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 و اورئوس استافیلوکوکوس ،سالمونلا به سنتی هايبستنی آلودگی ارزیابی

 آنها بیوتیکیآنتی مقاومت تعیین و هافرمکلی

 
  *2ه بزرگیعاطف، 1مهدی شریفی سلطانی

 شناسی، گروه دامپزشکی، واحد چالوس، دانشگاه آزاد اسلامی، چالوس، ایران.استادیار میکروب -1

 استادیار میکروب شناسی، گروه دامپزشکی، واحد بابل، دانشگاه آزاد اسلامی، بابل، ایران. -2

    atefeh.bozorgi@yahoo.com  :ایمیل      09353929575تلفن:   نویسنده مسئول:

 

 مقاله پژوهشی

 (paper Original ) 

 چکیده
شود. بررسی و میمختلف  هایبیماریها باعث بروز مصرف بستنی آلوده به میکروب :زمینه و هدف

 بررسیاین مطالعه به منظور  بنابراین،های مختلف مهم است، غربالگری این محصول از نظر وجود میکروب

 انجام شد. سنتی آلودگی بستنی

نمونه بستنی  60طور كلی هو بنمونه مجزا  20 ،شهر  بندر تركمن، گرگان و كردكوی سهاز کار: د و روشموا

های فنوتیپی تست وسیلهها به فرمو كلی استافیلوكوكوس اورئوس، سالمونلا شناساییشد.  آوریسنتی جمع

و  ،كاتالاز، اكسیداز هایهای كشت مربوط به هر باكتری و تستشامل كشت روی محیط شناسیمیکروب

سسه استاندارد وق دستورالعمل مبیوتیکی با روش انتشار از دیسک و طبشد. حساسیت آنتی انجام كوآگولاز

انجام گرفت ( X2و آزمون مجذوركای )16نسخه  SPSSنرم افزار و با كمک ، 2018آزمایشگاهی و بالینی 

(05/0p≤.) 

درصد(، در  60هر كدام ها )و كلی فرم سالمونلا تركمن به جنس در بندر هابیشترین آلودگی نمونه ها:یافته

درصد از  100درصد( بود.  80درصد و  90ها )به ترتیب به كلی فرم نیز كردكویهمچنین در گرگان و 

بیوتیکی آنتی هایبین مقاومت .مقاوم بودند نیکلیسایهر سه شهر به داكسر جدا شده د سالمونلاهای گونه

 (.≥05/0pمشاهده شد ) یدارتفاوت معنی ها،های بستنی گرفته شده از شهردا شده از نمونههای جباكتری

های بستنی سنتی دریافت شده از بیوتیکی در نمونهآلودگی باكتریایی و مقاومت آنتیگیری: بحث و نتیجه

های كارخانهدر  عوامل ایجادكننده آلودگیكنترل و رسیدگی دقیق به شهرهای مورد بررسی وجود داشت. 

 ضروری است.  تولیدكننده بستنی سنتی

 داروئی، میکروبی، ایران، ، مقاومت استافیلوكوكوس اورئوس، سالمونلا کلیدی: هایهواژ

 

 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 z

an
ko

.m
uk

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
04

 ]
 

                             1 / 11

http://zanko.muk.ac.ir/article-1-572-fa.html


37 
 

 36-46 /1400 تابستانپزشکی کردستان/ علوم پزشکی زانکو/ دانشگاه علوم  مجله

 مقدمه

بستنی یک فرآورده شیری و مطبوع و همچنین 

خوشایند ذائقه است كه در تمام فصول سال، مخصوصا 

كنندگان فراوان دارد. اجزای بهار و تابستان مصرف

دهنده بستنی چربی شیر، مواد جامد بدون چربی تشکیل

ها و ها، امولسیون كنندهدهها، قوام دهنكنندهشیر، شیرین

(. بستنی به دلیل داشتن 1، 2) استهای  معدنی نمک

مقادیر بالای قند و چربی منبع خوبی برای تولید انرژی 

در بدن است و به علت اینکه بر پایه تركیبات شیری 

باشد، از نظر پروتئینی نیز قابل بررسی است. پروتئین می

ضروری، هضم و  شیر به دلیل داشتن اسیدهای آمینه

جذب خوب در بدن، در میان منابع پروتئینی شاخص 

عایت (. اگر بستنی به نحوه بهداشتی و با ر3هستند )

بندی شود، منبع سرشاری از اصول استاندارد تهیه و بسته

(. 4زا جهت سوخت و ساز بدن خواهد بود )مواد انرژی

در صورتی كه بستنی به صورت صنعتی تولید شود و به 

د، به دلیل انجام فرآیندهای لاح پاستوریزه باشاصط

سازی و بهداشتی بر روی شیری كه قرار است به سالم

زایی اكتری بیماریبستنی تبدیل شود، این ماده غذایی ب

هایی كه قبل از پاستوریزه یا میکروبنخواهد داشت )

