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Abstract                  Short Communication 
 
 

Prevalence of microbial contamination of traditional ice-

creams in ice-cream supplier trade units in Birjand in 2015 

 
Mohadeseh Abolhasannezhad 1, Gholamreza Sharifzadeh2, Kobra Naseri3,  

Azarmdokht Abedi4, Saeed Yosefi4, Atefeh Nakhaei4 

 

Traditional ice-cream is a type of ice-cream whose all processes of production and distribution are done by 
hand. The present study aimed at assessing the prevalence of bacterial contamination of traditional ice 
creams and its decisive factors.  

The current study was a descriptive cross-sectional one in Birjand in 2015. The samples were transferred 
under sterile conditions and cold chain, to a food laboratory. They went through laboratory tests of 
Enterobacteriaceae bacteria, Escherichia coli, and Staphylococcus aureus Cocos. The obtained results were 
analyzed using SPSS statistical software( V:15). 

The results showed that from among 96 samples collected 25 samples were acceptable while 71 samples 
were unusable. Maximum contaminations were due to Enterobacteriaceae in 39 cases (40%), and 
Staphylococcus aureus infection was found in 27 cases, (28%) the least contamination-14 (15%) cases -
belonged to E. coli . In addition 39 infection (42.4%) 8 (8.69%) was because of coliforms. Besides, 8 cases 
were simultaneously contaminated with coliforms, escherichia coli and staphylococcus aureus, 12 samples 
(13.04%) with coliforms, Escherichia coli, and Staphylococcus aureus; and 2 samples (2.17%) were 
simultaneously contaminated with coliforms and E. coli. 

Birjand traditional ice-creams are highly contaminated with bacteria, which is a sign of poor hygiene in the 
preparation and distribution of this product. 
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  کوتاهمقاله 

هاي صنفی تی در واحدهاي سنّ بررسی شیوع آلودگی میکروبی بستنی
  1394 شهر بیرجند در سال یتسنّ یکننده بستن عرضه

  
  ،3يناصر ي، کبر2زاده فیغلامرضا شر، 1نژاد محدثه ابوالحسن

  4ی، عاطفه نخع4یوسفی دیسع ،4 يذرمدخت عابدآ
  

  چکیده
. بالایی برخوردار بوده، فلذا وضعیت بهداشتی آن همواره از اهمیت برخوردار می باشددر مناطق گرمسیري مصرف بستنی از حجم 

 .بود آن در رمؤثّ عوامل و تیسنّ هاي بستنیدر  میکروبی آلودگی بررسی شیوع پژوهش، این از هدف
مورد  1394جند در سال بیر شهر تیسنّ بستنی کننده عرضه صنفی واحدهايبوده که در آن ) مقطعی(این مطالعه از نوع توصیفی 

در آزمایشگاه طبق استاندارد  .داده شد ها در شرایط استریل و زنجیره سرما به آزمایشگاه مواد غذایی انتقال نمونه. بررسی قرار گرفت
  . گردید انجام هاکوکوس اورئوس روي آنهاي انتروباکتریاسه، اشرشیاکلی و استافیلو آزمون ،تیمیکروبی بستنی سنّ

نمونه غیر قابل  71نمونه قابل قبول و  25 ،شده از سطح شهر آوري تی جمعسنّ نمونه بستنی 96داد که از تعداد  نشان مطالعه نتایج این
نمونه مربوط به آلودگی  27و سپس  )40(%نمونه  39 با هاي انتروباکتریاسه باکتريآلودگی با بیشترین آلودگی مربوط به . بودندمصرف 

 آلودگی 39. گزارش شد نمونه) 15(% 14با مربوط به اشرشیاکلی نیز کمترین میزان آلودگی . بود )28(%وس استافیلوکوکوس اورئبا 
 12استافیلوکوکوس اورئوس، و  کلیاشرشیا ،فرم طور همزمان به کلی نمونه به%) 8/69( 8همچنین  .فرم بود مربوط به کلی%) 4/42(

 کلیفرم و اشرشیا طور همزمان به کلی به%) 17/2(نمونه  2فیلوکوکوس اورئوس و فرم و استا طور همزمان به کلی به) 04/13( نمونه
  .آلوده بودند

ی مناسب در تهیه این بهداشتموازین د که نشانه عدم رعایت ارنها د نسبت بالایی به باکتري به آلودگی ،تی شهر بیرجندهاي سنّ بستنی
  .ورده استآفر

  یکروبیم یزا، آلودگ يماریب ياه پاتوژن ،یتسنّ یبستن :هاي کلیدي واژه
  .78-73): 1( 24 ؛1396. مجله علمی دانشگاه علوم پزشکی بیرجند

