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  چكيده:
و  هايتسبب مسموماست كه  هايكرو ارگانيسممحيط مناسبي براي رشد مآن به خنثي  يكنزد pHدهنده و بستني با توجه به مواد تشكيل مقدمه:
به ليستريامنوسيتوژنز و  يآلودگو  يكروبيبار م ميزان بررسي منظوربه. مطالعه حاضر شوندميافراد  يسلامتبه خطر افتادن غذايي و  يهاعفونت

  انجام شد.  شيراز نواحي اطرافهاي سنتي بستني درموجود  اشرشياكلي
از نظر  و آوريجمع 1392تابستان سال  شهر شيراز در بهار ونواحي اطراف در  توزيع مراكز طور تصادفي ازنمونه بستني به 240 تعداد روش كار:

مورد ها نمونه در ياكلياشرشحضور ليستريامنوسايتوژنز و  بررسي ينمنظور بار ميكروبي و همچنفرم به ، شمارش انتروباكترياسه وهايشمارش كلي باكتر
  . يط استاندارد واقع شدندشراآزمايش تحت 

اداره از سوي شده بر اساس حد مجاز تعيين هاياز نظر تعداد كلي باكتر )درصد 08/37نمونه ( 89 تعداد تحقيق نشان داد كه هاييافته يافته ها:
 آلودگي بهميزان . ندبودمجاز تر از حد تعداد انتروباكترياسه بيش نظر از )درصد 25/16(نمونه  39، تعداد . از طرفيهستندقبول استاندارد ايران غيرقابل

در فصول مورد اشرشياكلي  از لحاظ آماري اختلاف معناداري بين آلودگي به و درصد بود 25/6و  5 و تابستان به ترتيب ل بهاروفصاشرشياكلي در 
   .به ليستريامنوسايتوژنز آلوده نبودندها از نمونه يكيچ). ه≥05/0P( بررسي وجود نداشت

، توزيعمراكز تهيه، جانبه همهكنترل  بهداشتي ودقيق نظارت از اين رو . داشتموردمطالعه  يهاآلودگي بالاي نمونهتحقيق نشانگر نتايج  گيري:نتيجه
  .استتهيه اين فراورده الزامي  عرضه و استفاده از شير پاستوريزه در

  
  اشرشياكلي سنتي، ليستريا،، ميكروبي، بستني كليدي: واژگان

  
  مقدمه:

شير، قند،  همچونتركيبات اصلي  ازاي بستني مخلوط پيچيده
 يكي از است. اين فراورده لبنيآب  جامد بدون چربي و مواد

 مصرف واست افراد شير در رژيم غذايي مطرح هاي جايگزين
. با توجه به ]1،2،3[ استافزايش رو به كودكان  درويژه به آن

شير  %11 ،چربي %12 دهنده بستني شاملتركيبات تشكيل
لازم است  ،هاي ديگركنندهيا شيرين شكر و %15 ،بدون چربي

، مخلوط حاصل زايماريب هاييكرو ارگانيسمبين بردن م از براي
سنتي  هاييمورد بستن در كه دكررا در دماي مناسب پاستوريزه 

؛ ]4، 1گيرد [يانجام نمآن  يدكنندگانمكانات تولعدم اه لحاظ ب
 يخوبشيرهاي آلوده كه به بنابراين در صورت استفاده از

مراحل اند و يا عدم رعايت اصول بهداشتي در نشده يسازسالم
خصوص به زايماريب هاييتوليد، احتمال وجود باكتر

در  ارئوس فيلوكوكوسااست و اشرشياكليليستريامنوسايتوژنز، 
نيز  استفاده و همچنين آلودگي وسايل مورد .وجود دارد بستني

يكرو سبب رشد م توانديشرايط نامناسب م نگهداري بستني در
ايران نشان  شده درانجام هاييبررس]. 5، 4[ شود هاارگانيسم

 هاييتايجادكننده مسموم هاييباكتر ينتركه مهم دهديم
 يستريامنوسايتوژنز وسالمونلاها، ل اشرشياكلي، ،غذايي