-جز آلودگی ،كردن در شیر وجود داشته باشنداستریل

روند( و اگر دچار شمار میهغذایی بهای اولیه این ماده 

های میکروبی كه بعد از آلودگی ثانویه )آلودگی

آید( نشود، كردن در شیر بوجود میپاستوریزه یا استریل

مصرف آن عاری از خطر است. اما در صورتی كه 

بستنی به روش سنتی و دستی تهیه شود و عمل 

كردن روی آن انجام نشود، پاستوریزه یا استریل

بندی مناسب، ممکن مچنین در صورت نداشتن بستهه

زا های بیماریاست به صورت اولیه یا ثانویه به باكتری

های مرتبط با عفونت باكتریایی (. بیماری5آلوده شود )

كه از طریق بستنی امکان انتقال دارند شامل تب مالت یا 

(، سالمونلوز بروسلابروسلوزیس )عامل بیماری: جنس 

(، لیستریوز )عامل سالمونلا ی:جنسار)عامل بیم

(، كمپیلوباكتریوز )عامل بیماری: لیستریابیماری: جنس 

 اشریشیا(، اسهال )عامل بیماری: كمپیلوباكتریوم جنس
)عامل بیماری:  (، مسمومیت باكتریاییكلی

 ،باشند. از طرفی دیگر( میاستافیلوكوكوس اورئوس

ها، یترعلاوه بر مشکل عفونت ایجاد شده توسط باك

مشکل مهم دیگر در این بین مقاومت به 

های استفاده شده جهت درمان این بیوتیکآنتی

بیوتیکی ایجاد شده به علت . مقاومت آنتیستهابیماری

ها توسط بیوتکیرویه و طولانی مدت از آنتیاستفاده بی

های مشابه و بیوتیکها و همچنین استفاده از آنتیانسان

در غذای دام و طیور یکی از  مدتصورت طولانیهب

-بیوتیکی در درمان عفونتترین علل مقاومت آنتیمهم

بیوتیکی از . انتقال مقاومت آنتیاست از این نوع یهای

های مختلف باكتریایی به یکدیگر و ها و گونهجنس

ها به واسطه های بوجود آمده در باكتریجهش

خته های مختلف، باكتری را بیشتر مقاوم سامکانیسم

بیوتیک از های مقاوم به آنتیاست. همچنین انتقال ژن

های انسانی و یا از طریق فلور میکروبی دام به پاتوژن

 7گیرد )تواند صورت زنجیره غذایی به انسان نیز می

(. در بررسی كه در كشور تركیه انجام شد، میزان 6،

درصد اعلام شد  78های سنتی حدود آلودگی بستنی

یقی دیگر كه در ایران انجام شد، میزان (. در تحق8)

های سنتی مصرفی آلوده به باكتری آلودگی بستنی

(. همچنین 9درصد گزارش شد ) 31/33 كلی اشریشیا

 3/53ده در ایران، از مطالعات انجام ش در یکی دیگر

ها را های بستنی، آلودگی به باكتریدرصد از نمونه

ها سطح بالایی را هانتروباكتریاسنشان دادند. آلودگی به 

(. در تحقیقی 10درصد(  ) 7/66به خود اختصاص داد )

، سالمونلاهای كه در كشور نیجریه انجام شد، گونه

های از نمونه استافیلوكوكوس و ،یرسینیا، سودوموناس

های های جدا شده طیفبستنی جدا شدند. باكتری
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-بیوتیکمختلف از حساس، متوسط تا مقاوم را به آنتی

(. در ایران تولید بستنی 11مورد استفاده داشتند ) های

غیر پاستوریزه تحت عنوان بستنی سنتی رایج است. 

چنانچه در تهیه و توزیع این فرآورده، شرایط 

پاستوریزاسیون و بهداشت فردی بطور كامل رعایت 

های مختلف نگردد، بستنی تولید شده توسط باكتری

لات متعدد آلوده خواهد شد و به دنبال آن مشک

نماید. اقتصادی و بهداشتی را در سطح جامعه ایجاد می

های زیاد، ابتلای این مشکل سالانه با صرف هزینه

ها، ها نفر از جمعیت جهان به این نوع از عفونتمیلیون

تواند سبب بستری یا حتی مرگ آنها شود، همراه كه می

. با توجه به میزان بالای مصرف بستنی و خطر است

گی باكتریایی در این ماده غذایی و همچنین آلود

خطرات بوجود آمده حاصل از ابتلای به آلودگی، 

های مطالعه حاضر به منظور ارزیابی آلودگی بستنی

و  ،جنس سالمونلا، استافیلوكوكوس اورئوسسنتی به 

 .شدها انجام فرمكلی

 

 کارمواد و روش

 1399تحلیلی در سال  -این مطالعه مقطعی، توصیفی

زیر نظر دانشگاه آزاد اسلامی واحد بابل )كد 

( انجام  IR.IAU.BABOL.REC.1399.058اخلاق:

 یهایهای مورد بررسی در این تحقیق بستنیشد. نمونه

بودند كه به روش سنتی و غیر صنعتی در شهرهای 

و كردكوی عرضه شده بودند.  ،گرگان ، بندرتركمن

ی به طور در هر شهر بیست مركز تهیه و توزیع بستن

تصادفی در نظر گرفته شد )بیست مركز در گرگان ، 

 تركمن و بیست مركز در بیست مركز در بندر

كردكوی(، از هر یک از مراكز تهیه و توزیع بستنی با 

از  ،. بنابراینشدرعایت اصول بهداشتی یک نمونه اخذ 

نمونه از  20نمونه مجزا دریافت شد؛  20هر شهر 

نمونه از  20تركمن و  درنمونه از بن 20گرگان، 

نمونه بود   60ها كردكوی؛ در نهایت حجم كلی نمونه

های مالی و )قابل ذكر است با توجه به محدودیت

نمونه در این  60در نظر گرفته شده، فقط  هایهزینه

ها داخل ظروف استریل قرار مطالعه بررسی شد(. نمونه

گیری داده شدند تا از بروز آلودگی ثانویه در آن جلو

ها ها به آزمایشگاه، كل نمونهشود.  پس از رسیدن نمونه

درجه  40به همراه ظرف استریل داخل حمام آب ولرم )

لیتر میلی 10گراد( قرار گرفت و ذوب شد. سپس سانتی

لیتر سرم میلی 90از نمونه بستنی ذوب شده در 

فیزیولوژی استریل مخلوط )سرم فیزیولوژی 

و باعث است و نیازهای سلولی  ،، آبالکترولیت حاوی

و سوسپانسیون میکروبی  شود(رشد میکروب ها می

 (.12آماده شد ) ،مورد مطالعه

از سوسپانسون  استافیلوکوکوس اورئوس:

كشت لیتر بر روی محیط میلی 1/0اده شده، میکروبی آم

در این محیط كشت ) بردپاركر آگار كشت داده شد

پیروات سدیم به عنوان یک محرک رشد انتخابی و 

امولسیون زرده تخم مرغ به عنوان یک عامل تمایز در 

 رشد ،این محیط وجود دارند. این محیط
ر طوكند و بهرا امکانپذیر می استافیلوكوكوس اورئوس

كند. های دیگر را مهار میرشد اكثر باكتری ،انتخابی

مهار انتخابی در اثر تركیب عوامل انتخابی تلوریت و 

شود. گلایسین و پیروات به منظور لیتیم ایجاد می

-ها به این محیط اضافه شده استافیلوكوکافزایش رشد 

درجه  37ساعت در دمای  24ها به مدت پلیت اند(.

-هب استافیلوكوكوس اورئوسه شدند )گراد انکوبسانتی

برای تایید جنس و  شوند(.صورت كلنی سیاه ظاهر می

استافیلوكوكوس های مشکوک به گونه از كلنی

های آمیزی گرم )كوكسی، آزمون رنگاورئوس

ای گرم مثبت(،آزمایش تخمیر مانیتول )این خوشه

كند كه به دلیل های زرد رنگی تولید میباكتری، كلنی

محیط كشت ایجاد  PH ر مانتیول و كاهشتخمی
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-را تولید و هاله  DNAse )آنزیم DNaseشود(، می

(، همولیز در محیط كندهایی را اطراف كلونی ایجاد می

درصد  5/6بلاد آگار )بتا همولیز دارند(، رشد در نمک 

های كاتالاز كند(، تست)نمک را تحمل و رشد می

ز )تست اكسیداز )تست كاتالاز مثبت هستند(، اكسیدا

منفی هستند، و كواگولاز )ایجاد لخته خون مثبت 

ها تهیه شده از مرک، ها و تستاست( )تمام محیط

 5بیوتیکی نووبیوسین )آلمان بودند( و آزمایش آنتی

میکروگرم( )در اطراف دیسک باسیتراسین رشد 

میکروگرم( )در اطراف  100كنند(، فورازولیدون )می

 30كنند(، ونکومایسین )رشد میدیسک فورازولیدون 

میکروگرم( )در اطراف دیسک ونکومایسین رشد 

ها تهیه شده از پاتن طب، بیوتیکكنند( )تمام آنتیمی

 شناسایی استافیلوكوكوس اورئوسایران بودند(، جهت 

 (.13استفاده شدند )

های بستنی در دو مرحله در نمونه :سالمونلاجنس 

انجام شد. در مرحله  لمونلاساهای آزمون شناسایی گونه

انسیون تهیه شده داخل محیط لیتر از سوسپمیلی یکاول 

 37ساعت در دمای  24اف ریخته شد و به مدت سلنیت

های احتمالی د تا باكتریگراد انکوبه شدرجه سانتی

اف به سازی شوند. سپس از محیط سلنیتپیش غنی

ار آگ شیگلا-سالمونلامحیط لایزین دكربوكسیلاز و 

در هر دو محیط به ترتیب  سالمونلا منتقل شد.

هایی با مركز سیاه ایجاد هایی سیاه رنگ و كلنیكلنی

آلمان بودند(  ها تهیه شده از مرکد )تمام محیطكر

(4.) 

