
 وضعيت فيزيكوشيميايي و ميكروبي بستني
 
 

81 زمستان ، 4 چهارم، شماره سال شرق،  طبيب  

 

215

 زاهدان   وضعيت فيزيكوشيميايي و ميكروبي  بستني هاي سنتي
 

 ***فريبا صفاري،  ** فهيمه خوشابي، *محمدرضا شادان 
 

 دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني زاهدان، دانشكده پزشكي، گروه تغذيه و صنايع غذايي*
 لوم پايه  دانشكده علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني زابل،  گروه ع**

  دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني زاهدان، آزمايشگاه مواد غذايي و بهداشتي استان***

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  مقدمه 

كريستالهاي يخ،    بستني مخلوط پيچيده اي است كه شامل         
اجزاء در ايجاد   كه اين   گلبولهاي چربي وحبابهاي هوا مي باشد        

تركيبات اصلي  .  ي نقش مهمي را ايفاء مي كنند     بافت مناسب بستن  
 شير، قند   ،تشكيل دهنده بستني عبارتند از مواد جامد بدون چربي        

) امولسيفاير(ون كننده يموليسا مواد پايدار كننده و .و آب مي باشند  
نيز به مقدار خيلي كم در بستني مورد استفاده قرار مي گيرندو                

 در توليد بستني نقش بسيار عليرغم پايين بودن ميزان مصرف آنها 

بخش در    مهمي در ايجاد بافت و ساير خصوصيات رضايت            
 كازئين، آلبومين و گلبولين     شاملپروتئينهاي شير   )1(.بستني دارند 

 در نرم شدن بافت بستني و ايجاد بافت و پيكرة                   كه مي باشد
بنابراين اضافه كردن آب    .  مناسب آن نقش مهمي را ايفا مي كند       

 )1 (.واند سبب ايجاد بافت نامناسب در بستني شودبه شير مي ت

با توجه به اينكه تركيبات تشكيل دهنده بستني شامل شير               
 خامه، شكر، مواد پايدار       ،)در بعضي موارد   (تازه، شير خشك     

 چكيده 

ورده دراروش دستي تهيه مي شود بسيار رايج بوده و مصرف اين فر          ه   توليد بستني هاي غير پاستوريزه تحت عنوان بستني سنتي كه ب           ايراندر  
 رافراد سلامت ا  شده و  مسموميتها و عفونتهاي غذايي      سبب محصول به ميكروارگانيسم هاي پاتوژن      آلودگي اين .   گرم سال زياد مي باشد    ماههاي

 . گرددمي  قابل توجهي  اجتماعي- خطر انداخته و موجب زيانهاي اقتصاديه ب

ني هاي سنتي توليد شده ارزيابي وضعيت فيزيكوشيميايي و ميكروبي بست       انجام شد،    1380 توصيفي ـ مقطعي كه درسال         هدف از اين مطالعه   
 منطقه تقسيم و به روش نمونه گيري10 شهر زاهدان را به        ،  با توجه به تعداد مراكز توليد و فروش اين نوع بستني                . مي باشد در شهر زاهدان  

ل و براساسمنتقغذايي استان    شرايط استريل به آزمايشگاه مواد       در نمونه ها   . نمونه انتخاب شد   25 در فصول بهار و تابستان از هر منطقه            خوشه اي
 . استانداردهاي مربوط آزمون شدند

،3/6±2/0   ها نمونه pH، ميانگين   25/0 ±01/0تيك  كلا  ، ميانگين اسيديته نمونه ها برحسب اسيد     30±  2 ميانگين درصد مواد جامد كل نمونه ها          
درصد .بود14±1ز در نمونه ها    واً ميانگين ميزان درصد وزني ساكار     ضمن.   گرم نسبت به وزن محصول نهايي بود       7/2±2/0ميانگين چربي نمونه ها    

 و %  72      فرم در فصل بهار     وآلودگي به كلي   %  3/53 ودر تابستان    %56آلودگي اين محصول به ميكروارگانيسم هاي مزوفيل هوازي در فصل بهار
 .مجموع هيچيك از نمونه ها به سالمونلا آلوده نبود در. بود% 3/5در فصل تابستان   و% 2 در فصل بهار coli.E، آلودگي به %64در تابستان