كه از طريق مصرف شير و هستند رئوس ا فيلوكوكوسااست
 منجر بههمگي  شوند ويآن به انسان منتقل م يهافرآورده
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. ]6،7،8[ شوندمي بالا يروممرگميزان با  زئونوز هاييماريب
 يخچال به دماي در و داشته جهاني گسترش ليستريامنوسايتوژنز

 ليستريامنوسايتوژنز كه استها . ساليابديم تكثير آهستگي
باعث  كهشده شناخته غذا طريق ازشونده منتقل پاتوژنعنوان به

 شيوع يك 1983. در سال ]9[شود مي گيرير و تكگهمه موارد
 شير آن كه عامل افتاد اتفاق ماساچوست در ليستريوزيس

 ودهآل پنير مكزيكي، كاليفرنيا در ديگري شيوع در. بود پاستوريزه
 هر در يروممرگميزان  شد. آلودگي باعث ليستريامنوسايتوژنز با
 و موضوع اهميت به توجه . با]10[ بوددرصد  30 يباًتقر شيوع دو

نواحي  در سنتي هاييبستن توزيع توليد و، تهيه مراكز وجود
و  ميكروبي بار منظور بررسيمطالعه حاضر به اطراف شهر شيراز،

شيراز به اشرشياكلي و  اطراف سنتي هاييبستنآلودگي 
  ليستريامونوسيتوژنز انجام شد.

  
  روش كار: 
مقطعي در فصول بهار و تابستان  -حليليصورت تاين مطالعه به

در شهر شيراز انجام شد. با توجه به تعداد مراكز  1392سال 
طور نمونه بستني سنتي به 240 ،فروش اين نوع بستني تهيه و

از حاشيه و نواحي اطراف شهر شيراز  استانداردتصادفي به روش 
آزاد اسلامي واحد  غذايي دانشگاه آوري و به آزمايشگاه موادجمع

 هاي خـــانوادهي]. باكتر11[شدند  فرستادهكازرون 
 و بررسي ]MPN ]12روش  اســـاس بـــر انتروباكترياســـه

ن ايرا 1-5486كلي فرم بر اساس روش مرجع استاندارد شماره 
ها به روش سريالي تهيه يبستنسازي يقرقپس از ذوب و  ]13[

ليتر ميلي 1مقدار  10-3و  10-2، 10-1 يهاسپس از رقت شد.
هاي يطمحصورت دولايه در به روش كشت مخلوط و به

)، كشت و Violet Red Bile Agar( انتخابي ويولت رد بايل آگار
گرمخانه  سلسيوسدرجه  37ساعت در دماي  24به مدت 

پرگنه هاي مشكوك به كلي فرم يعني پرگنه هاي  شدند.گذاري 
متر شمارش و تعداد يليم 2تا  5/0با قطر  قرمزرنگارغواني يا 

ليتر بستني بر اساس كلي فرم فرضي يا احتمالي در هر ميلي
 .]15،13فرمول زير محاسبه شد [

شده = تعداد تعداد پرگنه هاي شمارش× عكس ضريب رقت 
  ليترميلي هر فرم فرضي يا احتمالي در كلي

ييد كلي فرم تعداد پنج پرگنه مشكوك تأمنظور در مرحله بعد به 
براس در پنج لوله حاوي محيط بريلنت گرين بايل لاكتوز 

)Brilliant Green Bile Lactose Broth م ادوره) داراي لوله
ساعت قرار  48تا  24سلسيوس به مدت  37كشت و در دماي 

كه ناشي از  امدرهه شدند. در صورت تجمع گاز در لوله داد
براي  ].13،16[ شودميييد تأتخمير لاكتوز بود، وجود كلي فرم 

ي گاز مثبت مرحله قبل در هالولهييد آلودگي به اشرشياكلي از تأ

وژپروسكوئر و سيمون سيترات -هاي پيتونه، متيل رديطمح
رد منفي شدن و كشت و در صورت مثبت شدن اندول و متيل 

