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 :چكيده
هستند. موادغذايي مطرح  درعنوان ميكروارگانيسم شاخص كشورها بهدر بسياري از ها انتروكك زمينه و اهداف:

است. هدف اين توزيع مواد غذايي  مراكز تهيه و بيانگر وضعيت نامطلوب بهداشتي حاكم بربه آنها  زيادآلودگي 

هاي غير پاستوريزه عرضه شده در اهواز به انتروكك با دو روش مرجع و امپدانس و مطالعه تعيين آلودگي بستني

 تعيين ميزان تطابق آنها بود. 

ماهه  5منطقه شهر اهواز در دو دوره  1 صورت تصادفي ازبهنمونه بستني  غير پاستوريزه  100 روش بررسي:

رجع مطابق دستورالعمل مؤسسه استاندارد و روش استاندارد م. شدآوري جمع 1311)فصول سرد و گرم( در سال 

گيري تغييرات مقاومت الكتريكي تحقيقات صنعتي ايران انجام شد. روش امپدانس براساس ثبت نتايج حاصل از اندازه

(Media or M-Value) هر ده دقيقه يكبار انجام پذيرفت. ميزان انطباق و ها انتروكك در محيط مايع اختصاصي

تحليل  تجزيه وو مجذور كاي  Tهاي ها با آزمونبدست آمد. داده Excelافزار مذكور با استفاده از نرممعادله منحني 

 د. ش

( نمونه داراي انتروكك بودند. حداكثر %53)53( و %51) 51 ترتيبش استاندارد مرجع و امپدانس، بهبا دو رو ها:يافته

ساعت بود  كه در   52/5و  11/22ترتيب امپدانس به روشدريافت نتايج به زمان صرف شده جهتو حداقل مدت

شبانه روز است، از سرعت چشمگيري برخوردار  5تا  1روش استاندارد مرجع، كه مقايسه با حداقل زمان لازم به

 بود.   %11/15هاي سنتي روش امپدانس با روش مرجع يا استاندارد در بستني (Correlation) ميزان تطابقبود. 

تواند ارزيابي كند. در كنترل كيفي مواد غذايي تر،  تعداد نمونه بيشتري را ميزمان كوتاهروش امپدانس در مدتري: نتيجه گي

دريافت نتايج در حداقل زمان ممكن و اطمينان از كيفيت محصول توليدي مد نظر توليد كنندگان و مراكز نظارتي است. اين 

 گير باشد. هاي قديمي و وقتشتواند  جايگزين  مناسبي براي  روروش  مي

 انتروكك،  بستني غير پاستوريزه، امپدانس، روش مرجع،  اهواز  ها:کليد واژه
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 :مقدمه
عمدتاً هايي هستند كه از جمله ميكروارگانيسمها انتروكك

شوند. حضور زياد آنها در مواد غذايي ها يافت ميدر روده

جنبه مفيد (. 2، 1تواند دليلي بر آلودگي مدفوعي  باشد)مي

نقش پروبيوتيكي آنهاست و جنبه مضرشان ها اين باكتري

 .موميت غذايي است كه مورد بحث استمس نقش آنها در

از بين توليدات شيري، بستني و پنير از جمله محصولاتي 

طور گسترده  ساز و سنتي بهصورت دستهستند كه به

شود. طي مطالعات توسط اقشار مختلف مردم استفاده مي

عنوان دو شاخص ها بهفرمكليها و انجام شده، انتروكك

ها فرمها نسبت به كليمهم بهداشتي مطرح هستند. انتروكك

 شاخص بهتري در مورد غذاهاي يخ زده و منجمد 

باشند. تراكم بيش از حد مجاز آنها در مواد غذايي بيانگر مي

 (.1وضعيت نامطلوب بهداشتي است)

هاي لبني وردهمتعددي در زمينه آلودگي شير و فرآمطالعات 

ها انجام شده است. در بررسي كه توسط با انتروكك

نمونه بستني انجام گرفت،  58آلكسيوا در بلغارستان روي 

داراي انتروكك مدفوعي بودند. اين آلودگي پس از  % 51

علت آلودگي تجهيزات و طور ثانويه بهپاستوريزاسيون، به

 272مطالعه گوجو بر روي  (. در3شده بود) ظروف ايجاد

ها از شير نمونه شيرخام و پاستوريزه اكثر انتروكك

هاي رايج، پاستوريزه و غيرپاستوريزه جداسازي شد. گونه

 ترتيب بهانتروكوكوس فكاليس و  انتروكوكوس فاسيوم

(. آلكسيوا در طي 3است) درصد بوده 6/23و  2/33ميزان به

هاي كره مورد از نمونه %33اي گزارش نمود كه مطالعه

(. 8آلودگي داشتند) انتروكوكوس فكاليسبررسي به 

مصر يازده سويه  ( در1331همچنين هاگاراس و همكاران )

