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ABSTRACT
Background and Aims: Staphylococcus aureus is an important cause of food poisoning. Owing to the high 
consumption of fruit and ice cream, this study was carried out to examine the contamination of traditional ice 
cream and homemade juices to gram positive bacteria.  
Materials and Methods: This cross-sectional study was conducted in Gorgan during the summer months. 
Totally, 25 distinct sites producing handmade traditional juice and ice cream were included in this study.  Ice 
cream (100 g) as well as carrot and cantaloupe juices (100 cc) were sampled in sterile containers. Collected 
samples were then transported to the relevant laboratory in due time, where they were analyzed using 
methods specified for different types of microbes and bacteria. All the Operators participated in the study 
were completed informed consent form.
Results: Results showed that traditional ice cream samples were contaminated to S. aureus (56%), yeast 
(44%), B. cereus (28%), coagulase-negative staphylococci (16%), Listeria (12%), Bacillus subtilis (8%), 
Bacillus licheniformis (4%) and actinomycetes (4%). Furthermore, respectively 14.8, 33.3, 28.57, 4.76, 14.28, 
4.28 and 0 percent infection was traced to contaminated homemade juices (carrot juice and cantaloupe). 
Conclusion: The findings of this study revealed the contamination of traditional ice cream and juice to 
Staphylococcus aureus and various other microorganisms. Therefore, the more surveillance of health care 
centers, promoting personal hygiene through health education, and enhancing sanitary conditions is required. 
The continuous sampling from corporate units should be noticed as well.   
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چكيده
زمينه و هدف: استافيلوكوكوس اورئوس جزء عوامل مهم در مسموميت هاى غذايى مى باشد. با توجه به مصرف بالاى بستنى و آب 
ميوه، اين مطالعه با هدف بررسى ميزان آلودگى بستنى و آب ميوه هاى سنتى شهر گرگان به باكترى هاى گرم مثبت طراحى و اجرا شد.
مواد و روش ها: اين مطالعه به صورت مقطعى در فصل تابستان در گرگان انجام شد. اماكن مورد مطالعه  شامل 25 امكنه بود. مقدار 
نمونه بستنى 100گرم و آب ميوه 100 سى سى بوده كه در ظروف استريل، كنار يخ ، درجه حرارت كمتر از 4 درجه سانتى گراد در 
مدت كمتر از 6 ساعت به آزمايشگاه ميكروبيولوژى منتقل و آناليز شد. متصديان جهت شركت در مطالعه فرم رضايت آگاهانه را تكميل 

نمودند.  
يافته ها: يافته ها نشان داد كه ميزان آلودگى ميكروبى در مراكز تهيه بستنى سنتى در تابستان، 56 درصد نمونه ها به استافيلوكوكوس 
اورئوس،44 درصد به مخمر، 28 درصد به باسيلوس سرئوس، 16 درصد به استافيلوكوكوس كواگولاز منفى، 12 درصد به ليستريا 
مونوسيتوژنز ، 8 درصد به باسيلوس سوبيليتيس، 4 درصد به باسليوس ليكنى فورميس و 4 درصد  آنها به اكتينومايست ها آلوده بودند و 

در آب ميوه هاى دست ساز آلودگى ميكروبى به ترتيب 14/28، 33/3، 28/57، 0، 4/76، 14/28، 4/76، و 0 درصد بود.  
نتيجه گيري: يافته ها بيانگر آلودگى بالاى بستنى سنتى و آب ميوه ها به استافيلوكوكوس اورئوس و باكترى هاى گرم مثبت مى باشد كه 
نياز به نظارت بيشتر مراكز بهداشتى ، آموزش متصديان در خصوص بهداشت فردى ، ساختمان و لوازم كار مى باشد. همچنين نمونه 

بردارى مستمر در فصل گرما از واحدهاى صنفى ضرورى مى باشد. 
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    مقدمه
عوامل  توسط  آلودگى  ايجاد  مهم  منابع  از  يكى  غذايى  مواد 
مواد  از  ناشى  بيمارى هاى  مى باشند.  بيولوژيكى  و  شيميايى 
غذايى به عنوان عوامل اصلى گاستروانتريت در انسان شناخته 
شده اند. اين بيماريها از نظر اپيدميولوژيكى به سرعت در حال 
تغيير و عوامل بيماريزاى نوپديد مرتبط با غذا و مواد غذايى در 

