تحليل آماري نتايج، از نرم افـزار            

و آزمون دقيق فيـشر     ) Chi-square(آزمون آماري مربع كاي     
)Fisher’s exact test (استفاده شد .  
  

  نتايج -3
 ، انتروباكترياسهcfu/g 107 × 8/3 ميانگين تعداد كلي باكتريها 

cfu/g 104 × 1/2 گـولاز مثبـت   س آرئوس كوا  كو، استافيلوكو 
cfu/g 102 × 3/1 ميكروبـي جدول شمارة يك آلـودگي   .  بود  
  . دهد هاي سنتي واحدهاي مختلف را نشان ميبستن

  در شهر شيرازهاي توليد و عرضه   واحدهوسيله بهعرضه شده ) (CFU/ g هاي بستني سنتي وضعيت آلودگي باكتريايي نمونه 1جدول 

  بر اساس استاندارد ملي ايران  *         
  

ها آلودگي بـالاتر      از نظر شمارش كلي صد در صد نمونه         
 انتروباكترياسه  تعداد از نظر  . ملي ايران داشتند   از حد استاندارد  

 استافيلوكوكوس آرئوس كواگـولاز     تعدادنظر درصد، از    6/92
 درصـد  20 اشرشياكلي آلودگي به درصد و از نظر   6/36مثبت  

از هيچيـك از    . ها آلودگي بالاتر از حد استاندارد داشتند        نمونه
در جدول شمارة دو اين موضوع      . ها سالمونلا جدا نشد     نمونه

 آورده شـده    عرضـه به تفكيك واحـدهاي مختلـف توليـد و          
  .است

  
   ايران مليدر شهر شيراز با استانداردهاي توليد و عرضه   واحدهوسيله به سنتي عرضه شده بستنيهاي ويژگي ميكروبي مقايسة 2دول ج

  واحد هاي درجه يك
  ) نمونه18(

  واحد هاي درجه دو
  ) نمونه30(

  واحد هاي درجه سه
    ) نمونه22(

تعداد نمونه خارج از   نوع آلودگي
  حد استاندارد

  
  درصد

عداد نمونه خارج از ت
  حد استاندارد

  
  درصد

تعداد نمونه خارج از 
  درصد  حد استاندارد

  a 18  100   a 30  100  a 22  100  شمارش كلي
  a 16  9/88  a 28  3/93  a 21  5/95  انتروباكترياسه

  a 3  7/16  ab 13  3/43  bc 11  0/50  استافيلوكوكوس
  a 3  7/16  a 5  7/16  a 6  3/27  ا كليياشرش

  0/0  0  0/0  0  0/0  0  سالمونلا
  .(p<0.05)دار مي باشد  ادر هر رديف حروف غير مشابه نشانگر تفاوت آماري معن

  

هــايي كــه آلــودگي بيــشتر از حــد  از نظــر تعــداد نمونــه  
داشتند بجز آلودگي بـا اسـتافيلوكوكوس        ملي ايران استاندارد  

آرئوس كواگولاز مثبت كه در واحدهاي درجه سه بـه طـور            
، )p < 0.05(تر از واحـدهاي درجـه يـك بـود     ي بيـش معنادار

تفاوتي بين واحدهاي درجه  يـك، درجـه دو و درجـه سـه               
  ). p > 0.05(وجود نداشت 

 MSNF 3/7 گرم در ليتر،     15/0ها    ميانگين اسيديته نمونه    
در جدول .  بود1/37 درصد و مادة خشك   2/2درصد، چربي   

شده در  هاي عرضه    سه ميزان فاكتورهاي مختلف بستني     شمارة
 آورده شـده    عرضـه شهر شيراز به تفكيك واحدهاي توليد و        

  . است

  

  واحد هاي درجه يك 
  )مونه ن18(

  واحد هاي درجه دو
  ) نمونه30(

  واحد هاي درجه سه
  ) نمونه22(

 
  

