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 چکیده  

مشکلات در سیستم    نیتریکی از مهم ناشی از آن همواره به عنوان  یهای ماریدر کشورهای در حال توسعه، آلودگی مواد غذایی و ب

در هر    اشرشیاکلیوجود    .باشندی ای، مواد غذایی مروده   یهای مار یمسمومیت و ب. علت مهم ایجاد  دیآی غذایی بشمار ممواد بهداشت  

از این    باشد.دهنده عدم رعایت بهداشت در آن میغذایی نشانماده  غذایی که از نظر آلودگی اهمیت بسزایی دارد، شیر و  مواد یکی 

های سنتی و صنعتی عرضه شده در در بستنی  اشرشیاکلیهدف از تحقیق حاضر مطالعه شیوع  آن نظیر بستنی است.    یهافرآورده 

مختلف شهر تهران    یهانمونه بستنی پاستوریزه از قسمت  30و  سنتینمونه بستنی  100تعداد  باشد.می  1401تهران سال  نشهرستا

 EMBقرارگرفته و به آزمایشگاه انتقال داده شدند. سپس به محیط کشت    منفی چهارها در دمای  شد. نمونهجمع آوری    تصادفی  بصورت

های بیوشیمیایی را جهت تشخیص  های دارای جلای سبز فلزی آزمایشانتقال و پس از مشخص شدن پرگنهشرشیاکلی  جهت تشخیص ا 

  24غیر قابل مصرف و حاوی    سنتی  یهادرصد از نمونه   87  نتایج نشان داد که  شمارش شد.  اشرشیاکلینهایی انجام و سپس فراوانی  

. لذا با  بودند  اشرشیاکلی  درصد  4/3ها غیر قابل مصرف بودند و حاوی  درصد از نمونه   30پاستوریزه،    یهایدر بستنو    اشرشیاکلیدرصد  

 پاستوریزه نیز محدود شود.   شود از مصرف بستنی سنتی خودداری شود و مصرف بستنیها توصیه میتوجه به حجم بالای آلودگی

   آلودگی باکتریایی،    اشریشیاکلی  های شیری،بستنی، فرآورده  کلیدی: کلمـات 
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 مقدمه 

ل  یکه به دل  است  بالایی   غذایی  ارزش  دارای  و  شودمی  تهیه  سنتی   و   صنعتی  روش  دو  به  که  است  شیر  هایفرآورده  از  یکی  بستنی

که در    باشدیم  ی پاتوژنیها سمیکروارگانیم  ای ازبخش عمده  رشد و فعالیتمناسب جهت    یط یمح،  یبات مغذیدارا بودن ترک

در    یاروده  یهای ماریجاد بیت و ایبروز مسموم  سبب  تواندی و عرضه م  ید، نگهداریت بهداشت در مراحل تولیصورت عدم رعا

ای، ارزش غذایی بستنی به نوع و  علاوه بر تأمین بخش قابل توجهی از نیازهای تغذیه بستنی.  ( 2 و 1)  کنندگان گردد ن مصرفیب

. مواد تشکیل دهنده اصلی بستنی را شیر، خامه، مواد جامد بدون  (3)  ترکیب مواد اولیه مورد استفاده در تولید آن بستگی دارد

در بستنی با هم  ؛ این مواد  دهنددهنده تشکیل میدهنده، رنگ و قوامها، مواد امولسیون کننده، طعمکنندهچربی، آب، شیرین

های مختلفی بوده و روی کیفیت محصول  اجزای بستنی ممکن است حاوی میکروارگانیسمهر یک از  و    شوندکاملاً مخلوط می

  pHاز طرفی بستنی به دلیل میزان    های خاص به فرآورده مؤثر باشند، به صورت افزایش تعداد کل باکتری و یا در انتقال باکتری

