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هاي سنّتی عرضه شده در سطح استان ی بستنیکروبمی تیفی کیابارزی

  شرقی جانآذربای
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 چکیده
هيت ما با توجه به ل تابستانپرطرفدار در فص یبستني به عنوان يك محصول شير

. است هامحيط مناسبي برای رشد ميکروارگانيسمبه فرد  منحصر فيزيکي و شيميايي

 تيسنّ هایميکروبي بستنيبنابراين هدف از اين مطالعه بررسي ميزان آلودگي 

-لودگيآمطالعه بررسي در اين  باشد.شرقي مي استان آذربايجانشده در سطح  عرضه

 سال در شرقي اناستان آذربايجشده در سطح  عرضه سنتي هایميکروبي بستني های

 عرضهكز طور تصادفي از مرا نمونه بستني به 274تعداد . انجام شد 1398تا  1397

ثبت، مهای كواگولاز استافيلوكوكوس شناساييآوری و از نظر  جمعسنتّي بستني

نسبت به  انتروباكترياسه ها وميکروارگانيسم كلي سالمونلا و شمارش اشرشياكلي،

ها آزمون ماميمورد مطالعه قرار گرفت. ت 2406ران به شماره شرايط استاندارد مليّ اي

مارش شهای تاييدی شناسايي و طبق استاندارد مليّ ايران كشت و با انجام تست

داره شده از سوی ا بر اساس حد مجاز تعيين، (%4/85نمونه ) 234تعداد  گرديد.

های وكوسستافيلوكها ااز نمونه %2/18 در .بودند مصرف استاندارد ايران غيرقابل

به  هامونهاز ن %2/80و  %2/72اشرشياكلي جداسازی شد و در  %9/10كواگولاز مثبت، 

ر از حد بيشت هاميکروارگانيسم كلي و شمارش انتروباكترياسهشمارش از نظر ترتيب 

 نشانگر آلودگي نتايج تحقيق .آلوده نبودند سالمونلاها به  مجاز بودند. هيچيك از نمونه

-ز استاندارداضرورت استفاده مطالعه داشت. از اين رو  های موردبالای نمونه يميکروب

داشتي و نظارت دقيق بههای دخيل در مواد غذايي، گيرانه از سوی ارگانهای سخت

 شهایآموز ائهو همچنين لزوم ار دهدتمامي مراحل توليد را نشان ميجانبه  كنترل همه

 دهد.ستني را نشان ميكنندگان ببهداشتي به پرسنل توليد

 .یشرق جانیاستان آذربا ،یکروبیم یآلودگ ،یسنت یبستن :واژگان کلیدي

 21/11/1399تاريخ پذيرش:    7/8/1399تاريخ دريافت:  
 

 مقدمه
ر د هينسبت به نقش تغذ يعموم هایيآگاه شيامروزه با افزا

 شياز پ شيب يلبن هایمصرف فرآورده یتقاضا برا ،يسلامت

 در  عنوان يك پايه غذايي اصلي لبنيات به است. فتهاي يفزون

 ز،يتبر ،زيتبر يزشکپدانشگاه علوم  ،يمنيا یسلامت و ارتقا تيريغذا و دارو، پژوهشکده مد يمنيا قاتيمركز تحق  -1

 (abrir@tbzmed.ac.ir)رانيا
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 ديشه يزشکپم دانشگاه علو ،ييغذا عيو علوم صنا هيكشور، دانشکده تغذ ييغذا عيو صنا ایهيتغذ قاتيتحق تويانست  -3 