(. 6را از شير تخمير شده جدا كردند) فكاليس انتروكوكوس

حاوي  % 3/22نمونه پنير سفيد  35در مطالعه ديگر، از 

ها فراتر از تعداد انتروكك % 3/18انتروكك نبودند و در 

cfu 312 (در مطالعه ماسود، از 7درهر گرم پنير بود  .)82 

درصد حاوي انتروكك بود كه نشان داد  12نمـونه بستني 

  (.2هاي عرضه شده شرايط رضايت بخش ندارند )بستني

هاي عنوان يكي از شاخصها بهبررسي و جداسازي انتروكك

بهداشتي در ساير مواد غذايي غير از لبنيات نيز گزارش شده 

(. از آن جمله در طي تحقيقي توسط كلومن و 5-12) است

نمونه مختلف غذايي  222( در تركيه با بررسي 2223همكاران )

شامل انواع گوشت گاو، ماهي و طيور، همبرگر، پيتزا، ناگت 

ها در طي يك سال، مرغ، استيك گاوي، سالاد و انواع ادويه

  (.13ها گزارش گرديد )درصدي به انتروكك 82آلودگي 

( در شمال پرتقال نيز 2212همين ترتيب باربوسا و همكاران )به

هاي گوشتي تخميري وردهايزوله انتروكك از فرآ 152داسازي ج

 ترتيب مربوط بهها بهسنتي را گزارش نمودند كه بيشترين ايزوله
در (. 13بودند) انتروكوكوس فاسيومو  انتروكوكوس فكاليس

اصول بهداشتي در  عدم رعايت صحيحاين مقالات، به

مراحل مختلف توليد تا عرضه از جمله آلودگي تجهيزات، 

ظروف و پايين بودن بهداشت فردي پرسنل مرتبط اشاره 

ها را محققين ديگر نيز جداسازي انواعي از انتروكك شده است.

(، انواعي 18تخميري سويا ) هايوردهآاز مواد غذايي همچون فر

(، محصولات آبزيان و 16) گياهيهاي تخميري وردهاز فرآ

 اند.( گزارش نموده17هاي دريايي)وردهفرآ

صنايع مختلف، توليد انبوه و برگشت سريع  اقتصادي در از نظر

صنايع  سرمايه از اهميت زياد برخوردار است، به موازات آن در

غذايي، كنترل كيفي توليدات داراي اهميت بسياري است. امروزه 

حساس و داراي ويژگي )اختصاصيت( هاي سريع، ابداع روش

هاي بيماريزاي مواد غذايي در صدر زياد براي شناسايي باكتري

باشد. با توجه تحقيقات كنترل كيفيت و سلامتي مواد غذايي مي

بر اساس مباني انتقال الكترون، از فن امپدانس در  به اين موضوع،

 منظور شناخت و تعيين ميزان شناسي بهزمينه ميكرب

(. از 15هاي بيماريزاي مواد غذايي استفاده شده است )تريباك

تر زمان بسيار كمتر و سريعجا كه روش امپدانس، در مدتآن

نمايد و همچنين علاوه بر ها را شناسايي ميميكروارگانيسم
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صرفه جويي در مواد مصرفي و كاهش زمان مورد نياز شناسايي 