ماندگاری مدت  و  مغذی  مواد  میزان  بودن  بالا  خنثی،  به  انتقال یکی    محدود،  نزدیک  و  بقا  برای  مستعد  بالقوه  منابع  از 

 . (6-4) باشدزا میهای بیماریمیکروارگانیسم

انسان   برای  انرژی  منبع خوب  یک  بستنی    ،باشد یمبستنی  چربی  میزان  چهارمعمولاً  تا  از    سه  )غیر  است  شیر  از  بیش  بار 

ساکاروز و در بعضی موارد شربت    ،که شامل لاکتوز  دهد یمی رژیمی( و بطور کامل نصف کل ماده خشک را قند تشکیل  هایبستن

 . (7) شوندیماین واقعیت که این مواد تقریباً بطور کامل جذب   ،ذرت است

به این    .باشد یم(  های باکترو    هاانگل،  هاروسیومواد غذایی یک منبع مهم برای آلودگی توسط عوامل شیمیایی و یا بیولوژیکی )

ها که نتیجه آن اسهال و استفراغ میلیارد بیماری ناشی از انتروباکتریاسه 5/1که سالیانه در حدود  دهدیملحاظ گزارشات نشان 

 ( سال در جهان )به ویژه در کشورهای در حال توسعه  پنج میلیون کودکان زیر    سهکه نتیجه آن مرگ    دهد یماست، در جهان رخ  

صد آن به دلیل آلودگی بیولوژیک مواد غذایی باشد. همچنین بر در  70که از این مرگ و میرها    شودیمتخمین زده    .باشدیم

میلیون مورد بیماری  ناشی از    3/12تا    3/3اساس اطلاعات منتشره از سوی سازمان جهانی بهداشت فقط در آمریکا سالیانه  

دلار برای اقدامات  میلیارد    9/34تا    5/6مرگ در سال و نیز    3900و این مسئله موجب    شودیمآلودگی مواد غذایی گزارش  

 .(10-8 و  4) گرددیمپزشکی هزینه 

اندر ب( از طریق هوا و محیط و ج( از طریق وجود دست  ست، الف( از طریق لوازم و ابزار،های سنتی از سه طریق اآلودگی بستنی

،  شرشیاکلیها شامل اکند. این آلودگیکاران حاضر در محل که هر کدام به نوبه خود مخاطراتی بر این ماده غذایی تحمیل می

اورئوس  سالمونلا، پاتوژن  استافیلوکوکوس  ز  هااسهیانتروباکتر.  (11)باشد  ها میو سایر  تعداد  هم  هب  یهاباکتری  از  ی ادیشامل 

.  شوندیفت میا   سایر موجودات خونگرمو    واناتیشده و روده انسان، ح  هیکه در آب و خاک، مواد تجز  گرم منفی هستند  وابسته

مانند عوامل    تیگاستروآنتر  یهایماریکننده ب  جاد یعوامل ا  نیتراز مهم  ی خانواده بعض  نیدر ا  در انسان،  ی عیطب  گاهیجا   لیبدل

از غذا    یهایماریو ب  یاخارج روده  یهااز عفونت  یاریبس  نیقرار دارند. همچن  زین  یل یباس  یسانتریو د  یدیفوئیتب ت منتقله 

بوده که    انتروباکتریاسههای خانواده  ترین باکترییکی از مهم  اشرشیاکلی.  (12)آیند  میوجود  هب  هایگروه از باکتر  نیتوسط ا

است.   مدفوع  به  آلودگی  باکتریشاخص  تشکیل اختیاری   هوازیبی  ،این  اندوسپور  که  است  لاکتوز  تخمیرکننده  و 

تاژک است که در یک ساختار    10کرومتر قطر دارد و حاوی  می  1تا    5/0طول و   میکرومتر 2-1این باکتری،   سلول .دهد نمی

