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 های سنتی شهرستان مشهد بررسی میزان آلودگی باکتریایی بستنی

 
 3 محمد خضری دکتر-2زاده محمد محسندکتر  -1حسین مختاریان دلوئیدکتر 

 چکیده
 برخی از بیماریهای مهم أکامل بودن و سهولت آلودگی منشبه دلیل های آن   شیرخام و فرآورده:زمینه و هدف

آلودگی انجام نظر های سنتی مصرفی از  به منظور ارزیابی کیفیت بهداشتی بستنی مطالعه حاضر .ای هستند تغذیه
 .گردید

 نمونه بستنی سنتی از مراکز تولید و توزیع این 100طور تصادفی تعداد ه  ب مقطعی، در این مطالعه:روش بررسی
 یایی مورد آزمایش بررسی میزان آلودگی باکتربه منظور آوری و  فرآورده، از مناطق مختلف شهر مشهد جمع

آوری شده با استفاده از آنالیز واریانس و بر حسب فصل و منطقه مورد تحلیل قرار   اطلاعات جمع.قرار گرفتند
 .گرفتند

ها آلوده به   نمونهاز% 84 .بودند) < gr /5 10×5( مجاز از حدها دارای آلودگی بیش  از نمونه% 91: ها افتهی
 آلوده به ها  نمونهاز% 67  و)<gr /2 10( از حد مجاز ریاسه به میزان بیشتهای خانواده انتروباکتر باکتری

 ؛ تمامیها جدا گردید  نمونه% 11اشریشیاکلی از  .بودند) <gr/2 10(شتر از حد مجاز یب ئوسواستافیلوکوکوس آر
 .نلا منفی بودندوسالمنظر ها از  نمونه
 . ندکیفیت بهداشتی با استانداردهای موجود منطبق نبودر نظهای سنتی از   در صد بالایی از بستنی:گیری نتیجه

ی با اعمال حرارت کافی بر روی آن به منظور کنترل آلودگیهای اولیه به افزایش نپاستوریزاسیون مخلوط اولیه بست
 .نماید میسطح کیفیت بهداشتی این فرآورده کمک 

  مشهدیایی؛ آلودگی باکتر؛ بستنی سنتی:ها کلید واژه
 )1383؛ سال 1؛ شماره 10دوره (مجله دانشکده علوم پزشکی و خدمات بهداشتی، درمانی گناباد ش؛ افق دان

 مقدمه
وسیله سازمان بهداشت جهانی همه ه طبق آمار منتشر شده ب

 5 میلیون مورد ابتلا به اسهال در کودکان زیر 1500ساله در حدود 
بر اثر  میلیون کودک 12. افتد سال در سراسر جهان اتفاق می

 میلیون 5دهند که  بیماریهای مختلف جان خود را از دست می
 این آمار .)1( ای است روده -یا همورد آن مربوط به بیماریهای معد

به کشورهای در حال توسعه است و  و ارقام بیشتر مربوط
  موادغذایی آلوده نقش

در ایجاد این گونه بیماریها دارا ) %70احتمالاً (بسیار مهمی را 
 5 هزار کودک زیر 70در کشور ما سالانه نزدیک به ). 2( باشند می

بیشتر و دهند  سال به علت ابتلا به اسهال جان خود را از دست می
مربوط به عوامل بیماریزایی است که از طریق غذا منتقل 

ابتلا به بیماریهای ناشی از غذا تنها خاص کودکان . گردند می
ن حساس و افراد سالمند را نیز نیست بلکه نوجوانان و بزرگسالا

 .گیرد دهند، در بر می پذیر اجتماع را تشکیل می که گروه آسیب
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ول ؤهای مس عوامل بیماریزای متعددی به عنوان باکتری
. اند ای غذایی شناخته شدههعفونت و مسمومیت استفراغ، اسهال و

فونت  متداولترین نوع ع،عفونتهای مربوط به اشریشیاکلی بیماریزا
توانند عوارض بسیار  بیماریهای ناشی از غذا می. باشند میغذایی 

دوره این گونه بیماریها ممکن . خطرناکی در انسان ایجاد کنند
های متغیری مثل اسهال آبکی یا  و نشانهباشد است طولانی 

خونی، مننژیت، ناراحتیهای مزمن کلیوی، قلب و عروق و سیستم 
به های آن   شیر خام و فرآورده.)3( تنفسی و ایمنی داشته باشد

عناصر تمامی   دارایوهستند که غذای تقریباً کاملی  آندلیل 
،  دلیل سهولت آلودگیه بنیز باشند و  لازم به صورت تعادلی می

 .ای هستند منشأ برخی از بیماریهای مهم تغذیه
عنوان بستنی سنتی در با های غیرپاستوریزه  تولید بستنی