براي شد. ييد تأژپروسكوئر و سيمون سيترات، وجود اشرشياكلي 
 225 گرم بستني در 25مقدار  ،ليستريامونوسيتوژنز يافتن
ليتر محيط آبگوشت غني كننده ليستريا كشت داده شد. از ميلي

ساعت  48ها به مدت د، يكي از لولهشكشت تهيه  دوهر نمونه 
و ديگري به مدت  سلسيوسدرجه  35 ± 2دماي  با در گرمخانه

. ندنگهداري شد سلسيوسرجه د 4روز در يخچال دماي  15
شده از شركت يداريخر(ها روي محيط پالكام سپس از لوله
عنوان يك محيط جامد انتخابي براي ليستريا بهدانش آزما) 

با دماي  ساعت در گرمخانه 48صورت خطي كشت و مدت به
مركز  با رنگياهس هايي. كلننداده شدد قرارسلسيوس درجه  35

مشكوك  هاييعنوان كلنهاله شفاف در اطراف به برجسته و
سپس  .تهيه شد TSAكشت خالص روي محيط  انتخاب و

 انجام شد SIMآزمون كاتلاز، حركت واندول در محيط 
مشكوك تهيه  هاييآميزي گرم از كلونرنگ ،. در ادامه]15،17[

اكتري مورد مطالعه قرار گرفتند. در شناسي بو پس از ريخت
تخمير قندهاي ساليسين، رامنوز، آرابينوز،  يهاآزمون ،مرحله بعد

. در مرحله آخر انجام شدآزمون نيترات  مالتوز، مانيتول، زايلوز و
 فيلوكوكوساآزمون كمپ با باكتري است ،براي تكميل تشخيص

منظور به .صورت گرفتدار خون روي محيط آگار ارئوس
افزار نرمي آماري تي در هاآزمونها از داده وتحليل آماريتجزيه
SPSS  05/0استفاده شد.  17نسخهP< عنوان اختلاف آماري به

هاي به معنادار در محاسبه لحاظ شد. در اين پژوهش از روش
استفاده  1390يي و همكاران در سال رضاشده توسط كار گرفته

  .]18[شد 
 

 يافته ها:

مورد  هاييدرصد) از بستن 08/37( نمونه 89د مجموع تعدا رد
 25/16نمونه ( 39تعداد  آزمايش از نظر شمارش كلي باكتري و

 (استاندارد تر از حد مجازتعداد انتروباكترياسه بيش نظر درصد) از
 cfu/gr. ميانگين كل آلودگي انتروباكترياسه اند) بودهملي ايران

فصل  درصد در 29/62 اين ميان از محاسبه شد كه 104×7/1
تر از حد مجاز بودند. فصل تابستان بيش درصد در 70/37بهار و 

بستني سنتي برابر  يهادر نمونه هايميانگين تعداد كل باكتر
 گرمدر هر  104× 7/1 تعداد آنتروباكترياسه برابر و 106 × 9/3

ستفاده شده تعداد آنتروباكترياسه با امقايسه ميانگين شمارش .بود
 هاييكه بين تعداد باكتر دهدينشان م تي آماري از آزمون

 شده در شهر شيراز وسنتي عرضه هاييانتروباكترياسه در بستن
 تفاوت معنادار هر گرمدر  102 به ميزان حد مجاز (استاندارد)

 5در فصل بهار  اشرشياكلي). آلودگي به ≥05/0P( وجود دارد
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است اين در حالي  .درصد بود 25/6درصد و در فصل تابستان 
گونه اختلاف معناداري بين فصول مورد از لحاظ آماري هيچكه 

  .)1(جدول  )≥05/0P(مشاهده نشد بررسي 
درباره ميزان آلودگي بستني سنتي به باكتري ليستريا مشخص 

سنتي شهر  هايييك از بستندر مجموع دو فصل هيچ كه دش

 91/2نمونه ( 7ولي  يستند،ه نشيراز به ليستريامونوسيتوژنز آلود
ي هاآزموننتايج  هاي ليستريا آلوده بودند.درصد) به ساير گونه

