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Abstract 
 

Background and purpose: Ice cream is a frozen dairy product which is contaminated easily 

due to its nutrient environment and could endanger people’s health through food poisoning. The aim of 

this study was to determine the microbial contamination in traditional ice cream and factors affecting it. 

Materials and methods: This study was carried out in summer of 2012 using 50 samples of ice 

cream, row materials, scoops, containers, and staff’s hands. The samples were transported in sterile 

conditions to the Food Quality Control Laboratory. 

Results: The results showed that 84% of traditional ice cream were contaminated. The 

contaminations included Staph aureus (28%), Escherichia coli (52%), Bacillus cereus (4%), Listeria 

monocytogenes (2%), Enterococcus spp (14%), microorganisms (74%), and enumeration of 

enterobacteriaceae (70%). There was also a significant correlation between contamination in ice cream 

and row materials, scoops, containers, and staff’s hands (P<0.05). 

Conclusion: The main sources of contaminants for traditional ice cream were raw materials such 

as milk, sugar, salep, vanilla, utensils and staff’s hands. High levels of contamination in traditional ice 

cream and the risks of consumption indicates a serious need for greater control over production units and 

encouraging the public to use pasteurized ice cream through mass media. 
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 پژوهشي

  آن  برهاي سنتي و عوامل مؤثر  آلودگي ميكروبي بستني 
  

        1مريم صالحيان
        2ابراهيم صالحي فر
        1محمد اصفهاني زاده
  1لاله كريم زاده
        1رقيه رضايي

  1مهدي مولانژاد
  چكيده

ده شـده و سـبب   راحتـي آلـو  ه به دليل محيط مغـذي ب ـ  اي است كه بستني محصول لبني و منجمد شده :سابقه و هدف
  .هاي سنتي و عوامل مؤثر در آن است هدف از اين پژوهش، تعيين آلودگي ميكروبي بستني. شود هاي غذايي مي مسموميت

ن، دسـت كـارگران، ظـرف    آو مـواد اوليـه    نمونه بستني سـنتي  50 از 1391در اين بررسي در تابستان  :ها مواد و روش
ها در شرايط استريل به آزمايشگاه كنترل كيفي مواد غذايي منتقل شدند و در  نمونه. نمونه گيري شده است بستني واسكوپ

آمارهاي  و آزمون كي دو و SPSS افزار آماري نتايج با استفاده از نرم. هاي ميكروبي انجام گرفت ساعت، آزمون 1تر از  كم
  .توصيفي تجزيه و تحليل شدند -تحليلي

درصـد   52 اسـتاف اورئـوس  درصـد   28. هاي سنتي آلـوده هسـتند   بستني درصد 84نتايج اين تحقيق نشان داد كه  :ها يافته
شـمارش كلـي    درصـد  74انتروكـوك،  درصـد   14ليسـتريا مونوسـايتوژنز،    درصـد  2 باسيلوس سرئوس،درصد  4كلي،  اشرشيا

 .بـوده اسـت   اسـتاندارد  شمارش انترو باكترياسه بيشـتر از حـد مجـاز    درصد 70 استاندارد، تر از حد مجاز ها بيش ميكروارگانيسم
 .)>05/0p( است بوده دار ارتباط بين آلودگي بستني و آلودگي مواد اوليه، اسكوپ، دست كارگر و ظرف بستني معني

 منـابع اصـلي   ،ظروف نگهـداري  و دست كارگران، اسكوپ ،مواد اوليه بستني شامل شير، شكر، ثعلب، وانيل :استنتاج
 تر مراكز ميزان بالاي آلودگي بستني و خطرات ناشي از آن، لزوم كنترل و مراقبت بيش. آيند هاي سنتي به شمار مي آلودگي بستني

  .دهد هاي گروهي را نشان مي هاي پاستوريزه از طريق رسانه بهداشت بر واحدهاي توليدي و تشويق عموم به استفاده از بستني
  

  آلودگي ميكروبي ،هاي پاتوژن باكتري ،بستني :واژه هاي كليدي
  

  قدمهم
بستني يك فرآورده غذايي منجمد شـده اسـت كـه    
مواد اوليه آن شير، شكر، خامه و تخم مرغ بوده و بـه آن  

