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Background and Aim: The ice cream is consumed in abundance due to its high 

nutritional value and flavor, According to neutral pH and abundant nutrients, ice cream is a 

suitable environment for microbial growth. Some ice cream ingredients such as milk and egg can 

be contaminated with pathogenic microorganisms such as salmonella. Therefore ice cream 

consumption can cause food poisoning. The aim of this study was to determine the salmonella 

contamination of traditional ice creams in Zabol city. 

Materials and Methods: In this descriptive-analytical study in 2015 years , 90 traditional 

ice cream samples were collected from different shops of Zabol city and then in sterile 

conditions were transferred to food laboratory food and microbiological tests were performed on 

samples 

Results and Conclusion: In this study, 62 samples (68.8%) of 90 collected ice cream 

samples, were found positive for Salmonella. Salmonella contamination is prevalent in ice 

creams in Zabol. Main causes of contamination are using of unpasteurized milk, lack of attention 

to hygienic issues and lack of proper washing of dishes.So more accurate monitoring of ice 

cream shops in Zabol are required. 
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نظر به داشتن  چنین هم بالا و طعم مطلوب متقاضیان متعددی دارد. غذایی ارزش به دلیل بستنی زمینه و اهداف:

pH و شیر در بستنی،  مرغ تخمباشد. حضور  یم ها یکروارگانیسمم رشد برای مناسبی خنثی و مواد مغذی فراوان، محیط

 و ها یتمسمومه، باعث این فرآورد دهد. آلودگی یممثل سالمونلا را افزایش  پاتوژن های یکروارگانیسمماحتمال حضور 

سنتی شهرستان زابل به  های یبستن میزان آلودگی سالمونلایی تعیین مطالعه اینهدف . شودغذایی می یها عفونت

 سالمونلا بود.

 نمونه بستنی 39انجام گردید، تعداد  مقطعی -توصیفی صورت به 4931در سال مطالعه اینمواد و روش کار: 

 آزمایشگاه به استریل شرایط در و سپس یآور جمع بستنی زابل فروش و تولید مراکز سنتی به طور تصادفی از کلیه

 گرفت. انجام ها نمونهروی  میکروبی یها آزمون و شد منتقل غذایی مواد

درصد( ازنظر سالمونلا مثبت  8/28نمونه ) 26شده  آوری نمونه بستنی جمع 39در این مطالعه از : و بحث ها یافته

 توزیع و تهیه در مراکز میکروبی آلودگی اصلی منبعاست،  شایع زابل شهر های یبستن در سالمونلا به بود. آلودگی

 صحیح شستشو بهداشت فردی و عدم شامل بهداشت رعایت عدم غیر پاستوریزه، شیرهای از استفاده سنتی، بستنی

 .باشد یم الزامی لتوزیع بستنی در زاب و تهیه مراکز یق بردق بهداشتی نظارت بنابراین. است ظروف
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 مهمقد