از سوسپانسیون تهیه شده كشت پورپلیت  کلی فرم:

خل پلیت لیتر از نمونه دامیلی یک)به این طریق كه 

لیتر از محیطی كه جوشانده و میلی 10ریخته شد، سپس 

درجه خنک شد بود به پلیت  50الی  45سپس تا دمای 

ویولت رد بایل آگار )این  اضافه شد( در محیط كشت

ب، مواد ها در آمحیط برای شناسایی و شمارش كلیفرم

شود و حاوی لاكتوز است. غذایی و لبنی استفاده می

-سید تخمیر میرا با تشکیل گاز و اها لاكتوز كلی فرم

كنند( )مرک، آلمان( استفاده شد. به این شکل كه ابتدا 

لیتر از سوسپانسیون داخل پلیت خالی استریل میلی یک

درجه  45ریخته و سپس محیط كشت مذاب با دمای 

گراد به آن اضافه شد. پس از انعقاد محیط كشت، سانتی

گراد به درجه سانتی 37ها به انکوباتور با دمای پلیت

های قرمز یا صورتی ساعت منتقل شدند. كلنی 24مدت 

های های كلی فرم در نمونهنشان دهنده وجود باكتری

 (.13مورد مطالعه بود )

ها با روش انتشار از بیوتیکی باكتریحساسیت آنتی

دیسک و طبق دستورالعمل مؤسسه استاندارد 

 Clinical and Laboratoryآزمایشگاهی و بالینی 

Standards Institute 2018  .مورد بررسی قرار گرفت

های آنتی بیوتیکی مورد مطالعه در این تحقیق بر دیسک

حسب نوع باكتری گرم مثبت یا منفی مورد مطالعه 

 های مورد استفاده برایبیوتیکمتفاوت بود. آنتی
میکروگرم(،  5شامل؛ سیپروفلوكساسین ) سالمونلا

 25/1ازول )میکروگرم(، كوتریموكس 30كلرآمفنیکل )

میکروگرم(،  30نالدیکسیک ) میکروگرم(، اسید

 30میکروگرم(، تتراسایکلین ) 30سیلین )داكسی

-میکروگرم(، و آنتی 30میکروگرم(، سفازولین )

استافیلوكوكوس های استفاده شده برای بیوتیک
میکروگرم(،  5شامل؛ سیپروفلوكساسین ) اورئوس

واحد(،  10ن )سیلیمیکروگرم(، پنی 30تتراسایکلین )

-میکروگرم(، تری متوپریم 30ونکومایسین )

 10میکروگرم(، جنتامایسین ) 5سولفومتوكسازول )

 میکروگرم( بودند 15ریترومایسین )و ا ،میکروگرم(

ها تهیه شده از پاتن طب، ایران بیوتیک)تمام آنتی

بودند(. جهت آزمایش مقاومت آنتی بیوتیکی، در ابتدا 

 5/0كدورت معادل استاندارد سوسپانسیون باكتری 

میکرولیتر توسط سوآب استریل  10مک فارلند آماده و 
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صورت چمنی روی محیط كشت مولر هینتون آگار به

های )مرک، آلمان( كشت داده شد؛ سپس دیسک

متر بر روی محیط سانتی 2بیوتیک در فواصل معین تیآن

كشت قرار گرفتند و با پنس استریل در محل خود ثابت 

بیوتیک ند. هاله ممانعت از رشد اطراف دیسک آنتیشد

 CLSIگیری و با استاندارد كش اندازهوسیله خطبه

مقایسه و خوانده شد. به این ترتیب كه اعداد بدست 

مقایسه شد و اعدادی  CLSIآمده با اعداد داخل كتاب 

كه در محدوده مقاوم، حساس و نیمه حساس بودند 

باكتری مربوطه خوانش و مطابق با  CLSIطبق جدول 

 (.14شدند )

 

 روش آماری

ر های آما، شاخصSPSS 16با استفاده از نرم افزار 

توصیفی و رسم جدول فراوانی جهت به دست آوردن 

ها، نتایج به دست آمده از درصد مقاومت در باكتری

های میکروبی و آنتی بیوگرام مورد تجزیه و آزمون

 دو ذوركایتحلیل آماری قرار گرفت. آزمون مج

(X2جهت تعیین ارتباط بین نمونه ) ز اهای گرفته شده

 شهرهایی كه كه شهرها )با در نظر گرفتن این رابطه

بیشترین آلودگی را دارند مشخص خواهند شد( و 

 (.≥05/0pبیوتیکی استفاده شد )مقاومت آنتی

 

 هایافته

نتایج آلودگی بستنی شهر بندر تركمن نشان داد كه 

نمونه  12) سالمونلا نتی این شهر به جنسهای سبستنی

درصد(( و  60نمونه )12ها )درصد((، كلی فرم 60)

درصد((  30نمونه ) شش) استافیلوكوكوس اورئوس

های سنتی آلوده بودند. شیوع آلودگی باكتریایی بستنی

 سالمونلا در شهر گرگان نیز به ترتیب مرتبط با جنس

 90نمونه ) 18)ها درصد((، كلی فرم 70نمونه ) 14)

 30) نمونه شش) و استافیلوكوكوس اورئوسدرصد(( 

های گرفته شده درصد(( بودند. آلودگی در نمونه

 دو)سالمونلا  بستنی سنتی از شهر كردكوی نیز به جنس

درصد((  80نمونه ) 16ها )درصد((، كلی فرم دهنمونه )

درصد((  30نمونه )شش ) استافیلوكوكوس اورئوسو 

درصد( از هركدام از  10مونه )ن دوچنین هم دیده شد.