  نوع آلودگي
حداكثر
 *مجاز

انحراف  ميانگين
 معيار

انحراف   ميانگين
  معيار

انحراف   ميانگين
  معيار

  5/8×102  4/5×107  6/2×102  1/3×107  4/3×102  0/3×107  5×105  شمارش كلي
  0/3×104  8/1×104  8/2×104  4/2×104  0/3×104  2/2×104  1×102  انتروباكترياسه

  4/2×102  6/1×102  2/2×102  5/1×102  1/1×102  7/6×101  1×102  استافيلوكوكوس
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  در شهر شيرازهاي توليد و عرضه   واحدهوسيله به سنتي عرضه شده بستنيهايشيميايي كيفيت  3جدول 
  واحد هاي درجه يك  

  ) نمونه18(
  واحد هاي درجه دو

  ) نمونه30(
  واحد هاي درجه سه

  )ه نمون22(
  
  

  ميانگين  *حد مجاز   فاكتور مورد بررسي
  )انحراف معيار(

  ميانگين
  )انحراف معيار(

  ميانگين
  )انحراف معيار(

  15/0  2/0حداكثر   )g/l(ته يدياس
)01/0(  

14/0  
)04/0(  

15/0  
)04/0(  

  ماده خشك بدون
  (%)ريچربي ش
  

  5/7  10حداقل 
)59/0(  

3/7  
)97/0(  

1/7  
)05/1(  

  4/2  5/2حداقل    (%)چربي 
)78/0(  

2/2  
)55/0(  

0/2  
)57/0(  

  9/37  30حداقل    (%)ماده خشك 
)50/2(  

5/37  
)90/1(  

9/35  
)80/2(  

  بر اساس استاندارد ملي ايران  *
  

 ها بالاتر از حد اسـتاندارد    درصد نمونه  8/7اسيديته  زان  يم  
درصـد و    0/70، چربي     درصد MSNF 0/80 . بود ملي ايران 

. ها كمتر از حد اسـتاندارد بـود          درصد نمونه  5/1مادة خشك   
هـاي مـورد بررسـي در         جزئيات ويژگيهاي شـيميايي نمونـه     

  .  آورده شده است4جدول شمارة 

هايي كه ويژگيهاي شيميايي آنها خـارج از          از نظر تعداد نمونه   
ي بين واحدهاي درجه يك، معنادارتفاوت . حد استاندارد بود

  ).p > 0.05(و درجه سه وجود نداشت درجه دو 
  
  

   ايران مليدر شهر شيراز با استاندارد واحده هاي توليد و عرضه وسيله به سنتي عرضه شده بستنيهاي ويژگي شيمياييمقايسة  4جدول 
  هاي درجه يك واحد
  ) نمونه18(

  هاي درجه دو واحد
  ) نمونه30(

  هاي درجه سه واحد
  )ه نمون22(

  
  

  تعداد نمونه خارج  فاكتور مورد بررسي
تعداد نمونه خارج از   درصد  از حد استاندارد

تعداد نمونه خارج از   درصد  حد استاندارد
  درصد  حد استاندارد

  6/13  3  0/10  3  0/0  0  تهيدياس
  8/81  18  0/80  24  7/77  14  ريماده خشك بدون چربي ش

  8/81  18  7/66  20  1/61  11  چربي
  5/4  1  0/0  0  0/0  0  ماده خشك

  بحث -4
بالاتر شده هاي بررسي  كروبي تمام نمونهيق بار مين تحقيدر ا

ها از نظر   درصد نمونه6/92.  بود]9[ران ياز حد استاندارد ملي ا
ا كولاي آلودگي ي درصد از نظر اشرش0/20  واسهيانتروباكتر

ق ي در تحق.داشتند ]9[ران يبالاتر از حد مجاز استاندارد ملي ا
 درصد 3/81 در تهران انجام شد 1374مشابهي كه در سال 

ش از حد مجاز استاندارد به يهاي بستني سنتي آلودگي ب نمونه
  .]8[اكولاي داشتند ي درصد به اشرش6/70اسه و يانتروباكتر

