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  چکیده
هـاي   از روش. باشد یا عدم پاستوریزاسیون مخلوط آن می و ...، خامه، شیر ماننداولیه آلوده  ز موادهاي سنتی شامل استفاده ا منشأ آلودگی بستنی

هـاي مـدفوعی و    فـرم  لذا تعیین میزان آلودگی کلی. فرم مدفوعی به آنتروکوك مدفوعی است نسبت کلیتعیین آلودگی مدفوعی منشأ تشخیص 
ها در جهت مشخص نمودن منشأ آلودگی مدفوعی هدف ایـن   هاي مدفوعی به انتروکوك فرم ها در بستنی و همچنین تعیین نسبت کلی انتروکوك
هـاي   فرم ها شمارش کلی سازي نمونه پس از آماده و آوري گردید تبریز جمعشهر نمونه بستنی از نقاط مختلف  21در این تحقیق  .باشد می تحقیق

آمده از ایـن   دست نتایج به مطابق .صورت گرفت 2198، 2946، 356ترتیب  ران بهای هاي استاندارد ها مطابق روش شمارش انتروکوك مدفوعی و
بـا  . گزارش گردید 021738/0فرم به انتروکوك برابر  و نسبت میانگین کلیشده  تعیین 1/307انتروکوك  و 67/6فرم  تحقیق میانگین آلودگی کلی

هاي تحت مطالعه  باشد لذا منشأ آلودگی بستنی گاو میروده ها در  عی به انتروکوكفرم مدفو که این نسبت مطابق با نسبت میانگین کلی توجه به این
  .بوده گردیدهاي فوق  یا غیرمستقیم سبب آلودگی شیرهاي مورد استفاده در تهیه بستنی صورت مستقیم و هب که احتمالاً تعیین شدمدفوع گاو 

  

  تبریزانتروکوك، ، فرم مدفوعی کلی، بستنی سنتی :يکلیدهاي  واژه
  
  

 مقدمه
یـر، شـکر خامـه و      بستنی یک فرآورده لبنی منجمد بوده کـه از ش

تـفاده   دهنده ها و طعمگاهی نیز از میوه هاي مختلف در تهیـه آن اس
اـي ها و رنگدهندهها از طعمدر برخی مواد در تهیه بستنی. گرددمی  ه

تـنی د  . گـردد د اصلی استفاده میرسنتی نیز در کنار موا یـن بس ر اول
پادشاه فرانسه سـاخته  ، میلادي در دربار فرانسواي اول 1651سال 

تهیه و تولید بستنی در قرن نوزدهم از اروپا به ایران وارد شـد   .شد
تـنی    میزان سـرانه . و بعد از گذشت مدتی رواج یافت مصـرف بس

 لیتر عنوان شده 25یافته حدود  در کشورهاي توسعه 2002در سال 
است گردیدهلیتر گزارش  7/1قدار در ایران که این م ، درحالیاست  

(Anonymous, 1995; Arbuekle, 1981; Koçak, 1998; 
Tamminga, et al., 1980). 
محققین استفاده از ضوابط و معیارهاي میکروبیولوژیکی سـاده  

هـاي مزوفیـل هـوازي، شـمارش     شمارش تـام بـاکتري  : نظیر
تهیـه بسـتنی   انتروباکتریاسه، شمارش مخمرها در طول مراحل 

ها را بسیار مناسب جهت کنترل اند و این پروتکل را شرح داده
  (Friedhoff, et al., 2005). اند و تولید برشمرده
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هـا نشـانگر غیربهداشـتی     فـرم  از حد مجاز کلیوجود بیش 
ــه و  ــرایط تهی ــودن ش ــد  ب ــواد فرآین ــیم ــذایی م ــد غ  .باش

تخمیـر   قادر بـه که  شیاکلییاشرهاي مدفوعی مانند  فرم کلی
عنوان شاخص جهت تشخیص آلـودگی   بهد، باش لاکتوز می

  .(Jay, 2005)  شود غذا استفاده می مدفوعی در آب و
ــه لانســفیلدD  گــروه هــاي اســترپتوکوك هــاي  داراي گون

 و اسـترپتوکوکوس فکـالیس    گوناگون هستند که دو گونـه 
جــزء اسـترپتوکوك مـدفوعی یــا    اسـترپتوکوکوس فیسـیوم  