 بستني ها، پاستوريزاسيون شير ومخلوط بستني ورعايت بهداشت توسط افرادياينبراي جلوگيري از وقوع مسموميت هاي ناشي از مصرف               
مجله طبيب شرق،  سال  (.لزامي مي باشد اه وتوزيع وعرضه     نظارت بهداشتي وكنترل مراكز تهي     چنينهم كه مستقيماً در تهيه آن سروكار دارند و

 )221 تا 215، ص 1381، زمستان  4چهارم، شماره 
 ، آلودگيميكروبي، بستني سنتي، وضعيت ايييوضعيت فيزيكوشيم  :گل واژه ها
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پس از فرمولاسيون مناسب    را  كننده و امولسيفايرها و طعم دهنده       
 بين بردن    كاملاً مخلوط مي كنند، لازم است كه به منظور از              

زا، مخلوط حاصل را در دماي              ميكروارگانيسمهاي بيماري  
اما اين امر در مورد بستني هاي سنتي با          .  مناسب پاستوريزه نمود  

توجه به عدم امكانات توليد كنندگان اين نوع بستني انجام                  
بنابراين با توجه به ماهيت بسيار غني بستني در صورت          .  نمي گيرد

 احتمال وجود باكتريهاي    ، در توليد  عدم رعايت اصول بهداشتي   
ي بستني در شرايط    رهمچنين نگهدا .  زا در آن وجود دارد     بيماري

بسياري .  نامناسب نيز مي تواند سبب رشد ميكروارگانيسم ها شود       
از ميكروارگانيسم ها مي توانند براي مدت زمان طولاني در بستني         

  )2(. زنده بمانند

ليد بستني هاي غير پاستوريزه    با توجه به اينكه در كشور ما تو        
تحت عنوان بستني سنتي بسيار رايج مي باشد و از سويي مصرف            

ورده در فصول گرم سال در بين گروههاي مختلف سني            ااين فر 
ورده اآلودگي اين فر     بنابراين )3  (،ويژه كودكان  زياد مي باشد    ه  ب

به ميكروارگانيسم هاي پاتوژن مي تواند سبب مسموميت و                
 البته  يافته هاي مطالعات       .ذايي در مصرف كننده شود     عفونت غ 

انجام شده در سايركشورها و ايران بيانگرآلودگي اين نوع بستني          
هدف از اين     )3-9(.به انواع ميكروارگانيسم هاي پاتوژن مي باشد       

 بررسي شناسائي وضعيت فيزيكوشيميائي و ميكروبي بستني هاي        
 .  و تابستان بوده است عرضه شده در شهر زاهدان در فصول بهار

 روش كار 

در شهر  1380اين مطالعه به صورت توصيفي ـ مقطعي درسال       
با توجه به تعداد مراكز توليد و فروش اين نوع        .    زاهدان انجام شد  

بستني، شهر زاهدان را به ده منطقه تقسيم و براساس روش                    
 نمونه انتخاب  شد كه به        21نمونه گيري خوشه اي از هر منطقه        

 نمونه انتخاب گرديد و در      25ور دقت بيشتر كار از هر منقطه        منظ
 250مجموع حجم نمونه انتخاب شده با توجه به تعداد خوشه ها             

هر يك از نمونه ها را در ظروف                 .  نمونه تعيين گرديد     

 ثبتنمونه برداري درب سمباده اي استريل قرار داده و پس از               
ا در شرايط سرد به      آنها ر  ،مشخصات نمونه در فرمهاي اطلاعاتي      

آزمايشگاه مواد غذايي و بهداشتي استان منتقل و تحت                     
لازم .  آزمونهاي فيزيكوشيميايي و ميكروبي مربوطه قرار گرفتند       

 هبه ذكر است كه نمونه برداري در فصول بهار و تابستان انجام شد           
و در فصول پاييز و زمستان اين نوع بستني توليد و عرضه                      

 . نمي شود

، 437 ،    356داردهاي ملي ايران به شماره هاي           طبق استان 
شامل ميكروبهاي  (جستجوي باكتريهاي مورد نظر     1994 و   1810