ر يت غيق حاضر نشانگر وضعيج حاصل از تحقينتا  
ه شده در شهر ضهاي سنتي عريرقابل قبول بستنيبهداشتي و غ

ه از يه از ماده اولدل استفاير مجموع به دلراز مي باشد كه ديش

 ،ر تا زمان فرآوريي نگهداري نامناسب ش،ر نامناسبيجمله ش
ت اصول بهداشتي در ي عدم رعا،طيت بهداشت محيعدم رعا

 مخزن دستگاه ،ل كاري وسا،شستشو و ضد عفوني ظروف
 نيباشد و از ا ن واحدها مييدر اغيره  و رزي فر،بستني ساز
ت ظاهري و حجم ي وضع،ييايقعيت جغرافان مويجهت م

د و عرضه تفاوتي وجود نداشت و به يفروش واحدهاي تول
ت بهداشتي محصول عرضه شده در يگر وضعيعبارت د

هاي  هاي لوكس و پرزرق و برق شمال شهر با مغازه مغازه
داري  ار بهداشتي جنوب شهرتفاوت معنير و به ظاهر غيحق

 .(p<0.05)وجود ندارد 

 درصد 6/36 در مجموع ،لوكوكييافت آلودگي اساز نظر  
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د و عرضه بستني سنتي آلودگي بالاتر از حد يواحدهاي تول
 فراوردهز ي نرون ي داشتند و از ا]9[ران يمجاز استاندارد ملي ا
طي بررسيهاي . رقابل مصرف مي باشديمذكور خطرناك و غ
 نمونه بستني در شهر 130 از 1369-70انجام شده در سال 

ان، ميزان آلودگي به استافيلوكوكوس آرئوس كواگولاز تهر
ق مشابهي كه در يدر تحق. ]16[ درصد گزارش شد 27مثبت 
هاي بستني   درصد نمونه20 در تهران انجام شد 1374سال 

فيلوكوكوس آرئوس ش از حد مجاز به استايسنتي آلودگي ب
  ] 8[داشتند 

ي دي در واحدهايق حاضر آلودگي محصول توليدر تحق  
شتر از حد مجاز بطور ي درصد آلودگي ب50درجه سه با 

 7/16با (ك يشتر از واحدهاي درجه يب (p<0.05) داري امعن
 3/43با ( و درجه دو )شتر از حد مجازيآلودگي بدرصد 

جه حاكي از ين نتيا.  بود)شتر از حد مجازيدرصد آلودگي ب
تر بودن بهداشت فردي پرسنل واحدهاي درجه سه  نامناسب

باشد و در  ك  مييسه با واحدهاي درجه دو و درجه ير مقاد
ن يتوان چن كروبي واحدها مييت ميسه وضعيمجموع از مقا

ت يفيت ظاهري واحدهاي عرضه با كيجه گرفت كه وضعينت
داري ندارد اما از نظر  ابهداشتي محصول آنها ارتباط معن

  . قابل اعتمادتر مي باشند،بهداشت فردي پرسنل
ها در حد   درصد نمونه2/92ته يديق اسيقن تحيدر ا  

رهاي ي كه نشانگر استفاده از ش]9[ران بود ياستاندارد ملي ا
جه ين نتيد بستني سنتي مي باشد و ايمار و تازه در تولير بيغ

 100ي كه يايش شمارش كلي باكتريجه آزمايبه ظاهر با نت
 ها بالاتر از حد مجاز استاندارد بودند در تضاد درصد نمونه

 درصد MSNF 0/80 زانينكه مي اما با توجه به ا،مي باشد
ران يهاي مورد بررسي كمتر از حداقل استاندارد ملي ا نمونه
ر كمتر از يزان شيها از م  درصد نمونه0/80 در واقع در ،بودند

نكه تنها عامل يحد استاندارد استفاده شده است و با توجه به ا
ن تضاد يباشد ا آن مي ردفته ار رك هر بي ش،ته بستنييديجاد اسيا