ها، مواد رنگـي، ميـوه و مغزهـاي خـوراكي      انواع چاشني
 تـرين  بدون ترديد بستني يكي از محبوب )1(شود افزوده مي

 سـالان  و پرطرفدارترين دسر مورد علاقه كودكان و بـزرگ 
برابر چربي شير  2-3چربي آن  .)2(ابستان استدر فصل ت

 ،از نظر ميزان انرژي. تر است و پروتئين آن نيز كمي بيش
 بستني به دليل محيط )3(ترين منابع غذايي است يكي از عالي

 توانـد  ، مـي دورة طولاني نگهـداري و  PH=6-7 مغذي و
 ها روارگانيسمـميك د انواعـبراي رش يـمناسب محيط بسيار

 تحقيقات فراواني در مورد كيفيت ميكروبي بستني )4(باشد
  وسطـتران ـده در ايـام شـتحقيقات انج. انجام شده است

  
  E-mail: salehian1976@yahoo.com          آزمايشگاه كنترل كيفي مواد غذايي سه راه جويبار، دانشگاه علوم پزشكي مازندران، :ساري - مريم صالحيان :مسئوللف ؤم

  ه علوم پزشكي مازندران، ساري، ايراندانشگا .1
  ، ساري، ايرانانشگاه علوم پزشكي مازندرانددانشكده داروسازي،  ،، مركز تحقيقات تالاسميگروه داروسازي باليني .2
  14/1/1392 :تاريخ تصويب            9/11/1391: تاريخ ارجاع جهت اصلاحات           8/10/1391 :تاريخ دريافت  
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 پژوهشي

در و همكارانش ثق مو ،در خورموجو همكارانش زندنيا 
، در بجنـورد و همكارانش بادي آ نائم ،ايرانشمال غرب 
Kanbakan  در دنيزلـي تركيـه،   و همكارانشAnuran  و
هـاي   بسـتني در  ي رالـودگي فراوان ـ آ ،در هندهمكارانش 

هــاي پــاتوژن  بــاكتري. )4-6 ،2 ،1(ســنتي نشــان داده اســت
 استاف اورئوس، سالمونلا، شـيگلا، بروسـلا، كلـي فـرم،    

هـاي سـرما دوسـت     كمپيلوباكتر، سودوموناس و بـاكتري 
هاي  ليستريامونوسايتوژنز و يرسينياانتروكوليتيكا در بستني

هـاي   بسـياري از مسـموميت   .)1(شـوند  آلوده مشاهده مـي 
بـا  بنابراين  ؛است غذايي در ارتباط با بستني گزارش شده

تواند  ميي، اين فرآورده ندر بستارزش غذايي بالا  وجود
هـاي ميكروبـي    شأ بسيار خطرناكي براي انواع آلودگيمن

  بـا توجـه بـه آلـودگي و فسـاد سـالانه        )5(در انسان باشـد 
عــدم مــواد غــذايي توليــد شــده بــه دليــل  درصــد 30-20

 هــاي مناســب توليــد و نگهــداري و ايجــاد اســتفاده از روش
و مصــرف بــالاي  )7(خســارات مــالي، جــاني و بهداشــتي

 تواند منجر بـه  گرم تابستان كه ميهاي سنتي در فصل  بستني
 هاي اسهالي و عفوني شود، در اين تحقيـق كوشـش   بيماري

شده است تا ضمن بررسي ميزان آلودگي، عوامـل مـؤثر   
  .در ايجاد اين آلودگي نيز مورد مطالعه قرار گيرد

  

  ها روش مواد و
توصيفي بوده و بـه   -صورت تحليليه اين پژوهش ب

بـرداري بـه صـورت     نمونه .شكل مقطعي انجام شده است
از قنـادي توليـد كننـده     1391تصادفي سـاده در تابسـتان   

نمونـه   50. بستني سنتي در شـهر سـاري صـورت گرفـت    
 cold boxبستني سنتي در شرايط استريل و با اسـتفاده از  

. به آزمايشگاه كنتـرل كيفـي مـواد غـذايي منتقـل شـدند      
اوليه بستني از مواد  ،براي تعيين عوامل مؤثر آلوده كننده

ونيز دست كـارگران،   2شكر، ثعلب و وانيل  ،1شامل شير
هايي  در قنادي .اسكوپ و ظروف بستني نمونه گيري شد