هاي بيشتري را آزمايش تواند تعداد نمونهمي ميكروارگانيسم،

 گيري از اين فن در كنترل كيفيت مواد غذايي كند، لذا بهره

ذكر است كه در اين روش برخلاف مد نظر قرار گرفت. لازم به

روش مرجع خطاهاي فني در انجام كشت وجود ندارد، نيازي 

هاي كشت مرجع از هاي مرسوم در روشمواد و آماده سازيبه

باشد. اين امر در هاي غذايي نمياز نمونه جمله تهيه سريال رقت

هاي مربوطه بر روي تعداد زيادي از سرعت عمل انجام آزمايش

 گردد.ها نيز موثر واقع مينمونه

گيري امپدانس يا مقاومت ظاهري با عوامل در واقع تلفيق اندازه

هاي مختلف، زمينه گسترده بيولوژي در جهت شناسايي باكتري

 (. 13چند ساله اخير مطرح نموده است )تحقيقاتي را در 

دليل طولاني بودن دوره گرما تقريباً در شهر اهواز به در 

منظور شود. بنابراين، بهتمام طول سال بستني مصرف مي

هاي سنتي شهر اهواز ارزيابي وضعيت بهداشتي بستني

انجام اين مطالعه مدنظر قرار گرفت. از آنجايي كه علائم 

ها نيز اسهال در مسموميت غذايي با انتروككاستفراغ و 

گردد. شود، اهميت اين مطالعه دو چندان ميمشاهده مي

چون اين علائم از جمله علائم ثابت در مسموميت 

دليل شباهت علائم استافيلوكوكي هستند، لذا ممكن است به

اشتباه ها هم بهباليني، مسموميت ناشي از انتروكك

(. از سوي ديگر 22قلمداد گردد ) مسموميت استافيلوكوكي

خطاهاي احتمالي در روش دستي و جهت با توجه به

در اين مطالعه روش  تر،تر و سريعروشي دقيقيابي بهدست

استفاده  (Impedance-splitting method)امپدانس 

هاي اين مطالعه تعيين آلودگي بستنيهدف شد. بنابراين، 

از به انتروكك با دو روش غير پاستوريزه عرضه شده در اهو

 مرجع و امپدانس و تعيين ميزان انطباق آنها بود.

 

 ها: مواد و روش

صورت تصادفي ازپنج منطقه )شمال، غرب، گيري بهنمونه

ماهه )فصول  6شرق، مركز و جنوب ( شهر اهواز در دو دوره 

. تعداد نمونه اخذ شده انجام شد 1355سرد و گرم( در سال 

 نمونه از هر 12هر فصل  عدد بود كه در 22هر منطقه  از

نمونه در فصل سرد و  82از پنج منطقه، منطقه و در مجموع 

ها آوري شد. پس از انتقال  نمونهنمونه در فصل گرم  جمع 82

 شد.انجام  مي ها سريعاًبه آزمايشگاه، آزمايش  در كنار يخ

 تها تا رقدر روش مرجع پس از تهيه رقت از نمونه بستني

 KFمحيط از پورپليت براي انجام روش  ،6-12 

 37گذاري در گرمخانهشد. استفاده  استرپتوكوكوس آگار

انجام شد. ظروف پتري  ساعت 72مدت گراد بهدرجه سانتي

هاي ساعت بررسي گرديد. پرگنه 23طي اين مدت هر 

شدند. قرمز يا صورتي تيره مشكوك به انتروكك شمارش 

هاي موجود صورت تصادفي از پرگنهجهت اطمينان، به

هاي تائيدي انجام گرفت. براي برداري شده، آزمايشنمونه

-ها در محيط صفراعدد از پرگنه 12اين منظور، حداكثر 

 هايي شد. رشد پرگنهاسكولين آزيد آگار كشت داده مي

گراد و درجه سانتي 33رنگ خرمايي تا سياه در دماي به

شكل كوكسي آميزي گرم، بهكه در رنگ منفيكاتالاز 

شدند، مورد تاييد قرار اي و گرم مثبت مشاهده ميزنجيره

هاي شمارش شده در مرحله قبل با گرفتند. تعداد پرگنهمي

هاي تائيدي در اين مرحله، تعداد و درصد پرگنهتوجه به

 (.21و 22گرفتند)مورد محاسبه قرار مي

ها، محيط اختصاصي آبگوشت نهتعداد نموبه در روش امپدانس

 3ميـزان  بـه  (SY-Lab)كانامايسين اسكولين آزيد استريل شده 

تـريل الكتـروددار مخصـوش روش     ميلي ليتـر بـه لولـه    هـاي اس

هر نمونه ذوب شده بستني، يك ميلي ليتـر   امپدانس اضافه شد. از

يـون(     به هـر لولـه افـزوده شـد. پـس از      يـم )كاليبراس يكبـار تنظ

تـگاه امپـدانس آنـالايزر ميكربـي    هـاي  گرمخانه  Bactrac)دس

يـم مـي   درجه سـانتي  37، دما  بر روي (4300 شـد و  گـراد تنظ

تـگاه بـا فواصـل    ها در گرمخانه دستگاه قرار  ميلوله گرفتند.  دس

هاي  موجود در هـر لولـه،   كمك الكترودزماني ده دقيقه يكبار، به

 گيــري ميــزان امپــدانس نتــايج را  ثبــت     از طريــق  انــدازه 

قرائت  نتـايج   بـر  اسـاس  ثبـت   نتـايج          (.22-23ايد )منمي

ـــت     يـط  كش ــدانس  محـ ـــزان   امپ ـــري   مي ـــدازه گيــــ  ان

 (M-Value) هـاي مخصـوش روش امپـدانس    در داخل لوله

(. چنانچـه نمونـه مـورد آزمـايش     28، 23پـذيرفت ) صورت مي

تـر  باشد، به لحاظ مصرف سـريع  انتروككحاوي مقادير زيادي  

يـط كشـت و تبـديل آنهـا  بـه      ماكرومولكول هاي موجود در مح

ميكرومولكول، سبب كاهش ميزان امپدانس يا مقاومـت ظـاهري    

يـط كشـت     و برعكس آن افزايش ميزان هدايت الكتريكـي درمح
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درصد كل آلودگي به انتروكك ها

