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 چكيده

ها، املاح و ويتامين ها داشتن تمامي ريزمغذي به  توجه باو  استها و دسرهاي مورد علاقه مردم دنيا ن نوشيدنيتريآبميوه و بستني يكي از رايج :زمينه و هدف

هاي ورزشي است و محبوبيت بسياري در بدن توسط گرما يا فعاليت رفته  دست ازنموده و يك منبع مناسب براي جبران آب  نيماتي از نياز بدن را توجه قابلبخش 

تواند مخاطراتي را بوجود بياورد؛ لذا هدف از اين مطالعه بررسي ميزان آلودگي به ها مين و نوجوانان دارند. اما با اين حال آلودگي اين فرآوردهبين كودكا

  هويج و بستني سنتي عرضه در شهرستان شهريار بود. اشرشياكلاي و سالمونلا در آب

بميوه و بستني سنتي در مراكز عرضه شده اين محصولات به طور تصادفي جمع آوري و به آزمايشگاه تخصصي نمونه آ ٢٠٠در اين بررسي تعداد  :هامواد و روش

در اين مطالعه از آزمون  هاي هدف اقدام شد.هاي استاندارد جهت جستجوي ميكروارگانيسمبهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي انتقال داده شد و طبق آزمون

  استفاده شد. ٢٦نسخه  SPSSافزار  آماري كاي اسكوئر و از نرم

  درصد بود. ١٦و  ٧هاي سنتي به ترتيب درصد و بستني ٣٨و  ١١هويج به ترتيب : نتايج نشان داد كه ميزان آلودگي به اشرشياكلاي و سالمونلا در آبهايافته

استفاده از مواد اوليه با بار ميكروبي بالا و همچنين عدم رعايت  با توجه به  ميزان آلودگي به دست آمده از اين تحقيق، احتمالا علت آلودگي، گيري:نتيجه

  بهداشت فردي كاركنان بوده است.
  

  هويج، شهريار اشرشياكلاي، سالمونلا، بستني، آب هاي كليدي: واژه

. مجله طب دامپزشكي تهران ار،يشهرستان شهر يسنت هاي جويه و آب يو سالمونلا در بستن ياكلايبه اشرش يآلودگ يبررس .ي، نجمه واحد دهكرديميرح مي، ابراهاتيب رضايعل
  .٧٦٦-٧٥٨): ١٣(٥؛ ١٤٠١جايگزين. 

مقاله پژوهشي           

  ١٣ شماره | ٥دوره   |١٤٠١ تابستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله
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  مقدمه

در معرض ديد گذاشته ها ابانيكه در خ هاييو نوشيدني غذاها

 كي يي سنتيغذامواد از لاينفك جزءد نشويفروخته مو 

شناخته  يها برايدنيغذاها و نوش نياآيند. مي حساب كشور به

علاوه  در سراسر جهان مهم هستند. يمحل ييشدن عادات غذا

در حفظ  ينقش مهم يمحل يها با غذاهاآن ن،يبر ا

 يها درآمدآن كه ييآنجا از دارند. يو اجتماع يفرهنگ راثيم

مهم  زيغال ناشت جاديكنند، در اي فروشندگان فراهم م يرا برا

فروشندگان و هم  يهم از سو ها و دسرهانوشيدني نيا هستند.

