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  چكيده

هـاي گـرم    ر مـاه شود سابقه ديرينه داشته و مصـرف آن د  هاي سنتي يا غيرپاستوريزه كه به روش دستي تهيه مي در ايران توليد بستني   
توانـد منجـر بـه ايجـاد      زا مـي  هاي بيماري باشد. آلودگي اين محصول به ميكروارگانيسم سال بخصوص در بين كودكان بسيار رايج مي

اي سنتي در ه عيين وضعيت آلودگي ميكروبي بستنيكنندگان شود. هدف از مطالعه حاضر ت هاي ميكروبي در مصرف مسموميت و عفونت
واحدهاي توليد و عرضه بستني سنتي در شهر مراغه ا باشد. براي اين منظور ابتد مراغه ميشهر كننده موجود در  و عرضهواحدهاي توليد 

نمونه  99؛ سپس از آنها مجموعا ندبندي شد آن به واحدهاي درجه يك تا سه دسته كاركنانبر اساس وضعيت بهداشت ظاهري واحد و 
، جسـتجوي  كـولاي  اشريشـيا ايران از نظر شمارش كلي، شـمارش انتروباكترياسـه، جسـتجوي    بستني تهيه و بر اساس استاندارد ملي 
درصـد، تعـداد    8/78هاي كوآگولاز مثبت مورد آزمايش قرار گرفتنـد. از نظـر شـمارش كلـي     سالمونلا و جستجوي استافيلوكوكوس

 اشريشـيا كـولاي  درصد، از نظر آلودگي به 8/41مثبت  هاي كوآگولازدرصد، از نظر آلودگي به استافيلوكوكوس 2/17ها انتروباكترياسه
ها باكتري سالمونلا جدا نشـد.  استاندارد ملي ايران داشتند. از هيچ يك از نمونه حد مجاز بر طبقها آلودگي بالاتر از درصد نمونه 4/21

 1 ) بيشتر از واحدهاي درجـه p >05/0( داري به طور معني 3 كه در واحدهاي درجه اشريشيا كولايبه غير از آلودگي استافيلوكوكي و 
داري بين واحدهاي درجه يك تا سه وجود نداشت. در مجموع نتايج تحقيق حاضر نشان داد كه درصـد   بود، در بقيه موارد تفاوت معني

 ـ بالائي از بستني ز ظـاهر واحـدهاي   هاي سنتي توليد و عرضه شده در بازار مراغه از نظر آلودگي ميكروبي در حد قابل قبول نبوده و ني
  تواند معيار معتبر جهت ارزيابي كيفيت بهداشتي محصول عرضه شده باشد.تهيه و عرضه بستني سنتي نمي

  

  مراغه، : بستني سنتي، آلودگي ميكروبيكليدي هاي واژه
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  مقدمه
هـاي   فـرآورده  يابستني از انجماد مخلوط همگن شير    

ــده  ــي و پايداركنن ــدي، چرب ــواد قن لســيفاير و وما ،آن، م
گردد. بستني يك فرآورده شيري با  دهنده تشكيل مي طعم

، شيري مغزدار، شـيري  و شامل انواع شيري استارزش 
 ).1388مختاريـان،  باشـد (  اي و شير كاكـائويي مـي   ميوه

ميليـارد   3437توليد تقريبي بستني شيري در دنيا بالغ بر 
درصد آن در آمريكـا توليـد و    78ليتر در سال است كه 

ليتر  20شود. مصرف سرانه مداوم اين كشور  مصرف مي
گزارش شده است. در كشور ما توليـد بسـتني در زمـان    
ناصرالدين شاه و توليد صنعتي آن از حدود سـال هـاي   

شكرفروش ( در تهران متداول شده است 1350تا  1340
  ).1385و جعفرپور، 

 ـ   داردي يي بـالا يارزش غذابستني     مين أو عـلاوه بـر ت
اي، موجـب خنثـي    قابل توجهي از نيازهاي تغذيه بخش