به روند اعمال حرارت کافی بر روی مخلوط صورت عدم توجه 
ها و عدم توجه به رعایت موازین بهداشتی در  اولیه این بستنی

تولید، زمینه بروز آلودگیهای باکتریایی مختلف در این روند طول 
دلیل تمایل مردم به ه  ب مطالعه حاضر.آورد فرآورده را فراهم می

ل عوامل باکتریایی مولد استفاده از این فرآورده و احتمال خطر انتقا
کنندگان و به منظور  عفونت یا مسمومیت غذایی در بین مصرف

آلودگی نظر های سنتی مصرفی این شهر از  ارزیابی کیفیت بستنی
 .باکتریایی، انجام گردید

 
 روش بررسی

شهرستان مشهد به پنج  ،کاربردی-این مطالعه مقطعیدر 
با توجه  .م گردیدمرکز، شمال، جنوب، شرق و غرب تقسیمنطقه 

 یاییبررسی آلودگی باکتر« عنوانتقوی با ان و یدیبه مطالعه جمش
 نمونه بستنی سنتی از 100تعداد » های سنتی شهر اهواز یبستن

مراکز تولید و توزیع این فرآورده در طی بهار، تابستان و پاییز سال 
 تصادفی تهیه و در کنار یخ به آزمایشگاه ای و طبقهطور ه  ب1382

 و بلافاصله تا زمان آزمایش در )4( میکروبیولوژی منتقل شد
ها، طبق روش   در موقع آزمایش نمونه؛شرایط انجماد قرار گرفت

سازی نمونه، آماده شدند و رقتهای مختلف از آنها  استاندارد آماده

 سپس آزمایشهای شمارش کلی باکتریایی، شمارش ؛تهیه گردید
یاسه، شمارش باکتری های خانواده انتروباکتر باکتری

های اشریشیاکلی و  استافیلوکوکوس اورئوس و جستجوی باکتری
های مؤسسه استاندارد و تحقیقات  سالمونلا بر اساس دستورالعمل

 ).9-5( ها انجام گرفت صنعتی ایران بر روی نمونه
آوری شده با استفاده از آنالیز واریانس و بر  اطلاعات جمع

 .یل قرار گرفتندحسب فصل و منطقه مورد تحل
 
 ها یافته

ها   از نمونه%91در آزمایش شمارش میزان کلی باکتریایی 
بودند و متوسط ) <5×10 5/ گرم(دارای آلودگی بیش از حد مجاز 

 های آلوده  میزان آلودگی در نمونه
 میزان آلودگی به .هر گرم بستنی بود  در95/2×106

ی مورد بررسی ها  از کل نمونه%67اورئوس در  استافیلوکوکوس
 25/8×103بود که متوسط آلودگی، ) <102/گرم(بیش از حد مجاز 

 . در هر گرم بستنی بود
های مورد آزمایش جدا   نمونهاز% 11باکتری اشریشیاکلی از 

. های مورد بررسی از بابت سالمونلا منفی بودند نمونههمه . گردید
در ها به ترتیب بر حسب منطقه و فصل  آلودگی نمونه میزان

داری بین  گونه اختلاف معنی هیچ.  ارائه شده است2 و 1جدولهای 
ها  فصول و مناطق مختلف در ارتباط با درصد آلودگی نمونه

 ).<95/0P (مشاهده نگردید
 

 گیری بحث و نتیجه
بستنی به عنوان یک فرآورده لبنی مغذی، محیط مناسبی 

عوامل های مختلف و انتقال  برای رشد و تکثیر میکروارگانیسم
های غذایی به  میکروبی ایجادکننده عفونت یا مسمومیت

های حاصل از بررسی حاضر و  یافته. کنندگان است مصرف
تحقیقات مشابه در نقاط مختلف ایران و جهان، بر بالا بودن 
احتمال بروز آلودگیهای میکروبی مختلف در آن و انتقال به 

 .کند کنندگان را تأیید می مصرف
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 های بستنی سنتی مورد آزمایش  نمونهمیزان آلودگی 
 وامل بیماریزایــداشتی و عـبر حسب شاخصهای مختلف به

 مختلف و مناطق پنجگانه شهـرستان مشهـد نسبتاً شبیه به 
 بودند ها دارای مقـادیری بیشتر از حـد مجاز یکـدیگر بود و نمـونه

 ).1جدول (دار نبود  ولی اختلاف بین مناطق معنی
 نمونه بستنی سنتی تهیه 390ریم و همکاران، در مطالعه ک

 150شده از مناطق مختلف شهر تهران مورد بررسی قرار گرفت؛ از
 نمونه 122انتروباکتریاسه،  نمونه مورد آزمایش برای شمارش 

 106، )<10 2/ گرم(دارای آلودگی بیش از حد مجاز %) 3/81(
 نمونه 2 آلوده به اشریشیاکلی غیرتیپیک و)  درصد6/70(نمونه 