 ارديليم ٥/٢ باًيتقر .مورد تقاضا هستند اريكنندگان بس مصرف

 كنند.يمصرف م يابانيخ ينفر در سراسر جهان هر روز غذاها

 ها ونيليم يرا برا يها درآمد ثابتابانيو فروش غذا در خ هيته

 ,Van Olem & Olmogues( كنديانسان فراهم م

 نيتام يدهند برايم حيامروز، مردم ترج يايدر دن .)2021

را كه در  ييخود در خارج از خانه، مواد غذا ياهيتغذ يازهاين

اهميت اين موضوع  كنند. يداريشود خريها فروخته منابايخ

بيشتر مربوط به قدرت خريد مردم و تفاوت در نرخ عرضه 

ها در محصولات غذايي شامل موادغذايي و نوشيدني

هاي خياباني بدون نياز به باشد. برخي از نوشيدنيها ميرستوران

 شوندها، مصرف ميحرارت خاصي در پروسه توليد آن

)Muzaffar et al., 2009( .اتي كه انجام شده در مطالع

كه  ييشود كه اگرچه ممكن است مواد غذايمشاهده ماست 

و به  ديمناسب تول طيشود در شرايباز فروخته م يدر فضا

توانند از مصرف آن يمردم نم يهمه فروش نرسند، اما

  .)Chung & Takemoto, 2010( نظر كنند صرف

خياباني  صورت بهيي كه مواد غذادر همين راستا يكي از 

بسيار زيادي دارد،  داران طرفشود و همچنين مصرف مي

بودن تا  يدياس ليبه دل ها يو سبز ها آبميوههستند.  ها آبميوه

از غذا شناخته  يناش يهايماريعنوان عامل ب اواخر به نيهم

 وعيش نيچند راياما اخ .)Lee et al., 2012( شدندينم

 ايستريو ل وميمور يفي، سالمونلا تO157:H7 اشرشياكلاي 

در  رخ داده است. جاتيها و سبزآبميوه در  توژنزيمونوس

 يماريب وعيش ٢١، ٢٠٠٥تا  ١٩٩٥ يها سال نيمتحده، ب الاتيا

 يمارياز ب يريشگيبه مركز كنترل و پ آبميوه مرتبط با  يانسان

)CDCگزارش شد ( )Figueroa-Ducoing et al., 

2022(.   

 مردم آب مورداستفادهي ها آبميوهترين يكي از پرمصرف

. بالا استساكارز هويج داراي محتواي هويج است؛ آب

. كمتر است يتوجه قابل زانيو فروكتوز به م غلظت گلوكز

 متر يسانت ١٠٠در  ييغذا بريگرم ف ١/١حدود  يحاو جيهو آب

گرم در ٢/٠حدود  - شود يم ها نيمكعب است كه شامل پكت

 .)Khomich et al., 2020( است مكعب متر يسانت ١٠٠

هاي غيرپاسـتوريزه با توليد بستنيو  انتقال و  نقلعرضه، فروش، 

عنوان بستني سنتي در صورت عدم توجه به روند 

و در اين محصول بر روي مخلوط اوليه  پاستوريزاسيون

عدم توجه به رعايت موازين بهداشتي در طول روند همچنين 

ن در اي تفاوتم ميكروبيهاي آلودگي رخداد استعدادتوليد، 

بـه دليـل عطـر، طعـم، شـيريني و  شود.سبب ميرا  محصول

هاي سني گروهبسـياري از  در تنـوع خـاص بسـتني، افـراد

پذير كودكان، كه جزو گروه آسيب متفاوت علي الخصوص

 Khoramrooz(د آن علاقه بسياري دارن مصرف به ،هستند

et al., 2015(.  

توان مي ها آبميوه كننده آلودههاي پاتوژن ترين باكترياز مهم

هاي مدفوعي، استافيلوكوكوس اورئوس فرمها، كليفرمبه كلي

از خانواده  ها فرم يكلهاي مزوفيليك اشاره نمود كه و باكتري

ي آلودگي مدفوعيها شاخص عنوان بههستند و  اسهيانتروباكتر
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دليل در امر كنترل كيفي مواد غذايي،  شوند. به همينمطرح مي

 ها و ميكروارگانيسمفرمكلي تك تكبررسي و ارزيابي دقيق 

 ,.Cheraghali et al(پذيرد اي، انجام ميهاي روده

 هاي گرم. اشرشياكلاي و سالمونلا از ميكروارگانيسم)2005

منفي خانواده انتروباكترياسه مي باشند و نقش مهمي در ايجاد 

اي دارند و حضور هركدام از اين اي و معدههاي رودهبيماري

ها شاخص آلودگي ماده غذايي به ميكروارگانيسم

رعايت  ي عدمدهندهاي بوده كه نشانهاي رودهميكروارگانيسم

بهداشت در زنجيره توليد، نگهداري و عرضه است؛ در همين 

راستا هدف از مطالعه حاضر بررسي ميزان آلودگي به 

سنتي عرضه شده هويج و بستنياشرشياكلاي و سالمونلا در آب

  در شهرستان شهريار بود.