  سالمونلا و استافيلوكوكوس ،E.coliهـوازي مـزوفيل،كلي فرم و

  )10-13(.صورت گرفت) اورئوس

طبق استانداردهاي ملي به     روشهاي آزمونهاي شيميايي كه       
در اين بررسي مورد استفاده       52و  1190،2450،2825شماره هاي   
 ، اندازه گيري مادة خشك نمونه ها         شامل)  14-17(،  قرار گرفتند 

 اندازه گيري   و اندازه گيري اسيديته         ،تعيين چربي نمونه ها     
 .  بودزوساكار

  يافته ها 

ميزان آلودگي به ميكروارگانيسم هاي مزوفيل هوازي در            
 ميزان آلودگي   د ،  درص 3/53 و در تابستان      درصد 56فصل بهار   

 ، آلودگي    درصد 64 و در تابستان      درصد 72فرم در بهار     به كلي 
 ،  درصد  3/5در تابستان     درصد    2 در فصل بهار        E.coliبه  

و در  درصد    8آلودگي به استافيلوكوكوس اورئوس در بهار           
گونه  هيچ  ضمناً آناليز آماري    .   مي باشد  درصد  3/5تابستان   

آلودگي   دــــ درص صـول و بين ف را    عني داري ـاري م ـاختلاف آم 
 .)<P 05/0(نمونه ها نشان نداد 

درصد كل آلودگي بستني به باكتريهاي بيماريزاي غذايي            
 نمونه بستني مورد بررسي، ميزان           250نشان مي دهد كه از         

  ، درصد  3/54آلودگي به ميكروارگانيسم هاي مزوفيل هوازي         
ن آلودگي به     ، ميزا   درصد  2/67فرم    ميزان آلودگي به كلي      
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E.coli  4  و ميزان آلودگي به استافيلوكوكوس اورئوس         درصد  
يك از   ضمناً آلودگي به سالمونلا در هيچ       .   مي باشد درصد  4/6

 . نمونه ها مشاهده نشد

آناليز آماري اختلاف آماري معني داري را بين ميزان مادة                    
 )>000/0P(   نشان داد  pHخشك بدون چربي با درصد اسيديته و         

يعني با افزايش ميزان مادة خشك بدون چربي درصد اسيديته              
بيشترين آلودگي ميكروبي در     .     كاهش مي يابد   pHافزايش و    

فرم ها مي باشد و آلودگي به          يـفصول بررسي مربوط به كل        
E.coli              در فصل تابستان بيشتر از فصل بهار است، هر چند كه از 

 هيچگونه  .)<05/0P(شدنظر آماري اين اختلاف  معني دار نمي با       
اختلاف معني دار آماري بين فصول با درصد آلودگي نمونه نشان          

 .داده نشد

 بحث         

 مزوفيل   ي درصد كل نمونه ها به ميكروارگانيسم ها          4/54       
 شمارش اين ميكروارگانيسم ها با هدف          .هوازي آلوده بودند   

 )18 (.رفتتعيين كيفيت بهداشتي توليد و مواد اوليه انجام گ

از آنجايي كه كمي بيش از پنجاه درصد نمونه ها آلوده به               
توان نتيجه گرفت     مي ،ميكروارگانيسم هاي مزوفيل هوازي بودند   

 كه شرايط محل كار خالي از اشكال نبوده، علاوه بر اين حمل و 

نقل نامناسب و نگهداري محصول در شرايط نامناسب بهداشتي           
 يـافته هاي   .ار ميكروبي در آن گردد    نيز مي تواند سبب افزايش ب    

نيز بيانگر     Masud و    Tamsutده از مطالعات       ـبدست آم  
آلودگي بستني به اين ميكروارگانيسم مي باشد، بدين ترتيب كه           

 10  6 بيش از     ها  نمونه درصد     72 در     Masudدر مطالعه     
 Tamsut  ، 6/56ميكروارگانيسم وجود داشت و در مطالعه              

 نظر شمارش كلي باكتريها مثبت بودند كه           از نمونه ها از    درصد
 )7و8(. نتايج اين مطالعه را تأييد مي نمايد