و كردكوی به طور  ،های بندر تركمن، گرگانشهر

 جداگانه به هر سه مورد باكتری آلودگی بودند. 

تنی جدا شده از بس سالمونلاهای درصد از گونه 100

سیلین مقاوم بودند. سنتی در  هر سه شهر به داكسی

ها بیوتیکدرصد( به سایر آنتی 66/66میزان مقاومت )

بیوتیک ها در بندر برای تمامی آنتی سالمونلا در

سیکلین کسان بود. در گرگان بعد از داكسیتركمن ی

درصد(  33/83بیشترین میزان مقاومت به تتراسایکلین )

درصد(  100بود. در كردكوی نیز دو نمونه جدا شده )

های سیپروفلوكساسین، بیوتیکبه آنتی سالمونلا

و اسید نالدیکسیک  ،تریموكسازولكلرآمفنیکل، كو

و سفازولین  ،حساس و به داكسی سیلین، تتراسایکلین

 (. 1مقاوم بودند )جدول 

 جدا شده از بستنی سنتیسالمونلا  درصد مقاومت و حساسیت  :1جدول

هر 
ش

تی 
 آن

ی
گو

ال
ک

وتی
بی

 

ین
اس

كس
لو

روف
سیپ

 

د(
رص

)د
اد 

عد
ت

 

کل
فنی

آم
كلر

د( 
رص

)د
اد 

عد
ت

ول 
ساز

وك
ریم

كوت
 

اد 
عد

ت
د(

رص
)د

 

ید
اس

ک 
سی

یک
لد

نا
د( 

رص
)د

اد 
عد

ت
 

ین
سیل

ی 
كس

دا
د( 

رص
)د

اد 
عد

ت
 

ین
کل

سای
ترا

ت
د( 

رص
)د

اد 
عد

ت
 

ین
زول

سفا
د( 

رص
)د

اد 
عد

ت
 

 بندر تركمن 

 

 (66/66) 8 (66/66) 8 (100) 12 (66/66) 8 (66/66) 8 (66/66) 8 (66/66) 8 مقاوم

 (33/33) 4 (33/33) 4 0 (33/33) 4 (33/33) 4 (33/33) 4 (33/33) 4 حساس

 (50) 7 (33/83) 10 (100) 14 (50) 7 (50) 7 (50) 7 (50) 7 مقاوم گرگان
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 (50) 7 (57/28) 4 0 (50) 7 (50) 7 (50) 7 (50) 7 حساس 

 (100) 2 (100) 2 (100) 2 0 0 0 0 مقاوم كردكوی

 0 0 0 (100) 2 (100) 2 (100) 2 (100) 2 حساس

 

جدا  اورئوس وكوساستافیلوك های هگون درصد از 100

شده از بستنی سنتی در  هر سه شهر به ونکومایسین حساس 

درصد( و جنتامایسین  50سیلین )میزان مقاومت به پنی. بودند

های بندرتركمن جدا شده از نمونه سالمونلادرصد( در  50)

ها بیشتر بود. در گرگان و كردكوی بیوتیکاز سایر آنتی

بیوتیک جنتامایسین )هر كدام بیشترین میزان مقاومت به آنتی

  (.2درصد( بود )جدول  33/83

 
 جدا شده از بستنی سنتیاستافیلوکوکوس اورئوس درصد مقاومت و حساسیت : 2جدول
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 0 (66/66) 1 (50) 3 (33/33) 2 0 (50) 3 (33/33) 2 مقاوم بندرتركمن

 (100) 6 (33/33) 5 (50) 3 (66/66) 4 (100) 6 (50) 3 (66/66) 4 حساس

 (66/66) 4 (66/66) 4 (33/83) 5 (33/33) 2 0 (33/33) 2 (50) 3 مقاوم گرگان

 (66/16) 1 (33/33) 2 (66/16) 1 (66/66) 4 (100) 6 (66/66) 4 (50) 3 حساس 

 كردكوی

 

 . (50) 3 (33/83) 5 0 0 (66/66) 4 (50) 3 مقاوم

 (100) 6 (50) 3 (66/16) 1 (100) 6 (100) 6 (33/33) 2 (50) 3 حساس

 