 روش صنعتی دو به که است شیر یها فرآورده از یکی بستنی

 است. این غذایی بالایی ارزش دارای و شود یم تهیه سنتی و

 ای، یهتغذ نیازهای از یتوجه قابل بخش تأمین بر علاوه محصول

 ،ها سرطان از پیشگیری آزاد، ایه یکالرادشدن  خنثی موجب

(. 1) شود یم کودکان در خصوص به بدن ایمنی و افزایش مقاومت

 یها کنترل غذا و صنعت در چشمگیر های یشرفتپ باوجود

 از ناشی زیادی مسمومیت موارد شاهد هم هنوز آن در بهداشتی

 هزار 07به  نزدیک سالانه ما کشور (. در2) یمهست غذایی مواد

 دست از را خود جان اسهال به ابتلا علت به سال 5زیر  کودک

 طریق از که است زایی یماریب عوامل به مربوط و بیشتر دهند یم

 خاص تنها غذا از ناشی های بیماری به گردند. ابتلا یم منتقل غذا

 سالمند افراد و حساس بزرگسالان و نوجوانان بلکه نیست کودکان

در  دهند، یم تشکیل ار اجتماع پذیر یبآس گروه که نیز را

 های باکتری عنوان به متعددی زای یماریب عوامل .گیرد برمی

 غذایی های یتمسموم و استفراغ، عفونت و اسهال مسئول

خنثی و  به یکنزد pH میزان دلیل بستنی به (.3) اند شده شناخته

 و بقا مستعد برای بالقوه منابع از یکی مغذی، مواد میزان بودن بالا

 و شیر (.4باشد ) می زا یماریب های کروارگانیسمیم انتقال

 های یتمسمومانتقال  یها راه ینتر مهم از خام محصولات لبنی

یک  هر در میکروبی آلودگی بستنی، (. در مورد1هستند ) غذایی

 پزشکی ایران یشناس کروبیممجله 

 1312 فروردین و اردیبهشت – 1شماره  – 11سال 

www.ijmm.irJournal homepage:  
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 که آن (. به ویژه2دهد ) رخ است ممکن آن تولید مختلف مراحل از

به  ها یکروبم ورود در توانند یم بستنی دهنده یلتشک مواد تمام

باشند  داشته نقش آن میکروبی بار و افزایش غذایی ماده این داخل

 از بستنی یکی تولید در غیرپاستوریزه شیر از (. استفاده7)

(. 2است ) شده گزارش محصول این آلودگی عوامل ینتر مهم

نامطلوب  و غیربهداشتی صورت به توزیع و ونقل حمل علاوه به

مورداستفاده،  ظروف و تجهیزات وسایل، ودنب آلوده با همراه

باشد  همراه محصول این میکروبی بار افزایش با تواند یم همگی

 فاقد کوتاه، ای یلهم منفی، گرم هایی یباکتر سالمونلاها(. 2)

 به ها آنباشند.  متحرک می گالیناروم سالمونلا گونه جز به و کپسول

غذایی  های یتممسمو ایجادکننده اصلی عوامل از یکی عنوان

 این از ناشی غذایی های یتمسموم(. 19،1)باشند  می مطرح

 کرامپ اسهال، گاستروانتریت، همچون علایمی با ها یکروبم

( 12،11کنند ) یم بروز حصبه( انتریک )تب های تب و شکمی

مواد غنی غذایی و سهولت آلودگی شیر، ازلحاظ  علتبه بستنی 

. در این میان شود یسوب ممسمومیت غذایی نیز ماده مهمی مح

که مصرف  نخست آن: است موردتوجهآلودگی بستنی از سه جنبه 

در  ، عموماًباشد یبستنی که در حقیقت یک نوع شیرینی خنک م

گیرد که خطر ابتلای آلودگی مواد غذایی  می فصل تابستان صورت

مصرف بستنی در بین همه مردم  ثانیاً در این فصل بیشتر است.