در بين ميكروارگانيسم هاي هوازي مزوفيل بيشترين آلودگي       
عدم بيانگر  وجود آن   كه  فرم ها مي باشد  مربوط به كلي  )%  2/67(

رعايت بهداشت و آلودگي مادة اوليه با منشاء مدفوع در خلال              
عنوان مادة اوليه مصرفي در      ه  شير كه ب  .  هداري است توليد و نگ  

اين محصول مي باشد، عدم پاستوريزاسيون و يا حرارت مناسب           
فرم در آن     به آن مي تواند سبب باقي ماندن تعداد زيادي كلي            

. شده كه اين امر مي تواند در بيماريزا بودن محصول مؤثر باشد              
ر روي بستني    ب Masud و همكاران و     Wouafoدر مطالعاتي كه    

66و    3/71ترتيب  ه  فرم ب   ميزان آلودگي به كلي      ،  انجام دادند 
            .  اين مطالعه را تأييد مي نمايديافته هاي بود كه درصد

 
   در زاهدان1380عرضه شده در بهار و تابستان آلودگي بستني هاي سنتي ميزان : جدول

    جمع  * آلودگي برحسب فصلفراواني نسبي

 ) =n 150(تابستان )درصد(
 )درصد(

 ) =n 100(بهار
 )درصد(

                         باكتري

 )<5×10 5(ميكروارگانيسم هاي مزوفيل  56 3/53 4/54

 )<100(فرم  كلي 72 64 2/67

4 3/5 2 E.coli 

 )< 10(استافيلوكوكوس اورئوس  8 3/5 4/6

 سالمونلا 0 0 0

 .ل عدم توليد بستني نمونه برداري انجام نشده استدر فصول پاييز و زمستان بدلي*
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Wouafo           و همكاران دليل اين نوع آلودگي را به استفاده از 
آب غير آشاميدني و عدم رعايت موازين بهداشتي نسبت                   

فرم   نشان مي دهد كه آلودگي به كلي      يافته ها    همچنين   )6(.داده اند
 64 و    درصد  72ترتيب  ه  ب)  بهار و تابستان   (در فصول بررسي     

و اين نوع آلودگي بيشترين درصد آلودگي               بوده     درصد
در    E.coliا  ميزان آلودگي ب  .  ورده مي باشد ااين فر   ميكروبي در 

 E.coli آلودگي به    )3و7(. كمتر مي باشد  برخي مطالعات مقايسه با   
ورده را مي توان به آلوده بودن آب مصرفي و يا آلوده            ادر اين فر  

 . وشيدن نسبت دادشدن شير مصرفي هنگام د

 از  درصد    4/6حاصل از اين بررسي نشان داد كه         يافته هاي   
مقايسه .  كل نمونه ها به استافيلوكوكوس اورئوس آلوده بودند          

ها حاكي از آلودگي كمتر      سير اين بررسي با ساير بر     يافته هاي   
بطور كلي  .  اين محصول به استافيلوكوكوس اورئوس مي باشد        

نشان دهنده ورئوس در غذا معمولاً          وجود استافيلوكوكوس ا    
آلودگي اين محصول توسط پوست دست، دهان يا بيني افرادي            

ه وعطسه كه   ـرفـيا در نتيجه س     است كه با غذا سروكار دارند و       
 مي گردد وارد       جادـاه تنفسي اي  ــولاً در عفونتهاي دستگ    ــمعم

 )18(.شود ماده غذايي مي

Abdussalam يلوكوكوس اورئوس   مقادير زياد استاف    وجود
را در ماده غذايي دليل برعدم رعايت بهداشت ويا عدم كفايت              

يافته هاي   )19(.  كنترل درجه حرارت ويا هردو آنها نسبت داد            
 حاكي از عدم آلودگي اين محصول به           در اين مطالعه   حاصل  

در )    7 و   20( كه با برخي مطالعات همخواني دارد        سالمونلا مي باشد 
 مطالعات آلودگي با سالمونلا را گزارش            تعدادي از حاليكه  
   )3و 6 و8 (.كردند