 رانيتهران، ا ،يبهشت

 رانيا ز،يسلامي، تبرادانشگاه آزاد  ز،يواحد تبر ،ييغذا عيگروه علوم و صنا -4

های غذايي و منبعي غني از مواد مغذی بسياری از رژيم

ترين و جالب، يکي از شوندانسان محسوب مي ضروری بدن

 .(1) های لبني، توليد بستني استفرآوردهترين پرطرفدار

بخشي است كه ناشي از طعم  لذت خوردن بستني تجربه

ی است. انواع بسيار زياد آن فرد به مطلوب و بافت منحصر

اط های متفاوت در نقها و بافتها، رنگاز بستني در طعم

رف وليد و مصتد. در كشور ما نيز نشومختلف دنيا توليد مي

 و هبستني از اواخر دوره ناصرالدين شاه در ايران شروع شد

يد دارای طرفداران بسيار زيادی است و از ساليان دور تول

ارزش  بدليل بستني .(3, 2)بستني سنتي مرسوم بوده است

 نرژیمنابع اعلاوه بر تأمين بخش قابل توجهي از  غذايي بالا

 ستمتقويت سي، موجب هابدن از جمله انواع املاح و ويتامين

  .(4)شودميدر كودكان بويژه ايمني 

 pH (6-7) وداشتن محيط مغذی دليل  به بستني وردهآفر

مدت، محيط مناسبي برای  نگهداری طولانيدوره و خنثي 

-محسوب ميی بيماريزا و مولد فساد هارشد ميکروارگانيسم

 ، فريز كردن وپاستوريزاسيوندر توليد صنعتي، مراحل  گردد.

ن ببرد. های بيماريزا را از بيتواند اكثر باكتریسفت شدن، مي

با اين حال محصول نهايي بعد از پاستوريزاسيون نيز ممکن 

مناسب های آلوده و دستکاری نااست از طريق افزودني

آن كه در ايران اما در توليد سنتي  .(5, 3)مجدداً آلوده شوند

-های غيربه دليل استفاده از شيرهم بسيار رواج دارد، 

-رعايت دمای پاستوريزاسيون و حرارت ناپاستوريزه و عدم 

كافي و يا تاخير احتمالي كه بين پخت شير و مرحله انجماد 

عدم رعايت موازين بهداشت فردی و چنين دهد، همروی مي

ساز تواند زمينهو توزيع آن مي محيطي در طول روند توليد
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شود. علاوه بر اين با توجه های ميکروبي ز آلودگيبسياری ا

ای به فروش های سنتي غالباً به صورت فلهبه اينکه بستني

مناسب و عدم رعايت زنجيره رسد، شرايط نگهداری نامي

نيز فروش دستي آن كيفيت ميکروبي محصول را  سرما و

تحقيقات فراواني در مورد . (7, 6)دهدتحت تاثير قرار مي

 برخي از انجام شده است.های سنتي بستنيكيفيت ميکروبي 

زاد آذر و حسن توسط تحقيقات انجام شده در ايران

های سنتي بستنيدر ميزان آلودگي (،  1391اران )همک

توليدات مراكز تهيه از  %78شهرستان اروميه بسيار بالا بود و 

 .سنتي، آلودگي داشتند هایو توزيع بستني

های های آلوده شمارش باكتریاز نمونه %82در 

ه بها نمونه %2/52بود،  CFU/g 10بيش از  آنتروباكترياسه

ت كوآگولاز مثبهای استافيلوكوكوسبه  %8/2، يلكاشريشيا

 ها آلوده بودند. آلودگي به سالمونلا در هيچ يك از نمونه

اد ( نشان د1392. سادات امامي و همکاران )(4)دمشاهده نش

 يكل ، بطور1387 بستني سنتي شهر كرمانشاهنمونه   80از  

 جازم حد از بيش باكتريايي آلودگي دارای هااز نمونه 5/77%

 و ميکروارگانيسم كلي شمارش هااز نمونه %75/73. بودند

. دمجاز داشتن حد از بيش كليفرم شمارش هااز نمونه 5/67%

 به %75/28 و كلياشريشيا به هااز نمونه %5/37همچنين 

 هيچ زدر اين مطالعه ني .بودند اورئوس آلوده استافيلوكوكوس

 .(8)نشد يافت سالمونلا نمونه آلوده به

بنابراين با توجه به پتانسيلي كه اين استان در جذب 

گردشگری غذايي دارد، توجه به ارتقای بهداشت مواد 

-های ميکروبي بستنيغذايي، پايش و كنترل مستمر آلودگي

 های سنتي، در راستای به حداقل رساندن مخاطرات جاني و

ها ضروری به های اقتصادی ناشي از اين آلودگيكاهش زيان

 رسد.ينظر م

 

 کارمواد و روش
و به شکل  توصيفي بوده -به صورت تحليلي مطالعهاين 

گيری در اين پژوهش نمونهروش مقطعي انجام شده است. 