  هامواد و روش

  برداريروش نمونه

نمونه  ١٠٠و  سنتينمونه بستني ١٠٠نمونه شامل  ٢٠٠تعداد 

اين محصولات  هويج سنتي عرضه شده در مراكز عرضهآب

گيري گرديد در شهرستان شهريار را به صورت تصادفي نمونه

هاي ثانويه و در كنار فلاسك يخ جهت جلوگيري از آلودگي

  به آزمايشگاه بهداشت مواد غذايي انتقال داده شد.

  جستجوي اشرشياكلاي

آبميوه ليتر از ميلي ٢٥يي (بستني) و گرم از مواد غذا ٢٥مقدار 

سي لاكتوز سي ٢٢٥گيري شده وزن گرديد و داخل هاي نمونه

 ٣٧ساعت در دماي  ٢٤) به مدت Merk, Germanyبراث (

شده از محيط نمونه غني ميلي ليتر ١مقدار  درجه گذاشته شد.

 Merk, Germany( EMB Agar( كشت روي محيط

هاي داراي جلاي ، كلنيباسيونت انكوساع ٢٤كشت و بعد از 

 افتراقي كشت هايانتخاب و براي تأييد در محيط فلزي راسبز 

 )Merk, Germany( سيمون سيترات، شامل

MR_VP،TSI   وSIM  هاي مثبت آنهاكشت داده و نمونه 

  .)Heidarzadi et al., 2021(مشخص شد 

  جستحوي سالمونلا

آبميوه ليتر از ميلي ٢٥گرم از مواد غذايي (بستني) و  ٢٥مقدار 

لاكتوز  سيسي ٢٢٥با گيري شده وزن گرديد و هاي نمونه

درجه  ٣٧ساعت در دماي  ٤٣تا  ٢٤براث مخلوط و به مدت 

از نمونه  ميلي ليترمقدار يك شد. گذاري سلسيوس گرمخانه

 ,Liofilchem( لنيت سيستيس ميلي ليتر ١٠غني شده به 

Italy ( سي سي ١٠از نمونه غني شده به  ميلي ليترو يك 

منتقل شد. پس از ) Liofilchem, Italy( تتراتيونات براث

گذاري، از محيط سلنيت سيستين روي ساعت گرمخانه ٢٤

شيگلا آگار، بيسموت سولفيت آگار و بريليانت -سالمونلا

صورت خطي كشت  هب )Liofilchem, Italy(گرين آگار

هاي همين ترتيب از تتراتيونات، روي محيط داده شد. به

ساعت تعداد دو يا  ٢٤بعد از . مذكور كشت انجام گرفت

منتقل شد و LIA و TSI هاي تيپيك به محيطبيشتر از پرگنه

گرفت  نتايج بر اساس دستورالعمل استاندارد مورد تفسير قرار

(Heidarzadi et al. 2021).  

  نتايج

مشخص شده است. بر طبق  ١نتايج آناليز آماري در جدول 

داري بين شيوع ها نشان داد كه هيچ رابطه معنيآناليزهاي داده

سالمونلا و اشرشياكلاي در شهرستان شهريار وجود ندارد 

)٠٥/٠P>ها نشان داد كه بين آب). همچنين تجزيه و تحليل 

هاي سنتي و بستنيهويج سنتي عرضه شده در شهرستان شهريار 

داري عرضه شده در اين شهرستان از نظر آماري رابطه معني

  .)<٠٥/٠Pباشد (برقرار نمي
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هاي سنتي نتايج اين مطالعه نشان داد كه ميزان آلودگي بستني