حال گسترش مى باشد [1،2]. 
 Centers for) بيماريها  كنترل  مركز  گزارشات  اساس  بر 
آمريكا  در   (Disease Control and Preventaion: CDC
غذاى  از  ناشى  بيماريهاى  به  آمريكايى  ميليون   76 ساله،  هر 
آلوده، مبتلا شده و در اثر اين بيماريها 325000 مورد بسترى و 
5200 مورد مرگ رخ مى دهد كه فقط هزينه اقدامات پزشكى 

آنها در سال بين 34/9-6/5 ميليارد دلار است [3].
يكى از مهمترين مواد غذايى شير مى باشد. شير و فرآورده هاى 
آن در طول پروسه توليد، انتقال و ذخيره ممكن است به انواع 
ميكروارگانيسم ها آلوده شوند. بعضى از بيمارى هاى ميكروبى 
مرتبط با صنعت لبنيات شامل توبركلوزيس، ديفترى، تب كيو، 

تب مالت و گاستروانتريت باشد [5،4].
شير ماده اصلى براى توليد بستنى است كه از نظر ميكروبيولوژى 
منابع  از  يكى  بستنى   .[6] است  اهميتى  پر  بسيار  غذايى  مواد 
انرژى است كه دو تا سه برابر شير چربى دارد، مقدار پروتئين 
آن نيز بيشتر است و مانند شير منبع غنى از ويتامين هاى اصلى 
مى باشد. اين فرآورده به دليل مواد غذايى فراوان و pH نزديك 
براى  مناسبى  محيط  آن،  مدت  طولانى  نگهدارى  و  خنثى  به 
مى باشد.   تابستان  فصل  در  ويژه  به  ميكروارگانيسم ها  رشد 
بستنى به دو صورت صنعتى و سنتى تهيه مى شود. در روش 
صنعتى، بستنى معمولا پاستوريزه مى شود، با اين وجود آلودگى 
و  كردن  فريز  پاستوريزاسيون،  مراحل  در  مى تواند  ميكروبى 
احتمال  سنتى  روش  در  حاليكه  در  دهد.  روى  شدن  سخت 
بروز آلودگى بيشتر است [7]. در  توليد سنتى به دليل استفاده 
از شيرهاى غيرپاستوريزه و عدم توجه به روند اعمال حرارت 
كافى بر روى مخلوط اوليه، آلودگى ظروف تهيه، نحوه توزيع و 
نگهدارى، ظروف بسته بندى و بطور كلى عدم رعايت موازين 
بهداشت فردى و بهداشت محيطى در طول روند توليد، زمينه 
بروز آلودگى هاى ميكروبى مختلف در اين فرآورده را فراهم 

مى آورد [8].
محصولاتى  جمله  از  سبزيجات  و  ميوه  غذايى  مواد  بين  در 
هستند كه در طى مراحل كشت، داشت و برداشت مى توانند به 
انواع ميكروارگانيسم ها آلوده گردند. در كشور ما بدليل شرايط 

اقليمى، ميوه هاى متنوعى توليد و مصرف مى گردد. با توجه به 
ذائقه و شرايط آب و هوايى، بسيارى از اين ميوه ها بطور سنتى 
و به صورت آب ميوه به متقاضيان عرضه مى گردد. با توجه به 
نمى رود  كار  به  حرارتى  هيچگونه  ميوه  آب  تهيه  هنگام  اينكه 
و در صورت ايجاد شرايط نامناسب نگهدارى و عدم رعايت 
اصول بهداشتى توسط عرضه كنندگان، اين محصول مى تواند 
بررسى  لذا  اندازد.  مخاطره  به  را  كنندگان  مصرف  سلامت 
بهداشتى و كيفى آب ميوه ها خصوصاً با آب ميو ه هاى تهيه شده 
از ميوه هاى در تماس با خاك ( هويج و طالبى) در فصول گرم 

سال اهميت به سزايى دارد [9].
غذايى،  مسموميت هاى  در  مهم  باكترى هاى  از  يكى 
مثبت،  گرم  باكترى  اين  مى باشد.  اورئوس  استافيلوكوكوس 
باكترى  اين  است.  اختيارى  هوازى  متحرك،  غير  هاگ،  بدون 
قادر به ساختن سم در ماده غذايى بوده و در شرايط هوازى، 
دماى  در  ميكروارگانيسم  اين  مى كند.  توليد  بيشترى  سم 
نسبت  آن  سم  ولى  مى رود،  بين  از  راحتى  به  پاستوريزاسيون 
به اين دما مقاوم است. غذاهايى كه با دست تهيه مى شوند و 
در شرايط غير بهداشتى نگهدارى مى شوند، بيشتر در معرض 