صورت يك منحنـي  شود. اين نوسانات و تغييرات امپدانس بهمي

بنابراين، هرچه ميزان آلودگي بيشتر باشـد،  وقـوع    شوند.ثبت مي

تغيير يا نوسان در ميزان امپدانس و متعاقب آن  هدايت الكتريكي 

گيرد.  دسـتگاه بـا   مي تر يا زودتر صورتدر محيط كشت سريع

هاي حـاوي الكتـرود در طـي مـدت     پايش)مونيتوركردن( لوله

اعـلام  بـه  تراكم آلودگي، نسـبت ساعت، با توجه به 23حداكثر 

كند. به اين ساعت اقدام مي 23نتيجه مثبت و يا  منفي در پايان 

تـر باشـد نتيجـه در مـدت زمـان      نحو كه هرچه نمونـه آلـوده  

هـر چـه آلـودگي كمتـر      شود وكوتاهتري مشخص و ثبت مي

دستگاه هر ده دقيقـه  شود. چون باشد، نتيجه ديرتر حاصل مي

كند، منحني اقدام ميگيري امپدانس يك بار نسبت به اندازه

افـزار  رشد و رفتار باكتري در محيط كشت نيز از طريق نرم

 شود. ها رسم و ثبت ميدستگاه درخصوش تك تك نمونه

 Excel 2003/PCنتايج  هر دو روش  با استفاده از نـرم افـزار   

افزار دستگاه امپدانس،  كه برپايه اكسـل  مقايسه شد و با كمك نرم

اين دو روش بررسي شد. منحني انطبـاق   است، ميزان همبستگي

 دست آمـد. نهايتـاً، نتـايج حاصـله    و معادله خط منحني مذكور به

گيـري  و مناطق پنجگانه اهواز با بهـره  تفكيك فصل سرد و گرمبه

هـاي  هـا بـا آزمـون   پردازش شـدند. داده  SPSS 16افزار از نرم

يـن  دار، مقايسـه  اسكوئر، حـداقل اختلافـات معنـي    -آماري  كا ب

 د.نتجزيه وتحليل شد T ها و آزمون نسبت

 ها:  يافته
 هاوضعیت بهداشتی بستنی الف:

( آلوده %75نمونه ) 33روش مرجع، نمونه در فصل سرد به 82از 

 212( بيش از % 62نمونه ) 32به انتروكك بود و آلودگي 

نمونه  32. در روش امپدانس بودليتر بستني هر ميلي انتروكك در

 نمونه در فصل گرم  82( از نظر انتروكك مثبت بود. از % 53)

نمونه  32( آلوده بود كه آلودگي % 72نمونه ) 36روش مرجع به

ليتر بستني بود. در هر ميلي انتروكك در 212( بيش از% 63)

آلودگي به انتروكك   ( از نظر% 73نمونه )  37روش امپدانس 

نمونه بستني سنتي در دو فصل  122د. در مجموع ازمثبت بو

 نمونه  78سرد و گرم در پنج منطقه اهواز، در روش مرجع  

( بيش %62نمونه ) 62(. آلودگي 1( آلوده بود )نمودار% 78)

(. در روش 1ليتر بستني بود )جدولانتروكك در هر ميلي 212از

ها مثبت انتروكوكآلودگي به  نظر ( از% 73نمونه ) 73امپدانس، 

 ند.دبو

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 درصد كل آلودگي به انتروكك ها

 انتروكك در هر ميلي ليتر 122آلودكي بيش از درصد 

 درصد كل آلودگي به انتروكك ها 
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روش مرجعدر مناطق مختلف شهراهواز به: درصد آلودگي بستني سنتي به انتروكك 1نمودار   
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 اهواز بهروش مرجع توزيع فراواني آلودگي بستني سنتي به انتروكك درمناطق مختلف شهر:   1جدول 

 