ها به نمونه و ميزان آلودگي ١٠٠مورد از  ٧به اشرشياكلاي 

باشد. طبق نمونه مي ١٠٠مورد از  ٣٨سالمونلا در اين فرآورده 

استانداردهاي داخلي و خارجي نمونه مثبت به اشرشياكلاي و 

هاي سنتي وجود داشته باشد؛ در نتيجه سالمونلا نبايد در بستني

نتايج حاصل از اين تحقيق نشان دهنده عدم رعايت بهداشت 

باشد. همچنين در تهيه، توليد و رعايت اصول بهداشتي مي

هاي عرضه شده باط با آب هويجنتايج آناليزهاي آماري در ارت

ها نشان داد كه ميزان آلودگي اين محصول فروشيدر آبميوه 

مورد  ٣٨مورد آلودگي داشته و به سالمونلا  ١١به اشرشياكلاي 

 آلودگي مثبت رخ داده است كه با استانداردهاي ملي و بين

المللي ارتباطي نداشته و گوياي آلودگي بالا به اشرشياكلاي و 

نلا در اين محصول عرضه شده در شهرستان شهريار واقع سالمو

  باشد.در استان تهران مي

  

  رديف

  

  نوع فرآورده

  

  ينوع آلودگ

  سالمونلا  ياكلاياشرش

  نمونه) ١٠٠نمونه از  ٣٨( ٣٨  نمونه) ١٠٠نمونه از  ١١( ١١  جيآب هو  ١

  ه)نمون ١٠٠نمونه از  ١٦( ١٦  نمونه) ١٠٠نمونه از  ٧( ٧  يسنت يبستن  ٢

  هويج و بستني سنتي عرضه شده در شهرستان شهريار.هاي آبميزان آلودگي به اشرشياكلاي و سالمونلا در نمونه .١جدول 

  بحث

در مورد  ٢٠١١و همكاران در سال   Alipourتحقيقات

هاي فروشي آبميوه هاي تازه در آبميوه كيفيت ميكروبي 

نمونه  ١٤٢، يوه آبمنمونه  ١٤٦بندرعباس نشان داد كه از بين 

 ١٠٠حداقل به يك نوع ميكروارگانيسم آلوده بوده است. 

درصد نمونه هاي آب هويج و آب انبه آلوده بودند كه 

% و ٢/٨٦ميانگين آلودگي به كليفرم و اشرشياكلاي به ترتيب 

) كه با Alipour et al., 2011% گزارش شده است (٥٧

چرا كه در اين  نتايج حاصل از مطالعه حاضر ارتباطي ندارد،

درصد و  ١١به اشرشياكلاي  ها آبميوهمطالعه ميزان آلودگي 

در سال  Mokhtariدرصد است. تحقيقات  ٣٨سالمونلا 

 سنتي ها آبميوهميزان آلودگي ميكروبي  كه نشان داد ٢٠١٨

كه  )Mokhtari, 2018(بوده است  % ٥٤ يشياكلابراي اشر

درصد اشرشياكلاي  ١١ آبميوه نتايج اين تحقيق در خصوص 

  بوده است.

  

Mongolizadeh  ميزان آلودگي  ٢٠١٢و همكاران در سال

را ميكروبي مواد غذايي در سطح عرضه شهرستان گرگان 

نمونه  ٧٣٥هش از بين پژودر اين  مورد ارزيابي قرار دادند. 

 %١٧/٢  با هآبميواخذ شده، مشخص گرديد كه  مواد غذايي

ست را داشته ا اشرشياكلاي كمترين ميزان آلودگي به 

)Mongolizadeh et al., 2012( كه با آلودگي حاصل .

 نتايج اين تحقيق تا حدودي مشابهت دارد. در مطالعات

Asadi   وKhani  ميوهدر اراك بر روي آب ٢٠١٨در سال 

ها به ونه% نم٧٠نمونه آبميوه،  ٤٠هاي غيرپاستوريزه از مجموع 

). Asadi & Khani, 2018شياكلاي آلوده بودند (اشر

 ١١درصدي به سالمونلا و  ٣٨نتايج مطالعه حاضر آلودگي 

  درصدي به اشرشياكلاي داشت. 