است و چون از غذاهای بسیار مطبوع و  تر یعکان شاکود خصوصاً

گوناگون نیز هرروز  ت، مصرف آن به صورآید یلذیذ به شمار م

در تهیه بستنی از مواد مختلفی استفاده  ثالثاً .یابد یفزونی م

 سالمونلائی منشأ آلودگی توانند یها م که هر کدام از آن شود یم

صورت ه ب تواند یم نلاسالموشده و سبب بیماری گردند. همچنین 

و فروشندگان بستنی وارد آن  کنندگان یهثانویه از طریق ته

گردند. بنابراین توجه به مسمومیت ناشی از آلودگی بستنی 

سنتی بیشتر  یها خصوص در کشور ما که در تولید آن روش به

باید موردتوجه قرارگرفته و تحقیقات کافی در مورد  معمول است،

آلوده شدن  یها ناشی از آلودگی بستنی و نیز راه های یماریانواع ب

 شیوع تعیین باهدف اخیر تحقیقرو  از این .آن صورت گیرد

 انجام زابل شهرستان سنتی های ی، در بستنییسالمونلا آلودگی

 به یتر سالم های یبستن تاکرد  خواهد کمک پژوهش ین. اشد

 .شود عرضهکنندگان  مصرف

 ها روشمواد و 

ماه  8به مدت  مقطعی -توصیفی صورت به مطالعه این

با  ها نمونهبرای تهیه انجام شد.  زابل شهرستان در و 1838رسال د

 13از ، زابلها در نقاط مختلف شهر  فروشی مراجعه به بستنی

 37نوبت، نمونه بستنی )درمجموع  5فروشی، هر کدام در  بستنی

 ایه در جعبه استریل، شرایط تحت ها نمونه .نمونه( اخذ شد

دانشکده  موادغذایی کیفیآزمایشگاه کنترل به یخ حاوی

ازنظر آلودگی به  ها نمونهدامپزشکی، دانشگاه زابل منتقل شد. 

سازی،  یغنمنظور پیش  سالمونلا مورد بررسی قرار گرفتند. به

 به کردنیکنواخت از بعد ی اخذشدهها نمونه از گرم 25 مقدار

 28 مدت به و شداث منتقللیتر لاکتوز بر یلیم 225حاوی  ظروف

منظور  به شد. انکوبه لسیوسسدرجه  80 در ساعت 83تا 

شرایط  رعایت با ظرف، هر از محتوی لیتر میلی 1سازی،  یغن

لیتر محیط سلنیت سیستئین  میلی 17ی حاوی ها لولهاستریل به 

لیتر محیط  میلی 17ی حاوی ها لولهلیتر دیگر به  میلی 1براث و 

ی حاوی سلنیت ها لولهث منتقل شد. سپس تتراتیونات برا

ی حاوی تتراتیونات براث به ترتیب در ها لولهسیستئین براث و 

 28 مدت به لسیوسس درجه 5/82و  لسیوسس درجه 80دماهای 

(. برای جداسازی و شناسایی انواع 14،13ساعت انکوبه شدند )

 که کدر شده بودند، در شده غنیهای  یطمحاز محتوی  سالمونلا

های کشت انتخابی شامل سالمونلا شیگلا  یطمححاوی  های یتلپ

 درجه 80 در شد و خطی داده آگار و بیسموت سولفیت آگارکشت

حضور  برای تائید انکوبه شد. ساعت 83 تا 28 مدت به لسیوس س

 کشت های یطمح روی سیاه بر مرکز با های نیسالمونلا، از کل

  ،TSI افتراقی
SIM،LIA ، کشت و اوره براث یمون سیترات س

های مورداستفاده در این تحقیق از  یطمح .(11،13) داده شد

 محصولات دو شرکت هایمدیا و مرک )شرکت هایمدیا یک

است و شرکت  هند کشور در دارویی مواد تولیدکننده شرکت

 کشور در دارویی و شیمیایی مواد تولیدکننده مرک یک شرکت

( .دارد قرار دارمشتات رشه در شرکت این اصلی دفتر. است آلمان

% برای تعیین میزان شیوع با استفاده از 35بودند. حدود اطمینان 

( محاسبه گردید و از Binomial Distribution) ای توزیع دوجمله

 (SPSS Inc., Chicago, Ill., USA) 13نسخه  SPSS افزار نرم

 .های آماری کمک گرفته شد وتحلیل برای تجزیه

 و بحث ها یافته

 8فروشی تعداد  بستنی 13یری از گ نمونهنوبت  5در 

 8بودند،  سالمونلافروشی تنها در یک نوبت آلوده به  بستنی

 0بودند، تعداد  سالمونلافروشی دیگر در دو نوبت آلوده به  بستنی

فروشی در هر پنج نوبت  بستنی 5فروشی در چهار نوبت و  بستنی

 نوبت 5در تمام  فروشی بودند، هیچ بستنی سالمونلاآلوده به 

 .(1نمودار )سالم نبود  سالمونلاآزمایش ازنظر 
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 گیری نوبت نمونه 1های سنتی زابل در  یبستن: شیوع آلودگی به سالمونلا در 1نمودار 

 

های انتخابی بیسموت  یطمحمراحل کشت سالمونلا را در  1شکل 

دهد که ایجاد گار نشان میسولفیت آگار و سالمونلا شیگلا آ

رنگ کردند و ما به سالمونلا مشکوک شدیم. به  های سیاه کلنی

های افتراقی  یطمحدنبال آن برای اطمینان از وجود سالمونلا در 

TSI  و  LIA که لاکتوز منفی،  ییها نمونهکشت داده شد وH2S 

 در ی آلوده به سالمونلاها نمونه عنوان مثبت به TSIو  LIAمثبت، 

 نظر گرفته شدند.