آلودگى به استافيلوكوكوس هستند [10].
در مورد آلودگى ميكروبى در بستنى سنتى در گرگان، مطالعه اى 
بستنى  آلودگى  ارزيابى  عنوان  با  همكاران  و  شهريارى  توسط 
و  توليد  مراكز  در  انتروباكترياسه  و  كلى  اشرشيا  به  سنتى 
فروش بستنى در سال 1388، صورت گرفته كه ميزان آلودگى 
درصد   11 و   36 ترتيب  به  انتروباكترياسه  و  اشرشياكلى  به 
قابليت  شده،  اخذ  نمونه هاى  كل  از  درصد   40 مجموع  در  و 
مصرف نداشتند. در اين مطالعه باكتريهاى گرم منفى در بستنى 
آلودگى  دهنده  نشان  نتايج  و  گرفتند  قرار  بررسى  مورد  سنتى 
بالا در بستنى سنتى بود [8]. در اين بررسى استافيلوكوكوس 
در  اما  است  نشده  مطالعه  مثبت  گرم  باكترى هاى  و  اورئوس 
بقيه نقاط كشور مطالعاتى كه در مورد آلودگى استافيلوكوكوس 
و  مختاريان  مطالعه  مانند،  مواردى  به  مى توان  شده  اورئوس 
همكاران در بستنى هاى سنتى گناباد، 4 درصد از كل نمونه ها به 
استافيلوكوكوس اورئوس آلوده بودند [11]. در مطالعه خضرى 
و همكاران در بستنى هاى شهر مشهد، 6/67 درصد از مجموع 
نتايج  بودند [12].  استافيلوكوكوس اورئوس آلوده  نمونه ها به 
 80 بر  مبنى  بجنورد  شهر  در  همكاران  و  آبادى  نعيم  مطالعه 
درصد آلودگى به استافيلوكوكوس اورئوس در مورد بستنى و 
90 درصد آلودگى به استافيلوكوكوس در آب ميوه هاى دست 

ساز اين شهر بوده است [9].
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باسيلوس  جمله  از  مثبت  گرم  باكترى هاى  اينكه  به  توجه  با 
در  مهم  عوامل  جزء  اورئوس  استافيلوكوكوس  و  سرئوس 
بالاى  مصرف  به  توجه  با  و  مى باشد  غذايى  مسموميت هاى 
بستنى و آب ميوه هاى دست ساز در فصول گرم سال و مطالب 
عنوان شده در فوق، اين مطالعه با هدف بررسى ميزان آلودگى 
بستنى و آب ميوه هاى دست ساز شهر گرگان و ارتباط آن با 
شرايط بهداشتى (بهداشت ابراز و لوازم، بهداشت ساختمان و 

بهداشت فردى) طراحى و اجرا شد.

روش بررسى
اين مطالعه به صورت توصيفى تحليلى بوده و به طور مقطعى 
در فصل تابستان (به دليل استفاده بيشتر بستنى و آب ميوه) در 
شهر گرگان انجام شد. تعداد اماكن مشمول مطالعه ، كليه آب 
توليد  كه  بود  گرگان  شهر  فروشيهاى  بستنى  و  فروشى  ميوه 
بستنى و آب ميوه دست ساز و سنتى داشتند (شامل 25 امكنه). 
در اين مطالعه يكى از مهمترين اهداف، برآورد شيوع آلودگى 
به  توجه  با  است.  بوده  اورئوس  استافيلوكوكوس  باكترى  به 
اينكه در  بعضى مطالعات ميزان شيوع خيلى كم و در بعضى 
مطاالعات ميزان شيوع خيلى زياد گزارش شده است [13،14]. 
در  لذا  دارد  وجود  قبلى  مطالعات  مقادير  در  شديد  ناهمگنى 
اين مطالعه از مقدار اوليه p = 0.5 براى برآورد حجم نمونه 
 d=0.09 قبول  قابل  خطاى  مقدار  فرض  با  و  گرديد  استفاده 
و در نظر گرفتن سطح معنى دارى α=0.05 و با استفاده از 
فرمول كوكران  حجم نمونه مورد نياز تعيين شد. تعداد نمونه 
محاسبه شده از فرمول 118 مورد بود كه با توجه به تعداد مركز 
توليد بستنى و آب ميوه (25 امكنه كه همه آنها توليد بستنى 
سنتى داشتند و 21 امكنه توليد آب ميوه داشتند، جمعا هرماه 
46 نمونه) و نمونه بردارى به صورت ماهيانه انجام شد جمعا 