سنتی در شهرهای  بین نوع و میزان آلودگی بستنی

های و كردكوی به گونه ،گرگان، بندر تركمن

ها و كلی فرم اورئوس استافیلوكوكوس، سالمونلا

(. بین مقاومت ≤05/0pداری مشاهده نشد )تفاوت معنی

های بستنی های جدا شده از نمونهبیوتیکی باكتریآنتی

گرفته شده از كردكوی و بندر تركمن و همچنین 

 (.≥05/0pدار مشاهده شد )یگرگان تفاوت معن

 

 نتیجه گیری و بحث

آلودگی بستنی ممکن است در یکی از مراحل مختلف 

وجود آید. در تولید بستنی به روش صنعتی، هتولید ب

امکان آلودگی پس از پاستوریزاسیون به 

ها، در اثر آلودگی ناشی از ظروف، میکروارگانیسم

زودنی وجود مواد اف اضافهدهی و مراحل انجماد، قوام

های سنتی (. در حالیکه احتمال آلودگی بستنی15دارد )

به دلیل استفاده از ماده اولیه نامناسب از جمله  كه عمدتاً

شیر نامرغوب و غیرپاستوریزه، تهیه و نگهداری 

نامناسب شیر در ظروف و مکان آلوده تا زمان فرآوری، 

عدم رعایت بهداشت محیط، عدم رعایت اصول 

كار، ر شستشو و ضد عفونی ظروف، وسایلبهداشتی د

ساز، فریزر و غیره در این واحدها مخزن دستگاه بستنی

(. نتایج مطالعه حاضر نشان داد 16باشد، بیشتر است )می

ها در هر سه شهر شهر كه آلودگی بستنی به باكتری

 بندر تركمن، گرگان و كردكوی مشاهده شد.

 60) المونلاس های سنتی بندر تركمن به جنسبستنی

استافیلوكوكوس درصد( و  60درصد(، كلی فرم ها )

آلودگی  ،درصد( آلوده بودند. همچنین 30) اورئوس

 سالمونلا های سنتی در شهر گرگان بهباكتریایی بستنی

درصد( و  90ها )درصد(، كلی فرم 70)

درصد( مشاهده شد. در  30) اورئوس استافیلوكوكوس
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درصد(،  10)المونلا س شهر كردكوی نیز آلودگی به

 اورئوس استافیلوكوكوسدرصد( و  80كلی فرم ها )

وجود آلودگی باكتریایی در  درصد( دیده شد. 30)

مواد غذای طی تحقیقات مختلف به اثبات رسیده است 

نمونه  120(. در تحقیقی كه در برزیل انجام شد، از17)

های ماده غذایی شامل شیر خام و پاستوریزه، فرآورده

ی، پنیر و سبزیجات؛ مورد آزمون میکروبی قرار گوشت

 انتروكوكوسدرصد موارد آلوده به  5/52گرفتند، كه 

 (. 18بودند )

در بررسی كه در كشور عراق با هدف بررسی كیفیت 

نمونه  95باكتریولوژیکی بستنی محلی انجام شد، از 

 شیگلاو  سالمونلاها عاری از مورد بررسی، همه نمونه

ها آلوده به از نمونه درصد 34بودند. اما 

در مطالعه ما نیز . (19بودند ) اورئوس استافیلوكوكوس

وجود  اورئوس استافیلوكوكوسو  سالمونلاآلودگی به 

های بستنی با داشت. كیفیت میکروبیولوژیکی نمونه

مقدار استاندارد در بسیاری از مواقع مطابقت ندارد. 

های ع بیماریزای باكتریایی مسئول شیوعوامل بیماری

باشند. نتایج ناشی از غذا با عامل انتقال یا منبع مرتبط می

این مطالعات ضرورت ایجاد شرایط بهداشتی در فرآیند 

 و بازاریابی را برای به حداقل رساندن ،تهیه، بسته بندی

 20كند )بینی میآلودگی چنین لبنیات پرمصرفی پیش

گزارش شد ریکا انجام شد، در بررسی كه در آم (.19،

های جدا شده از نمونه مونوسیتوژنز لیستریاهای كه گونه

-بستنی دارای قرابت ژنتیکی و به سرعت قابل انتقال می

در تحقیقی كه در كشور هند انجام شد، در  (.20باشند )

نمونه بستنی از نظر وجود آلودگی میکروبی  10مجموع 

س خصوصیات مورد بررسی قرار گرفتند. بر اسا

 باسیلوسایزوله  یکهای بستنی، یایی، از نمونهبیوشیم

ایزوله از  سهو  ،كلی اشریشیاایزوله  دو، سوبتیلیس

(. كیفیت 21جدا شدند ) استافیلوكوكوسجنس 

میکروبیولوژیکی بستنی به نوع بازاریابی و خرده 

فروشی، حمل و نقل محصول و شرایط بهداشتی در 

-ار میهنگام نگهداری آن بستگی دارد و در حین ك

بایست شرایط نگهداری و اصول استاندارد جهت 

جلوگیری از آلودگی رعایت گردد. آموزش بهداشت 

فروشندگان و اجرای دقیق استانداردهای بهداشتی 

ممکن است به كاهش میزان آلودگی كمک كند. نتایج 

مانند بهداشت نامناسب هنگام حاكی از سهل انگاری 

تواند شامل یا نگهداری بستنی است كه می تهیه

و استفاده از  ،های كثیف، ظروف دست دوممحوطه

(. در 19، 21دست برهنه در تهیه محصولات باشد )