 
های مشکوک به سالمونلا در محیط جامد  ینکل (،Aرنگ مشکوک به سالمونلا در محیط جامد انتخابی سالمونلا شیگلا اگار ) های سیاه ینکل: 1شکل 

سالمونلا مثبت و تولید گاز  ، ازنظرLIAمحیط  (.C) کرد H2Sگاز ، ازنظر سالمونلا مثبت بود و تولید TSI(، محیط Bانتخابی بیسموت سولفیت اگار )

H2S ( کردD) 
 

شده از  آوری ی جمعها نمونهمیزان آلودگی به سالمونلا در 

شده  نشان داده 1های سنتی شهرستان زابل در جدول  یبستن

های سنتی  یبستننمونه از  37درمجموع از . است

 12های شهر زابل( آزمایش شد که در این میان  فروشی )بستنی

( آلوده به سالمونلا بود. جدول زیر شیوع درصد 3/13نمونه )

 (.1دهد )جدول  های سنتی نشان می یبستنسالمونلا را در 

ی اخذشده از ها نمونه: میزان آلودگی به سالمونلا در 1جدول 

 های سنتی یبستن
 آلودگی به سالمونلا نوع بستنی

 % برای شیوع35حدود  شیوع مثبت تعداد موارد

 الاحد ب حد پایین

 12 3/13% 53 03% (n=37)بستنی سنتی 

 میکروبی نشان داد که بار حاضر بررسی از حاصل های یافته

 (12از حد استاندارد ملی ایران بود ) شده، بالاتر بررسی های یبستن

ین، نتایج حاصله در خصوص آلودگی سالمونلایی نشان چن همو 

 در محققینسایر  های گزارش از داد که آلودگی تا حدی بالاتر

( بستنی باید 12باشد. طبق استاندارد ) یم دنیا مختلف نقاط

ازلحاظ سالمونلا منفی باشد، وجود این باکتری در بستنی احتمال 

کودکان به دلیل  خصوصاًآن،  کنندگان مصرفمسمومیت را در 

 سالمونلا(. 17دهد ) یمتر، افزایش  یفضعدارا بودن سیستم ایمنی 

 وجود غذایی مواد در نباید که هستند مضریهای  یباکتر جزء

 ناشیهای  یماریب شیوعی ها علت ینتر مهم از یکیو باشد  داشته

 گاستروانتریت باعثو  است جهان در )مسمومیت غذایی( غذا از

شود  یمجنس سالمونلا  مختلف با سرووارهای آلودگی از ناشی
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 کولاپور، های شهرستان یبستن(. جداسازی این باکتری از 12)

درصد  18کرمانشاه  ،درصد 15درصد، گلگت  88هند  ماهاراشترا،

 مقادیر این که ،(11-22) گزارش گردید درصد 8/1و کاتماندو 

ین چن همفعلی است،  بررسی در آمده بدست نتایج از کمتر بسیار

 یها نمونه از را باکتری این مطالعات عدم جداسازی از برخی

 دلیل به شاید ن سالمونلا(. جدانشد23-21اعلام کردند) بستنی

 یها گونه کامل بردن بین منظور از حرارت کافی دیدن شیر به

 (، تراکمثانیه چند برای سلسیوس درجه 02سالمونلا )

