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  چكيده

. باشـد يكي از مشكلات عمده در كشورهاي توسعه يافته و در حـال توسـعه مـي   هاي ناشي از مصرف غذاهاي آلوده هنوز بيماري  
 هـاي بسـتني  توليـد  درايران .باشدها ميگانيسمميكروار هاي توليدي از شير بوده كه محيط مناسبي براي رشدوردهآبستني يكي از فر

با توجه به مصرف بيشتر بستني در فصـول  . است رايج بسيار شودمي تهيه دستي روش به كه سنتي بستني عنوان تحت غيرپاستوريزه
 ،شـاخص هـاي  از نظـر ميكروارگانيسـم   هاي سنتي مصرفي شهر اهوازبستنيمطالعه بر روي  در مناطق گرمسيري، اين گرم خصوصاً

منظـور   بـه  .نمونـه بـرداري گرديـد    از مناطق مختلف اهواز 1388در طي تابستان سنتي  بستنينمونه  120در اين تحقيق  .انجام شد
اختصاصي و نهايتـاً  هاي كشت انتخابي و از محيط بر طبق روش مرجع و استافيلوكوكوس آرئوسو  يلاواشريشياك، فرمبررسي كلي

فرم كليآلوده به  )%10/ 83(نمونه  13و) %33/78( 94 به ترتيبنمونه،  120نتايج نشان داد كه از. استفاده شدهاي بيوشيميايي زمونآ
حاكي از آن اسـت  نتايج اين مطالعه  .كواگولاز مثبت بودند استافيلوكوكوس آرئوس بهآلوده  )%67/31( نمونه 38وي لاوكاشريشياو 
 ـ  بنابراين نظارت بيشتر. باشدهاي سنتي در اين منطقه از نظر استاندارد غير قابل مصرف ميبيشتر بستني كه راي توسط مسئولين امـر ب

  .باشديضروري مجلوگيري از آلودگي باكتريايي 
  

  بستني سنتي، استافيلوكوكوس آرئوس، يلاوكاشريشيا فرم،اهواز، كلي: كليدي واژه هاي
  
 

  مقدمه
هاي قابل ها و عفونتهاي اخير مسموميتدر سال  

انتقال از طريـق موادغـذايي مهمتـرين موضـوع بـراي      
و افراد جامعه نيـز بـا    است محققين و دانشمندان بوده

ها، خواستار دانش كـافي و  اريتوجه بيشتر به اين بيم
ها اطلاعات جديدتري در زمينه برخورد با اين بيماري

زا هاي متعددي به عنوان عامل بيمـاري باكتري. هستند
هـاي  مسئول اسهال، اسـتفراغ، عفونـت و مسـموميت   
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ــا      ــرين آنه ــه مهمت ــت ك ــده اس ــناخته ش ــذايي ش غ
، نايوباكترژژ پيلوكم ، شيگلا، سالمونلا،يلاوشياكياشر

-مـي  اسـيلوس سـرئوس  ب و آرئوسس استافيلوكوكو

هـا  مسـموميت  .(Varnam and Evants, 1996) دنباش
ــت ــاي ناشــي از وعفون ــياياشره ــاري يلاوكش زا، بيم

ترين نوع عفونت غذايي دركشورهاي در حـال  متداول
از تمام موارد اسهال را به خود % 25باشد و توسعه مي

صرف مواد مسموميت ناشي از م. اختصاص داده است
بـــه صـــورت  يلاوشـــياكياشر غـــذايي آلـــوده بـــه

اسهال و  ،ت حاد بوده و با تظاهرات بالينييگاستروآنتر
 (Walker, 2008). باشدحالي همراه ميگاهي تب وبي

عامــل اصــلي   اســتافيلوكوكوس آرئــوس بــاكتري 
 يهـاي ونـت و عف هاي غذايي استافيلوكوكيمسموميت

ــهذات ،دمــل ،زخــم: ماننــد ــاكتريمي  ،يــتمننژ ،الري ب
 Martin and).دباش ـوسـندرم شـوك توكسـيك مـي    

Landolo, 1999) بـالا،  ايتغذيه ارزش دليل به ستنيب 
 و مسـتعد  محـيط  ،خنثي pH طولاني و دارينگه زمان