شـد و يـا بسـتني بـه صـورت       كه از دستكش استفاده مـي 

                                                 
  عدد بوده است  20تعداد نمونه به دليل محدوديت و عدم همكاري  .1
 .ها اين مواد اوليه موجود نبوده است در تعدادي از قنادي .2

اسكوپ و ظـرف  ، از دست كارگر، شد وكيوم عرضه مي
 1كمتر از  ودر آزمايشگاه . نشد انجام گيري بستني نمونه

. هاي ميكروبي در چند مرحله انجـام شـد   آزمون ساعت،
در روش . روش آزمـايش شـدند   2هـاي بسـتني بـه     نمونه

، اسـتاندارد مـدون بسـتني    )2406( نخست طبق استاندارد
سـازي و تهيـه    سازمان ملي استاندارد ايران، پـس از رقيـق  

هـاي روتـين بسـتني شـامل      هاي مورد نيـاز، آزمـون   رقتّ
ف اورئـــوس، شـــمارش  اســـتا، شناســـايي اشرشـــياكلي 

 هـا، شناسـايي   انتروباكترياسه، شمارش كلي ميكروارگانيسم
ــتفاده از     ــا اس ــر و ب ــك و مخم ــمارش كپ ــالمونلا و ش س

 كانتوني هاي لوريل سولفات براث مضاعف، جيوليتي محيط
براث مضاعف، بردپـاركر، پليـت كانـت اسـكيم ميلـك      

 4YGCآگار و  3VRBDآگار، بيسموت سولفيت آگار، 
25هـاي كشـت در دماهـاي     محيط. جام شدآگار ان ْ ،30 ْ ،

37 به مدت زمان لازم انكوبـه شـده و سـپس شناسـايي و      ْ
هـاي تأييـدي بيوشـيميايي     تشخيص با اسـتفاده از آزمـون  

هـــاي غيـــر روتـــين شناســـايي  آزمـــون. انجـــام گرفـــت
ــيلوس    ــينياانتروكوليتيكا و باس ــايتوژنز، يرس ليستريامونوس

 ، PALCAM ي اختصاصـي ها سرئوس با استفاده از محيط
Yersinia Selective Agar ،Bacillus cereus Selective Agar 

در روش دوم بـه  . هاي استاندارد افـزوده شـدند   به آزمون
هـاي پـاتوژن احتمـالي     پمنظور شناسايي تمـامي باكتري ـ 

  طــور مســتقيم و بــا اســتفاده از    ه هــا بـ ـ بســتني، نمونــه 
 آگـار و هـاي كشـت عمـومي بلاد    لوپ استريل به محـيط 

)EMB (Eosin Methylen Blue    آگار تلقـيح و كشـت
سـوآب نمونـه دسـت كـارگران، اسـكوپ و      . داده شدند

 EMBهـاي عمـومي بلادآگـار و     ظروف بستني به محيط
ــدند    ــت داده ش ــيح و كش ــار تلق ــس از كشــت و  . آگ پ

 ،37ْهاي كشـت در دمـاي    ساعت پليت 24- 48انكوباسيون 
بق كتــب مرجــع هــاي تأييــدي بيوشــيميايي مطــا  آزمــون
هاي ميكروبي مواد  آزمون. شناسي انجام گرفت ميكروب

  و  مدوناوليه شير، شكر، ثعلب، وانيل طبق استانداردهاي 

                                                 
3.  Violet Red Bile Glucose Agar 

4. Yeast extract Glucose Chloramphenicol Agar 
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در پايان آزمايشات ميكروبـي،  . نظر كارشناسي انجام شد
نتــايج كشــت بســتني و مــواد اوليــه بــا جــداول اســتاندارد 

  .مقايسه شده و موارد آلوده مشخص شدند
  

  ها يافته
   هــاي بســتني نمونــه درصــد 84هــا،  بــر اســاس يافتــه

. انـد  سالم بـوده ) نمونه 8( درصد 16آلوده و ، )نمونه 42(
هــاي ســنتي بــر اســاس  ميــزان آلــودگي ميكروبــي بســتني

اسـتاف  : شـامل  آزمايشات ميكروبي انجام شده به ترتيب
درصـد   52، اشرشـياكلي  )نمونـه  14(درصد  28اورئوس 