138 نمونه بستنى و آب ميوه جمع آورى گرديد.
نمونه بردارى در تابستان 1393 انجام شد و هر ماه از هر مركز 
توليد آب ميوه و بستنى سنتى يك نمونه گرفته شد. مقدار نمونه 
براى بستنى 100گرم و آب ميوه (آب طالبى و آب هويج) 100 
سى سى بوده كه در ظروف استريل شده برداشت شد و در كنار 
آيس پد (يخ) در درجه حرارت كمتر از 4 درجه در مدت كمتر 
از 6 ساعت به آزمايشگاه ميكروبيولوژى دانشكده پيراپزشكى 

منتقل و آناليز شد.  
جهت ارزيابى شرايط بهداشتى از چك ليست طبق آيين نامه 
ماده 13 مواد خوردنى آشاميدنى ، آرايشى و بهداشتى در سه 
بخش بهداشت لوازم و ابزار كار، بهداشت ساختمان و بهداشت 

فردى تكميل و با توجه به اهميت هر مورد در خصوص ايجاد 
نهايى  نمره  و  شد  داده  وزن  و  نمره  آن  به  ميكروبى،  آلودگى 
محاسبه شد (جدول 1).  نحوه وزن دهى به سه پارامتر وضعيت 
به  توجه  با  فردى  بهداشت  و  كار  لوازم  ساختمان،  بهداشت 
نظرسنجى ده نفر از متخصصين بهداشت محيط، وزن بين يك 

تا سه براى اين سه پارامتر مشخص شد. 
امتيازها بين 1 تا 10 بوده و توسط فرد بازديد كننده به همراه 
شهرستان  بهداشت  مركز  محيط  بهداشت  مسئول  كارشناس 
مى شد.  داده  نظر  مورد  مكان  بهداشتى  شرايط  به  توجه  با 
براى  كه  بود  نمره  حداكثر  برابر  وزن،  در  نمره  حاصلضرب 
بهداشت ساختمان برابر 73، براى لوازم و وسايل كار 148 و 

براى بهداشت فردى برابر 195 بود.
 9899 شماره  ايران  ملى  استاندارد  طبق  وسايل،  و  دستگاه ها 
ميكروبى)  آزمايش هاى  عمومى  روش هاى  كاربرد  نامه  (آيين 
سترون گرديد و كليه مراحل آماده سازى و كشت نمونه، در 
بر  نمونه ها  سازى  آماده   .[15] گرفت  انجام  شعله  مجاورت 
آزمايش هاى  كليه   .[16] شد  تهيه  استاندارد  روش هاى  اساس 
و  استاندارد  مؤسسه  دستورالعمل هاى  طبق  بر  گرفته  صورت 
تحقيقات صنعتى ايران بر روى نمونه ها انجام گرفت. جداسازى 
استافيلوكوكوس اورئوس با استفاده از رنگ آميزى گرم، محيط 
شد  انجام  كواگولاز  و  كاتالاز  تست  آگار،  پاركر  برد  كشت 

(شماره استاندارد ملى ايران 6806-3) [17]. 
از  پس  باسيلوس،  مختلف  گونه هاى  شناسايى  و  جستجو 
كشت نمونه ها در محيط تريپتون سوى آگار (TSA)، بررسى 
مورفولوژى كلنى ها و انجام آزمايشات بيوشيميايى اختصاصى 
 .[18]  (17163 ايران  ملى  استاندارد  (شماره  گرفت  صورت 
سرما  در  سازى  غنى  از  پس  مونوسيتوژنز،  ليستريا  شناسايى 
با استفاده از محيط كشت هاى آگار خوندار و ليستريا سلكتيو 
كرده  رشد  كلنى هاى  تشخيص  تأييد  جهت  و  شد  انجام  آگار 
نيز تست هاى بيوشيميايى استاندارد مورد استفاده قرار گرفت 