   20/02/1396: پذیرش                   05/05/1395: دریافت

                                                        
  .اکسیدان، دانشگاه علوم پزشکی بیرجند، بیرجند، ایران یی، مرکز تحقیقات متابولیسم و آنتیاذغ عیکارشناس ارشد علوم و صنا نویسنده مسؤول؛ 1

  معاونت غذا و دارو -دانشگاه علوم پزشکی بیرجند -بیرجند :آدرس
  m_abolhasannezhad@yahoo.com : پست الکترونیکی  + 98563235779: نمابر  +98563235779: تلفن

  .ـرانیا ،رجـندی، برجندیب ی، دانشگـاه علوم پزشکـعوامل اجتماعی مؤثرّ بر سلامت قـاتیمرکز تحق  2
  .ـرانیا رجـند،یب رجند،یب یدانشگـاه علوم پزشکـ داروسازي، دانشکده پزشکی،گروه   3
  .ـرانیا ،رجـندی، برجندیب یدانشگاه علوم پزشک، دارو غذا و شگاهیکارشناس آزما  4
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  مقدمه
منابع مهم ایجاد آلودگی توسط عوامل مواد غذایی یکی از 

که تخمین زده  طوري هب ؛باشند شیمیایی و بیولوژیکی می
طریق غذاي ناسالم به  هاي عفونی از بیماريدرصد 70شود  می

، نوع بیماري ویروسی 450بیشتر از  کند و انسان سرایت می
حیوانی  أقارچی و میکروبی از طریق غذاهایی که منش، انگلی
دلیل  بستنی به). 1( توانند به انسان منتقل شود می ،دارند

تواند  یم، و دوره طولانی نگهداري =6PH- 7 ،يمحیط مغذّ
از  ).2( ها باشد محیط بسیار مناسبی براي رشد میکروارگانیسم

ت درصد بالاي علّ هتی بسنّ هاي بستنی، غذایی بین مواد
در  هاآن پذیري شیر و نیز به دلیل اینکه فرآیندهاي تولیدفساد

صورت دستی و ماشینی  ههاي سطح شهر ب اماکن و مغازه
  . )3( هستندآلودگی در معرض خطر بالاي ، شود  انجام می
و  1386 هاي سال در تابستانو همکاران آبادي  نعیم

هاي  تی و آبمیوههاي سنّ بررسی میکروبی بستنی به ،1387
. پرداختند فروشی ساز در واحدهاي صنفی قنادي و آبمیوه دست

 8تی و سنّ  مرکز توزیع و تهیه بستنی 20آنها پس از بررسی 
درصد 58 این نتیجه رسیدند کهبه  ،تیفروشی سنّ آبمیوه مرکز

به  درصد80به کلیفرم و  درصد95ها به اشرشیاکلی،  بستنی
شده در شهر  در بررسی انجام). 4(استافیلوکوکوس آلوده بودند 

تی از مراکز نمونه بستنی سنّ 100طور تصادفی تعداد  بهمشهد 
تولید و توزیع این فرآورده، از مناطق مختلف شهر مشهد 

مورد  ،آلودگی باکتریایی میزان منظور بررسی آوري و به جمع
 درصد91که  در این بررسی مشخص شد. آزمایش قرار گرفت

) <gr/105×5(مجاز  ها داراي آلودگی بیش از حد از نمونه
ده در شهرستان رشت در سال ش در بررسی انجام). 5( بودند
مقدم و همکاران در مورد بررسی  که توسط دباغ 1388

تی در مراکز تولید و توزیع در هاي سنّ بستنی شناختی باکتري
به این نتیجه رسیدند که از  ،سطح شهرستان انجام شد

از نظر شمارش %) 3/38(ونه نم 74 ،نمونه 1230مجموع 
مارش از نظر ش%) 8/50(نمونه  61 و اي هوازيه باکتري

%) 10(نمونه  12همچنین کلیفرم بیش از حد مجاز بودند؛ 

آلوده به استاف بودند ) %9/5( نمونه 7ی و آلوده به اشرشیاکل
 میکروبی آلودگی شیوع منظور بررسی  مطالعه حاضر به). 3(

 بستنی کننده عرضه صنفی واحدهاي در سنتی هاي بستنی
  .انجام شد بیرجند شهر تیسنّ

  
  تحقیقروش 

هاي  بوده و نمونه) مقطعی(این مطالعه از نوع توصیفی 
شده در سطح شهر  ی توزیعتهاي سنّ مورد مطالعه، بستنی

انجام صورت مبتنی بر هدف  هب نیز گیري نمونه .بودبیرجند 
   .شد

کارشناس روش کار بدین صورت بود که یک نفر 
 ،1394هاي مختلف فصل تابستان سال  بهداشت محیط در ماه