 کولیسینهستند که ژن رمزکننده یک فاکتور سمی به نام   پلاسمید ، حاویاشرشیاکلیهای مختلف  اند. سویهشده  جمعگردان،  
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، لذا هدف از مطالعه حاضر بررسی شیوع (13)  کند می  جلوگیری  اشرشیاکلی های دیگر جنس  رد. این سم، از رشد سویهرا در بردا

 باشد. می 1401های سنتی و صنعتی عرضه شده در شهرستان تهران در سال در بستنی اشرشیاکلی

 هامواد و روش

 گیری روش نمونه

نمونه گیری تصادفی     مختلف شهر تهران بصورت  یهانمونه بستنی پاستوریزه از قسمت  30و    سنتینمونه بستنی    100تعداد  

از   درجه سانتی گراد  -4در کنار فلاسک یخ و دمای  پس  و سآوری شد  جمعماه  دو  در مدت    سیستماتیک جهت جلوگیری 

   انتقال داده شد. اداره کل دامپزشکی استان تهرانیع به آزمایشگاه های ثانویه و تغییر حالت فیزیکی بستنی به ما آلودگی

 اشرشیاکلیجداسازی 

( Merk, Germanyسی لاکتوز براث )سی  225های صنعتی را وزن کرده و داخل  های سنتی و بستنیگرم از بستنی  25مقدار  

 ,Merkکشت )  شده روی محیطاز محیط نمونه غنی  سیسی  یکمقدار    درجه قرار داده شد.  37ساعت در دمای    24به مدت  

Germany)EMB Agar    از انتخاب و برای تأیید در   فلزی را های دارای جلای سبز  ، کلنیانکوباسیون  عتسا  24کشت و بعد 

های مثبت  کشت داده و نمونه   SIMو     MR_VP،TSI  (Merk, Germany)  سیمون سیترات،  شامل  افتراقی  کشت  هایمحیط

 . (14)مشخص شد  آنها

 های آماری تجزیه و تحلیل

داری معنیو آزمون آماری کای استفاده شد. همچنین در مطالعه حاضر سطح    23نسخه    SPSSافزار آماری  در مطالعه حاضر از نرم

(p<00/05.در نظر گرفته شد ) 

 نتـایج

 گیری شدههای نمونهوضعیت باکتریولوژیکی بستنی .1  جدول

بستنی  

 پاستوریزه

 درصد  تعداد بستنی سنتی درصد  تعداد

 87 87 غیر قابل مصرف  30 9 مصرف  قابل  ریغ 

 13 13 قابل مصرف  70 21 مصرف  قابل 

 100 100 جمع  100 30 جمع 

آوری و مورد آزمایش قرار  ماه جمع دونمونه بستنی شامل پاستوریزه و غیر پاستوریزه طی مدت   130در این تحقیق در مجموع 

 30ی غیر پاستوریزه و  هایبستن نمونه مربوط به    100نشان داده شده است. از این تعداد    شماره یکنتایج در جدول    ،گرفت

مورد    21درصد( غیر قابل مصرف و  30مورد )  نهنمونه بستنی پاستوریزه    30در بین    ،ی پاستوریزه بودهایبستننمونه مربوط به  

درصد( غیر قابل مصرف و    87)مورد    87پاستوریزه    نمونه بستنی غیر  100درصد( قابل مصرف بوده است، همچنین در بین    70)
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مورد بستنی سنتی غیر قابل مصرف    87ی مورد بررسی  هانمونهدرصد( قابل مصرف بوده است، بنابراین در بین کل    13مورد )  13

داری  ابطه معنیبا نوع بستنی ر  اشرشیاکلیمورد قابلیت مصرف داشته است. نتایج آنالیزهای آماری نشان داد که بین شیوع    13و  

 (. p<00/05وجود نداشت )

   بحث

و همکاران در سال   نویدجوی  بستنی  1397در مطالعات  روی  میکروارگانیسمبر  به  ارومیه  پاتوژن های سنتی شهرستان  های 