هــا و  ســرطانهــاي آزاد، پيشــگيري از  كــردن راديكــال
شـكرفروش  ( شود افزايش مقاومت ايمني در كودكان مي

، مغذي بـودن به دليل اين محصول  ).1385و جعفرپور، 
pH ًمـدت،   داري طـولاني  خنثي و قابليـت نگـه   معمولا

مختلـف   يها گانيسممحيط مناسبي براي حضور ميكروار
و آب و  آلودگي بستني شامل شير خاماوليه . منابع است

دهنـده و سـاير    منابع ثانويه شامل وسايل، تركيبات طعـم 
در توليد بستني سنتي استفاده از شير باشد.  ها مي افزودني

دسـتي در توليـد،   روش ي و يخام، وسايل ساده و ابتـدا 
مراحل توليد  يدهنده در ط تماس مداوم تركيبات تشكيل

فاقـد اطلاعـات در    معمـولاً  يي كهها با دست توليدكننده
هاي بـاز   توليد در محيط هستند و ضوابط بهداشتي زمينه

تواند به عنـوان منـابع آلـودگي ميكروبـي در      و آلوده مي
امكانــات  بــه عــلاوه، از آنجــايي كــه .دنمحصــول باشــ

وجـود  بسـتني  توليدكنندگان سنتي  براي پاستوريزاسيون
هاي ميكروبي حتي بعـد از   آلودگيبروز  امكانارد لذا ند

فـروش دسـتي    از طرفـي و توليد محصول محتمل است 
توانـد مشـكل    نامناسـب مـي  داري  و نيز شرايط نگـه آن 

   .)1371كريم، ( افزايش دهدآلودگي ميكروبي را 
ي بـه عنـوان عوامـل اصـلي     أ غذايهاي با منش بيماري   

گوارش در انسان شـناخته  هاي مربوط به دستگاه  بيماري
ها به سرعت در  و چهره اپيدميولوژي اين بيمارياند  شده

باشد. بـر اسـاس آمـار سـازمان بهداشـت       ميحال تغيير 
ل در كودكـان  جهاني حدود يك و نيم ميليارد مورد اسها

ميليون مـورد آن منجـر    5دهد كه  سال رخ مي 5كمتر از 
ي آلوده از ذايمواد غ). 1388مختاريان، شود ( به مرگ مي

هــاي آن نقــش مهمــي در ايــن  جملــه شــير و فــرآورده
ــد.   ــوص دارن ــات مخخص ــازي  تدر تحقيق ــف جداس ل

، كـولاي  اشريشـيا زا از جمله  هاي بيماري ميكروارگانيسم
ــوس،  ــترپتوكوكوس، ميكروكوكـ ــتافيلوكوكوس اسـ اسـ

و  نتروكوليتيكـا يرسـينيا ا ، سالمونلا انترتيديس، اورئوس
گزارش شده است. برخي  از بستني سيتوژنزنومو ليستريا

هـاي   ي در ايجـاد مسـموميت  اهميـت بسـتن  از مطالعات 
اي  هالع ـطدر م مـثلاً  اند. ارزيابي قرار دادهي را مورد غذاي

مورد مسـموميت ناشـي از    103روي  1989كه در سال 
هـاي شـهر    از قنادي و بستني فروشياخذ شده  محصول

ارد مــودرصــد از  3/88 ، ميــزانتهــران صــورت گرفــت
 گـزارش گرديـد  مصـرف بسـتني    مـرتبط بـا   مسموميت

ــور،  ( ــكرفروش و جعفرپ ــر )1385ش ــات ديگ  ،. مطالع
كشــورهاي ســنتي  هــاي هــاي ميكروبــي بســتني ويژگــي
استانداردهاي مربوط به كشور مـورد  را براساس مختلف 