نمونه بستنی سنتی كه از نظر  144تحقیقی در ایران، بین 

درصد كل  2/52میکروبی مورد بررسی قرار گرفتند، 

ها درصد نمونه 8/2و  كلی اشریشیاها به نمونه

كوآگولاز مثبت آلوده  اورئوس استافیلوكوكوس به

ها در هیچ یک از نمونه سالمونلابودند. آلودگی به 

(. در تحقیقات دیگری كه در ایران 22مشاهده نشد )

های سنتی انجام شد، روی آلودگی باكتریایی بستنی

ها درصد از نمونه 6/92( و 23ها )درصد نمونه 14/57

و اعمال  ( آلودگی باكتریایی داشتند. آلودگی آب24)

لوط بستنی نیز نادرست حرارت پاستوریزاسیون بر مخ

های باكتریایی نقش بسزایی دارند در این نوع آلودگی

و با توجه به میزان رعایت اصول استاندارد تهیه بستنی و 

موارد بهداشتی ذكر شده در مکان مختلف متفاوت 

(. در تحقیق انجام شده در ایران، بین تعداد 25است )

درصد از نظر آلودگی به  8/28ه بستنی سنتی نمون 39

های در بستنی سالمونلامثبت بود. آلودگی به  سالمونلا

شهرهای بسیاری از نقاط ایران شایع است. منبع اصلی 

آلودگی میکروبی در مراكز تهیه و توزیع بستنی سنتی، 

استفاده از شیرهای غیر پاستوریزه، عدم رعایت بهداشت 

و عدم شستشو صحیح ظروف،  و شامل؛ بهداشت فردی 

آلودگی بستنی و مواد اولیه تشکیل دهنده آن با مدفوع 

حیوان و یا انسان طی مراحل مختلف تولید و نگهداری 
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نظارت بهداشتی دقیق بر مراكز تهیه و  ،است. بنابراین

در  .(15) استتوزیع بستنی در شهرهای مختلف الزامی 

جدا  لمونلاساهای درصد از گونه 100بررسی حاضر 

شده از بستنی سنتی در  هر سه شهر به داكسی سیلین 

درصد( به سایر  66/66مقاوم بودند. میزان مقاومت )

ها بیوتیکبرای تمامی آنتی سالمونلا ها درآنتی بیوتیک

-شاهده شد. در گرگان بعد از داكسیدر بندر تركمن م

سیکلین بیشترین میزان مقاومت به آنتی بیوتیک نسبت 

درصد( بود. در كردكوی نیز دو  33/83تتراسایکلین )به 

به آنتی سالمونلا   درصد( 100نمونه جدا شده )

های سیپروفلوكساسین، كلرآمفنیکل، بیوتیک

اسید نالدیکسیک حساس و به  كوتریموكسازول و

و سفازولین مقاوم بودند.  ،سیلین، تتراسایکلینداكسی

های نمونه كیه انجام شد،كه در كشور تر یدر تحقیق

 لیستریاای و بستنی از نظر وجود كیک خامه
مورد بررسی قرار گرفتند و با استفاده از  منوسایتوژنز

بیوتیکی روش انتشار دیسک آزمون حساسیت آنتی

درصد از  50/12نمونه،  128انجام شد. در مجموع از 

های درصد از نمونه 96/12ای و های كیک خامهنمونه

های ری بودند. همه جدایهـن باكتبه ای هی آلودنبست

به سولفامتوكسازول/تریمتوپریم،  منوسایتوژنز لیستریا

تتراسایکلین، استرپتومایسین، جنتامایسین، مروپنم و 

های مقاوم ایسین حساس بودند. تعداد جدا شدهاریتروم

، كلرامفنیکل و Gسیلین سیلین، پنیبه سولباكتام/آمپی

(. 26جدایه بودند ) 1و  1 ،2، 16سیلین به ترتیب آمپی

نمونه بستنی  122ای كه در ایران انجام شد، از در مطالعه

 اورئوس استافیلوكوكوسدرصد آلوده به   3/21یخی، 

روش انتشار از دیسک نشان داد كه  ،بودند. همچنین

بالا نسبت به بیوتیکی با حساسیت الگوی آنتی

یفامپین و سیلین و مقاومت بالا به راریترومایسین و پنی

(. مطالعه انجام شده روی 12جنتامایسین مشاهده شد )

های مورد یتنبس ستنی در كشور نیجریه نشان داد كهب

، سودوموناس، سالمونلاهای جنس بررسی به باكتری

آلوده  میکروكوكوسو  ،استافیلوكوكوس، یرسینیا

ها بودند و همچنین مقاومت دارویی چندگانه در باكتری

ها به درصد نمونه 100مچنین مشاهده شد. ه

های به درصد تمام نمونه 100مقاوم و  آگمنتین

های (. میزان مقاومت27افلوكساسین حساس بودند )