، که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر (15)درصد بوده است    40سالمونلا  درصد و    5/47  اشرشیاکلیدریافتند که میزان آلودگی به  

خصوص   معنی  اشرشیاکلیدر  حاضر  اختلاف  مطالعه  در  دارد؛  بستنی  24داری  و  درصد  سنتی  بستنی  4/3های  های  درصد 

در گرگان    1388بود. در ارزیابی شهریاری و همکاران در سال    اشرشیاکلی  پاستوریزه )صنعتی( دارای آلودگی مثبت به باکتری

درصد    11های سنتی  دریافتند که میزان آلودگی در بستنی  اشرشیاکلی های سنتی شهرستان گرگان به  ی الودگی بستنیبر رو

های سنتی  در بستنی  اشرشیاکلیباشد، در این مطالعه میزان آلودگی به  تحقیق حاضر می  که کمتر از نتایج حاصل از  ،(16)بود  

 باشد. دهنده آلودگی بالایی نسبت به مقاله نامبرده میدرصد بود که نشان 24

فتند که  های سنتی در شهرستان گناباد دریا بر روی ارزیابی باکتریایی بستنی 1388مطالعه مختاریان دلوئی و همکاران در سال 

ها  نمونه درصد 75و  ،مونه ها دارای آلودگی بیش از حد مجازدرصد  ن26 ای که به صورت تصادفی اخذ شد،نمونه 100از تعداد 

خانواده   باکتریهای  به  درصداز    رئوساو  استافیلوکوکوس،  انتروباکتریاسهآلوده  جدا  نمونه   درصد  32از    اشرشیاکلیو    چهار  ها 

تا حدودی    اشرشیاکلی، که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر در خصوص  ( 5)  منفی بودند  سالمونلاگردیدند و تمامی نمونه ها از نظر  

بر روی    2006شاکریان و همکاران در سال    .درصد بود  27های سنتی  ان آلودگی در بستنیمطابقت دارد؛ در این مطالعه میز

؛ که با مطالعه حاضر  (11) مورد بودهای سنتی دوهای سنتی گزارش دادند که میزان آلودگی در بستنیآلودگی باکتریایی بستنی

 ندارد.    مطابقتی

نمونه بستنی   136نشان داد که از    1386های سنتی در سال  بررسی افزار و همکاران بر روی فراوانی آلودگی میکروب در بستنی

نمونه    52و    استافیلوکوکوس اورئوسدرصد( به  9/38نمونه )  53،  اشرشیاکلی  درصد( به  6/70نمونه ) 96گیری شده،  سنتی نمونه

، که بسیار بالاتر از مطالعه حاضر  ( 17)  ( فاقد آلودگی بودنددرصد7/28نمونه )  39دو باکتری آلوده بودند.  ( نیز به هر  درصد2/38)

های سنتی به  بر روی بررسی آلودگی بستنی  1384باشد. بررسی هژیر و همکاران در سال  باشد و با تحقیق فوق همسو نمیمی

، که با نتایج این  (18)آلودگی مثبت داشتند    اشرشیاکلیدرصد به    9/2نمونه،    170های پاتوژن دریافتند که از  میکروارگانیسم

 درصد بود.  24 اشرشیاکلی ر میزان آلودگی بهباشد، در مطالعه حاضتحقیق همسو نمی

های سنتی عرضه شده در شهرستان زاهدان دریافتند که میزان بر روی آلودگی بستنی  1380مطالعه شادان و همکاران در سال 

نژاد و میرزایی انوریابقت ندارد. مطالعه  ، که با نتایج این مطالعه مط (19)ها وجود داشت  درصد نمونه  دو در    اشرشیاکلیآلودگی به  

های سنتی عرضه شده در شهرستان مراغه به میکروارگانیسم های پاتوژن، دریافتند که  بر روی آلودگی بستنی  1391در سال  

 ، که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر مطابقت ندارد. (20)باشد آلوده می اشرشیاکلیها به درصد نمونه 21/4