ــه 26( ــر )نمون ــيلوس س ــد  4ئوس ، باس ــه 2(درص ، )نمون
ــايتوژنز  ــد  2ليستريامونوس ــه 1(درص ــوك )نمون   ، انتروك

  انتروكـوك فيكـاليس،    درصـد  10) (نمونه 7(درصد  14
  .بوده است) انتروكوك فيسيوم درصد 4

ــد  74در  ــه 37(درص ــه) نمون ــتني،   از نمون ــاي بس ه
 ،)نمونه 35(درصد  70ها، در  شمارش كلي ميكروارگانيسم

ــمارش انتروبا ــه و در ش ــد  24كترياس ــه 12(درص  ،)نمون
شمارش كپك و مخمر بالاتر از حد مجاز استاندارد بوده 

هـاي آلـوده    بسـتني  درصد 70از  ).1 شماره جدول( است
سـيتروباكترفروندي،   درصد آلوده به 18به انتروباكترياسه، 

  كلبســيلا،  درصــد 26سيتروباكتردايورســوس،  درصــد 8

ــوس،   5 ــاكترآئروژينوزا، درصــد انت 10درصــد پروتئ  8روب
درصــد ســودوموناس   6درصــد انتروبــاكتر كلواكــه و   

هـــيچ مـــورد آلـــودگي بـــه . آئروژينـــوزا بـــوده اســـت
  . يرسينياانتروكوليتيكا و سالمونلا مشاهده نگرديد

 آلودگي به كلي فرم،، نمونه شيرآزمايش شده 20 در
E.coli هـا بـيش از حـد     شمارش كلي ميكروارگانيسـم  و

 .)1 شـماره  جـدول ( مشـاهده شـده اسـت    دمجاز استاندار
دار  ارتباط آلودگي ميكروبي بستني بـا آلـودگي شـير معنـي    

   ).p= 032/0( )2جدول شماره ( بوده است
آلـودگي بـه كلـي     نمونه ثعلب مورد آزمـون،  44در 

ارتبـاط  . باسيلوس سـرئوس مشـاهده اسـت    و E.coli ،فرم
 لجـدو ( بـوده اسـت   دار آلودگي با آلـودگي بسـتني معنـي   

   ).p= 033/0( )2 شماره
ــه 43در  ــكر نمون ــي     ش ــمارش كل ــون ش ــورد آزم م
بـيش از حـد مجـاز     و مخمـر  ها وشـمارش كپـك   باكتري

ارتبـاط   .)1شـماره   جـدول ( ديـده شـده اسـت    استاندارد
 دار بــوده اســت آلــودگي شــكربا آلــودگي بســتني معنــي

   ).p= 002/0( )2 شماره جدول(
 E.coli م وآلودگي بـه كلـي فـر   ، نمونه وانيل 44در

و ارتباط آلودگي وانيـل بـا آلـودگي    . مشاهده شده است
  ). p= 048/0( )2جدول شماره (دار بوده است  بستني معني

  
  استاندراد مجاز جدول :1شماره  جدول

   شمارش
 مخمر و كپك

   شناسايي
 فرم كلي

  شناسايي
 سالمونلا

   شناسايي
  مثبت كواگولاز استاف

 شناسايي
 E.coli 

 شمارش
 روباكترياسهانت

 كليشمارش
 هاباكتري

كليشمارش
 هاميكروارگانيسم

 نمونه نام

 )2406( استاندارد بستني 1045 - 10 منفي منفي منفي - 102 مغزدار نوع

 )2406( استاندارد شير 1045/7 - - منفي - - 0 -

 3679-3544 شكر - 102 - - - - -  10 مخمر10 كپك

102
 وانيل 104 - 10 منفي - منفي - 

 ثعلب 1035 - - منفي - منفي منفي 500

  
  هياول مواد آزمون جينتا :2شماره  جدول

آلودگيميزان آلودگيميزان آلودگي ميزان  نمونهنام كل تعداد

)درصد(سرئوسباسيلوسبهآلودهمواردتعداد )درصد( فرم كليبهآلودهمواردتعداد )درصد( E.coli به آلوده موارد تعداد  ثعلب 

1 )27/2 ( 1)27/2 ( 8)8/18( 44  

)درصد(استانداردمجازحدازبيش هاميكروارگانيسمكلي شمارش )درصد( فرم كليبهآلودهمواردتعداد )درصد( E.coli به آلوده موارد تعداد  شير 