دیگـر   ها از مدفوع انسـان و  آنتروکوك .ندهستها  آنتروکوك
 .)در هر گـرم مـدفوع   1×107 تعداد( اند حیوانات جدا شده

هـاي   در برخـی از مسـمومیت   هـا احتمـالاً   لذا این بـاکتري 
اغلـب ایـن بـاکتري در اثـر      .نقش دارنـد  نیز غذایی انسان

تواننـد در   پاستوریزاسیون از بین نرفته و بعضی از آنها مـی 
ها نسبت بـه   فرم نیز رشد کنند و بیش از کلی هاي پاییندما

هـا   کـه آنتروکـوك   جایی ازآن .باشند شرایط انجماد مقاوم می
در  شـیاکلی یاشر  اًهـاي مـدفوعی خصوص ـ   فرم همانند کلی

ایــن دســته از لــذا روده انســان و حیوانــات وجــود دارنــد 
هـا را شـاخص مناسـب جهـت تشـخیص آلـودگی        باکتري

شناسـایی   به دلیل ایناما  .دانند مدفوعی در مواد غذایی می
تـر از   تر و سـریع  مراتب آسان در مواد غذایی به اشریشیاکلی

هاي اخیـر ایـن بـاکتري     در سال بنابراین ها است انتروکوك
عنوان بهترین شاخص آلـودگی مـدفوعی شـناخته شـده      به

  (Benson, 1994; Jay, 2005).  است
ي سـنتی هـا هاي اخیر درصـد بـالایی از بسـتنی    در سال  

شـوند بـا اسـتانداردهاي    که در سطح بـازار عرضـه مـی   
ــوده و   ــق نب ــود منطب ــوازینموج ــه  م ــتی در تهی بهداش  

ــتنی  ــن بس ــا ای ــا ه ــابق ب ــود   مط ــتانداردهاي موج اس  
هــاي  فــرم کلــی ســوي دیگــرگیــرد و از صــورت نمــی  

هــاي تــرین ارگانیسـم  هــا از مهـم مـدفوعی و انتروکـوك  

ــودگی   ــاخص آل ــتنیش ــی  در بس ــوب م ــوندمحس ، ش  
هـاي مـدفوعی   فـرم  تـوان از نسـبت کلـی   مـی چنـین  هم  

نمودها جهت تعیین منبع آلودگی استفاده  وكـروکـبه انت  
(Jay, 2005; Mantis, et al., 2005; Pierson and Smoot 
2007). 

هـاي   فرم ي حاضر قدم اول تعیین میزان کلیبنابراین در مطالعه
 ـ   مدفوعی و انتروکوك هـاي  ودگیها جهت مشـخص کـردن آل

شده در سطح شـهر تبریـز بـوده و در     هاي سنتی عرضهبستنی
هـا   هاي مدفوعی به انتروکـوك  فرم قدم بعدي تعیین نسبت کلی

  .باشدسازي منبع آلودگی مدفوعی میجهت مشخص
 

  ها روش و مواد
در این تحقیق بـراي تعیـین میـزان آلـودگی بسـتنی بـه       

نمونه  21 یهاي مدفوع مدفوعی و انتروکوك هاي فرم کلی
 و آوري گردیـد  تبریز جمـع شهر بستنی از نقاط مختلف 

هـاي   فـرم  هـا شـمارش کلـی    سـازي نمونـه   پس از آمـاده 
هــاي  هــا مطــابق روش شــمارش انتروکــوك مــدفوعی و

، 2946، 356 هـاي بـا شـماره   ترتیـب  ایران بـه  استاندارد
هـاي کمـی ایـن     داده آنالیز براي  .صورت گرفت 2198

هاي مرکـزي و   تعیین شاخص و spssر افزا مطالعه از نرم
  . پراکندگی استفاده گردید

  
  ها یافته

هـاي   نمونه درصد 57/28هاي این مطالعه نشان داد که  یافته
 28/14 هـاي مـدفوعی و   فـرم  تحت بررسی آلـوده بـه کلـی   

 .هاي مـدفوعی بودنـد   ها نیز آلوده به انتروکوك نمونه درصد
 و 676/6 اي مدفوعیه فرم کلیبه چنین میانگین آلودگی هم

 .)1 جـدول (تعیین گردیـد   10/307هاي مدفوعی انتروکوك
 021738/0برابـر   نیـز  فرم به انتروکوك نسبت میانگین کلی