ــراي مناســبي شــيرخام  .باشــدمــي ميكروبــي رشــد ب
منشا برخي  ،به دليل سهولت آلودگي هاي آنوفرآورده
با توجه به اينكـه   .اي هستندهاي مهم تغذيهاز بيماري

در صـورت   ،باشديكي از اجزاي اصلي بستني ميشير 
زمينه بروز  ،بستني صحيح توليدعدم  يا و آلودگي شير

 امكـان  بـه  توجـه  بالذا  .مسموميت فراهم خواهد شد
و يا توليد  غيرپاستوريزه شير از سنتي هايبستني توليد

چنين بـدليل  هم ،شيرپاستوريزه غير بهداشتي بستني از
 هاي اقتصادي، اجتماعي، فرهنگـي و بهداشـتي  تفاوت

ارزيـابي وضـعيت    در بين مناطق مختلف شهر اهـواز، 
شمال، (منطقه اين شهر  5در  هاي سنتيآلودگي بستني

ــرب   ــرق و غ ــز، ش ــوب، مرك ــرار    )جن ــر ق ــد نظ م
ــت  ;Mokhtarian Dalouei et al., 2009)گرف

Sadeghifard et al., 2006). 
  

  هاروشمواد و 
بـا   1388تابستان طي در انجام اين تحقيق،  به منظور  

نـواحي   در مراجعه بـه مراكـز فـروش بسـتني سـنتي     
شـمال، جنـوب، مركـز، شـرق     (مختلف شـهر اهـواز   

هـا  نمونه. خريداري گرديد بستنينمونه  120 ،)وغرب
از منـاطق   )نمونه از هـر منطقـه   24( به تعداد مساوي

 يـخ در  كنـار و در  ونسـتر  و در شـرايط  مختلف تهيه
منتقـل و  ساعت بـه آزمايشـگاه    2مدت زمان كمتر از 

 به منظور بررسـي  .گرفتمورد آزمايش و بررسي قرار
 بــر طبــق روش مرجــع يلاوشــيا كــياشر فــرم وكلــي

- ISIRI, No: 5486 ايـران  5486-1استاندارد شـماره  
 سازي به روشها و رقتپس از ذوب شدن بستني) (1

ــريالي ــت Serial Dilution(، 5( سـ ، 00001/0 رقـ
ــه  1/0و  01/0، 001/0، 0001/0 ــر  تهي ــپس از ه و س
و با  كشت مخلوطبه روش ميلي ليتر 1به مقدار  رقت

هاي انتخابي ويولـت رد  محيطدر انجام كشت دو لايه 
و به مدت  كشت ،)Violet Red Bile Agar( بايل آگار

گراد قرار داده درجه سانتي 37ساعت در گرمخانه  24
يعنـي   فـرم كلـي  هاي مشكوك بـه پرگنه سپس ،شدمي

 2تـا   5/0هاي ارغواني يـا قرمـز رنـگ بـا قطـر      پرگنه
 يـا احتمـالي   فرم فرضيتعداد كلي ومتر شمارش ميلي
بر اساس فرمول زيـر محاسـبه   بستني  ميلي ليتر در هر

  .گرديدمي
تعـداد  = شـمارش شـده    تعداد پرگنه ×عكس ضريب رقت 

  متر بستنيحتمالي در هر ميليفرم فرضي يا اكلي
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پرگنـه   5فرم تعـداد  در مرحله بعد به منظور تأييد كلي
لوله حاوي محيط بريلينت گرين بايـل   5مشكوك در 

 Brilliant Green Bile (BGBLB)بــراس لاكتــوز 

Lactose Broth  داراي لوله دورهام كشت و در دماي
سـاعت قـرار    48تا  24گراد به مدت درجه سانتي 37
شد، در صورت تجمع گاز در لوله دورهام كه ده ميدا

-فرم تأييد مـي ناشي از تخمير لاكتوز بود، وجود كلي

هـاي گـاز   از لولـه  اشريشيا كـولاي براي تأييد . گرديد
 Pepton(هاي آب پيتونـه  مثبت مرحله قبل در محيط

(Waterوژپروسكوئر  -، متيل رد)MR-VP(Methyl 

Red Voges Proskauer  و  سـيترات كشـت  و سيمون
در صورت مثبت شدن اندول و متيل رد و منفي شدن 