ش حكايـت از آن  نظر را مورد بررسي قرار داده و گـزار 
نتي در كشـورهاي  هاي س ي از بستنيدارد كه درصد بالاي
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  ;Joshi et al., 2004; Ojokon, 2006 (مختلف جهـان  

Wouafo et al., 1996; Tamsut et al., 1989; Aidara 
et al., 2000; Windrants et al., 2000; Yaman et 

al., 2006 ( ايران داراي آلـودگي  تلف در شهرهاي مخو
(شـكرفروش و جعفرپـور،   انـد   بـوده بيش از حد مجـاز  

؛ 1380، ؛ عفـت پنـاه  1388مختاريان و همكاران،  ؛1385
ــائم1385ســالاري و همكــاران،  ــادي و همكــاران،  ؛ ن آب

1389  .(  
 ــ    ــودگي يهــدف از مطالعــه حاضــر تعي ن وضــعيت آل

مراغـه   شـهر هاي سنتي توليـد و عرضـه شـده در     بستني
  .باشد مي 2406 به شماره استاندارد ملي ايران براساس

  
  ها مواد و روش

  ريگينمونه
. در اين استتحليلي  -مطالعه حاضر از نوع توصيفي   

نمونـه   99تعداد  1391يز يدر فصول تابستان و پامطالعه 
عرضه شـده  توليد و هاي غير پاستوريزه بستني از بستني

هـاي نقـاط مختلـف شـهر مراغـه بـه صـورت        در مغازه
و در ظروف اسـتيل و   سترونتصادفي اخذ و در شرايط 

آزمايشـگاه بهداشـت مـواد غـذايي      ورت يخ بـه ادر مج
درجـه   -20منتقل شـد و تـا زمـان آزمـايش در دمـاي      

  . داري شدند نگه سلسيوس
بندي وضعيت ظاهري واحـدهاي توليـد و توزيـع     درجه
  بستني

هاي سـطح شـهر مراغـه    گيري، مغازهزمان با نمونه هم   
بر اساس معيارهاي ارزيـابي ظـاهري واحـدهاي توليـد     

كـه شـامل    ت بر بهداشت مواد غـذايي اداره نظار بستني
بهداشت ظاهري كاركنان، بهداشت ظاهري محيط بستني 

بــه باشــد  مــيفروشــي و بهداشــت لــوازم و تجهيــزات 

بنـدي   تقسـيم  3 و درجـه  2 درجـه ، 1 واحدهاي درجـه 
  .  شدند

  روش آزمايش
بـر اسـاس اسـتاندارد    ها  شمارش كلي ميكروارگانيسم   

ــماره  ــي ش ــمارش ISIRI, No. 5272( 5272مل ) و ش
-2ها بـر اسـاس اسـتاندارد ملـي شـماره      انتروباكترياسه

2461 )ISIRI, No. 2461-2 جســـــــتجوي ،(
اساس استاندارد  هاي كوآگولاز مثبت بر استافيلوكوكوس

جستجوي  ،)ISIRI, No. 6806-3( 6806-3ملي شماره 
 5234بر اساس اسـتاندارد ملـي شـماره     كولاي شياياشر

)ISIRI, No. 5234 ( جستجوي سـالمونلا بـر اسـاس    و
) انجـام  ISIRI, No. 4413( 4413ملي شماره استاندارد 

  شد.
  تجزيه و تحليل آماري

هـا و ميـانگين    براي مقايسه ميانگين تعداد كل باكتري   
  هاي اخذ شـده از واحـدهاي   ها بين نمونه آنتروباكترياسه

از آزمون آناليز واريـانس   3و  2، 1توليد و عرضه درجه 
) و آزمون تعقيبي توكي One way ANOVAطرفه ( يك

)Tukeyهاي  انيسم)، براي مقايسه ميانگين كل ميكروارگ
نمونه با حد مجاز اسـتاندارد ملـي    90شمارش شده در 

