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گی باکتریولوژیکی آیسکریم به ستافیلوکوکوس در  دریافت میزان آلود

 بازارهای شهر کابل 
 4پوهنوال سیدعارف احــــمدی 

   دهنده: پوهندوی دکتور محمدظاهر سخاتقریظ

 چکیده

 .خوبی برای رشـد و منبع مشـتر  مسـمومیت سـتافیلوکوکی هسـتند یهای لبنی از جمله آیسـکریم وسـیلهشـیر و فراورده

تافیلوکوکوس اوریوس در  ونه  ،هدف از این مطالعه ایی حضـور سـ ناسـ های مورد مطالعه   ونه .باشـدهای آیسـکریم میشـ

آوری گردید و در شرایط  گیری تصـادفی جمعاین محصـول در سـطح شـهر کابل با اسـتفاده از روش  ونه یاز مراکا عرضـه

ــتریل با حفظ زنجیره ــتفاده از  یاس ــخیصــی و تحقیقی دارالامان منتقل گردید و طبق روش کلدر با اس سرد به لابراتوار تش

توس ـ الت اگار و از تسـ یمیک کاتالاز و کواگولازط بلاد اگار، میکانکی اگار و مانیتول سـ یدیا کار گرفته   های بیوشـ و اوکسـ

ها م بت  ها از لحاظ آلودگی به اسـتافیلوکوکوسدرصـد( از آیسـکریم 4۲.۵ ونه ) ۹  ، ونه ۲۱در نتیجه از مجموع  شـد.

ــی  ایان ــکریمگر و ارزیابی گردید. نتایج این بررس ــعیت نامطلوب آیس ــد که زنگ  گی باکتریایی میها از نظر آلودض باش

 کند.ها را تهدید میطور جدی صحت و سلامتی آنزیرا به ،کننده بودهخطری برای مصف

 شهر کابل  ؛تست بیوکیمیایی  ؛ستافیلوکو   ؛آیسکریم ؛گیکلیدی: میاان آلودهاصطلاحات 

Investigating of the Staphylococus Bacteriological Contamination 

Rate of Ice Creams in Kabul City 

Associate Prof: Sayed Arif Ahmadi 

Abstract 

Milk and dairy products including ice cream are good media for growth of Staphylococci, and dairy 

products are common sources of Staphylococcal intoxication. The samples were collected from 

different ice cream sale center in Kabul city transferred  under sterile conditions and cold chain, to 

a public health laboratory located in dur-e- allamn research center. Ice-cream samples which can 

be achieved by the following, ice-cream samples were examined for presence of S.aureus on 

mannitol salt, MaCconkey agar, and blood agar the suspected colonies were identified by Gram 

staining and biochemically through catalase, oxidase and coagulase tests. This study showed that 

9 (42,5%) out of 21 ice-cream samples were appearing positive Staphylococcus through 

conventional methods of isolation.The results of the study indicate the adverse status of the ice 

cream in terms of bacterial contamination, which is a danger to the consumer because it poses a 

serious threat to their health education. 
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 مقدمه
بوده که در خا ، آب و اشـیای مورد  منتشررهای در طبیعت وسـیعا  ها گروپ اورگانیامسـتافیلوکوکوس

ــای این گرو اســتعمال روزانه یافت می ــی از اعض ــای  هگردند. بعض ــو فلورای نورمال جلد و غش عض

ها شکل کروی، گرام م بت، غیر متحر  و فاقد باشند. ستافیلوکوکوسها و حیوانات میمخاطی انسان

ها بنابر تیب یافته اند. ســتافیلوکوکوسانگور تر   یی چون خوشــهیســپور اند در اشــکال نامنظم خوشــه

ــورت غیرهوازی به دو گروپ فرعی   ــان و خرگوش و تخمیر مانیتول به ص قابلیت انعقادی پلازمای انس

ــده اند. آن ــیم شـ ــتافیلوکوکوس هایی که پلازما را منعقد  وده و مانیتول را تخمیر میتقسـ  ایند، سـ

 . ایندتوانند و مانیتول را تخمیر مید  یهایی که پلازما را منعقباشد و آناوریوس می

ها با منشـأ غذایی به عنوان عوامل اصـلی مسـمومیت در انسـان شـناخته شـده  های سـتافیلوکوکوسبیماری

نوپـدیـد   زای  هـا از نظر اپیـدیمیولوژیـک بـه سرعـت در حـال تغییر بوده و عوامـل بیماریانـد و این بیماری

  هایمیلیون نفر در اثر بیماری ۶۵اشــند. در ایالات متحده ســالانه بمرتبط با غذا در حال گســترش می

هایی لبنی است شوند. آیسکریم یکی از فراوردهها فوت میآن منتقله از راه غذا، بستری و تعدادی از

گیرد و که به دلیل طعم شـیرین و سرد بودن آن در افغانسـتان در فصـل تابسـتان مورد اسـتفاده قرار می

ــ ــورت آلودهمصـــف آن بیشـ زا در بین افراد تواند باعث انتقال عوامل بیماریگی میتر بوده و در صـ

م هز پیشررت جامعه گردد. با وجود  نعت غذا و کنترل حفظچشـ الصـحوی در آن هنوز هم گیر در صـ