 نمونه مورد 280از . آلوده به اشریشیاکلی تیپیک بودند%) 3/1(
%) 20( نمونه 56بررسی جهت شمارش استافیلوکوکوس اورئوس 

 نمونه 260از . بودند) <10 2/گرم(حاوی تعداد بیش از حد مجاز 
 نمونه 28مورد آزمایش جهت شمارش باسیلوس سرئوس، 

از .  باکتری در هر گرم بودند10دارای آلودگی بالاتر از %) 76/10(
%) 7/0( نمونه 1 نمونه مورد آزمایش جهت جستجوی شیگلا، 141

های مورد آزمایش از نظر  به این باکتری آلوده بود و همه نمونه
وجود لیستریا مونوسیتوژنز، سالمونلا و کمپیلوباکتر ججونی منفی 

 ). 10(بودند 

 حسب شاخصهای باکتریایی و مناطق پنجگانه در شهرستان مشهدهای سنتی بر   میزان آلودگی بستنی-1جدول 

منطقه جمع کل مرکز غرب شرق جنوب شمال
 باکتریایی  شاخص

 در هر گرم
درصدمثبتتعدادصدردمثبتتعداددرصدمثبتتعداددرصدمثبتتعداددرصدمثبتتعداددرصدمثبتتعداد

 شمارش کل باکتریایی
)gr/5 10×5>( 

14 1386/9216 145/7812 1033/8318 1688/8840 3690 1009191 

 شمارش انتروباکتریاسه
)gr/2 10×5>( 

14 1271/8016 1325/8112 9 75 18 1533/8340 355/871008484 

 gr/0(= 14 1 14/716 2 5/1212 0 0 18 2 11/1140 6 15 1001111(اشریشیاکلی 

 gr/0(= 14 0 0 16 0 0 12 0 0 18 0 0 40 0 0 1000 0(سالمونلا 
شمارش استافیلوکوکوس اورئوس

)gr/2 10>( 
14 1157/7816 105/6212 6 50 18 1477/7740 2665 1006767 

  در شهرستان مشهد*های سنتی بر حسب شاخصهای باکتریایی و فصل  میزان آلودگی بستنی-2جدول 
 میزان آلودگی پاییز تابستان ربها درصد کل آلودگی

 درصد مثبت تعداد درصد مثبت تعداد درصد مثبت تعداد درصد مثبت تعداد
 شمارش کلی باکتریایی

)gr/ 5 10×5>( 
100 91 91 30 27 90 55 52 54/94 15 12 80 

 شمارش نتروباکتریاسه
)gr/ 2 10×5>( 

100 84 84 30 26 66/86 55 47 45/85 15 11 33/73 

 gr/0=( 100 11 11 30 3 10 55 7 73/12 15 1 67/6( اشریشیاکلی
 gr/0(= 100 0 0 30 0 0 55 0 0 15 0 0( سالمونلا
ستافیلوکوکوس  شمارش
 )<gr/2 10( اورئوس

100 67 67 30 21 70 55 33 60 15 13 66/86 

  .گیری انجام نشد در فصل زمستان نمونه *
 نمونه بستنی سنتی تهیه 100، تقویدر مطالعه جمشیدیان و 

در این .  گرفتشده از مناطق مختلف شهر اهواز مورد بررسی قرار
ها بیش از   از نمونه%88 در اییبررسی میزان کلی آلودگی باکتری

های آلوده به باکتریهای خانواده   از نمونه%83. حد مجاز بود
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باکتری . انتروباکتریاسه به میزان بیش از حد مجاز بودند
ها آلوده به   از نمونه%61 .ها جدا گردید  نمونهاز% 6شریشیاکلی از ا

باکتری استافیلوکوکوس اورئوس به میزان بیش از حد مجاز 
 3های آلوده  بودند و متوسط میزان آلودگی در نمونه) <10 2/گرم(

 و Rzadzinska مطالعه ).4(  در هر گرم بستنی بود84/7×10
Bialasiewicz ،نمونه انواع بستنی اعم از 195 در لهستان 

 نمونه 24ها نشان داد که   کیک بستنی وهای قیفی بستنی
 2/گرم(های کلی فرمی  دلیل بالا بودن تعداد باکتریه ب) 3/12%(

 ).11( اند غیراستاندارد بوده) <10
 نمونه 1246 در انگلیس، Louvois و Littleدر بررسی 

  مورد مطالعه قراربستنی تهیه شده از فروشندگان ثابت و سیار
 نمونه 327ن در بررسی خود، کیفیت بهداشتی ااین محقق. گرفت

) <10 5/ گرم(دلیل بالابودن شمارش کلی باکتریایی ه را ب) 26%(
 2/گرم(وباکتریاسه رهای خانواده انت و نیز بالا بودن تعداد باکتری