نمونه مشكوك نشانگر اين بود كه از نظر  7تكميلي روي 
همخواني دارند (جدول ي بيوشيميايي با لسترياگرايي هاآزمون

2.(  
  

  ي بستني سنتي نواحي اطراف شيرازهانمونه: وضعيت آلودگي باكتريايي 1جدول 
  

 تعداد نمونه آزمون
  حداكثر مجاز

  استاندارد ملي ايران
 نيانگيم
)cfu/gr( 

 p-value انحراف معيار

  05/0 310×7/4 410×7/1*210×1 240شمارش كلي فرم آنتروباكترياسه

 05/0 410×6/5 610×9/3*510×5 240شمارش كلي باكتري

  ايران است. ياستاندارد ملبا  >P 05/0اختلاف معنادار در سطح دهندهنشانعلامت * 
  

  بحث:
مورد  هايياز بستندرصد  08/37نتايج اين مطالعه نشان داد كه 

. اندبودهمصرف يرقابلغ آزمايش از نظر شمارش كلي باكتري
تحقيقات در نقاط مختلف دنيا نتايج مشابهي از آلودگي و 

هاي سنتي را در كشورهايي كه يبستنمصرف بودن يرقابلغ
دهد. مطالعات يمشود نشان موازين بهداشتي كمتر رعايت مي

درصد  72و  55در دو كشور تركيه و پاكستان به ترتيب 
، 19مصرف اعلام كرده است [شده را غيرقابليعتوزهاي يبستن
 1997اي كه در شهر پنومپن ويتنام در سال ]. در مطالعه20

هاي سنتي آلوده يبستندرصد  3/83شده است، ميزان انجام
چنين در كشورهاي اروپايي و آمريكاي شمالي ]. هم21بودند [

اي سنتي در كليه مراحل توليد هيبستناحتمال آلودگي ميكروبي 
رود در كليه نقاط قابليت يم]. گمان 22،23و توزيع وجود دارد [

هاي سنتي مشابه بوده، اما علت آلودگي تفاوت يبستنمصرف 
توان نتيجه گرفت علاوه بر شير آلوده، مواد ديگر داشته باشد. مي

ت مانند شكر و يا وانيل يكي از علل اصلي آلودگي و عدم قابلي
باشند. بررسي در ساير يمهاي سنتي شهر شيراز يبستنمصرف 

كشورها نيز آلودگي مواد خام اوليه و عدم رعايت موازين 
شونده هاي منتقليماريبين عوامل شيوع ترمهمبهداشتي را از 

]. نگهداري ثعلب، شكر و وانيل در 24،25شناسند [يماز راه غذا 
جاي پيمانه استريل ده بهظروف درب باز، استفاده از دست آلو

  ].27، 26شود [ تواند سبب آلودگييم
 نمونهاز  درصد 25/11دهد يمها نشان چنين يافتههم

كه طبق . درحالياندبودهآلوده به اشرشياكلي  هاي سنتيبستني
در شهر ياسوج،  1381گزارش پورمحمدي و همكاران در سال 

 .]28[آلوده بودند هاي سنتي به اشرشياكلي يبستندرصد از  17
اي روي در سنگال طي مطالعه 2000ايدري و همكاران در سال 

 45ها عنوان كردند كه شده در خياباننمونه بستني عرضه 313

 214كيفيت مطلوب از نظر ميكروبي نداشتند و  هانمونهدرصد 
 6/10تر و از حد استاندارد بيش هافرمنمونه از نظر تعداد كلي 

]. در مطالعات ديگري كه 29اند [اشرشياكلي بوده آلوده به درصد
شده است، آلودگي به روي بستني انجام 1996در كامرون سال 

كه دليل آلودگي استفاده از آب غير  درصد بوده 3/71كلي فرم 
]. 30اند [آشاميدني و عدم رعايت موازين بهداشتي نسبت داده

به آلوده بودن آب توان يمآلودگي اين فراورده به اشرشياكلي را 
  مصرفي نسبت داد.