های سنتي ارسالي به شماری بود، لذا تمام بستنيتمام

اً كه جمع 1398تا پايان سال  1397آزمايشگاه از اول سال 

تند. د آزمايش قرار گرفبود، به عنوان نمونه مورنمونه  274

ننده توليد كهای شاپ و كافي ، مغازهاز قنادیبرداری نمونه

 صورت گرفت شرقياستان آذربايجان سطح بستني سنتي در

و  cold box در شرايط استريل و با استفاده ازها و نمونه

 به آزمايشگاهحفظ زنجيره سرما حداكثر طي دو ساعت 

 گرديد.منتقل ر تبريز دكنترل كيفي مواد غذايي  مرجع

 هایباكتریهای روتين بستني شامل شناسايي آزمون تمامي

لا ، سالمونهای كواگولاز مثبتاستافيلوكوكوسشياكلي، ياشر

، طبق انتروباكترياسهو  هاشمارش كلي ميکروارگانيسمو 

، 1810، 6806-3، 2946استاندارد ملّي ايران )استانداردهای 

های تاييدی ا انجام تستب( كشت و 2-2461 ،1-5272

تايج بدست ندر پايان  .(13-9) شناسايي و شمارش گرديد

ر های ميکروبي مندرج دحد مجاز ويژگي توجه به، با آمده

 مورد ارزيابي قرار گرفت.  2406 ملّي شماره استاندارد

 

 نتایج

 راساس آزمايشاتب سنتي هایبستني ميکروبي آلودگي

های استافيلوكوكوس: شامل ترتيب به شده انجام ميکروبي

 30) %9/10 اشرشياكلي ،(نمونه 50) %2/18كواگولاز مثبت 

هيچ مورد آلودگي به سالمونلا مشاهده و  بوده (نمونه

شمارش  هااز نمونه (نمونه 198) %2/72. و در نگرديد

مارش ها شنمونه از (نمونه 220) %2/80انتروباكترياسه و در 

يران الّي مها بالاتر از حدّ مجاز استاندارد كلي ميکروارگانيسم

 بودند.
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 در بستنی سنتی نسبت به استاندارد ملی ایران های میکروبی: نتایج مقایسه آزمون1-1جدول 

 تطابق حداکثرمجاز استاندارد نمونه غیرآلوده آلوده  تعداد نمونه آزمون

های کوسشناسایی استافیلوکو

 کواگولاز مثبت
 غیرقابل قبول منفی 224 50

 غیرقابل قبول منفی 244 30 اشرشیاکلی شناسایی

 غیرقابل قبول 1×10 76 198 شمارش انتروباکتریاسه

 غیرقابل قبول 5×410 54 220 هاشمارش کلی میکروارگانیسم

 قابل قبول منفی 274 0 سالمونلاشناسایی 

 

 بحث 

 د و مصرف سرانه بستني در بسياری ازميزان تولي امروزه

يافته به سرعت افزايش از جمله ايران كشورهای جهان 

ورده لبني مغذی، محيط آاست. بستني به عنوان يك فر

های مختلف و مناسبي برای رشد و تکثير ميکروارگانيسم

انتقال عوامل ميکروبي ايجاد كننده عفونت يا مسموميت 

ي های حاصل از بررسيافته .غذايي به مـصرف كنندگان است

های الا بودن احتمال بروز آلودگيدهنده ب، نشانحاضر

 به مصرفآن و انتقال  های سنتيبستنيميکروبي مختلف در 

 %4/85 ه،اساس نتايج اين مطالع نمايد. بركنندگان را تاييد مي

رف ها از نظر استاندارد ملّي ايران، صلاحيت مصاز نمونه

ساير  ودر اكثر مطالعات مشابه در ايران  .خوراكي را نداشتند

ي های سنتقابل توجهي را در بستني ها نيز، آلودگيكشور

و همکاران  Yamanگزارش كردند. در يك بررسي توسط 

 .(14) كردند اعلام %78های سنتي را بستنيميزان آلودگي در 

ايج های ايران نيز نتدر مطالعات مشابه ديگر در ساير شهر

ل نتايج حاص. (15, 6) مشابه با مطالعه حاضر گزارش كردند

نشانگر وضعيت و ساير مطالعات مشابه، حاضر  مطالعهاز 

 ده های سنتي عرضه شبهداشتي و غيرقابل قبول بستنيغير

 

ها در مواد غذايي فرمشمارش انتروباكترياسه و كلي .باشدمي

به عنوان يك شاخص بهداشت غذايي ارزش قابل توجهي 

 هایاز نمونه %2/72كه  نتايج اين مطالعه نشان داددارد. 