از هر  مراجعه و به تمام مراکز تهیه و توریع بستنی در بیرجند
. نمودآوري   بستنی جمعگرم 250تا  200 مقدارمرکز 
هاي  در ظرف(طی شرایط استریل شده  آوري هاي جمع بستنی
 .شدبه آزمایشگاه انتقال داده  ،زنجیره سرماحفظ و ) استریل

تی بر اساس در آزمایشگاه طبق استاندارد میکروبی بستنی سنّ
سسه ؤم 5234 و 6806 ،2461- 1استانداردهاي شماره 

 ،هاي انتروباکتریاسه آزمون ،استاندارد و تحقیقات صنعتی
انجام و نتایج ثبت  ها بستنیروي  اشرشیاکلی و استافیلوکوك

در  ابتدا ،پس از ورود نمونه به آزمایشگاهمنظوربدین  .گردید
 ،از نمونه) فضا و لوازم مورد نیاز(استریل  شرایط کاملاً

 90گرم نمونه در  10سپس . هاي مورد نیاز تهیه شد ترقّ
هاي  تبراي تهیه رقّ. )1/0ترقّ( ل شدنگر حسی ری سی

سی رینگر  سی 9پایین با  تسی از رقّ موردنیاز بالاتر، یک سی
 درشده  هاي تهیه تسی از رقّ سی یکدر ادامه . گردیدمخلوط 

پخش و  کاملاً ،شدههاي انتخابی که در استاندارد ذکر محیط
-24مدت  ههاي کشت ب در مرحله بعد محیط. یکنواخت گردید

، شمارش میکروبی پس از این مدت. شداعت انکوبه س 48
  . گزارش نهایی ارائه شد کانتر انجام و توسط کلنی
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  ها یافته
   1394 تی شهرستان بیرجند در تابستان سالسنّ هاي بستنی در آلودگی فراوانی مطلق و نسبتی شیوع - 1 جدول

  لودگیدرصد آ  هاي آلوده  تعداد نمونه  ها تعداد کل نمونه  نوع آلودگی
  95/73  71  96  شمارش کلی باکتریایی
  40  39  96  شمارش انتروباکتریاسه

  15  14  96  کلیاشرشیا
  28  27  96  استافیلوکوکوس اورئوس

  69/8  8  96  استافیلوکوکوس اورئوس+ کلیاشرشیا+فرم کلی
  04/13  12  96  استافیلوکوکوس اورئوس+ فرم کلی

  17/2  2  96  کلیاشرشیا+فرم کلی
شده از سطح  آوري تی جمعسنّ نمونه بستنی 96از تعداد 

ابل مصرف نمونه غیر ق 71نمونه قابل قبول و  25 ،شهر
تی در هاي سنّ جدول یک، میزان آلودگی بستنی. گزارش شد

شمارش میزان کلی  .دهد را نشان می 1394تابستان سال 
بیشترین آلودگی مربوط  .درصد گزارش شد 83/45باکتریایی 
 27و سپس  )40(%نمونه  39نتروباکتریاسه هاي ا به باکتري

 .بود اورئوس مربوط به آلودگی استافیلوکوکوس) 28(%نمونه 
 )15(% 14 بامربوط به اشرشیاکلی نیز کمترین میزان آلودگی 

 .فرم بود مربوط به کلی%) 4/42( آلودگی 39. بود نمونه
 ،فرم طور همزمان به کلی نمونه به%) 69/8( 8همچنین 

%) 04/13( نمونه 12استافیلوکوکوس اورئوس، و  کلیاشرشیا
اورئوس و  فرم و استافیلوکوکوس طور همزمان به کلی به
 کلیفرم و اشرشیا طور همزمان به کلی به%) 2.17(نمونه 2

  .آلوده بودند
  
  بحث

لوده به باکتري آها  نمونه درصد28در این مطالعه 
تایج که این نتیجه مشابه ن بودنداستافیلوکوکوس اورئوس 

 .باشد می) 6( کرمانشاه در مکارانه امامی و مطالعه سادات
تی و هاي سنّ آلودگی باکتریایی بستنی رضایی و همکاران،

را مورد بررسی  1390پاستوریزه شهر اراك در تابستان و پاییز 
هاي بستنی به  نمونه درصد50 آنها در مطالعه .قرار دادند

دو  نتایج آن تقریباً استافیلوکوکوس اورئوس آلوده بودند که

با توجه به اینکه این باکتري . استحاضر برابر نتایج مطالعه 
ممکن است از طریق تماس دست با بینی و دهان در حین 

بنابراین رعایت بهداشت فردي در  ،تهیه بستنی منتقل شود
  ). 7( دگیري از این آلودگی نقش مهمی دارجلو

تی هاي سنّ نیدر خصوص آلودگی بست دست آمده بهنتایج 
ها به این باکتري  نمونهدرصد 15به اشرشیاکلی نشان داد که 

شده در برخی  این مقدار نسبت به مطالعات انجام. دآلوده بودن
کمتر  ،اند بالاتري را ارائه داده هاي ها که گزارشاز شهر