(شماره استاندارد ملى ايران 4524) [19]. 
 Yeast) آگار   YGC محيط  از  استفاده  با  مخمر  شناسايى 
كورن  و   (Extract Glucose Chloramphenicole Agar
در  گرديد[5].  مشخص  ميكروسكوپى  مشاهده  و  آگار  ميل 
 SCA اختصاصى  كشت  محيط  از  اكتينومايست ها  تشخيص 
كلنى  ظاهر  و  شكل  مشاهده  و   (Starch Casein Agar)
تمامى   .[14] گرديد  استفاده  كاينيون  آميزى  رنگ  انجام  و 
محيط هاى كشت و مواد مصرفى در آزمون ها از شركت مرك 

آلمان خريدارى و استفاده شده است. 
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رفع  و  شده  انجام  پژوهشى  طرح  بودن  كاربردى  دليل  به 
مشكلات بهداشت محيطى، منافاتى با مسائل اخلاقى نداشت. 
از متصديان اماكن مورد مطالعه جهت شركت در پژوهش، پس 
رضايت  فرم  تحقيقاتى،  انجام طرح  شدن  توجيه  توضيح و  از 
آگاهانه تكميل شد. اطلاعات اماكن مورد مطالعه هم به صورت 
محرمانه بوده و نام اماكن در مقاله ذكر نشده است و فقط ميزان 

آلودگى براساس نوع فعاليت گزارش گرديد.

يافته ها
انواع ميكروارگانيسم هاى گرم مثبت يافت شده در بستنى هاى  
سنتى و آب ميوه هاى دست ساز در اماكن تهيه و توزيع بستنى 
سنتى در شهر گرگان در جدول 2 نشان داده شده است. يافته ها 
نشان داد كه ميزان آلودگى ميكروبى در مراكز تهيه بستنى سنتى 
اورئوس،  استافيلوكوكوس  به  نمونه ها  درصد   56 ترتيب  به 
44 درصد نمونه ها به مخمر، 28 درصد نمونه ها به باسيلوس 
سرئوس، 16 درصد نمونه ها به استافيلوكوكوس كواگولاز منفى 
، 12 درصد نمونه به ليستريا مونوستوژنز ، 8 درصد نمونه ها 
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جدول شماره 1 - وزن و نمره وضعيت بهداشت ساختمان، لوازم و بهداشت فردى طبق قانون اصلاح ماده 13

به باسيلوس سوبيليتيس، 4 درصد نمونه ها به باسيلوس ليكنى 
فورميس و 4 درصد نمونه ها به اكتينومايست ها آلوده بودند.

همچنين بر اساس نتايج ميزان آلودگى ميكروبى در آب ميوه هاى 
دست ساز( آب هويج و طالبى)،  33/3 درصد نمونه ها به مخمر، 
درصد   14/28 سرئوس،  باسيلوس  به  نمونه ها  28/57درصد 
سوبيليتيس،  باسيلوس  و  اورئوس  استافيلوكوكوس  به  نمونه ها 
ليستريا  و  فورميس  ليكنى  باسيلوس  به  نمونه ها  درصد   4/76
آلوده بودند. نمودار 1 و 2 مقايسه ميزان آلودگى ميكروبى در 
بستنى هاى سنتى و آب ميوه دست ساز را نشان مى دهد. جدول 
3 نمره بهداشت ساختمان، لوازم و وسايل كار و بهداشت فردى 
با  مى دهد.  نشان  را  ميوه  آب  و  بستنى  كننده  توليد  اماكن  در 
توجه به جدول 3 مشخص مى شود كه كمترين نمره بهداشت 
ساختمان مربوط به واحد صنفى شماره 3 ، كمترين نمره ابزار 
و لوازم كار مربوط به واحد صنفى شماره 18 و 24 و كمترين 
نمره بهداشت فردى مربوط به واحد صنفى شماره 5 مى باشد 
كه در تمامى اين واحدها استافيلوكوكوس اورئوس يا باسيلوس 

سرئوس در نمونه بستنى يا آب ميوه مشاهده شد (جدول2).
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غير  و  بودن  نرمال  لحاظ  از  ابتدا  داده ها،  آورى  جمع  از  پس 
 t نرمال بودن مورد آزمون قرار گرفتند. داده هاى نرمان با آزمون
مستقل و داده هاى غير نرمال با آزمون من ويتنى تجزيه و تحليل 
شدند. با توجه به آزمون t مستقل در بين داده هاى نرمال، بين 
استافيلوكوكوس اورئوس و شرايط بهداشت ساختمان، ابزار و 
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جدول شماره 2- آلودگى ميكروبى اماكن تهيه بستنى سنتى و آب ميوه هاى دست ساز(آب هويج و طالبى)