5 )20(  10)50 ( 14)72( 20  

)درصد(استانداردمجازحدازبيشهاباكتريكليشمارش )درصد( استاندارد مجاز حدازبيشمخمروكپكشمارش -   شكر 

 14)55/32 ( 8)6/18( 43  

)درصد(فرمكليبهآالودهمواردتعداد )درصد( E.coli بهآلودهمواردتعداد -   وانيل 

 2)54/2 ( 2)54/2( 44  
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نمونه اسكوپ بستني  45 ،نمونه دست كارگر 36در 
آلودگي كلي فرم وجود داشـته  ، ظرف بستني نمونه 44 و

دسـت   ،ارتباط آلودگي بستني با آلودگي اسكوپ .است
بـه ترتيـب   ( دار بـوده اسـت   ظرف بسـتني معنـي   كارگر و

028/0p=، 000/0p=، 001/0p= ()3 شماره جدول(.  
  

  ميزان آلودگي دست كارگر، اسكوپ، ظرف: 3جدول شماره 
 نمونه نوع كل تعداد )درصد( فرمي كل بهي آلودگ

 كارگر دست 36  )75/88( 31

 اسكوپ 45  )80( 36

 يبستن ظرف 44  )75( 33

  
  بحث

هــاي اخيــر، ميــزان توليــد و مصــرف ســرانه  در ســال
بستني در بسياري از كشورهاي جهان به سرعت در حـال  

شكل صنعتي و  دودر ايران توليد بستني به . افزايش است
خصـوص در  ه نتي ب ـهـاي س ـ  بستني. گيرد سنتي انجام مي

، هـاي اسـتاندارد   واحدهاي توليدي كوچك كه از روش
ايـن بررسـي ميـزان    . )1(شـوند  كنند، توليد مي تبعيت نمي

هاي سـنتي در شـهر    بسيار بالاي آلودگي ميكروبي بستني
 70ساري را نشان داده است، بر اساس نتايج اين مطالعـه،  

   ددرص ـ 14 ،هـاي سـنتي بـه انتروباكترياسـه     بستني درصد
  بـــه اشرشـــياكلي آلـــوده  درصـــد 52بـــه انتروكـــوك و 

ــوده ــد ب  ــ . ان ــده ب ــام ش ــات انج ــيله ه مطالع و  Waufoوس
همكــاران در كــامرون، جــوادي و همكــاران در تبريــز و 

در بجنـورد بـه ترتيـب آلـودگي      و همكـاران  نعيم آبادي
هـاي مـدفوعي،    هاي بستني به بـاكتري  نمونه درصد 3/71

  هـاي مـدفوعي    پتوكوكبـه اسـتر   درصد 28/14آلودگي 
بـــه اشرشـــياكلي را نشـــان داده  درصـــد 58و آلـــودگي 

نتايج اين تحقيقات با بررسي حاضـر، بسـيار    )9 ،8 ،6(است
   .نزديك بوده است

درصد دست كـارگران،   4/82گي اين مطالعه، آلود
ظروف بسـتني بـه   درصد  7/61درصد اسكوپ و  33/73

پورمحمودي  دهد كه با نتايج بررسي فرم را نشان مي كلي
در ياسوج كه آلودگي دست كارگران و ظروف توليد و 

گــزارش  درصــد 100 را نگهـداري بســتني بــه كلــي فــرم 
  .)10(، تطابق داردكردند

هـاي   هاي مدفوعي شامل كلـي فـرم و گونـه    باكتري
هاي سلامت مـواد   ترين شاخص انتروكوك، يكي از مهم

ري هـا  عفونت ناشي از اين بـاكت . آيند غذايي به شمار مي
بنابراين در صـنايع  . در موارد متعددي گزارش شده است

هاي اخير به عنوان بهترين  غذايي اهميت داشته و در سال
شاخص آلودگي مـدفوعي مـواد غـذايي در نظـر گرفتـه      

اي با انتشار وسـيع در دنيـا،    اشرشياكلي روده .)8(شوند مي
به عنوان شاخص آلودگي مـدفوعي آب و مـواد غـذايي    

 اين باكتري فرصت طلب با توليد انتروتوكسين باعث. است
هـاي   اپيـدمي . شود سالان مي اسهال در كودكان و بزرگ