 منطقه
 در  هاتعداد نمونه

 دو فصل  سرد وگرم

 تعداد و درصد 

 هاي آلوده نمونه

 تعداد و درصد

هاي آلوده با  کمتراز نمونه
210   CFU/ml  

 تعداد و درصد

هاي آلوده با  بیش نمونه  

  CFU/ml  210از 

 22 مركز
18 

(78%) 

1 

(8%) 

13 

(72%) 

 22 غرب
18 

(78%) 

7 

(38%) 

5 

(32%) 

 22 جنوب
16 

(52%) 

8 

(28%) 

11 

(88%) 

 22 شمال
17 

(58%) 
2 

17 

(58%) 

 22 شرق
12 

(62%) 
2 

12 

(62%) 

 122 جمع
78 

(78%) 

13 

(33/17%) 

62 

(67/52%) 

هاي مناطق مختلف شهر اهواز فقط در فصل در آلودگي نمونه  

(. همچنين با  p  >28/2دار وجود داشت ) سرد اختلاف معني

ليتر بستني(، بين ميلي هر انتروكك در 212حد مجاز آلودگي )

مناطق مركز با غرب و نيز شمال با غرب، جنوب و شرق 

هاي آلوده (. بين نمونهp >28/2دار وجود داشت )معنياختلاف 

با بيش از حد مجاز آلودگي در دو فصل سرد و گرم نيز اختلاف 

(. در مقايسه ميانگين تعداد p <28/2) داري ديده نشدمعني

دار كل مناطق، اختلاف معني انتروكك در فصل سرد و گرم در

 بين مناطق مختلف در دو فصل وجود نداشت 

 (28/2 p > مقايسه ميانگين تعداد انتروكك بين مناطق .)

كل دوره و در فصول سرد و گرم  نشان داد كه بين  مختلف در

مناطق  شمال با غرب، مركز با جنوب، شرق  و غرب  اختلاف 

منطقه شمال  (. همچنين درp  >28/2دار وجود دارد ) معني

 وگرم داري در ميانگين انتروكك بين فصل سرد اختلاف معني

 

مركز  مناطق جنوب، غرب، شرق و (. درp >28/2ديده شد )

داري بين ميانگين تعداد انتروكك در دو فصل اختلاف معني

 (.p  <28/2) ديده نشد

 دو روش مرجع و امپدانسب: انطباق 

با روش امپدانس، حداكثر زمان صرف شده جهت دريافت نتايج 

حداقل زمان ساعت بود.  26/7ساعت و حداقل زمان  61/22

هاي شبانه روز بود. آزمون 8-6روش استاندارد مرجع لازم به

بالايي را  (Correlation coefficient)آماري، همبستگي 

نشان داد. لذا، بر اساس منحني  r)=337/2بين دو روش )

 Coefficient)يا ضريب تعيين R² رگرسيوني حاصل، ميزان 

of determination)  روش امپدانس با روش استاندارد

بود. منحني انطباق دو  5758/2هاي سنتي معادل بستني مرجع در

افزار گيري از نرماين مطالعه با بهره روش مرجع و امپدانس در

Excel (.1ترسيم و معادله منحني مربوط حاصل شد )شكل 
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 هاي سنتي منحني انطباق دو روش امپدانس و مرجع در بستني : 1شکل 

 

 

 

5238/8  +X 1366/2  =Y  

(Log cfu/ml  تراكم انتروكك )Y= 

(Hour زمان شناسايي در روش امپدانس )X= 

 

عبارت كار برده شده است. بهدو روش به ميزان تطابقبيانگر  5758/2طالعه حاضر، مساوي ميا ضريب تعيين معادله حاصله در   R²ميزان 

ها را با استفاده از معادله تراكم انتروككتوان ، ميدر روش امپدانس زمان صرف شده جهت شناسايي انتروككديگر بر اساس مدت

توان با در حصول نتايج،  همواره ميمنظور تسريع بنا براين، به بالايي است.  درصد تعيين نمود، كه درصد نسبتاً 58/57ميزان مذكور به

( و قراردادن مقدار مربوطه در Xهاي بستني سنتي )دست آوردن زمان لازم جهت شناسايي انتروكك در نمونهاستفاده از روش امپدانس و به

 ( را در هرميلي ليتر از نمونه بستني مورد آزمايش محاسبه نمود.Yمعادله فوق الذكر، ميزان تراكم انتروكك )

 