نمودار شماره 1 - درصد آلودگى گونه هاى مختلف باكترى هاى گرم 
مثبت در بستنى سنتى
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گرم  باكترى هاى  مختلف  گونه هاى  آلودگى  درصد   -2 شماره  نمودار 
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بهداشت فردى اختلاف معنى دارى وجود داشت. همچنين بين 
ابزار و لوازم كار و ليستريا مونوسيتوژنز نيز تفاوت معنى دارى 
باسيلوس  سرئوس،  باسيلوس  بين   .(p<0.05) شد  مشاهده 
سوبيتيليس و مخمرها و شرايط بهداشت فردى و ابزار و لوازم 

 .(p>0.05) كار اختلاف معنى دارى مشاهده نشد
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*پارامتر(نمره كل)

جدول شماره 3 - نمره بهداشت ساختمان، لوازم و وسايل كار و بهداشت فردى در اماكن توليد كننده بستنى و آبميوه
13  12  11  10  9 8  7  6 5  4 3  2 1    / 

  

51  59  61  63  41  42  45 45 44 43 20 58 42 )73(*  1 

120 115 141 148 115 125 105 139 138 130 112 122 137   )148(  2 

114 99 108 141 120 117 117 132 93 123 117 147 135  )195(  3 

25  24  23  22  21  20 19  18  17  16  15 14    / 

  

  43  47  49  49  53  53 53 48 47 51 52 51 )73(  1 

  103  100  125  113  116  114 137 100 111 123 126 119   )148(  2 

  96  114  129  114  129  111 111 111 114 105 147 147  )195(  3 

بين  نرمال  غير  داده هاى  براى  ويتنى  من  آزمون  به  توجه  با 
بهداشت  شرايط  و  مونوسيتوژنز  ليستريا  و  سرئوس  باسيلوس 
داشت (p<0.05). بين  وجود  دارى  معنى  اختلاف  ساختمان 
استافيلوكوكوس كواگولاز منفى ، باسيلوس ليكنى فورميس و 
اكتينومايست ها و شرايط بهداشت ساختمان ، ابزار و لوازم و 
 .(p>0.05) بهداشت فردى اختلاف معنى دارى مشاهده نشد
همچنين بين باسيلوس سرئوس و مخمرها و شرايط بهداشتى 
ساختمان ، ليستريا و بهداشت فردى و باسيلوس سوبيتيليس و 
معنى  اختلاف  نيز  وسايل  و  لوازم  بهداشت  و  فردى  بهداشت 

.(p>0.05) دارى مشاهده نشد

بحث
به  موجب  غذايى  مواد  در  اورئوس  استافيلوكوكوس  رشد 
از  بسيارى  زيرا  مى گردد  عمومى  بهداشت  افتادن  مخاطره 
ترشح  آنتروتوكسين  سم  ميكروارگانيسم،  اين  سويه هاى 
مى كنند كه در صورت بلع موجب مسموميت غذايى مى گردد. 
انسان،  در  استافيلوكوكى  غذايى  مسموميت  ايجاد  براى 
كه  گردد  مصرف  بايد  آن  از  كمتر  يا  ميكروگرم   1 حداكثر 
هر  در  باكترى   106 از  بالاتر  اورئوس  استافيلوكوكوس  رشد 
ميلى ليتر مى تواند اين مقدار آنتروتوكسين را توليد كند [4]. 
رشد  براى  مناسبى  محيط  مغذى،  ماده  يك  عنوان  به  بستنى 
باعث  مى تواند  كه  مى باشد  ميكروارگانيسم ها  انواع  تكثير  و 
انتقال عوامل ميكروبى ايجاد كننده عفونت يا مسموميت هاى 
سنتى  طور  به  بستنى  چون  شود.  كنندگان  مصرف  به  غذايى 
به  توجه  با  نگهدارى  زمان  تا  تهيه  زنجيره  در  مى شود  تهيه 