نسـبت داده  اين باكتري به مصـرف آب و غـذاي آلـوده    
هـاي سـنتي بـه     ميزان بالاي آلـودگي بسـتني   )11(شود مي

دار بـين   هاي مدفوعي و اشرشياكلي و رابطه معني باكتري
اسـكوپ و ظـروف   آلـودگي  رگران، آلودگي دست كـا 

سـطح   دهنـده  فرم و آلودگي بستني، نشـان  بستني به كلي
پايين رعايت بهداشـت فـردي در ميـان كـارگران، عـدم      

 مـدفوعي، وضـعيت   - انتقال دهاني ،ها شوي دستو  شست
بهداشتي نـامطلوب محـل توليـد و وسـايل و ابـزار مـورد       

ر يك اسكوپ بستني كه در اغلب موارد د. استفاده است
گيـرد، يكـي از منـابع اصـلي ايجـاد       ظرف آب قـرار مـي  
  .هاي سنتي است آلودگي در بستني

هاي سـنتي بـه    بستني درصد 28اين بررسي آلودگي 
در تحقيـق قاسـمي و   . استاف اورئوس را نشان داده است

بوده است كه به نتـايج   درصد 36همكاران اين آلودگي 
تـرين نـوع    شـايع . اين مطالعه بسـيار نزديـك بـوده اسـت    

 وسيله انتروتوكسين مقـاوم بـه حـرارت   ه مسموميت غذايي ب
. شـود  د غـذايي آلـوده ايجـاد مـي    استاف اورئوس در موا

م سريع مسموميت، نفخ حاد شكم، تهـوع، اسـهال و   علاي
ــس از  ــتفراغ پ ــي  1-6اس ــاهر م ــاعت ظ ــود س  20-50. ش

  . )12(ها ناقل اين باكتري در بيني خود هستند انسان درصد
  ايــت بهداشــت فــردي كــارگران، اســتفاده  عــدم رع

  

نكردن از دسـتكش و ماسـك در حـين مراحـل توليـد و      



 آلودگي ميكروبي بستني
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فروش و آلوده شدن بستني بـا ترشـحات بينـي و قطـرات     
 .شـود  ناشي از عطسه و سرفه سبب انتقال اين باكتري مـي 

هـاي سـنتي بـه     بسـتني  درصـد  74اين تحقيـق، آلـودگي   
مطالعـه  . سـت هاي هوازي را نشـان داده ا  ميكروارگانيسم

در زاهدان و بررسي  توسط شادان و همكاران انجام شده
Masud،   بسـتني بـه    درصـد  72و  54به ترتيب آلـودگي

كه  )13،14(هاي هوازي را نشان داده است ميكروارگانيسم
بسـيار نزديـك بـوده     بـا نتـايج بررسـي حاضـر     ،اين نتايج
ــت ــتني  . اس ــودگي بس ــالاي آل ــزان ب ــه   مي ــنتي ب ــاي س ه

ــمميكروارگان ــعيت     يس ــدة وض ــان دهن ــوازي نش ــاي ه ه
بهداشتي نامطلوب محـل كـار، حمـل و نقـل نامناسـب و      
نگهداري در شرايط نامناسب است كه مـي توانـد سـبب    

ــي آن شــود  ــار ميكروب ــزايش ب و  Khalilبررســي  .)13(اف
بستني به سالمونلا را نشـان   درصد 15همكاران، آلودگي 

شــته در در ايــن تحقيــق و مطالعــات گذ . )15(داده اســت
ايران، نتايج كشـت از نظـر سـالمونلا منفـي بـوده و هـيچ       

مصـرف  . )10،13(مورد آلودگي بـه سـالمونلا يافـت نشـد    
مواد غذايي آلـوده بـه سـالمونلا سـبب انتروكوليـت مـي       

مدفوع افراد دچـار عفونـت و يـا حـاملين بيمـاري،      . شود
 ،بهبود يافته از تيفوئيـد افراد  درصد 3. مخزن عفونت است

و مجـاري صـفراوي    ائمي باكتري در كيسة صـفرا حامل د
جدا نشدن سالمونلا شايد به دليل تـراكم   )16(خواهند بود