اشريشــيا وژپروســكوئر و ســيمون ســيترات، وجــود  
استافيلوكوكوس به منظور بررسي . شدتأييد مي كولاي
 4سـازي سـريالي،   از روش رقيـق  بـا اسـتفاده   آرئوس
تهيـه و سـپس از    1/0و  01/0، 001/0، 0001/0رقت 

ليتر در محـيط بـرد پـاركر    يميل 1/0هر رقت به مقدار 
به صورت سطحي كشت ) Baird Parker Agar(آگار 

گـراد  درجه سـانتي  37ساعت در دماي  48و به مدت 
 هاي مشـكوك بـه  سپس پرگنه. گذاري گرديدخانهگرم

آگـار   در محـيط بـرد پـاركر    استافيلوكوكوس آرئوس
داراي هاله شـفاف اطرافـي   هاي سياه براق يعني پرگنه
هاي بيوشـيميايي  ش و سپس مورد آزمايشمورد شمار

آميزي گرم، كشت در محيط مانيتول تأييدي نظير رنگ
و كواگـولاز بـه   ) Manitol Salt Agar(سـالت آگـار   
قــرار گرفــت ) Tube Coagulase Test(روش لولــه 

)Standard No: 68063.(  

هـاي  هـا از آزمـون  براي تجزيه و تحليـل آمـاري داده  
و ) One Sample T Test(آماري تـي بـا يـك نمونـه     

در ) One Way ANOVA(واريانس يك طرفـه  آناليز 
  استفاده شد α=05/0سطح 

  

  هايافته
ــه  هــاي لازمپــس از انجــام آزمــايش   ــا توجــه ب و ب
 نيه بستنمون از ترليميليهر  دركه ايران  ملي ستانداردا

 وجود يلاواشريشياكو آرئوس استافيلوكوكوس  نبايد
 در عـدد  10فرم، ان بيشينه مجاز كليميز و باشد داشته

، )(ISIRI, No: 2406شـد  بابسـتني مـي   ترلي ميليهر 
ــه از   ــان داد ك ــايج نش ــب  120نت ــه ترتي ــه، ب  94نمون

فـرم و  آلوده به كلـي  )%83/10( نمونه 13و )33/78%(
بررسي آماري با استفاده از نـرم   .بودند يلاوشياكياشر

 One Sample Tو بكارگيري آزمـون  SPSS16 افزار 

Test  ي در دارمعنـي  اخـتلاف ، %95اطمينـان   دامنـه با
 شـرق  ق غـرب و اطفرمـي من ـ ميزان بار ميكروبي كلي

نشـان  ) CFU/g 10(حد اسـتاندارد  با  شهر در مقايسه
در حــالي كــه ســاير منــاطق اخــتلاف ) >05/0P( داد

ــي ــا معن ــتند  داري ب ــتاندارد نداش  ).P<05/0(حــد اس
 در فرمـي ميكروبي كلـي ميزان بار همچنين در مقايسه 

مناطق مختلف شهر با استفاده از آزمون آناليز واريانس 
-، اخـتلاف معنـي  )One Way ANOVA(يك طرفـه  

 شــمال و جنـوب بــا ســاير منــاطق  داري بـين منــاطق 
مقـدار ميـانگين و انحـراف     .)>05/0P(شـد  ملاحظه 
هـاي آلـوده   بين نمونه نيز فرمكلي به آلودگيمعيار بار 

× CFU/g10 محاســبه و ميــزان شــهرمنـاطق مختلــف  
بـه تفكيـك    .)2 جدول( بدست آمد 42/2×61/7±102
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محاسـبه و  نيز  يلاوكشياياشربه  صد آلودگيدر ،ناحيه
مناطق غـرب، شـرق و    ،به ترتيبكه  گرديدمشخص 

آلودگي را داشـته در صـورتيكه   درصد مركز بيشترين 
 يلاوشيا ك ـياشربه  يودگآل مناطق شمال و جنوب در

بـا   اسـتافيلوكوكوس آرئـوس   در خصوص. دديده نش
توجه به سنتي بودن بسـتني و احتمـال كـاربرد بيشـتر     

اسـتافيلوكوكوس  دست در تهيه آن وآلودگي بيشتر به 
ابتدا بار ميكروبي به اين باكتري محاسـبه شـد    آرئوس