 حد استاندارد ،گريبه عبارت د. ه مي باشديظاهري قابل توج
 درنظر گرفته شود كه g/l 2/0 ديته بستني در صورتي بايدياس
  .ز در حد استاندارد باشدير به كار رفته در بستني نيزان شيم
و  MSNF ها از نظر  درصد نمونه80ق نشان داد كه ين تحقيا

زان چربي كمتر از حد مجاز استاندارد ي نظر م درصد از70
ب ير در تركي بودند كه نشانگر استفاده كمتر ش]9[ران يملي ا

 كمتر از فراوردهن ياي ا هيبستني سنتي مي باشد و ارزش تغذ
ك يان واحدهاي درجه ين نظر ميحد قابل انتظار است و از ا

 گر مادهي از سوي د.داري وجود ندارد امعن تا سه تفاوت
ش در حد يهاي سنتي مورد آزماي درصد بستن5/98خشك 

 99نكه حدود يباتوجه به ا. ران بودنديمجاز استاندارد ملي ا
 با ،ر و شكر مي باشديل دهنده بستني شيدرصد اجزاء تشك

)  درصد2/2(و چربي )  درصد MSNF)3/7 زانيمسه يمقا
مي )  درصد1/37(ش با ماده خشك آنها يهاي مورد آزمايبستن
هاي يد بستنيزان شكر بكاررفته در توليجه گرفت كه ميان نتتو

زان بالاتر ين ميباشد كه ا مي  درصد27ش حدود يمورد آزما
-20(نتيس ري غيريهاي شيزان شكر مورد استفاده در بستنياز م
در واقع براي توليد بستني سنتي با . باشد مي )  درصد17

 Over run (لاويژگيهاي خاص خود از جمله وزن حجمي با
 بايد از ميزان  شكر بالايي  آنو بافت كشدار و آدامسي )پائين

  .كرداستفاده 
    كه وضعيت بهداشتي  در مجموع تحقيق حاضر نشان داد  

بستنيهاي سنتي در حد قابل قبول نمي باشد و بسياري از آنها 
؛ از ظاهر   براي مصرف كنندگان مخاطره آميز مي باشند

توان به كيفيت  ستني سنتي  نميواحدهاي تهيه و عرضه ب
اي محصول عرضه شده پي برد و به آن  بهداشتي و تغذيه

 يك عنوان بههاي سنتي اي بستني ؛ ارزش تغذيهكردمينان اط
  .نمي باشددر حد مطلوب و مورد انتظار منبع لبني 

با توجه به اينكه ويژگيهاي بستني شـيري ارائـه شـده از               
 ـت صـنعتي ا   قـا يموسـسه اسـتاندارد و تحق     سوي    از  ]9[ران  ي

هاي سنتي نمي باشد، لازم ينجهات مختلف قابل تعميم به بست   
اسـتاندارد مناسـبي تـدوين      ري سنتي ش  فراوردهاست براي اين    

ضروري است واحدهاي توليد و عرضه بـستني سـنتي          . شود
 واحـد يـك     20مـثلاً هـر     (ملزم به داشتن مسئول فني باشند       

موزشهاي بهداشتي و فني تا از اين طريق ضمن آ) مسئول فني
به پرسنل و نظارت بر بخـشهاي مختلـف تهيـه مـواد اوليـه،               

كيفيـت بهداشـتي و    ءنگهداري، توليد و عرضه موجب ارتقـا    
همچنـين لازم اسـت     .  پرطرفدار شـوند   فراوردهاي اين    تغذيه
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ادارات نظارت مواد غذايي، كميت و كيفيت نظارت خـود را           
ولات توليدي مورد نمونه    ور مداوم محص  ط  ه بخشند و ب   ءارتقا

  .برداري و آزمايشهاي بهداشتي و كيفيتي قرار گيرند
 
  تشكر و قدرداني -5

بدينوسيله مراتب تشكر و قدرداني خود را از مديريت محترم          
 ايـن   آزمايشگاهيامكاناتكارخانه بستني خوشمزه شيراز كه     