ها در مناطق مختلف بیوتیکداروئی نسبت به انواع آنتی

كننده های ایجادجهان به دلیل تغییرات ژنتیکی در سویه

ها، کبیوتیمقاومت، تفاوت در میزان مصرف آنتی

ف در بیوتیک و اختلامیزان مصرف خودسرانه آنتی

طیف و جدید، های وسیعبیوتیکمیزان دسترسی به آنتی

شرایط زمانی، مکانی، وضعیت فرهنگی و بهداشتی 

كتریایی جوامع مورد مطالعه متفاوت است. عوامـل با

های تواند مسبب بیماریموجود در  مواد غذایی می

هایی باشند كه از طریق میتو مسمو ،گوارشی، اسهال

ـه شوند. شیر و بستنی بخوردن غذای آلوده منتقل می

مغذی جهت رشد دلیل ارزش غذایی بالا و محیط 

(. آلـودگی شیر و 4، 7) هستندها مناسب میکروب

زا از طریق هـای بیماریهای آن به میکروبفرآورده

-حیوان و یا  از طریق تماس با وسایل آلوده انجام می

های مورد استفاده در بیوتیکگیرد. همچنین اغلب آنتی

های دام و یا به دامپزشکی كه جهت درمان بیماری

-عنوان افزودنی در مواد خوراكی حیوانات استفاده می

شود، متعلق به گروهی هستند كه در پزشکی استفاده 

های میکروبی از انتقال مقاومت ،گردند. بنابراینمی

. استپذیر یوانی نیز امکانهای حطریق فرآورده

زا از طریـق حضور در های بیماریهمچنین میکروب

های شیر ممکن است باعث انتقال فاكتور فرآورده

-. آنتیشوندمقاومت به فلور میکروبی دستگاه گوارش 

و  ،ها در حیوانات به منظور پیشگیری، درمانبیوتیک

. با توجه بـه كاهش شوندمیمحرک رشد استفاده 

 ،ها در پزشکی و دامپزشکیبیوتیکایی آنتیكار
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دهد بروز شـواهد روز افزونی وجود دارد كه نشان می

های میکروبی در انسان، مرتبط با استفاده از مقاومت

(. 4،  28 ،29تركیبات ضد میکروبی در حیوان است )

های های بستنینتایج این مطالعه نشان داد كه نمونه

های ورد مطالعه به باكتریآوری شده از شهرهای مجمع

-های جدا شده به آنتیزا آلوده بودند. باكتریبیماری

های مورد بررسی در بسیاری از موارد مقاوم بیوتیک

-درصد به تعدادی از آنتی 100بودند. همچنین مقاومت 

ها در این بررسی مشاهده شد. از آنجایی كه بیوتیک

کل جدی ها مشهای شیری به باكتریوردهآآلودگی فر

رود، و علاوه بر آن ها به شمار میبرای سلامتی انسان

-مقاوم به آنتی دنتوانمیهای عامل آلودگی باكتری

هایی باشند كه برای انسان نیز كاربرد دارند، بیوتیک

رعایت نکات و موارد بهداشتی در حین مراقبت از دام 

شیری  هایهدورآفرهای تولیدكننده و در كارخانه

 است. از این مشکل بسیار حائز اهمیت  یریجهت جلوگ

 تشکر و قدردانی

بدین وسیله از همکاران محترم در دانشگاه آزاد اسلامی 

تشکر  ،واحد بابل كه در انجام این پروژه به ما یاری رساندند

 .  شودمیو قدردانی 
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Abstract 

Background and Aim: Consumption of ice cream contaminated with microbes causes 

various diseases. The survey and screening of this product is important for the presence of 

various microbes, so this study was performed to investigate the contamination of traditional 

ice cream. 
Materials and Methods: From three cities of Bandar Torkaman, Gorgan and Kordkuy, 20 

separate samples and a total of 60 samples of traditional ice cream were collected. Detection 

of Staphylococcus aureus, Salmonella and coliforms was performed by microbiological 

phenotypic tests including culture on culture media of each bacterium and catalase, oxidase 

and coagulase tests. Antibiotic susceptibility was determined by disk diffusion method and 

according to the instructions of the Clinical and Laboratory Standards Institute 2018, the 

statistical method was performed with SPSS 16 software and Chi-square test (X2) (p≤0.05). 

Results: The highest contamination of samples in Bandar Torkaman was to Salmonella and 

coliforms (60% each), in Gorgan and also in Kordkuy was to coliforms (90% and 80%, 

respectively). 100% of isolated Salmonella species in all three cities were resistant to 

doxycycline. There was a significant difference between antibiotic resistances of bacteria 

isolated from ice cream samples taken from cities (p≤0.05). 
Conclusion: Bacterial contamination and antibiotic resistance were present in traditional ice 

cream samples received from the studied cities. Careful control and treatment of 

contaminants in traditional ice cream factories is essential. 

Keywords: Salmonella, Staphylococcus aureus, Drug resistance, Microbial, Iran 
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