 .محاسبه گردید
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  ها در بستنی هاي مدفوعی و انتروکوك فرم و خطاي معیار شمارش کلی انحراف استاندارد، میانگین :1جدول 
Std. Error Mean Std. Deviation  Mean N  GROUP  

107.624 493.194 307.10 21 1.00 ENTROCOC 
4.5293 20.7559 6.676 21 2.00 COLIFORM 

  
  

  
  گیري و نتیجه بحث

عنوان یـک   هاي مدفوعی به فرم با توجه به این موضوع که کلی
شمار  هاي مدفوعی بهشاخص مناسب جهت تشخیص آلودگی

رهاي مختلـف از جملـه   هاي اخیر در کشو در ساللذا آیند می
ــن      ــار ای ــد و داک ــی، هن ــتاریکا، لیب ــتان، کاس ــامرون، لهس ک

کـه در مطالعـه    طـوري  بـه  .ها جداسازي شـدند میکروارگانیسم
هـاي   فـرم  به کلیبستنی آلودگی درصد  25 ترکیهیافته در  انجام

  البتــه شــایان ذکــر اســت در . مــدفوعی گــزارش شــده اســت
  ها جداسازي نگردیدندباکتري گروه از ورها اینـی کشـبرخ

(Wouafo, et al., 1996; Rzadzinska and Bialasiewicz, 
1997; Bastepe,1981; Windrantz, 2000; Negat, 2006 
2006; Aidara, et al, 2000; Jay, comar, Govenlock, 
1999; Korel, et al, 2002). 

  

  گـزارش هـا  در دیگر مطالعـات، جداسـازي سـایر بـاکتري    
یرسـینیا  کـه در یـک مطالعـه گونـه      طـوري  بـه  .شده اسـت 
عنـوان   جداسازي شد که این باکتري خـود بـه   انتروکولیتیکا

  .آیـد شـمار مـی   یک عامل خطرناك براي سلامت انسانی به
ــاکتري  ــات ب ــایر مطالع ــاري در س ــاي بیم ــره    يزاي دیگ

 اســتافیلوکوکوس آرئــوسو لیســتریا مونوســایتوجنز  نظیــر
ریــایی جداســازي شــدند هــاي باکتهمــراه ســایر گونــه بــه

.(Regmi, et al., 2004)   
  

را هاي بسـتنی  نمونه درصد 90نیا و همکاران در اهواز حیدري
البته کارهاي دیگري نیز در . گزارش نمودندها  فرم آلوده به کلی

ت شهرهاي یاسوج، تهـران و گنابـاد نیـز صـورت گرفتـه اس ـ     
.(Soomra, et al., 2002)  

مقایسـه آن بـا دیگـر    حاضـر و   با توجه بـه نتـایج مطالعـه   
ها در شـهر  توان گفت که میزان آلودگی بستنیمی مطالعات

  تبریز با این عوامل میکروبی پـایین بـوده کـه ایـن مطلـب     
  و همکـــاران  Jushiگرفتـــه توســـط  بـــا مطالعـــه انجـــام

   در مطالعـــه حاضـــر جداســـازي  .مطابقـــت دارد (2004)
جهـت تعیـین   هـا   ها و انتروکـوك  فرم کلی و شمارش تعداد

میزان آلودگی و منبع آن صورت گرفت و با توجه به نسبت 
 .عنوان منبع آلودگی شـناخته شـد   گاو بهروده آمده،  دست به

 Bryanچنـین  و هـم  (2004)و همکـاران   Jushi هدر مطالع
   .شـد  شناسـایی عنـوان منبـع آلـودگی     خام بـه  شیر (1983)

 .( (Jushi, et al., 2004; Bryan, 1983)  
هاي مـدفوعی   فرم عات نشان داده است اگر نسبت کلیمطال

هاي شمارش شده باشد بیانگر  فرم مجموع کلی 1/0بیش از 
چنـین در مـواد   هـم  .است یانسان با منشأ آلودگی مدفوعی

فرم مدفوعی بـه انتروکـوك مـدفوعی در     نسبت کلیغذایی 
 گربـه  ، بـا منشـأ مـدفوع   33/4آلودگی با منشأ انسانی برابر 