از سـركارخانم مهنـدس     . داريـم   ابراز مي  كردتحقيق را تامين    
، سركارخانم مهندس دهنوي، جناب آقاي دكتر مهدي        سيوفي

شاه احمدي و جناب آقاي مهندس غفاري كارشناسان محترم         
كارخانه بستني خوشـمزه شـيراز كـه در انجـام ايـن تحقيـق              

  . شود  قدرداني ميكردندهمكاري 
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 بررسي .1374، بستي   گ، رضويلر و آخوندزاده كريم ]8[
 سنتي ايراني به باكتريهاي مهم عامل بستنيهايآلودگي 
مجله دانشكده . ها و مسموميتهاي غذايي عفونت

 .78-71): 2و1 (50دامپزشكي دانشگاه تهران دوره

 .1380. مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، ]9[
اي شيري، شمارة ه ويژگي و روشهاي آزمون بستني

2450.  
 .1380 مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، ]10[

 درجه 30روش شمارش كلي  ميكروارگانيسمها در 
 .5272سلسيوس، شمارة 

 .1374 مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، ]11[
 .2461روش شناسايي و شمارش انتروباكترياسه، شمارة 

قيقات صنعتي ايران،  مؤسسة استاندارد و تح]12[
روش شناسايي و شمارش استافيلوكوكوس .1374

 .1194آرئوس كوآگولاز مثبت درمواد غذايي، شمارة 

 .1373 مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، ]13[
سازي، شناسايي و شمارش بيشترين تعداد  روش جدا

 .2946احتمالي اشرشيا كلي در مواد غذايي، شمارة 

   .1370.ستاندارد و تحقيقات صنعتي ايران،  مؤسسة ا]14[
 .1810روش جستجو و شناسايي سالمونلا، شمارة 

 .1367 مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، ]15[
  روش 

 هاي فراورده در شير و pHاندازه گيري اسيديته كل و 
   .2852آن، شماره 

  هاي  بررسي آلودگي بستني.1370ناس ف، حق ش] 16[
توريزه به استافيلوكوكوس آرئوس كواگولاز مثبت غير پاس

پايان نامه جهت دريافت دكتراي . در سطح شهر تهران
   .عمومي دامپزشكي، دانشگاه تهران
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Comparison of the Bacterial and Chemical Properties of 
Traditional Iranian Ice Cream Produced in Shiraz with Iran 

National Standard 
 

Shekarforoush S.S.1*, Jafarpor B. 2 

 

1-Associate professor, Department of Food Hygiene, School of Veterinary Medicine, Shiraz University 
2- D.V.M., Islamic Azad University 
 
 
 
In this study, 70 ice cream shops, in the city of Shiraz, were randomly selected and ranked into 3 
grades (1 to 3) according to the apparent hygienic condition of the shops and their workers. Seventy 
traditional Iranian ice cream samples were collected and total bacterial count, enterobacteriacae count, 
Staphylococcus aurous coagulase positive count, E. coli, Salmonella as well as acidity, milk solids non 
fat (MSNF), fat and total solids were examined, in accordance with the Iran national standard. Nearly 
all samples failed for total bacterial count whereas, only 92.6% of samples failed for enterobacteriacae 
count, 36.6% for staphylococcus count, 20% for   E. coli contamination,  7.8% for acidity,  80% for 
MSNF, 70% for fat content and 1.5% for dry matter.  Salmonella was not detected in any sample. 
Staphylococcal count was high in 50% of grade 3 and 16.7% of grade 1 shops and the difference was 
significant between the two types of shops. In other experiments, no significant difference was 
observed among the various grades of shops. This study showed that traditional Iranian ice cream 
produced in Shiraz had low hygienic qualities and potentially high risk for consumers and there is no 
significant correlation between apparent hygienic condition of shops and their workers and the 
hygienic quality of their products. In addition, the nutritional value of this product, as a dairy source, 
may be undesirable. 
 
Keyword: Ice Cream, Shiraz, Standard 
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