) One sample T testايران از آزمون تي با يك نمونـه ( 
هاي داراي آلودگي بـيش از   صد نمونهو براي مقايسه در

لي ايـران بـين واحـدهاي توليـد و     حد مجاز استاندارد م
) Chi squareاز آزمون خـي دو (  3و  2، 1عرضه درجه 

  استفاده شد.  = α 05/0در سطح 
  

    ها يافته
نتايج مربوط به شمارش و مقايسه ميانگين تعداد كلي    

هاي اخذ شـده از   ها در نمونه ها و آنتروباكترياسه باكتري
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ــدول   مربـوط بـه    3و   2، 1واحدهاي توليد و عرضـه درجـه    ــه در ج ــازار مراغ ــت.   1ب ــده اس ــان داده ش نش
  

  

  هاي سنتي در شهر مراغه ها در واحدهاي مختلف توليد و عرضه بستني مقايسه ميانگين  بار ميكروبي در نمونه - 1جدول
  واحدهاي درجه سه

)27(  
  واحدهاي درجه دو

)36( 

  واحدهاي درجه يك
)36(  

 حد مجاز
شاخص مورد 

خطاي   بررسي
  دارداستان

  ميانگين
خطاي 
  استاندارد

  ميانگين
خطاي 
  استاندارد

  ميانگين

105×63/0  105×86/3  a 105×9/1  105×58/5  a 105×9/0 105×85/3  a 104×5  شمارش كلي  

59/5  68/11  a 29/5  20/15  a 63/1 62/3  a 10  آنتروباكترياسه  
a  وb05/0( باشند دار مي تفاوت معني باشند داراي صدهائي كه داراي حروف متفاوت مي: در هر رديف درp<.(  

   
بر اساس آزمون تـي بـا يـك نمونـه ميـانگين تعـداد          

نمونـه مـورد آزمـايش     99ها در مجمـوع  انتروباكترياسه
داري بـا حـد مجـاز    ) تفاوت آماري معني93/9 ± 52/2(

نداشت. ولـي ميـانگين شـمارش     cfu/g 10تعريف شده 
 cfu/g مورد آزمايشنمونه  99ها در مجموع  كلي باكتري

داري بيشــتر از حــد ) بطــور معنــي±48/4 79/0×(105 
  .)>05/0p) بود (cfu/g104×5مجاز تعريف شده (

هـاي   نتايج مربوط به جستجو و مقايسه درصد نمونـه    
ــودگي ميكروبــي خــارج از حــد اســتاندارد در   داراي آل

هـاي   هاي سنتي با درجه واحدهاي توليد و عرضه بستني
نشـان داده   2وجود در شهر مراغه در جدول م 3و  2، 1

  شده است. 

  

  هاي سنتي شهر مراغه هاي داراي آلودگي ميكروبي خارج از حد استاندارد در واحدهاي مختلف توليد و عرضه بستني صد نمونهمقايسه در -2جدول 

شاخص مورد 
  بررسي

 واحدهاي درجه يك

)36(  
  درصد

  واحدهاي درجه دو
)36( 

  درصد

  ه سهواحدهاي درج
)27(  

  درصد

مجموع واحدها 
)99(  

  در صد
تعداد نمونه خارج از 

  حد استاندارد
تعداد نمونه خارج 
  از حد استاندارد

تعداد نمونه خارج از 
  حد استاندارد

تعداد نمونه خارج 
  از حد استاندارد

  a 4/69 32 a 9/88 21  a8/77  78  8/78  25 شمارش كلي
  a 3/8 10 a 8/27 4  a 18/14  15  2/17  3  آنتروباكترياسه
  a 2/22 24 b 7/66 9  b 6/34  41  8/41  8  استافيلوكوكوس
  a 6/5 10 b 6/28 9  b 3/33  21  4/21  2  اشريشيا كولاي

  a 0/0 0 a0/0 0  a 0/0  0  0/0  0  سالمونلا
a  وb :05/0( باشند دار مي باشند داراي تفاوت معني صدهائي كه داراي حروف متفاوت ميدر هر رديف درp < .(  