ــگ، 29/0 ــوش، 02/0 س ــاو، 003/0 م  در اردك و 02/0 گ
فـرم مـدفوعی بـه انتروکـوك      نسـبت کلـی  . باشـد  می 61/0

بـا منشـأ   اغلـب بـه آلـودگی مـدفوعی      4مدفوعی بالاتر از 
با منشـأ  به آلودگی مدفوعی  7/0تر از  انسانی و نسبت پایین

   (Pitt, 1998). شود حیوانی نسبت داده می
  هـا  ها بـه انتروکـوك   فرم در مطالعه حاضر نسبت میزان کلی

شده  هاي ارائهتعیین گردیده که با توجه به نسبت درصد 21
عنـوان منبـع    ی گـاو بـه  عمـدفو  1998در سـال   pittتوسط 
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تعیین گردید و با توجه به نتایج حاصـل از مطالعـه    آلودگی
ــی ــی م ــوده   فعل ــیر آل ــرفی و ش ــتفاده از آب مص ــوان اس   ت

تفاده از هـا، عـدم اس ـ   عدم شست و شـوي مناسـب دسـت   
دستکش در مراکز تهیه و توزیع بسـتنی و عـدم توجـه بـه     

هـاي آلـودگی بیـان نمـود      عنـوان راه  قوانین بهداشتی را بـه 
.(Pitt, 1998)  

نمونه  300کیفیت بهداشتی ، کامروندر  محققیندر بررسی 
 ـبستنی مورد مطالعه قـرار گرفـت و نشـان دا     3/71د کـه  دن

 ـ  از نمونه) نمونه 214( درصد هـاي مـدفوعی    اکتريها بـه ب
شـرب در   این محققان استفاده از آب غیرقابـل  .آلوده هستند

عدم رعایت موازین بهداشـتی در   شوي ظروف وو  شست
تـرین دلایـل بـروز ایـن آلـودگی       طول فرآیند تولید را مهم

  .(Wouafo, et al., 1996) اعلام کردند
عدم دسترسـی   فاضلاب، عدم وجود سیستم صحیح دفع و

 درحـرارت کـافی    کـارگیري سـالم آب، عـدم بـه   به منـابع  
افـزایش بـار میکروبـی ایـن      سـبب  مخلوط اولیـه بسـتنی،  

 داردرا زا  هـاي بیمـاري   فرآورده یـا انتقـال میکروارگانیسـم   
(Wilson, et al.,1997).  

دهنده عدم  تواند نشان آلودگی به این باکتري میمیزان بالاي 
دسـتکش   ها و عدم استفاده از شوي صحیح دستو  شست

ایـن امـر ضـرورت کنتـرل      در مراکز تهیه و توزیع باشـد و 
   .سازد تر مراقبین بهداشتی را آشکار می دقیق

  
  سپاسگزاري
دانند از کارکنان و کارشناسان  خود وظیفه می نگارندگان بر

گـروه بهداشـت مـواد    و  غذایی تبریـز  اداره نظارت بر مواد
واحـد   میاسـلا  دانشـکده دامپزشـکی دانشـگاه آزاد   غذایی 

 آن آوري اطلاعـات  تبریز که در اجراي این تحقیق و جمـع 
  .تشکر و قدردانی نمایند ،همکاري نمودند
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Abstract 
Origin of contamination for traditional ice cream consist of using of using primarily 
contaminated or unpasteurized ingredients (i.e., milk or cream). Determination of coliform-
Enterococcns ratio is among methods used for investigation of fecal coliform's origin. This 
study aims to enumerate fecal coliform and Enterococci as well as their ratio, in order to find 
out the origin of contamination in traditional ice cream. Consequently, 21 traditional ice 
cream samples were collected throughout Tabriz. Samples were prepared and then enumation 
of fecal coliforms and Enterococci were performed according to the Iranian standards (No. 
356, 2946 and 2198 respectively). Mean level of contamination for fecal coliforms was 6.67 
and for Enterococci was 307.1. on the other hand, the fecal coliforms-Enterococci ratio was 
determined as 0.0217. Regarding the normal mean ratio of coliforms and Enterococci in 
cow's intestine, therefore the origin of contamination for traditional ice creams were 
distinguished as cow's feces which could enter cow's milk direct and lor indirectly. 
 
Key words: Traditional ice-cream, Fecal coliform, Enterococcus, Tabriz 
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