كه  ٢٠٠٩و همكاران در سال  Naeimabadiدر پژوهش 

ي دست ساز در واحدهاي ها آبميوههاي سنتي و آلودگي بستني

شي شهر بجنورد را موردصنفي قنادي و آبميوه فرو
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ها نشان داد كه ميزان بررسي ميكروبي قرار دادند، يافته

 % بود٧٠آلودگي ميكروبي به اشرشياكلاي حدود 

)Naeimabadi et al., 2009(  كه با نتايج اين تحقيق

و همكاران در  Haidariاختلاف زيادي دارد. نتايج مطالعات 

ساز  هاي دست ميوه آبرزيابي آلودگي ميكروبي بر ا ٢٠١١سال 

شهر  آبميوه (غيرپاستوريزه) هويج و طالبي در مراكز فروش 

هاي آب هويج به  ميزان آلودگي نمونهنشان داد كه  گرگان

كه  )Haidari et al., 2011(بوده است  % ١٧اشرشياكلي 

با نتايج اين مطالعه ارتباط نزديكي دارد. در مطالعه 

Ebrahimian   ٣٠ماه،  ٤، طي ١٣٨٤و همكاران در سال 

ي عرضه شده در شهر اهواز مورد بررسي ها آبميوهنمونه از 

نمونه آب هويج،  ٢٣از  قرار دادند كه نتايج آن نشان داد كه 

از حد مجاز  ) از نمونه ها داراي آلودگي بيش٦/٩٥نمونه ( ٢٢

شمارش ؛ دگي در حد مجاز بودندو%) داراي آل٤/٤نمونه ( ١و 

هاي آب هويج بيانگر اين بود كه تمامي ها در نمونهفرم كلي

نتايج اين . فرمي بودندآنها حاوي ميزان بالاتر از حد مجاز كلي

زا هاي بيماريدرصدي به باكتري ٤٩تحقيق گوياي آلودگي 

  .) et al.Ebrahimian, 2000( بود

و همكاران تحت عنوان  Kalatehدر مطالعه انجام شده بين 

بررسي كيفيت باكتريايي آبميوه هاي سنتي عرضه شده 

درآبميوه فروشي هاي تحت پوشش  مركز بهداشت شماره 

نمونه از آبميوه  ٤٠ ، تعداد١٣٨٩يك شهرستان مشهد در سال 

 هاي تحت پوشش مركز بهداشتي درماني شماره يكفروشي

% نمونه ها داراي ٥/٥٧نتايج نشان داد كه نمونه گيري شده و 

 )Kalateh et al., 2009( آلودگي كلي فرم مدفوعي بودند

در  و با نتايج حاصل از اين تحقيق منطبق است.