 :بحث

تواند بيانگر آلودگي آلودگي زياد مواد غذايي به انتروكك مي

 ها در غذا همين دليل شمارش انتروككمدفوعي باشد و به

تواند راهنماي خوبي جهت بررسي كيفيت بهداشتي مي

مواد غذايي باشد محصولات و شرايط بهداشتي كارخانجات 

 انجماد وبه هاي انتروككقاومت برخي گونهم(. با توجه به1)

عنوان شاخص بهداشتي در مواد غذايي منجمد، گرما بهبرخي به

 همچنين مواد غذايي فرآوري شده وكنسروي 

هاي متعددي در (. بررسي22باشند)مورد توجه ميها انتروكك

هاي بيماريزاي مواد رابطه با آلودگي بستني به ميكروارگانيسم

و... اشريشيا كلي، استافيلو كوكوس، سالمونلا  غذايي ازجمله

نسبت  2222(.  تورانتاس در سال  26-23،  2انجام شده است )

دفوعي و نيز هاي ماي آلودگي به كليفرمارزيابي مقايسهبه

ها در بستني و سبزيجات منجمد اقدام نمود. بر اساس انتروكك

ها و سبزيجات درصد بستني 78و  51ترتيب نتايج حاصل، به

منجمد، آلوده به انتروكك بودند. اين در حالي بود كه ميزان 

 ترتيبآلودگي محصولات مورد اشاره به كليفرم مدفوعي به
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ي از آن بود كه هيچگونه ارتباط درصد بود. نتايج حاك 23و  3 

ها مستقيمي بين ميزان آلودگي به كليفرم مدفوعي و انتروكك

مقاومت انتروكك در برابر سرما، توجه بهوجود ندارد. بنابراين، با 

عنوان رسد در محصولات غذايي منجمد، انتروكك بهنظر ميبه

 (.  32شاخص بهداشتي بهتر  مطرح باشد)

ها آلوده درصد نمونه 78ر روش مرجع در مطالعه حاضر، د

درصد و  33ترتيب به بودند. اين آلودگي در فصول سرد و گرم

هاي درصد نمونه 63و  62ترتيب درصد بود. همچنين به 36

 انتروكك در هر 212فصول سرد و گرم داراي آلودگي بيش از

هاي آلوده در فصل سرد ليتر بستني بود. اگرچه درصد نمونهميلي

 هاي آلوده در فصل گرم است، اما اختلاف بيشتر از نمونه

(. علت آن شرايط p  <28/2دار بين دو فصل ديده نشد) معني

تقريباً يكسان نگهداري بستني در هر دو فصل سرد و گرم در 

من و همكاران در سال  فريزرهاي زير صفر درجه است. يا

انتروكك در  در تركيه، ميزان آلودگي بيش از حد مجاز به 2226

 درصد گزارش كردند. اختلاف  37هاي سنتي را بستني

سرد اعلام نشد كه از اين نظر  داري بين دو فصل گرم ومعني

باشد. بر اين اساس اين نوع مطابق با نتايج بررسي حاضر مي

عنوان خطر بالقوه براي بهداشت و سلامت عمومي را به بستني

ند. لذا، بر ضرورت انجام خصوش كودكان عنوان نمودجامعه به

اقدامات كنترلي و نظارت دقيق بر توليد و عرضه سنتي اين 

(. در بررسي مشابه، ميفرني و همكاران  26محصول تاكيد كردند)

هاي مصرفي در شهر وضعيت بهداشتي بستني 1333در سال  

آلودگي ميكربي از جمله به انتروكك  يودين ايتاليا را از نظر

هاي مورد مطالعه از نظر درصد بستني 36بررسي كردند. 

 بهداشتي قابل مصرف نبودند. در اين بررسي بين فصول و

دار هاي مختلف بر خلاف مطالعه حاضر، اختلاف معنيماه

داري بين مناطق مختلف و ملاحظه شد هر چند كه تفاوت معني

(. در مطالعه مشابه 27هاي مختلف بستني مشاهده نشد)طعم

( در منگلور هندوستان نيز هيچ 2225همكاران )آنورانجيني و 

هاي ميكربي، از نمونه بستني سنتي مورد آزمايش 32يك از 

از نظر بهداشتي قابل مصرف  انتروكوكوس فكاليس، جمله

داري بين مناطق مختلف شهر  نبودند. ضمن آنكه اختلاف معني

هاي  مختلف بستني حاكي  از  وجود  ملاحظه  نشد  ولي طعم

(. p  >28/2دار از  نظر آلودگي  به انتروكك بود  )وت  معنيتفا

فرنگي گزارش ها با طعم توتبيشترين آلودگي در بستني

كه در مطالعه حاضر، در مقايسه حد مجاز  (. حال آن23شد)