 One( با استفاده از آزمون آناليز واريانس يك طرفهكه 

Way ANOVA(،  بـين   داريهيچگونه اختلاف معنـي
از نظـر بـار    مختلـف شـهر   منـاطق  هـاي آلـوده  نمونه

 ،مشـاهده نگرديـد   استافيلوكوكوس آرئـوس  ميكروبي
بـه   آلودگيبار انحراف معيارو ميانگين همچنين مقدار 

 هاي آلـوده منـاطق  بين نمونه استافيلوكوكوس آرئوس

بدست  CFU/g 10 ×32/6 ±102 ×25/9مختلف شهر،
هاي بيوشيميايي زمايشآم پس از انجا. )2 جدول( آمد

 مشـكوك  پرگنـه هـايي كـه   بر روي نمونه و كواگولاز
 120از )% 67/31(نمونـه   38مشخص شد كه  ،داشتند
بــه  صــد آلــودگيرد .بودنــدكواگــولاز مثبــت  ،نمونــه

به تفكيك ناحيه نيز محاسـبه   استافيلوكوكوس آرئوس
شـمال   ناحيهدر  آلودههاي كه نمونه گرديدو مشخص 
شـرق و غـرب    جنـوب،  مركـز،  درترتيب و سپس به 

در . اســترا داشــته آلــودگي  درصــد بيشــترين ،شــهر
آلـودگي بـيش از    تعداد و درصد موارد داراي 1جدول

ــي   ــه كلـ ــاز بـ ــد مجـ ــرم،حـ ــياك فـ  و يلاواشريشـ
در مقايسه با مقادير ذكر شـده   آرئوساستافيلوكوكوس

  .در استاندارد فوق درج شده است

  
  

بر اساس ( آرئوساستافيلوكوكوسو  اشريشياكولاي فرم،بيش از حد مجاز به كلي داراي آلودگيبستني سنتي  هايمونهنتعداد و درصد : 1جدول
  شهر اهوازنواحي به تفكيك ) 2406استاندارد ملي ايران به شماره 

نواحي مختلف 
  شهر اهواز

  تعداد نمونه
فرم هاي داراي كلينمونه

  بيش از حد مجاز
 هاي آلوده بهنمونه

  اشريشياكولاي
هاي آلوده به نمونه

  استافيلوكوكوس آرئوس
  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد

  %66/41 10  %0 0 %33/33 8 24  شمال
  %33/33 8  %0 0 %16/54 13 24  جنوب
  %5/37 9  %33/8 2 %5/87 21 24  مركز
  %16/29 7  %66/16 4 %33/83 20 24  شرق
  %66/16 4  %16/29 7 %66/91 22 24  غرب
  %67/31 38  %83/10 13 %33/78 94 120  كل
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  بستني سنتي شهر اهواز آلوده هاينمونهدر  شمارش شده ستافيلوكوكوس آرئوسافرم و كليمقايسه ميانگين  :2جدول 

  نواحي مختلف شهر اهواز
  فرم شمارش شدهخطاي معيار كلي±ميانگين 

)Mean ± SE( 
  شمارش شده وس آرئوساستافيلوكوكخطاي معيار ±ميانگين 

)Mean ± SE(  
  c,d,e10×88/3±102×81/1 102×59/3±102×85/9  )نمونه 24(شمال 
  c,d,e10×92/7±102×68/1 102×29/3±102×93/8  )نمونه 24(جنوب 
  a,b10×44/6±102×66/2 102×61/5±102×88/9  )نمونه 24(مركز 
  a,b102×26/1±102×79/2 102×12/4±102×64/9  )نمونه 24(شرق 

  a,b102×41/2±102×17/3 102×81/2±102×97/7  )نمونه 24(غرب 
  25/9×102±32/6×10 42/2×102±61/7×10  )نمونه 120(كل 

a, b, c, d, e :05/0(باشد ها نشان دهنده وجود اختلاف معني دار ميوجود حروف كوچك نامتشابه در كنار هريك از ميانگينP<.(  

  
  گيريبحث و نتيجه

 بـه  بسـتگي  ،فرآوري طي در بستني ميكروبي كيفيت  
مواد  از ناشي آلودگي ثانويه پاستوريزاسيون، چگونگي