طور وسيع در محيط اطراف هاي جنس ليستريا بهيباكتر
اي، گياهان و ي راكد و آب رودخانههاآبهمچون خاك، مدفوع، 
سادگي موجب ها بهيباكترشوند. اين يمحيوانات مولد غذا يافت 

كه اين شوند. به دليل اينيمآلودگي مواد غذايي از جمله شير 
درجه سلسيوس بوده و ماده  4اكتري قادر به رشد در دماي ب

ين امكان رشد بنابرادهنده بستني نيز شير است، اصلي تشكيل
  ].32 – 31اين باكتري در بستني دور از انتظار نخواهد بود [

به باكتري  هانمونهيك از در مطالعه حاضر، هيچ
نمونه به  7كه ليستريامونوسيتوژنز آلوده نبودند، درحالي

نيز از  2004ليسترياگرايي آلوده بودند. دنز و همكاران در سال 
شده در آدنا تركيه باكتري ي بستني عرضههانمونه

درصد از  9/37ليستريامونوسيتوژنز را جدا نكردند، ولي از 
رصد ليستريااينوكوا و د 7/1 ليسترياگرائي و در هانمونه

]. اين يافته با نتايج مطالعه حاضر 33شد [ ليسترياولشيمري جدا
دهنده طوركلي، نتايج مطالعه حاضر نشانهمخواني دارد. به

هاي كيفيت بهداشتي پايين و آلودگي باكتريايي بالاي بستني
ها از نظر قبول نبودن آنتوليدشده در اطراف شهر شيراز و قابل

 شده براي اين فراورده هستند.دهاي تعريفاستاندار
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  گيري:نتيجه
با توجه به نقش و اهميت سلامت غذا در برقراري امنيت غذايي  

در كودكان  پرمصرفو از آنجائي كه بستني يكي از اقلام غذايي 
كنترل مراكز تهيه،  بهداشتي ودقيق نظارت و نوجوانان است، 

ورده آتهيه اين فر در يزهپاستور ير، عرضه و استفاده از شيعتوز
  الزامي است.

  

  تشكر و قدرداني:
وسيله از بخش ميكروبيولوژي دانشگاه، دانشكده دامپزشكي بدين

هاي دكتر حسين فتاحي استاديار بخش ييراهنماكازرون و 

ميكروبيولوژي دانشكده دامپزشكي كازرون و از دكتر علي 
همكاري در انجام كريمي رياست دانشكده دامپزشكي به دليل 

  آيد.اين پژوهش تقدير و تشكر به عمل مي
  

  تعارض و منافع:
  نويسندگان هيچ گونه تعارضي را اعلام ننموده اند.
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Abstract  

Introduction:  
Given their ingredients and a close-to-neutral pH, ice-creams provide a favorable environment for the 
proliferation of microorganisms that cause food poisoning and infections and present health risks. The 
present study was conducted to investigate microbial load and contamination with listeria 
monocytogenes and Escherichia coli in traditional ice-creams sold across the suburbs of Shiraz, Iran. 
Methods and Materials:  
A total of 240 ice-cream samples were randomly collected from the distribution centers located across 
the suburbs of Shiraz in spring and summer 2013 and were tested under standard conditions for total 
bacterial and Enterobacteriaceae count and form so as to determine their microbial load and potential 
contamination with listeria monocytogenes and E. coli 
Results:  
The results obtained showed that 89 samples (37.08%) failed to meet the permissible limits of total 
bacteria determined by the Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Moreover, 39 
samples (16.25%) exceeded the permissible limits of Enterobacteriaceae. No significant differences 
were observed between the samples procured during the spring (5%) and those procured during the 
summer (6.25%) in terms of contamination with E. coli (P≤0.05). None of the samples were 
contaminated with listeria monocytogenes. 
Conclusions:  
The results obtained suggest a high level of contamination. A more extensive health monitoring and 
control of ice-cream production, distribution and supply centers and ensuring the use of pasteurized 
milk are essential for improving the quality of this food product. 
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