  

    گيري بحث و نتيجه
هـا بـار ميكروبـي    درصـد نمونـه   8/78در اين تحقيق    

بالاتر از استاندارد ملي ايران داشـتند كـه ايـن نتيجـه بـا      
هاي ساير محققين نيـز همخـواني دارد. در تحقيـق    يافته

ير و همكاران در مورد بررسي نوع ژمشابهي كه توسط ه
در اسـتان كردسـتان    هـاي سـنتي   و ميزان آلودگي بستني

ها شـمارش كلـي   درصد نمونه 4/68انجام گرفته بود در 
   .)Hazhir et al., 2004(بيش از حد مجاز بود 
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درصد  8/41از نظر آلودگي استافيلوكوكي در مجموع    
هـا آلـودگي بـالاتر از حـد اسـتاندارد ملـي ايـران        نمونه

داشتند. كه با ساير نتـايج در داخـل و خـارج ايـران در     
برخي موارد مغايرت و در برخي موارد همخـواني دارد.  

نمونه بستني غيرپاستوريزه و  100اي كه تعداد در مطالعه
نمونه بستني پاسـتوريزه تهيـه شـده از منـاطق شـهر       30

نمونه بستني  100تهران مورد بررسي قرار گرفته بود، از 
 74، استافيلوكوكوس اورئـوس غيرپاستوريزه آلودگي به 

ــزا ــد گ ــت (درص ــده اس ) Efat panah, 2001رش ش
توسط دبـاغ و همكـاران در    1388پژوهشي كه در سال 

هاي سنتي در مراكز بستني يمورد بررسي باكتري شناخت
توليد و توزيع شهرسـتان رشـت انجـام گرفـت، هفـت      

بودنـد   استافيلوكوكوس اورئوسها آلوده به درصد نمونه
)Moqadam, 2009افــت ). همــانطور كــه از نتــايج دري

باشد. بـا  شود، ميزان آلودگي در تحقيقات متفاوت مي مي
طور اوليـه از طريـق شـير    ه توجه به اينكه اين باكتري ب

آلوده و بطور ثانويه از طريق تماس دسـت و ترشـحات   
شـود، بنـابراين   دهاني افراد باعـث آلـودگي بسـتني مـي    

رعايت بهداشـت فـردي و پاسـتوريزه نمـودن شـير در      
 Pour(جلوگيري از ايـن آلـودگي نقـش بسـزايي دارد     

Mohamadi et al., 2002(.  
 4/21در مجمـوع    لاياشريشيا كـو از نظر آلودگي به    

ها آلودگي بالاتر از حد استاندارد ملي ايران درصد نمونه
). كه با نتايج ساير محققـين  ISIRI, No. 2406( داشتند 

در برخــي مــوارد همخــواني دارد ولــي نتــايج متفــاوت 
بسياري حاصل شده است. در طـي بررسـي كـه توسـط     

در مورد مقايسـه   1385شكرفروش و جعفرپور در سال 
 هاي سـنتي شـهر شـيراز بـا    هاي ميكروبي بستني ژگيوي

ها ، ميزان آلودگي نمونهاستاندارد ملي ايران انجام گرفت

درصـد گـزارش شـده     20در حـدود   اشريشيا كولايبه 
در  .)Shekarforoush and Jafarpour, 2006اســت (

هـاي  مطالعه ديگري كه در مورد ميزان وقوع مسـموميت 
نمونـه بسـتني از    390روي غذايي در شهر تهران و بـر  

هـا  درصد نمونه 9/71مناطق مختلف تهران انجام گرفته، 
گـزارش شـده اسـت     كـولاي اشريشيا داراي آلودگي به 