ليتر بستني،  بين مناطق مختلف آلودگي به انتروكك در هر ميلي

شايد بتوان علت (. p >28/2داري ملاحظه شد )اختلاف معني

اين موضوع را تفاوت در رعايت نكات بهداشتي در مناطق 

يكديگر دانست. زيرا آلودگي انتروككي ناشي مختلف نسبت  به

از عدم رعايت بهداشت وآلودگي مدفوعي است، كه مناطق 

 وضعيت اجتماعي، فرهنگي ومختلف شهري نيز با توجه به

 اوت دارند. اين نظر با يكديگر تف اقتصادي مختلف از

(، آنورانجيني و 1378(، دوبرتين و سي يمز )1377)آلكسيوا 

(، علت 2226( همچون يا من و همكاران )2225همكاران)

آلودگي به انتروكك در بستني را عدم رعايت بهداشت در 

خصوش آلوده شدن مخلوط بستني مراحل مختلف توليد و به

يا تماس با پس از پاستوريزه شدن از طريق هوا، حشرات و 

ساز سطوح و ظروف مورد استفاده در مراكز تهيه بستني دست

عنوان همين دليل آلودگي به انتروكك را بهكنند. بهاعلام مي

شاخص يا معياري در ارزيابي كيفيت بهداشتي بستني مطرح 

 (. 23و 25،  26،  3نمودند)

با وجود اختلاف در تعداد موارد تشخيص آلودگي به انتروكك 

دو روش مرجع و امپدانس، بررسي دو روش در فصول سرد با 

داري بين دو روش ملاحظه نگرديد. تطابق و گرم، اختلاف معني

بود  %58/57دو روش امپدانس و استاندارد مرجع 

(5758/2=R² در مطالعه آندرد و همكاران در سال .)1335 ،

روش امپدانس در مقايسه با روش كشت مرجع در ظرف پتري 

هاي موجود در سطوح در تماس با ر شناسايي انتروككمنظوبه

مواد غذايي استفاده شد. اعلام شد با توجه به انطباق بالاي روش 

عنوان (، روش امپدانس بهR²=32/2مرجع با روش امپدانس )

روش انتخابي و جايگزين روش مرجع براي شناسايي انتروكك 

در آلمان  2226مكاران در سال (. اسپيلر و ه23توصيه مي گردد)

گيري مقاومت الكتريكي براي ارزيابي وش امپدانس و اندازهراز 

تراكم انتروكك و پايش بقاء آنها در محيط كشت استفاده 
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نمودند. بدين نحو كه از يك محيط كشت مغذي متشكل از 

ها و داراي مقاومت يا هدايت الكتريكي ثابت و ماكرومولكول

مقادير مشخصي از سوسپانسيون پايدار استفاده كردند. با تلقيح 

رديابي و محيط كشت مذكور نسبت بهبهانتروكوكوس فكاليس 

يا پايش تغييرات هدايت الكتريكي از طريق الكترودهاي تعبيه 

شده در محيط كشت اقدام نمودند. ميزان تغييرات مقاومت يا 

صورت معادله رياضي و تابعي از تراكم هدايت الكتريكي را به

(. گوروسي و همكاران 31ها گزارش كردند)انتروككباكتريايي 

 تراكم كلي ميكربي در انواع  2225در ايتاليا نيز در سال 

شهر بلونا را با استفاده از روش  هاي عرضه شده دربستني

استاندارد مرجع و نيز روش امپدانس ارزيابي نمودند. ميزان 

گزارش شد.  R²= 7733/2انطباق دو روش خوب و معادل 

عنوان يك روش مطمئن، هار داشتند كه روش امپدانس بهاظ

هاي توليدي كاربردي، سريع و آسان در ارزيابي كيفيت بستني

كارخانجات مواد غذايي و نيز مراكز نظارتي و كنترلي قابل 

، شمارش كلي 1353سال  (. لك و همكاران در23استفاده است)

تاندارد نمونه بستني سنتي را با دو روش اس 182ميكربي در

پورپليت و امپدانس بررسي كردند. ميزان انطباق دو روش 

52/2 =R² بر  1353 (. بررسي مشابه در سال32دست آمد)به

نشان داد  R²= 3826/2روي شيرهاي پاستوريزه، ميزان تطابق را 

( دو روش 2225نيا و همكاران )(. در مطالعه خاتمي33)

ـدارد مرجـع و امپدانـس را در شنا اشريشيا كلي و سايي استانـ

هاي پاستوريزه مقايسـه كردند. در كره استافيلوكوكوس اورئوس

  R²= 7323/2و   R²= 566/2ترتيب ميزان انطباق دو روش به

(. نتايج مطالعات فوق همگي حاكي از ميزان 33گزارش شد)