 ملاحظـات  عـدم  و آلـوده  كـار  لـوازم  و وسايل اوليه،
در كـه   دارد توليدكننـده  واحـدهاي  كارگران بهداشتي
ــال ــه    انتقـ ــف از جملـ ــايي مختلـ ــل باكتريـ  عوامـ

بـه فـرآورده    آرئوساستافيلوكوكوس و يلاوشياكياشر
 توانـد مي پاستوريزاسيون اگرچه .دنبه سزايي دارنقش 
 بين از بستنيمخلوط  در را زابيماري هايباكتري تمام
 باقيمانـده  هـاي بـاكتري  سـاير  رشـد  از انجماد، و ببرد

ورود  خطر پاستوريزاسيون از پس ولي كند، جلوگيري
 و نقـل  و آلـوده  تركيبات افزودن طريق از هاميكروب

بـر اسـاس نتـايج    . وجوددارد نهمچنا انتقال نادرست
 ملـي  سـتاندارد ا با توجه بهو حاصل از مطالعه حاضر 

نبايـــد  نمونـــه از تـــرلي ميلـــي هـــر دركـــه ايـــران 
 داشته وجود يلاوشياكياشرو  آرئوساستافيلوكوكوس

ــد ــايج ،)(ISIRI, No: 2406 باش ــن نت ــاكي از اي  ح
و عدم رعايـت مـوارد    هاي سنتيبستنيآلودگي بالاي 

در  .باشـد مـي  ر حفظ كيفيت بهداشـتي آن ذكر شده د
منـاطق مرفـه    وشهر اهواز مناطق غرب و شـمال جـز  

و ، اما در مطالعه حاضـر بـين د  شودشهر محسوب مي
فرمـــي و منطقـــه مـــذكور از نظـــر آلـــودگي كلـــي

ــييلاواشريشــياك ــاوت معن ــدتف  داري ملاحظــه گردي
)05/0P< (بــه  همچنــين در خصــوص آلــودگي   و

ــين  داريخــتلاف معنــيا آرئــوس اســتافيلوكوكوس ب
 مشـاهده نشـد،   گانـه شـهر  پنج هاي آلوده مناطقنمونه

شايد انتظار ايـن باشـد كـه مراكـز فـروش در منـاطق       
تر كه ظاهر بهتري دارند، از لحاظ بهداشتي نيز در مرفه

وضعيت بهتر باشند، اما اين بررسي نشـان داده اسـت   
مطالعـات ديگـر در    .كه در شهر اهـواز چنـين نيسـت   

نقـاط   ايـران و  هاي ميكروبي بسـتني در مورد آلودگي
جملـه   از. گر جهـان نيـز بـه انجـام رسـيده اسـت      دي

توان به موارد زير مي ،مطالعات مشابه در داخل كشور
هـاي  در بررسي كيفيت ميكروبـي بسـتني  . اشاره نمود

سنتي در هرمز، بار ميكروبي، شمارش انتروباكترياسـه  
و % 62، %88به ترتيـب در   آرئوس كوكوساستافيلوو 
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 هاي بستني بيش از استاندارد بوده اسـت از نمونه% 20
)Azadnia et al., 2011 .( اي ديگـر، تعـداد  درمطالعـه 

بسـتني   نمونـه  30بستني غيرپاسـتوريزه و   نمونه 100
 مورد تهران شهر مختلف ازمناطق تهيه شده پاستوريزه
بســـتني  هنمونـــ100 از  قرارگرفـــت، كـــه بررســـي

ــه   ــودگي ب ــتوريزه، آل ــياكياشر غيرپاس  و %24 يلاوش
بسـتني   نمونـه  30و از % 74 آرئـوس  استافيلوكوكوس

 و %4/13 يلاوشــياكياشر پاســتوريزه، آلــودگي بــه  
 گـــزارش شـــد  % 7/6آرئـــوس  اســـتافيلوكوكوس

.(Hoveyda et al., 2005)  آلــودگي در بررســي 
بـراي   هـاي سـنتي در شـهر بجنـورد،    بستنيميكروبي 

 اسـتافيلوكوكوس و % 58 يلاوشياكياشر، %95فرم كلي
 ,.Naeimabadi et al)ده اسـت  اعلام ش% 80 آرئوس

 198در يك مطالعه در استان يزد بـا بررسـي   ). 2010
ماست، بستني، خامـه  (هاي آن وردهآنمونه از شير و فر