شاخص آلودگی  ،که اشرشیاکلی از آنجایی ).9، 8( باشد می
تواند  مدفوعی بوده و آلودگی زیاد به این باکتري می

ها و عدم استفاده از  دهنده عدم شستشوي صحیح دست نشان
این امر ضرورت کنترل  ،دستکش در مراکز تهیه و توزیع باشد

  .)8( سازد تر مراقبین بهداشتی را آشکار می دقیق
 بیشترین میزان آلودگی در این مطالعه مربوط به

شده توسط  که با مطالعه انجامبود ) 39(%انتروباکتریاسه 
 ؛ ولی با)5( در مشهد همخوانی دارد مختاریان و همکاران

تفاوت ه مختاریان در گناباد انجام داد، مطالعه مشابهی ک
 تقریباً حاضرمقدار انتروباکتریاسه در مطالعه  .)8(زیادي دارد 

. است ن و همکارانمختاریا شده در مطالعه مقدار گزارشنصف 
عدم توجه به رعایت موازین بهداشتی در طول روند  احتمالاً

تولید و عدم توجه به روند اعمال حرارت کافی بر روي مخلوط 
  .باشد از علل افزایش این آلودگی می ،اولیه بستنی

دلیل نداشتن امکانات لازم  بهتی، تولیدکنندگان بستنی سنّ
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کنندگان این  تهیه .دهند یرا انجام نمعمل پاستوریزاسیون 
جوشانند و فقط  محصول نیز شیر را به اندازه کافی نمی

کنند که این امر خود سبب  کردن آن می مبادرت به گرم
از آنجایی که این  ).10( گردد آلودگی بیشتر بستنی می

ها در دستگاه گوارش، ادراري و همچنین در آب و  باکتري
فردي و  موازین بهداشتد، بنابراین رعایت خاك وجود دارن

ري در ثّؤتواند نقش م محیطی و استفاده از آب سالم می
  ).11( کاهش میزان آلودگی داشته باشد

 تابستان در همکاران و صالحیان توسط که اي مطالعه در
 دست آن، اولیه مواد و تیسنّ بستنی نمونه 50 بر روي 1391

 ارتباط ،انجام شد گیري نمونه اسکوپ و بستنی ظرف کارگران،
 شیر، :شامل آن اولیه مواد و بستنی آلودگی بین داري معنی
 شیر کردن پاستوریزه چه اگر .یافت شد وانیل و شکر ثعلب،

 خطرناك هاي پاتوژن از بسیاري رفتن میان از سبب تواند می
 مواد افزودن نتیجه در تواند می میکروبی آلودگی اما شود،
 آلوده وسایلو  ابزارریق یا از ط و نقل و حمل مراحل ،اولیه
  .شود ایجاد

 از تولیدي واحدهاي بیشتر کنترل ،مطالعه این اساس بر
 و کارگران صحیح آموزش بهداشتی، موازین رعایت نظر

 و نقل و حمل تولید، هنگام در دستکش و ماسک از استفاده
 و بهداشتی و مناسب شرایط در اولیه مواد نگهداري فروش،
شیر ). 9( رسد می نظر به ضروري تولید، در سرد زنجیره رعایت

بودن ارزش غذایی بالا، در هاي آن به لحاظ دارا و فرآورده
از سوي دیگر  ؛سزایی هستند تغذیه انسان داراي نقش به

بودن اکثر عناصر و ترکیبات غذایی، محیط بسیار ت داراعلّ به
هاي  رشد و فعالیت بسیاري از میکروارگانیسم برايخوبی 
بنابراین عدم رعایت اصول بهداشتی در . باشند می زا بیماري

هاي شیر، عوارض و خطرات  تهیه و نگهداري فرآورده
کنندگان این قبیل مواد غذایی  مصرف براياي  بهداشتی عدیده

هاي سنتی را  علت آلودگی بستنی. همراه خواهد داشت به
توان به رعایت نکردن بهداشت فردي و همچنین استفاده  می

  .اولیه با آلودگی میکروبی بالا نسبت داد از مواد
  
  گیري نتیجه

تی و و اهمیت بستنی سنّ این مطالعههاي  با توجه به یافته
نظارت بهداشتی بر روند تهیه  ،آن در میان مردممصرف رواج 

رعایت اصول . رسد نظر می و توزیع این محصول ضروري به
تی، نظارت بهداشت، پاستوریزاسیون شیر، استفاده از آب بهداش
تی و ارائه بر کار تولیدکنندگان و فروشندگان بستنی سنّ

 يري در ارتقاثّؤتواند نقش م  هاي بهداشتی به آنان می آموزش
تی کیفیت بهداشتی و کاهش آلودگی باکتریایی بستنی سنّ
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