)Efat panah, 2001.(  1995و همكاران در سال مانزانرا 
 2به اين باكتري را  در كشور اسپانيا ميزان آلودگي بستني

). Manzanera et al., 1995درصــد گــزارش كردنــد (
آلودگي ميكروبي بستني به اين باكتري ناشي از آلـودگي  

شـده اسـت. لازم    آب مصرفي يا آلوده بودن شير مطرح
شـاخص آلـودگي مـدفوعي     كولاياشريشـيا بذكر است 

 دهنـده  تواند نشانو آلودگي زياد به اين باكتري مي است
هــا و عــدم اســتفاده از عــدم شستشــوي صــحيح دســت

 Kanba Kan etه و توزيع باشـد ( دستكش در مراكز تهي

al., 2004(.  
درصـد از   2/17هـا ،  از نظر آلودگي به انتروباكترياسه   

ها داراي آلودگي بيش از حد مجاز استاندارد ملـي  نمونه
هـاي سـاير محققـين در برخـي     يافتـه و در قياس با  دبو

در  داشـت. موارد همخواني و در برخي موارد مغـايرت  
شــهرياري و همكــاران در شــهر اي كــه توســط مطالعــه

اشريشيا گرگان با عنوان ارزيابي آلودگي بستني سنتي به 
ها انجـام شـده، ميـزان آلـودگي     و انتروباكترياسه كولاي
درصـد ذكـر    11ها در حـدود  ها به انتروباكترياسهنمونه

  ).Shahriyari et al., 2009گرديده است (
ميـزان  پژوهشي كه در شهر گنابـاد در مـورد بررسـي       

سـط مختاريـان و   هاي سـنتي تو آلودگي باكتريايي بستني
، ميزان آلودگي بـه انتروباكترياسـه   تهمكاران انجام گرف

 درصـد ذكـر گرديـد    75بيش از حـد مجـاز در حـدود    
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)Mokhtarian et al., 2009   ــن ــه اي ــايي ك ). از آنج
ها در حفره دهان، بيني، مجاري تنفسي فوقـاني و   باكتري

هـاي  گوارشي وجود دارنـد و بـاكتري   دستگاه ادراري و
تواننـد رشـد كننـد،    اين خانواده در آب و خاك هم مـي 

بنــابراين رعايــت مــوازين بهداشــتي بــه ويــژه رعايــت  
تواند بهداشت فردي و محيطي و استفاده از آب سالم مي

در كاهش ميزان آلودگي نقش داشـته باشـد و اخـتلاف    
 ,.Shahriyari et alنتايج بدست آمده را توحيه نمايـد ( 

2009.(  
هــا بــاكتري در ايــن تحقيــق از هــيچ كــدام از نمونــه    

سـالمونلا جـدا نشـد كـه بــا نتـايح سـاير محققـان نيــز        
همخواني دارد. كه اين يافتـه بـا اكثـر تحقيقـات انجـام      

ــارج كشــور   ــه در داخــل و خ ــتگرفت ــز مطابق  دارد ني
)Ojokon, 2006;  Wouafo et al., 1996; Tamsut et 

al., 1989; Aidara et al., 2000( .  
در تحقيــق حاضــر آلــودگي بــيش از حــد مجــاز بــه    

بـه   3استافيلوكوكوس و اشريشـيا در واحـدهاي درجـه    
داري بيشتر از واحدهاي درجه يك و دو بـود   طور معني

)05/0p<    تـر بـودن   ) كه ايـن نتيجـه حـاكي از نامناسـب
نسـبت   2و 3بهداشت فردي پرسنل در واحدهاي درجه 

در مجمـوع از مقايسـه    .باشـد مـي  1واحدهاي درجه  به
توان چنين نتيجـه گرفـت   وضعيت ميكروبي واحدها مي