آناليز آزمونهاي شيميايي بدست آمده در اين بررسي                  
 اختلاف آماري معني داري را بين ميزان مادة خشك بدون چربي           

 بعبارتي مي توان   .)>000/0P( نشان داد     pHبا درصد اسيديته و      
 اسيديته  ، چربي نتيجه گرفت كه افزايش ميزان مادة خشك بدون       

ضمناً ميانگين ميزان درصد    .   را كاهش مي دهد   pHرا افزايش و    
 بود كه در مقايسه با استاندارد         14±  1ز در نمونه     ووزني ساكار 

كمتر از حد استاندارد بوده و با آن مطابقت         )  17حداقل  (مربوطه  
ورده و مقايسه آن با         اندارد، بنابراين كنترل شيميايي اين فر          

ساير .  لي ايران توسط مقامات ذيربط الزامي مي باشد        استاندارد م 
ورده اندازه گيري شدند     افاكتورهاي شيميايي كه در اين فر           

با استاندارد   )  ، چربي  pHدرصد مواد جامد كل، اسيديته،           (
 . مربوطه مطابقت داشتند

بطور كلي مقايسه يافته هاي اين مطالعه با يافته هاي سايرين             
ستني به بسياري از ميكروارگانيسم هاي      بيانگر آلودگي اين نوع ب     

پاتوژن بوده و جهت كاهش آلودگي و بهبود وضعيت اين                  
محصول رعايت نكاتي از قبيل آموزش بهداشت همگاني در              

 ملزم نمودن توليد كنندگان به تهيه          )19(،سطوح مختلف جامعه   
كارت بهداشتي جهت پرسنل دست اندركار، شستشو و ضد               

وف مصرفي، ارسال پيام هاي بهداشتي     عفوني كردن وسايل و ظر    
از طريق رسانه هاي گروهي و يا تهيه پوستر و پمفلت هاي                    

طور هماهنگي و همكاري بين مراكز درماني و          آموزشي و همين  
مراكز كنترل مواد غذايي به منظور شناسايي علت بيماري و                 
شناسايي نقاط ضعف در خصوص مواد اوليه مصرفي، مراحل              

 تجهيزات مورد استفاده و شرايط حمل و نقل و           توليد و وسايل و   
 .توزيع الزامي مي باشد

 سپاسگزاري

بدينوسيله از همكاران آزمايشگاه مواد غذائي و بهداشتي به           
 .خاطر زحمات بي دريغشان تشكر و قدرداني مي گردد
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The evaluation of physicochemical and microbial status of 
traditional ice creams in Zahedan  

 
Shadan MR. MS*, Khoushabi F. MS** ,  Safari F. MS*** 

 
In our country production of unpasturized ice cream is customary that produced by manual 

method in respect to traditional ice cream, the consumption of which is high in warm seasons. 
Contamination of this product with pathogenic microorganisms can lead to food poisoning and 
food borne infection and can endanger the sanitation of human. Being which can cause countless 
economic lessees.  

The aim of this research was to assess physiochemical and microbial status traditional ice 
creams in Zahedan. Due to production and maximization centers of this type of ice cream we 
divided the Zahedan city in to 10 regions and then 25 samples from each region were selected by 
cluster sampling during spring and summer. They were moved to a laboratory under sterile 
condition and examined consequently. The collected dates were analyzed statistically using 
ANOVA and Mean procedure. The results showed that: The average percentage for total solid, 
acidity, pH, fat and sucrose were respectively 30± 2, 0.25 ± 0.001, 6.3±0.2, 2.7±0.2 and 14±1 
(The calculation of fat has been according to grams in proportion to the final weight product. 
Microbial contaminations of the products included aerobic mesophilic, Coliform, E.Coli and 
staphylococcus aurous in (56%, 53%), (72%, 64%), (2%, 5.3%) and (8%, 5.3%)of samples in 
spring and summer respectively. None of the samples was contaminated with Salmonella.  

To prevent outbreak of poisoning and microbial infectious due to consumption of ice cream, 
pasteurization of milk and traditional ice cream as well as supervision and control during the 
production are essential.  

 

KEY WORDS:  Traditional ice cream, Microbial status, Physicochemical status, Zahedan.  
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