از نظر شمارش انتروباكترياسه بالاتر از حد  بستني سنتي

در مطالعات  ( بود.كلني در گرم 10استاندارد ملّي ايران )

ها و از نمونه %48/89انجام گرفته توسط قديمي و همکاران 

ها از نظر از نمونه %70ه صالحيان و همکاران نيز مطالعدر 

شمارش انتروباكترياسه آلوده گزارش شدند، كه با مطالعه 

 بالای بطور كلي مقادير. (15, 7)حاضر همخواني داشتند

به انتروباكترياسه در محصولات يك واحد توليدی،  آلودگي

مناسب اصول بهداشتي در آن واحد دهنده وضعيت نانشان

باشد، كه ممکن است آلودگي به علّت استفاده از شير مي

های آلوده، ظروف آلوده، پاستوريزه، آب و افزودنيغير

حرارت دادن تا فرآوری و احتمال آلودگي در حدّ فاصل بين 

 رعايت بهداشت فردی و محيطي درهمچنين به علّت عدم 

 %2/18 همچنين باشد.ها ميطول تهيه و عرضه اين فرآورده

های استافيلوكوكوس، آلوده به های مورد آزمايشاز بستني

 و  Gundogan. در مطالعات مشابه بودند كواگولاز مثبت

ها و قديمي و همکاران نهنمو %36در كشور تركيه  همکاران

های استافيلوكوكوسها را آلوده به از نمونه %50در همدان 
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نتايج اين كه  ،(16, 7)گزارش كردند كواگولاز مثبت

بر  .مطالعات با پژوهش حاضر تا حد زيادی همخواني دارند

لاف اين مطالعات در يك مطالعه مشابه ديگر توسط خ

ها شناسايي از نمونه %8/2زاد آذر و همکاران، فقط در حسن

با توجه به اينکه در افراد زيادی اين باكتری به . (4)كردند

تواند عنوان فلور نرمال در بيني و اطراف بيني وجود دارد، مي

بطور مستقيم از طريق جراحات پوستي آلوده به 

ن و يا از طريق عطسه و استافيلوكوكوس اورئوس كارگرا

شود، بنابراين عدم رعايت بهداشت فردی سرفه منتقل 

كارگران، استفاده نکردن از دستکش و ماسك در حين توليد 

و فروش، موجب انتقال اين باكتری به اين محصولات 

خواهد شد. همچنين از طريق آب، خاک، گرد و غبار و هوا 

اينکه شير و ديگر شود، از طرفي با توجه به نيز منتشر مي

ال های شيری مانند بستني، يك محيط غني و ايدهفرآورده

باشد، لذا های بيماريزا و مولد فساد ميباكتری برای رشد اكثر

استافيلوكوكوسي احتمال پستان های مبتلا به ورم در شير دام

های شيری حاصل از آن بسيار آلودگي و انتقال آن به فرآورده

يك شاخص كلي به عنوان اشريشيا .(17)باشد بالا مي

رود. در سال های مدفوعي در مواد غذايي بکار ميآلودگي

، شاردينگر پيشنهاد نمود كه به جهت آسان بودن 1982

ای، به های رودهكلي نسبت به ساير پاتوژنجداسازی اشريشيا

عنوان يك باكتری انديکاتور برای تعيين آلودگي مدفوعي 

كلي در غذا فته شود. وجود اشريشيامواد غذايي به كار گر

های تواند بيانگر احتمال وجود ساير ميکروارگانيسممي

از  %9/10 در غذا باشد. بر اساس نتايج اين مطالعه، ایروده

. در مطالعه اندبودهكلي اشريشياآلوده به  های سنتيبستني

Gundogan  بستنيو همکاران در كشور تركيه، آلودگي-

. در (16) گزارش كردند %56كلي را شريشياابه  های سنتي

و  %2/29ديگر مطالعات انجام گرفته در كشور تركيه نيز در 

 كلي را گزارش كردنداشريشياها آلودگي به بستني از 5/20%

زاد و همکاران و صالحيان و . در مطالعه حسن(18, 14)

و  %2/50را به ترتيب  های سنتيبستني همکاران آلودگي

اكثر نتايج اين مطالعات به مراتب  .(15, 4)اعلام كردند 50%

آلودگي زياد به اين باكتری  بالاتر از نتايج مطالعه حاضر بود.