هـا  نمونـه % 1/10و % 6/11، %7/28در مجموع ) و پنير
، آرئـوس  ستافيلوكوكوسابه ترتيب از نظر آلودگي به 

ندارد ، بيش از حد مجاز اسـتا فرمكليكپك و مخمر و 
آلـودگي بـه   ). Salari et al., 2006( انـد گزارش شـده 

بـا بررسـي    آرئوس استافيلوكوكوسو  يلاوشياكياشر
% 6/36و % 20هاي سنتي در شـيراز بـه ترتيـب    بستني

 ,Shekarforoush and Jafarpour( گزارش شده است

 %11هـاي سـنتي،   بسـتني  بررسي مشهد با در). 2006
 بـــه لـــودگيآ% 67 و يلاوشـــياكياشربـــه  لـــودگيآ

ــتافيلوكوكوس ــوسآ اس ــت   رئ ــده اس ــان داده ش  نش
)Mokhtarian et al., 2004 .(  همچنين در ساير نقـاط

 در بسـتني  ميكروبـي  آلـودگي  منـابع  دربررسيجهان، 
 اوليـه  مخلـوط  كـه  شده اسـت  گزارش ،تركيه دنيزلي

ــتني ــر بس ــدار ينكمت ــودگي مق ــه آل ــي ب ــرمكل  و ف
 حاليكـه  در اسـت،  داشـته  را آرئوس استافيلوكوكوس

 تمـامي  بـه  را آلـودگي  بـالاترين  شـده  فروخته بستني
ورود دهنـده  نشان كه  است داشته بيميكرو هايگروه

 كـارگران  ضعيف فردي و بهداشت هاي ثانويهآلودگي
 Kanbakan( باشدمي ي بستنيفرآور و تهيه كاركنان و

et al., 2004(. هــاي بــر روي آلــودگي ايدر مطالعــه
مشـخص  بستني در شهر تريپلي ليبـي،   106باكتريايي 
 اسـتاندارد حد مجاز  ها خارج ازنمونه% 80گرديد كه 

، يلاوشـياك ياشرآلودگي بـه   كه .بوده است ليبي كشور
ليســـتريا ، ســـالمونلا و  آرئـــوس اســـتافيلوكوكوس

عنـوان  % 4و % 5، %38، %6 بـه ترتيـب    توژنزايمونوس
هـاي  سـي ردربر .)Elsharefa et al., 2006( شده است
بـر روي كيفيـت ميكروبـي    اي كـه در آنكـارا   جداگانه
، بيـانگر  هاي سنتي و صنعتي انجام شـده اسـت  بستني

هــاي صــنعتي در بهداشــتي در نمونــه اصــول رعايــت
 احتمـال  سـنتي بـوده اسـت كـه    هاي بستنيمقايسه با 

هـاي  گي ميكروبي را در بسـتني دآلوخطر انتقال بيشتر 
توانـد ناشـي از   مـي  اين موضوع كه ارددمي بيانسنتي 

كيفيت بهداشتي مواد اوليه مانند شير و مراحـل توليـد   
 ,.Bostan and Akin, 2002; Erol et al( باشــد

هاي سـنتي و  بستني درمقايسه هاي مشابهيافته. )1998
ــز   ــان نيـ ــنعتي در يونـ ــلصـ ــت  حاصـ ــده اسـ  شـ

)Papantoniou et al., 2004.( مطالعه بر روي يك در 
برزيل از نظـر   تعدادي از شهرهايهاي رايج در بستني

ــمارش   ــي، شــ ــار ميكروبــ ــياكياشربــ و  يلاوشــ
 نيـز وضعيت بهداشـتي آنهـا   ، آرئوس استافيلوكوكوس

 ,.De Fabrias et al( شـدند ندارد گـزارش  اغيـر اسـت  
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 1246بررسـي در انگلـيس،    يـك  درهمچنين ). 2006
 نمونــه بســتني مــورد مطالعــه قــرار گرفــت و كيفيــت

 شمارش بودن بالا دليل به%) 26(نمونه  327 بهداشتي
 CFU/gبـيش از  ( هـاي مزوفيـل هـوازي   باكتري كلي
خــانواده  هــايبــاكتري تعــداد بــودن بــالا ونيــز) 105