بهداشت فردى كارگران، ابزار و وسايل و بهداشت ساختمان 
در صورت عدم رعايت موارد بهداشتى، آلودگى وارد بستنى 
خواهد شد. محيط بستنى نيز حاوى مواد مغذى است. عامل 
فقط  نيست  ميكروارگانيسم ها  كشنده  عامل  يك  نيز  سرما 
نگهدارى  نتيجه  در  مى كند،  متوقف  يا  كندتر  را  انها  رشد 
تكثير  باعث  ميكروبى  آلودگى  وجود  و  بستنى  مدت  طولانى 
و  بررسى  اين  از  حاصل  يافته هاى  مى شود.  ميكروارگانيسم ها 
بررسى هاى مشابه در نقاط مختلف ايران و جهان، مبنى بر بالا 
بودن ميزان آلودگى ميكروبى و انتقال آن به مصرف كنندگان 
مى باشد. نتايج اين پژوهش نشان داد كه اكثر بستنى هاى سنتى 
بهداشتى  اصول  رعايت  عدم  علت   به  گرگان  شهر  توليدى 
خصوص  به  مثبت  گرم  ميكروارگانيسم هاى  انواع  به  آلوده 
استافيلوكوكوس اورئوس مى باشد. نتايج اين مطالعه با مطالعات 
مطالعه  جمله  از  دارد،  مطابقت  جهان  و  درايران  شده  انجام 
مختاريان و همكاران كه در سال 1383 بر روى 100 بستنى 
در شهر گناباد انجام شد، نشان داد كه 67 درصد نمونه ها به 
استافيلوكوكوس اورئوس آلوده بودند [11]. مطالعه نعيم آبادى 
شهر  سنتى  بستني هاى  برروى  كه  سال 1387  در  همكاران  و 
بجنورد انجام شده بود نشان داد كه 80 درصد نمونه ها آلوده به 
استافيلوكوكوس اورئوس بوده اند همچنين نتايج مطالعه نشان 
بود [9].   آلودگى  ميزان  و  بهداشتى  شرايط  بين  ارتباط  دهنده 
مطالعه اى توسط روسى و همكاران در سال 2009 در ايتاليا در 
نشان  شد،  انجام  گياهى  غذاهاى  ميكروبى  آلودگى  خصوص 
داد كه گونه هاى مختلف اورئوس، گونه هاى مختلف باسيلوس 
و مخمرها (زيگوساكاروميس) در غذاهاى گياهى وجود دارد. 
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و  اورئوس  استافيلوكوكوس  به  مربوط  آلودگى  بيشترين 
ريگوساكاروميس بايلى بوده است [20]. مطالعه اى توسط رهو 
در سال 2006 در كره جنوبى بر روى شيرينى خامه اى كره اى 
انجام شد. نتايج نشان داد كه ميزان استافيلوكوكوس اورئوس 
در ماه هاى گرم بيشتر است [21]. مطالعه رضايى و همكاران  
در سال  1390 كه برروى30 نمونه  بستنى در شهر اراك انجام 
شده بود نشان داد كه فقط 16/66درصد نمونه ها آلودگى كمتر 
از حد مجاز و 83/33 درصد نمونه ها ميزان آلودگى ميكروبى 
بيش از حد مجاز داشتند [6]. همچنين نتايج مطالعه نشان داد 
وجود  نيز  ساز  دست  ميوه هاى  آب  در  ميكروبى  آلودگى  كه 
دارد اما ميزان آلودگى نسبت به بستنى هاى سنتى كمتر است 
وجود  و  مشترى  حضور  در  ميوه  آب  گرفتن  هم  آن  علت  و 
نظارت مراكز بهداشتى بر عدم نگهدارى آب ميوه ها مى باشد و 
آلودگى هاى مشاهده شده به دليل آلوده بودن ظروف و وسايل 
و عدم رعايت اصول بهداشتى توسط متصدى مى باشد. طبق 
بايد  ساز  دست  ميوه  آب  بهداشت،  وزارت  بهداشتى  ضوابط 
به  توجه  با  اما  شود.  عرضه  و  شده  گرفته  مشترى  حضور  در 
بازرس  همراه  به  بردارى  نمونه  جهت  شده  انجام  بازديدهاى 
ساز  دست  ميوه هاى  آب  برخى  شد،  مشخص  بهداشت  مركز 
افزايش  باعث  مى تواند  اين  كه  مى شود  نگهدارى  يخچال  در 
آلودگى ميكروبى شود.  كه نياز به نظارت بيشتر سازمان هاى 
بهداشتى است. ولى بستنى هاى سنتى به دليل توليد و ذخيره 
ممكن است آلودگى بالاترى داشته باشند. مطالعه نعيم آبادى 
دست  ميوه هاى  آب  برروى  كه   1387 سال  در  همكاران  و 
كه 90درصد  داد  نشان  بود،  شده  انجام  بجنورد  شهر  در  ساز 
همچنين  بوده اند  اورئوس  استافيلوكوكوس  به  آلوده  نمونه ها 
نتايج مطالعه نشان دهنده ارتباط بين شرايط بهداشتى و ميزان 
آلودگى بود [9]. مطالعه اى توسط  ابراهيميان و همكاران در 
سال 1384 در اهواز بر روى 30 نمونه آب ميوه انجام گرفت، 
درصد   85 و  هويج  آب  نمونه هاى  درصد   78 كه  داد  نشان 
 .[22] بوده اند  استافيلوكوك  به  آلوده  طالبى  آب  نمونه هاى 
آلودگى  بالاتر  درصد  ميزان  بيانگر  پژوهش ها  اين  يافته هاى 
يافته هاى  به  نسبت  ميوه ها  درآب  اورئوس  استافيلوكوكوس 
پژوهش حاضر است. كه يكى از دلايل آن آب و هواى منطقه 