های های ثانويه از طريق دستتواند نشان دهنده آلودگيمي

آب ، آلوده و عدم استفاده از دستکش در مراكز تهيه و توزيع

مناسب يا و يا از طريق سرد كردن شير در شرايط نا آلوده

های از بستني % 2/80 همچنين .(19, 16)باشدف آلوده ظر

 غيرقابل هاميکروارگانيسممورد آزمايش از نظر شمارش كلي 

تحقيقات در نقاط مختلف دنيا نتايج مشابهي  .اندمصرف بوده

های سنتي را در مصرف بودن بستني از آلودگي و غيرقابل

-ميبندی عرضه ای و غير بستهبه صورت فلّهايي كه كشوره

دهد. در مطالعات انجام شده به وسيله ميشود نشان 

نژاد و همکاران صالحيان و همکاران در مازندران و ابوالحسن

از  های آلودهاز نمونه %95/73و  %74در بيرجند به ترتيب 

ها بالاتر از حد مجاز ميکروارگانيسمنظر شمارش كلي 

 .(15, 6)( بودند، كه با مطالعه حاضر همخواني دارد5×410)

شناسايي  لاسالمون هادر اين مطالعه در هيچ كدام از نمونه

نشد. عدم جداسازی اين باكتری در ديگر مطالعات نيز 

، كه ممکن است بدليل تراكم ساير (7, 4)گزارش شده است

ها بر روی رشد ها و تاثير ممانعت كننده آنميکروارگانيسم

سالمونلا باشد و همچنين نبايد مشکلات جداسازی و كشت 

تاثير دانست. با وجود اين مشکلات، در بعضي از نها را بيآ

 %46تا  %7/3مطالعات ميزان جداسازی اين باكتری را از 

رسد، از آنجايي كه در به نظر مي .(21, 20)گزارش كردند

های كوچك و بدون های لبني در واحدكشور ما اين فرآورده

های متولي بهداشت مواد نظارت كافي از سوی سازمان

های شوند و افرادی هم كه در اين واحدغذايي توليد مي

های بهداشتي كنند، بدون گذراندن آموزشتوليدی كار مي

طرفدار عرضه اين فرآورده لبني پر عرصه توليد ولازم پا به 

های لبني از وضعيت بنابراين اين فرآوردهاند. گذاشته

باشند، كه ارزيابي نتايج اين ميکروبي مطلوبي برخوردار نمي
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مطالعه و مطالعات گذشته نيز به وضوح اين وضعيت 

دهند و سلامتي افراد جامعه نامطلوب بهداشتي را نشان مي

كنند. ی نقص ايمني را تهديد ميمخصوصاً افراد دارا

در همانطور كه در مطالعات مشابه نيز اشاره شده است، 

، پاستوريزهغيراستفاده از شير  در اين محصولاتمجموع 

تا زمان  پس از حرارت دادن نگهداری نامناسب شير

فرآوری، عدم رعايت بهداشت محيط، عدم رعايت اصول 

وسايل كار، مخزن عفوني ظروف، بهداشتي در شستشو و ضد

ساز ايجاد از عوامل سببدستگاه بستني ساز، فريزر و غيره 

آلودگي در اين محصولات است. همچنين با توجه به نحوه 

عرضه آن، تماس دست با اين محصولات زياد بوده و 

 باشد. در كل اين مطالعهاحتمال آلودگي نيز زياد مي

اين كتريايي دهنده كيفيت بهداشتي پايين و آلودگي با نشان

ملّي  قبول نبودن آنها از نظر استاندارد و قابلمحصولات 

 باشد.ايران مي

 

 گیرينتیجه

مت غذا در برقراری امنيت لابا توجه به نقش و اهميت س

ل غذايي، نظارت بهداشتي بر روند تهيه و توزيع اين محصو

 شودپيشنهاد مي رسد. بنابراينپرمصرف ضروری به نظر مي

ظارت كافي و دقيق بر روی اين محصولات و علاوه بر ن

 فردی رعايت اصول بهداشت های توليدی بهالزام اين واحد

 و، پاستوريزاسيون شير، استفاده از آب بهداشتي و محيطي

و چگونگي مديريت  بهداشتيمداوم های  ارائه آموزش

رتقاء تواند نقش موثری در اميها نيز بهداشتي در اين واحد

 .داشته باشد آنكاهش آلودگي باكتريايي و محصول كيفيت 

 سپاسگزاري

-بدينوسيله از مديريت و كارشناسان آزمايشگاه ميکروب

ه كشناسي معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکي تبريز 

 م.زارياند، بسيار سپاسگدر انجام اين مطالعه، همکاری نموده
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