بر روي بررسي  ٢٠٠٩و همكاران در سال   Asgariبررسي

هاي شهر هاي تازه در آبميوه فروشي آبميوه كيفيت ميكروبي 

% نمونه ها به اشرشياكلاي ٦٠لام نشان داده شد كه حدود اي

كه اختلاف  ) et al.,Asgari 2009( اندآلودگي داشته

  داري با اين تحقيق داشتند.معني

هايي كه ترين معضلات و مسائل و بحرانترين و اساسياز مهم

در كشور هاي در حال توسعه وجود دارد، آلوده بودن مواد 

هاي مختلف د غذاهاي خياباني به ميكروبغذايي مصرفي مانن

ها هستند. كه از جمله مهم ترين كه جزو خانواده انتروباكترياسه

درصد از مواد غذايي توليد  ٤٠تا  ٣٠همه ساله در دنيا تقريبا

شده به علت عدم استفاده از روش هاي صحيح نگهداري، 

شود، لذا از اين توليد و عرضه، دستخوش آلودگي و فساد مي

آيد. طريق خسارات مالي، جاني و بهداشتي زيادي به وجود مي

 دري عني، پرتردد و شلوغ يهادر مكانهاي خياباني نوشيدني

يي هامكانو  هاها، دفاتر، مدارس و دانشگاهاطراف كارخانه

در  ،متمركز هستند جادر آن كار يروينو افراد كه بازار  مانند

جهت  ييمنبع غذا نيتردر دسترسها باشند، آندسترس مي

توانند برخي از نيازهاي مصرف روزانه هستند كه حتي مي

 Loukieh et(اي را نيز براي مصرف كننده فراهم كنند تغذيه

al., 2018; Mokhtari, 2018(.  عنوان نكته اي تابل به

امرار معاش  يخارج از خانه برا در يشتري، هرچه زنان بتامل

 لذا و دارندپخت و پز  يكمتر برا زمان نندكخود شروع به كار 

براي چنين  يراحت هيتغذ منبع يابانيخ هايو نوشيدني غذاها

از افراد فاقد مسكن و  ياريبسشرايط و افرادي است. همچنين 

 كنترل ازجمله امكانات دست آوردنو به مناسب هستند يآشپز

و  همراه استها نهيهز شيسوخت با افزا هيتهيي و مواد غذا

هاي ي، روي آوردن به غذاها و نوشيدنيفور نيگزيتنها جا

 Haidari et al., 2011; Muzaffar et(خياباني است 

al., 2009; Salamandane et al., 2021(. ها نوشيدني

گروهاند، يانواع مختلف داراي زين يابانيخ يغذاهاو در كل 
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خاص منطقه جغرافيايي را كه  ييتوانند غذاهايم يقوم يها

ها به راحتي  طبخ و آماده كنند و در باشد، در شهرها ميآن

ها را به فروش برسانند. در همين معرض نمايش قرار داده و آن

 مبالغاست كه  يتجارت گسترده ا يابانيخ ييغذا عيصناراستا 

 يهاشاخه يامر برا نياو  شود يشامل مرا  از پول يميعظ

-ياشتغال م جاديو خانواده ها ا زنان از جمله تيبزرگ جمع

روشي  ي،ابانيخ ييفروش مواد غذا ،دگاه تجارتيد . ازكند

باشد ي براي اشتغال با حداقل سرمايه و اندكي تخصص ميعال

)Abrahale et al., 2019; Teferi, 2020; Van 

Olem & Olmogues, 2021( .  

  گيري نتيجه

با توجه به نتايج به دست آمده از اين پژوهش، جهت كاهش 

هاي خانواده انتروباكترياسه هاي ناشي از باكتريميزان آلودگي

ها و هويجعلي الخصوص اشرشياكلاي و سالمونلا در آب

هاي سنتي شهرستان شهريار پيشنهاداتي لازم و ضروري بستني

مله: آموزش كامل افرادي، كه در تهيه و طبخ است از ج

غذاهاي خياباني به هر نحوي دخيل هستند و الزامي بودن 

داشتن كارت سلامت و بهداشت از دانشگاه علوم پزشكي و 

وضع كردن قوانيني طبق استاندارد هاي بين المللي، در 

خصوص كيفيت مواد اوليه، نحوه نگهداري مناسب و 

ها تا موجود در اغذيه ها و رستوران ضدعفوني كردن تجهيزات

  كنندگان را تامين كرد.بتوان سلامت مصرف

  تشكر و قدرداني

با تشكر و قدرداني از اساتيد بهداشت مواد غذايي دانشگاه آزاد 

اسلامي واحد شهركرد و تكنيسين آزمايشگاه بهداشت مواد 

  غذايي، كه موجبات انجام اين تحقيق را فراهم نمودند.

  نافعتعارض م

  .نويسندگان هيچگونه تعارض منافعي براي اعلام ندارند
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Abstract 
  
Bachground and aim: Juice and ice cream are one of the most common drinks and desserts loved by the people of 
the world, and due to having all the micronutrients, minerals and vitamins, it provides a significant part of the body's 
needs and is a suitable source for compensating the water lost in the body due to heat or sports activities and are very 
popular among children and teenagers. However, the contamination of these products can cause risks; therefore, the 
purpose of this study was to investigate the level of contamination with Escherichia coli and Salmonella in carrot 
juice and traditional ice cream offered in Shahryar city. 
Materials and Methods: In this study, 200 samples of traditional fruit juice and ice cream were randomly collected 
in the centers where these products are sold and transferred to the specialized laboratory of food hygiene and quality 
control, and according to the standard tests, the target microorganisms were searched. For this study, Chi-square 
statistical test and SPSS version 26 software were used. 
Results: The results showed that the amount of Escherichia coli and Salmonella contamination in carrot juice was 
11% and 38% respectively, and traditional ice creams were 7% and 16% respectively. 
Conclusion: According to the amount of contamination obtained from this research, the cause of contamination was 
probably the use of raw materials with high microbial load and also non-observance of employees' personal hygiene. 
 
Keywords: Escherichia coli, salmonella, Ice cream, carrot juice, Shahriar 
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