كه وضعيت ظاهري واحدهاي عرضه با كيفيت بهداشتي 
داري نــدارد ولــي از نظــر  يمحصــول آنهــا ارتبــاط معنــ

  باشد.بهداشت فردي پرسنل قابل اعتمادتر مي
 ضـعيت غيـر  نتايج حاصل از تحقيق حاضر نشـانگر و    

هاي سنتي عرضه شـده   بهداشتي و غير قابل قبول بستني

باشد كه در مجموع به دليل استفاده از در شهر مراغه مي
داري نامناسب شير  ماده اوليه از جمله شير نامناسب، نگه

تا زمان فرآوري، عـدم رعايـت بهداشـت محـيط، عـدم      
رعايت اصول بهداشتي در شستشو و ضدعفوني ظروف، 

ار، مخزن، دستگاه بستني ساز، فريزر و غيره در وسايل ك
باشد و از ظاهر واحدهاي تهيه و عرضـه  اين واحدها مي

توان به كيفيت بهداشتي محصول عرضه شده بستني نمي
  پي برد و به آن اطمينان كرد.

مسـئولين   با توجه بـه نتـايج ايـن مطالعـه لازم اسـت        
ادن بـا د  نظارت بر بهداشـت و سـلامت غـذا در كشـور    

هــاي عمــومي، هــاي بهداشــتي از طريــق رســانهآگــاهي
فرهنگ استفاده از مواد غذايي پاستوريزه را تـرويج داده  

هـاي سـنتي را بـه رعايـت     و مراكز تهيه و توزيع بستني
مـواد خـوردني، آشـاميدني و     13تمامي بندهاي قـانون  

بهداشتي وزارت بهداشت ملزم نمايند. با توجه بـه عـدم   
واد غـذايي در جلـوگيري از فـروش    اجراي مقـررات م ـ 

گـردد تـا ارزيـابي آلـودگي      هاي سنتي پيشنهاد ميبستني
هـاي سـنتي در تمـام نقـاط كشـور بـه       ميكروبي بسـتني 

  صورت منظم انجام گيرد.
در مجموع نتايج تحقيق حاضر نشـان داد كـه درصـد       
هاي سنتي توليد و عرضه شـده در بـازار    ي از بستنييبالا

ودگي ميكروبي در حد قابل قبول نبوده و مراغه از نظر آل
نيز ظاهر واحدهاي تهيه و عرضه بستني سنتي به تنهائي 

تواند معيار معتبر جهـت ارزيـابي كيفيـت بهداشـتي     نمي
  محصول عرضه شده باشد.
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Abstract 
   Unpasteurized traditional ice-cream has long being manufactured in Iran and is consumed during hot 
seasons especially by kids. Contamination of ice-cream with microbial pathogens could results in 
humans’ infections or intoxication. The aim of this survey was to evaluate the microbial quality of 
traditional ice-creams produced in Maragheh. First, the markets were classified as 1, 2 and 3 considering 
their facilities as well as the hygienic measures absorbed by the personnel. A total number of 99 samples 
was obtained and subjected to microbial analysis. Enumeration of total bacteria and enterobacteriaceae as 
well as detection of Escherichia coli, salmonella and coagulase positive staphylococci were performed 
according to the Iranian National Standard. Results showed that 78.8% and 17.2% of the samples had the 
total bacteria and enterobacteriaceae counts above the approved limit, respectively. In the case of 
staphylococci and E. coli it was estimated at 41.8% and 21.4%, respectively. Conversely, any salmonella 
was isolated from the samples. Microbial contamination rate in terms of staphylococci and E. coli among 
third-class markets were significantly (p<0.05) higher than first-class ones. However, no significant 
difference was observed among other microbial groups. It was concluded that high percentage of the ice-
creams produced in Maragheh had microbial quality beyond the acceptable limit. Furthermore, it was 
revealed that outward features of the ice-cream markets could not be an appropriate indicator to make a 
judgment about the microbial quality of their products.   
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