هاي مرجع با روش امپدانس است كه با انطباق خوب روش

رد. علت تفاوت در مقادير ذكر شده نتايج مطالعه حاضر قرابت دا

هاي مرجع و امپدانس نوع و تركيبات تشكيل انطباق روش

هاي دهنده مواد غذايي مختلف، نوع باكتري مورد مطالعه، محيط

هاي مختلف كشت و جداسازي كشت مصرفي متفاوت، روش

 (.38و  23ميكربي،  ميزان دقت  و خطاهاي فردي است )

هاي ايي ساير ميكروارگانيسماز روش امپدانس در شناس

 عنوان نمونه، بيماريزاي غذايي نيز استفاده شده است. به

  3/16ظرف حداكثر  استافيلوكوكوس اورئوسبراي رديابي 

باسيلوس (، تعيين تراكم 36هاي طيور)وردهآساعت در فر

(. از اين روش امپدانس 37كار رفته است)به استئاروترموفيلوس

شناسي هم استفاده شده است. از آن جمله در تحقيقات ميكرب

ارزيابي اثرات ضدميكربي عصاره روغني برخي از گياهان بر 

(. 35توان نام برد)هاي گرم مثبت و منفي را ميروي باكتري

امروزه از روش امپدانس در بسياري از كشورهاي اتحاديه اروپا 

منظور انجام از جمله آلمان، اتريش، فرانسه، ايتاليا، لهستان و... به 

 تر كنترل كيفي ميكربي مواد غذايي مختلف تر و راحتسريع

 هاي غذايي استفاده خصوش در جهت شناسايي پاتوزنبه

صورت شود. در اين زمينه استانداردهاي مربوطه بهمي

نيز تدوين شده است. از روش امپدانس   ISOهاي دستورالعمل

هاي وردهآت و فرترل كيفي حجم انبوه محصولاويژه در كنبه

هاي صنايع غذايي و حتي تصفيه فاضلاب توليدي در كارخانه

استانداردهاي در ايران نيز (. 31، 15-33)شود آنها استفاده مي

 شناسي استفاده از روش امپدانس در ميكربمربوط به

 ترتيب مربوط به 7727و  7726هاي شمارهمواد غذايي به

غذايي و نيز جستحوي سالمونلا شمارش ميكربي در مواد به

اينك در تعدادي از (. هم32و22مصوب شده است )

هاي وردهآخصوش شير و فرصنايع غذايي و به كارخانجات

 شود. لبني استفاده مي

 

 :گيري نتيجه

هاي بهداشتي استانداردهاي ملي موجود در هر جامعه، شاخص

مطالعه حاضر مبني نتايج حاصل از آن جامعه هستند. با توجه به

ها، سالم كهاي سنتي شهر اهواز به انتروكنيبرآلودگي زياد بست

هاي سنتي مورد ترديد است. از طرفي در بررسي بودن بستني

آوري شده از نظر هاي جمعحاضر ميزان آلودگي در بستني

باشد. لذا، استانداردهاي بهداشتي نمي كيفيت بهداشتي منطبق بر

في و بهداشتي اين ماده غذايي بايد نظارت جهت ارتقاء سطح كي

تري بر مراكز توليد و عرضه بستني سنتي بهداشتي بيشتر و دقيق

 هاي مسئول صورت پذيرد.از سوي مراكز و سازمان
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بر اساس نتايج مطالعه حاضر، روش امپدانس از انطباق بالايي با 

 ها در بستني سنتيدر شناسايي انتروكك روش مرجع

عنوان روشي كاربردي، آسان و سريع در ت. لذا، بهبرخوردار اس

هاي توليدي و عرضه شده قابل امر نظارت و كنترل كيفي بستني

باشد. در همين راستا انجام مطالعات مشابه بيشتر در استفاده مي

كارگيري روش امپدانس در شناسايي داخل كشور در مورد به

ي و نيز تدوين هاي بيماريزاي مواد غذايساير ميكروارگانيسم

استانداردهاي ملي مربوطه )علاوه بر استاندارد هاي ملي فوق 

 گردد.الذكر( پيشنهاد مي
 

 تقدير و تشكر

مطالعه حاضر با اعتبارات پژوهشي دانشگاه شهيد چمران 

وسيله ازحوزه معاونت اهواز انجام گرفته است. بدين

 نمايد. پژوهشي دانشگاه صميمانه سپاسگزاري مي
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