  هــاي مختلــف و تــأثير    هــا و بــاكتري  ميكروارگانيســم
بررسـي  . باشـد ها براي رشـد سـالمونلا    ممانعت كننده آن

بســتني بــه  درصــد 6/19انجــام شــده در اتيــوپي، آلــودگي 
در ايـــن . )17(نشـــان داده اســـتليستريامونوســـايتوژنز را 

بستني بـه ايـن بـاكتري    ) درصد 2(مطالعه تنها يك نمونه 
هـاي زئونـوز    ليستريوز يكي از عفونـت . آلوده بوده است

ليستريامونوسايتوژنز قادر اسـت  . مهم در سراسر دنيا است
در دماي انجماد كه بـراي بيشـتر پـاتوژن هـا بـاز دارنـده       

ــرده و    ــد ك ــت رش ــد ر PH=  4/5-6/9اس ــل كن . ا تحم
ــير و    ــه شـ ــت كـ ــان داده اسـ ــددي نشـ ــات متعـ گزارشـ

هاي لبني يكي از منابع غذايي ليستريوز به شـمار   فرآورده
تواند منجر به آنسفاليت، سقط و  اين باكتري مي. آيند مي

با توجه به خطر ناك بودن  .)17(سمي در انسان شود سپتي

هـاي روتـين    اين باكتري، افـزودن ايـن تسـت بـه آزمـون     
  .اندارد، ضروري به نظر مي رسداست

دار بـين آلـودگي بسـتني و مـواد اوليـه       ارتباط معني
شامل شير، ثعلب، شكر و وانيل، نشان دهندة نقـش مـواد   
. اوليه به عنوان يكي از منابع اصلي آلوده كننده آن اسـت 

تواند سبب از ميان رفـتن   اگرچه پاستوريزه كردن شير مي
شــود، امــا آلــودگي هــاي خطرنــاك  بســياري از پــاتوژن

تواند در نتيجه افزودن مواد اوليه و يا مراحل  ميكروبي مي
. )2،4(حمل و نقل و يا ابزار و وسـايل آلـوده ايجـاد شـود    

نگهداري ثعلب، شكر و وانيل در ظروف درباز، اسـتفاده  
توانند سبب آلـودگي   مي ،جاي پيمانه استريله از دست ب

هـاي   نمونـه  درصـد  4اين پژوهش، آلـودگي  . ها شود آن
در بررسـي  . سرئوس را نشان داده است بستني به باسيلوس

ميزان اين آلـودگي   ،در ياسوجو همكاران پورمحمودي 
 نتايج اين دو مطالعه به هم بسـيار  كه بوده است درصد 5/1

موجود  سرئوس اسپورهاي باسيلوس. )10(نزديك بوده است
 ر ووسيله گرد و خـاك و غبـار، شـك   ه توانند ب در خاك مي

 باز بودن درب واحدهاي توليد بسـتني . ثعلب را آلوده كنند
  .)10(زمينه را براي ورود گرد و غبار مساعد مي سازد

بر اساس اين تحقيق، كنترل بيشتر واحدهاي توليدي 
ــحيح      ــوزش ص ــتي، آم ــوازين بهداش ــت م ــر رعاي از نظ
ــام    ــتكش در هنگ ــتفاده از ماســك و دس ــارگران و اس ك

ل و فروش، نگهداري مواد اوليه مراحل توليد، حمل و نق
در شرايط مناسب و بهداشتي و رعايت زنجيـرة سـرد در   

ترغيب افكار عمـومي بـه   . رسد توليد، ضروري به نظر مي
آگاهي هاي پاستوريزه با استفاده از نقش  استفاده از بستني

عواقـب   تواند منجر به كاهش هاي جمعي، مي رساني رسانه
  .هاي آلوده شودناشي از مصرف بستني  خطرناك

  

  سپاسگزاري
ــگاه  ــي دانشـ ــوراي پژوهشـ ــكي   از شـ ــوم پزشـ علـ

ــ ــ ،درانـمازن ـــمع ــديريت و پـاونت دارو غ ـــذا، م ل ـرسن
بخش ميكروب شناسـي آزمايشـگاه كنتـرل كيفـي مـواد      

ام ايــن ـداشت كــه در انجـــغــذايي و عزيــزان مركــز بهــ
  .مـكني ذاري ميـد، سپاسگـان ودهـكاري نمـه، همـمطالع
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