ــه ــيش از ( انتروباكترياس ــت) CFU/g 102ب  1 و كيفي
 شـديد بـه   آلـودگي  دليـل  بـه %) 1/0كمتـر از  ( نمونه

ــاكتري  CFU/gبــيش از ( آرئــوس اســتافيلوكوكوس ب
 Little and( گرديـد  غيـر قابـل قبـول گـزارش    ) 104

Louvois, 1999(. بسـتني  ميكروبي كيفيت دربررسي-

 لـودگي آ %1/68 ،نيـز  لنپـا  كشـور  كاتماندو شهر هاي
 رئـوس آ استافيلوكوكوس به لودگيآ% 22 و فرميكلي
بـا بررسـي    .(Joshi et al., 2004) شده است شگزار
حاصل از مطالعـات مشـابه    بدست آمده و نتايج نتايج

صـرف نظـر از مقـادير     ،نقاط جهـان  ديگر در ايران و
 توان به كيفيـت مي گزارش شده، هايآلودگي متفاوت

ابقــت و عــدم مط ســنتي هــايبســتنيبهداشــتي  غيــر
پـي  ها با استانداردهاي موجود ميكروبي آن هايويژگي

 لبني فرآورده يك عنوان به بستنيآنكه  با توجه به .برد
 تكثيـــر و رشـــد مناســـبي بـــراي محـــيط مغـــذي،

عوامـل   انتقـال  احيانـاً  و مختلـف  هايميكروارگانيسم
 غذايي هايمسموميت اي عفونت كننده ايجاد ميكروبي

 بررسـي  از حاصل هاييافته ،است كنندگان به مصرف

 و ايـران  مختلـف  نقـاط  در مشـابه  تحقيقات و حاضر
 ميكروبـي  هـاي آلـودگي  بروز بالابودن احتمال ان،جه

 تأييد را كنندگان به مصرف انتقال و بستني در مختلف
 متكي كه را آن بهداشتي كيفيت به بيشتر لزوم توجه و
 مخلـوط  بـر  كافي حرارت اعمال پاستوريزاسيون يا بر

 مراحل طي موازين بهداشتي رعايت نيز و بستني اوليه
مهمتـرين عامـل    .سـازد مـي  مشـخص  اسـت را  توليد

ط متصديان تهيـه و  آلودگي ثانويه مخلوط بستني توس
لذا آموزش  ،باشدي پر مصرف ميغذاي عرضه اين ماده

اجباري متصديان تهيه و عرضه مواد غذائي در رابطـه  
با رعايت بهداشت فردي، بهداشت اماكن و ساختمان، 

لازم و  ،اوليــهبهداشـت لــوازم كـار و بهداشــت مـواد    
هــاي نظــارت كننــده در باشــد و ارگــانمــي ضــروري

صورت مشاهده هر گونه تخلف در امر بهداشت بايـد  
ــاي    ــه معياره ــت واحــدهاي صــنفي ك ــه فعالي از ادام

نماينـد،  بهداشتي در عرضه محصولات را رعايت نمي
  .جلوگيري كنند

  
  سپاسگزاري

بدينوسـيله از همكــاري مركــز آمــوزش عــالي علمــي  
 مطالعهاز براي انجام اين كاربردي جهاد كشاورزي اهو

  .نماييمتشكر و قدرداني مي
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Abstract 
   The diseases due of the consumption septic and unsafe nutrition are one of the major problems in 
developed and developing countries yet. Ice cream is a dairy product which favors the growth of 
microorganisms. Production of non-pasteurized hand made ice cream as traditional ice cream is very 
popular in Iran. In attention to more consumption of ice cream in warm seasons, especially in tropical 
areas, this study was conducted from the aspect of indicator microorganisms in ice cream. In this research, 
totally 120 samples were collected during summer of 2009 from different part of Ahvaz. According to 
reference methods and in order to examine Coliform and E.coli and Staphylococcus aureus contamination 
of samples, selective media and finally biochemical test were carried out. The results showed that 94 
(78.33%) and 13 (10.83%) samples were contaminated to coliform and E.coli respectively, while 38 
(31.67%) out of 120 samples were contaminated to coagulase positive Staphylococcus aureus. The result 
of this study showed that in attention the standard limits, the most of the examined ice creams were not 
allowed for consumption. Therefore, the more seriously monitoring to prevent bacterial contaminations 
should be considered by responsible authorities.  
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