 ها آن کنندهممانعت یرتأث و مختلف های یباکتر و ها یکروارگانیسمم

 درمان از ین ممکن است، ناشیچن همباشد  رشد سالمونلا برای

 ین بدونحامل موارد یجه کاهشدرنت و سالمونلایی انبیمار مناسب

ترتیب آنچه از این مطالعه بدست  ینا به( 22)باشد  باکتری علامت

های داخلی و خارج از کشور مشخص  آمد، در مقایسه با یافته

کند که میزان آلودگی سالمونلایی در نمونه های مورد بررسی،  یم

 سطح بهداشتیبودن  پایین که این موضوع حاکی از بیشتر است

 (1333) همکارانو   Tamsutکه یطور بهشهرستان است.  این در

درصد  31/7ونزوئلا  ،Caracasدر  تولید وانیلی در بررسی بستنی

 و  Bazrafshan(. 27را آلوده به سالمونلا گزارش کردند ) ها نمونه

 38/2شهر زاهدان  سنتی های یبستن بررسی در( 2712همکاران )

را آلوده به سالمونلا گزارش کردند و اعلام کردند  ها نهنمودرصد 

(. با توجه به 22بیشتر آلودگی مربوط به فصل تابستان است )

 انتروکولیت سبب سالمونلا به آلوده غذایی مواد که مصرف ینا

 حاملین بیماری، مخزن یا و عفونت دچار افراد شود. مدفوع یم

 دائمی حامل تیفوئید، از یافتهبهبود افراد درصد 8است.  عفونت

در  (.21بود ) خواهند مجاری صفراوی و صفرا کیسه در باکتری

کامرون، میزان جداسازی  ( در1331) همکاران و Wouafoبررسی 

 محققان، گزارش شد که این درصد 1/83این باکتری از بستنی 

 رعایت عدم و ظروف شستشوی در شرب غیرقابل از آب استفاده

این  بروز دلایل ینتر مهم را تولید طول فرآیند رد موازین بهداشتی

 داخل به ها یکروارگانیسمم ورود(. 39کردند ) اعلام ها یآلودگ

 سازی، یرهذخ حین در و از تولید بعد تواند یم ینچن هم بستنی

 شیوع کهطور  همان(. 2) رخ دهد فروش و توزیع و ونقل حمل

 در زهپاستوری خوردن بستنی با سالمونلا با مسمومیت

 ماده این ونقل حین حمل در آلودگی ایجاد علت به متحده یالاتا

 در های سالمونلایی یآلودگ اغلب(. 31شد ) گزارش خوراکی

 بخش کارکنان طریق شیر آلوده و از و ثانویه به صورت بستنی،

 در سنتی های یبستن تولید. شوند یم آن وارد فروش و تولید

 بر( پاستوریزاسیون)کافی  ارتحر اعمال روند به توجه عدم صورت

در  بهداشتی موازین رعایت به توجه عدم و بستنی اولیه مواد روی

مختلف  باکتریایی های یآلودگ بروز زمینه تولید، فرایندطول 

(. 4) یدنما یم فراهم را فرآورده یندر ا سالمونلا را، خصوصاً

 که بیانگر این موضوع است مطالعه این نتایج یطورکل به

 تحت ستان زابلشهر در شده عرضه و تولید سنتی های یبستن

 آلودگی سالمونلائی دارای و اند نشده تولید بهداشتی شرایط

 یزآم مخاطره کنندگان مصرف برای ها آن از بیشتری بوده و بسیاری

 پرسنل فنی به و بهداشتی یها آموزش باشند. مسئولین ضمن یم

 و تولید یه، نگهداری،اول مواد تهیه مختلف یها بخش بر نظارت و

 فرآورده این ای یهتغذو  بهداشتی کیفیت ارتقاء موجب عرضه

 غذایی، مواد نظارت است ادارات لازم همچنین. شوند پرطرفدار

 مداوم طور به و بخشند را ارتقاء خود نظارت کیفیت و کمیت

 و بهداشتی های یشآزما و یبردار نمونه مورد تولیدی محصولات

 .ندگیر قرار کیفیتی

 تقدیر و تشکر

، میکروبیولوژی و آزمایشگاه مواد غذایی بخش پرسنل از

کلیه کسانی که ما را در انجام این تحقیق یاری نمودند، کمال 

 تشکر و قدردانی را داریم.
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