دلیل آلودگی شدید ه را ب) %1/0کمتر از (نمونه  1و کیفیت ) <10
غیر قابل قبول ) <10 4/گرم( باکتری استافیلوکوکوس اورئوس به

 .)12( گزارش کردند
 و همکاران در کامرون، کیفیت بهداشتی Wouafoدر بررسی 

 نمونه 214  گرفت و آلودگی نمونه بستنی مورد مطالعه قرار300
به ) %6/49( نمونه 149های مدفوعی و  به باکتری) 3/71%(

ن استفاده از ا این محقق. گزارش گردیداهای بیماریز استافیلوکوک
آب غیرقابل شرب در شستشوی ظروف و عدم رعایت موازین 
بهداشتی در طول فرآیند تولید را مهمترین دلایل بروز این 

 ). 13( کردند اعلامآلودگیها 
عدم وجود سیستم صحیح دفع مدفوع و فاضلاب، عدم 

رارت کافی به دسترسی به منابع سالم آب، عدم توجه به اعمال ح
مخلوط اولیه بستنی، نقش بسزایی در افزایش بار میکروبی این 

های بیماریزا از طریق آن دارد  فرآورده یا انتقال میکروارگانیسم
)14 .( 

آب آلوده، مگس و سایر حشرات، ظروف کثیف محیط و 
توانند   و میشوند میدستهای آلوده به نوعی موجب آلودگی بستنی 

ی چون استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی، عوامل بیماریزای
  ).15( و سالمونلا را منتقل نمایند شیگلا

سازی  و حتی با وجود سالمهستند اغلب این آلودگیها ثانویه 
 Bloomfield و Scott. گردند مخلوط بستنی نیز ایجاد می

ها در سطوح و ظروف آلوده و  که میکروارگانیسمکردند گزارش 
مانند و در صورت وجود   ساعت زنده می24ا  ت4دار بین  لکه

 ). 15(یابد  ها افزایش می رطوبت در این مکان زمان بقای ارگانیسم
بهداشت شخصی ضعیف کارگران و کارکنان تهیه فرآورده و 

کننده در  عدم شستشوی دستها یا عدم استفاده از مواد پاک
یه شستشوی آنها و نیز تماس دستها با دهان، بینی در حین ته

ها در انتقال عوامل باکتریایی مختلف از جمله  فرآورده
استافیلوکوکوس اورئوس و یا اشریشیاکلی به فرآورده نقش بسزایی 

 ).17،16( دارد
نتایج حاصل از این بررسی و نیز تحقیقات انجام شده بر روی 
این فرآورده و نقش آن در انتقال عوامل باکتریایی مختلف به 

 و لزوم نماید مید سلامتی آنها را بارزتر کنندگان، تهدی مصرف
توجه بیشتر به کیفیت بهداشتی آن را که متکی بر پاستوریزاسیون 
یا اعمال حرارت کافی بر مخلوط اولیه بستنی و نیز رعایت موازین 

اگر چه بالا . سازد بهداشتی طی مراحل تولید است، مشخص می
های  وارگانیسمنبودن سطح بهداشتی در یک منطقه و انتقال میکر

مختلف از طریق مواد غذایی آلوده، میزان ایمنی اکتسابی افراد را 
دهد، ولی  ها افزایش می در برابر بسیاری از این میکروارگانیسم

کودکان، افراد مسن و افراد مبتلا به ضعف سیستم ایمنی و برخی 
پذیر جامعه، همواره در برابر بیماریهای ناشی  دیگر از اقشار آسیب

 در حالی ؛)18(ها حساسیت بیشتری دارند   این میکروارگانیسماز
ها بر این باورند که علت اسهال کودکان  که بسیاری از خانواده

ست و یا خوردن  اوجود دندانهای کاذب و یا درآمدن دندانها
مرغ، گردو و غیره را دلیل  غذاهای به اصطلاح گرم مثل تخم

گردید که درصد بالایی از در این بررسی مشخص  .دانند اسهال می
شده از بابت کیفیت بهداشتی با  های سنتی توزیع بستنی

 ؛ به همین دلیل بایداند استانداردهای موجود در جامعه منطبق نبوده
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 سلامت جامعه، در رساندن کیفیت بهداشتی آنها به یجهت ارتقا
رسد پاستوریزاسیون  به نظر می .سطح استاندارد تلاش نمود

 به منظور ،کافی بر روی آن  ه بستنی و یا اعمال حرارتمخلوط اولی
 فرهنگ   سطحیارتقا  آلودگیهای اولیه و همچنین کنترل

کنندگان این فرآورده در خصوص رعایت  تولیدکنندگان و توزیع 
اصول و موازین بهداشتی به منظور کاهش بروز آلودگیهای ثانویه، 

 این فرآورده از راههای افزایش دهنده سطح کیفیت بهداشتی
  .باشند
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