ميزان  تابستان  در  بالاتر  دماى  دليل  به  اهواز  در  كه  مى باشد 
آلودگى بالاتر است و در بجنورد به دليل عدم شرايط بهداشتى 
به  حاضر  حال  در  است.  شده  گزارش  بالاتر  آلودگى  ميزان 
دليل افزايش شرايط بهداشتى، افزايش آگاهى ، نظارت بيشتر 
مراكز بهداشتى، عدم ذخيره و نگهدارى آب ميوه و گرفتن آن 
در حضور مشترى مى تواند دليل بر ميزان آلودگى كمتر در آب 

ميوه هاى دست ساز در شهر گرگان باشد.
تهيه  مراكز  كليه  از  بردارى  نمونه  مطالعه  اين  قوت  نقاط  از 
بستنى و آب ميوه دست ساز در شهر گرگان با حضور بازرس 
هم  مى توانست  بهداشت  بازرس  حضور  بود.  محيط  بهداشت 
نقطه قوت از لحاظ همكارى متصديان صنوف باشد و هم به 
در  بهداشتى  مسائل  رعايت  لحاظ  از  ضعف  نقطه  يك  عنوان 

حضور بازرس باشد.

نتيجه گيرى
و  ابزار  و  لوازم   ، فردى  بهداشت  بين  داد  نشان  مطالعه  نتايج 
بهداشت ساختمان مطابق با آيين نامه ماده 13 و ميزان آلودگى 
ناشى از استافيلوكوكوس اورئوس در بستنى سنتى و آب ميوه 
يافته ها  همچنين  شد.  مشاهده  دارى  معنى  ارتباط  ساز  دست 
استافيلوكوكوس  به  ميوه  آب  و  بستنى  آلودگى  دهنده  نشان 
به  توجه  با  است.  مثبت  گرم  ميكروارگانيسم هاى  و  اورئوس 
توسط  شده  ايجاد  غذايى  مسموميت  و  بهداشتى  مشكلات 
به  نياز  مثبت،  گرم  باكترى هاى  و  اورئوس  استافيلوكوكوس 
مورد  در  متصديان  آموزش  بهداشتى،  مراكز  بيشتر  نظارت 
اصول بهداشت فردى ، بهداشت ساختمان و لوازم كار است 
و تا حد امكان پيشنهاد مى شود از تهيه، توزيع و عرضه مواد 
غذايى دست ساز، در سطح اماكن شهر در صورت عدم رعايت 
مقررات بهداشتى جلوگيرى شود. آموزش مداوم متصديان اين 
گونه اماكن در مورد اصول بهداشت فردى، بهداشت ساختمان 
و لوازم كار ضرورى است. همچنين نمونه بردارى مستمر در 
به  توجه  با  شود.  انجام  بايد  صنفى  واحدهاى  از  گرما  فصل 
نقش و اهميت موادغذايى در جامعه و استفاده زياد كودكان از 

بستنى، استفاده از بستنى هاى پاستوريزه توصيه مى شود.
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