مسائل و مشکلاتی که در کشورهای در حال توسعه وجود دارد آلوده بودن مواد غذایی مصرفی با    نیتریاساس و    نیترمهماز  

دارد  ،باشدیمی مختلف  هاکروبیم زیادی  بهداشتی  اقتصادی و  اهمیت  این مسئله  ارزیابی و    ،هر چند که  متأسفانه هنوز  اماّ 

در کشورهای توسعه یافته نظارت و کنترل دقیق بر روی    .گرددینمکنترل دقیق از لحاظ کیفیت و کمیّت مواد غذایی مشاهده  
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ی عفونی و گوارشی  هایمار یبدر حالی که در کشورهای در حال توسعه مانند ایران هر ساله شاهد    ردیگیممواد غذایی صورت  

همچنان بعنوان عوامل مرگ و میر بخصوص در کودکان بوده و    نیترمهم ناشی از مواد غذایی آلوده هستیم و این امر یکی از  

ی عفونی و در نتیجه کاهش میزان هایماریبکنترل این گونه    ، گرددیممعضلی در سیستم بهداشتی و درمانی ایران محسوب  

 . (21) باشدیمتنها در نتیجه آگاهی از عوامل آلوده کننده مواد غذایی   ،مرگ و میر

 شنهادهایپو    کلـیی  ریگجهینت

و با در نظر گرفتن    باشد یم   هایباکتربقاء و تکثیر    ،ی آن محیط مناسبی برای رشدهافرآوردهباتوجه به این مسئله که شیر و   

از آنجا   .رسدیمتوجه به این مسئله ضروری به نظر    ،به واسطه مصرف بستنی  هایماریبگزارشاتی از سراسر دنیا مبنی بر ایجاد  

و توسط تمام اقشار جامعه اعم از پیر و جوان و افراد مختلف از نظر    باشد یمکه بستنی یک ماده غذایی مفرّح و انرژی بخش  

تنی از اهمیت تهیه و توزیع بس  ، و در ضمن بیشترین مصرف کننده آن کودکان هستند  ردیگیممالی مورد استفاده قرار  توان 

شود از مصرف  ها توصیه میزیادی برخوردار است. با توجه به نتایج حاصل از تحقیق حاضر و با توجه به حجم بالای آلودگی 

 بستنی سنتی خودداری شود و مصرف بستنی پاستوریزه نیز محدود شود.

  تقـدیر و تشـکر

 سپاسگزاریم.ی نمونه همکاری کردند آورجمعاز تمامی کسانی که در 

  تعارض منافع 

 .ع و هماهنگی آنها ارسال شده استگونه تضاد منافعی بین نویسندگان وجود ندارد و این مقاله با اطلاهیچ
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Abstract 

In developing countries, food contamination and the diseases caused by it are always considered one of the 

most critical problems in the food hygiene system. Food is an important cause of poisoning and intestinal 

diseases. The presence of Escherichia coli in any food indicates a lack of hygiene. One of these foods that are 

very important in terms of pollution is milk and its products, such as ice cream. The purpose of this study is 

to investigate the prevalence of E. coli in traditional and pasteurized ice creams. One hundredsamples of 

traditional ice cream and 30 samples of pasteurized ice cream were collected from different parts of Tehran 

using a systematic random sampling method. The samples were transferred to the laboratory at -4. Then it was 

transferred to an EMB culture medium to detect E. coli. After seeing the metallic green polish, biochemical 

tests were performed for the final diagnosis, and finally, many E. coli were numbered. The results showed 

87% of the traditional samples were non-edible and contained 24% of E. coli. In pasteurized ice creams, 30% 

of the samples were non-edible and contained 3.4% of E. coli. Therefore, due to the high level of 

contamination, it is recommended to avoid the consumption of traditional ice cream and limit the consumption 

of pasteurized ice cream. 
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