تیم. مسـمومیت اهد موارد زیادی مسـمومیت ناشـی از مواد غذایی هسـ های غذایی یکی از مشـکلات شـ

ها بســـیار رو افاایش این نوع بیماریباشـــد. از اینمی پیشررررتت وامع حتی جوامع اســـاســـی مام ج

ــود و علیکننده تلقی مینگران ــرغم تلاش و پیگیریش ولین و دکتوران هنوز میاان اندکی از و های مس

 شوند.گی غذاهای مصفی گاارش میهای حاصله از آلودبیماری

ــتـافیلوکوکوس   نـامبـهکننـد  لونی بـه رنـگ زرد طلایی تولیـد میهـایی کـه اناایم افراز کرده و کـابـاکتری سـ

گردند و یک باکتری کواگولاز م بت اســـت که در تشـــخیص تفریقی بین انواع دیگر اوریوس یاد می

ــوب میرول مهم دارد و یک باکتری پتوجن )بیماری هایی که کالونی به رنگ  گردد. باکتریزا( محسـ

ــفیـد تولیـد می ــتـافیلوکوکوس اپیـدرمیـدیر یـاد می  نـامبـه ،کننـدسـ ــتـافیلوکوکوس آلبوس یـا سـ        .گردنـدسـ

ــبـب جوانی ا  سـ ــان بوده و نـدرتـ ــان میدانـهاین بـاکتری جا فلورای طبیعی بـدن انسـ گردد و هـا ناد انسـ

کواگولاز منفی هستند. ستافیلوکوکوس سپروفایتیکر این باکتری فاقد رنگ بوده و خاصیت هیمولایا  

ــبـب عفونـت در مجرای ادرار )تجایـه  ــی اوقـات سـ ــتنـد کـه بعضـ خون( را نـدارد و کواگولاز منفی هسـ

  (.۲)گردند ها میخانم
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ــان ــتـافیلوکوکوسزند ایو حیوانات از ابتـد  هااگر چه انسـ برند ولی بیماری ها حیات به سر میگی با سـ

توانند که به انساج ا میهگیرد که مقاومت عضـویت پایین آمده باشـد. سـتافیلوکوکوسزمانی صـورت می

الحجروی باعث تولید توانند از طریق مواد خارجو منقســم شــوند و هم می  منتشررربه صــورت وســیع  

که از لحاظ ها هسـتند طوریها بوده و برخی دیگرشـان توکسـینبیماری شـوند. بعضـی از این مواد اناایم

تافیلوکوکوس(3)وظیفوی عمل اناایماتیک دارند   ی از سـ ممات غذایی ناشـ اعت بعد   6  -1ها از . تسـ سـ

ــتافیلوکوکوساز بلعیدن موادغذایی ملوث صــورت می ها نظر به دیگر باکتریای بدون ســپور، گیرد. س

دقیقه    30راد را برای درجه سانتی گ  70ها ممکن است تا  تر هستند. بعضی از سترنمقابل حرارت مقاوم

های  ( در غلظتDisinfectantکننده )ها و مواد ضــد عفونیســپتیکو یا بیشــتر مقاومت  ایند. انتی

تافیلوکوکوسمناسـب معمولا  مؤثر مام می ایی سـ ناسـ ولی که برای شـ ود. اصـ تفاده  شـ های پتوجنیک اسـ

ــط اگر می دار، تولید کتالیا، کواگولیا خونگردد؛ رنگ آمیای گرام، مورفولوژی  و و کالونی در وس

ــن مانیتول و گلوکوز را در بر می ــکوپی از  ونهو فرمنتیش ــی میکروس آمیای های رنگگیرد. در بررس

ــتافیلوکوکوس ــده معمولا  س ــاهده میش ــخص مش ــورت مش ــوندها کاملا  به ص ــخیص نوع  ؛ش اما تش

 . (۲)  باشدپذیر  ییوس امکانزا( از ستافیلوکوکوس اوربیماری ستافیلوکوکوس اپیدرمیر )غیر

ــتافیلوکوکوس اوریوس از خانوادهبیان می (۵) ــتافیلوکوکوســه بوده و به شــکل کروی  یدارند که س س

شـود. این باکتری گرام م بت، غیر متحر  و انگور دیده می یاسـت که به شـکل نامنظم شـبیه خوشـه

د  پورزا بوده و حرارت رشـ انتی گر   48الی  6غیر اسـ د  را دارا می  دادرجه سـ د اما حرارت مناسـب رشـ باشـ

ــانتی گر   37هـا آن ــت. این بـاکتری، عـامـل بیماریادرجـه سـ ــیعی از  یزایی مهمی برای دامنـهد اسـ وسـ

 باشد.  های غذایی ناشی از تولید توکسین میهای انسانی و حیوانی است که شامل بیماریعفونت

ســالونیلا و کلســتریدیوم پرفرینجنر جا در بســیاری از کشــورها، ســتافیلوکوکوس اوریوس پر از 

ها گردند. انسـانهای غذایی میها و عفونتزایی اسـت که موجب شـیوع مسـمومیتهای بیماریباکتری

ان این بـاکتری ه عنوان میابـ ــتنـدو اغلـب حیوانـات اهلی بـ ابراین  (۱۱.8)  هـا هسـ ه انتظـار می  ،و بنـ رود کـ

ها هایی که به طور مســتقیم توســط انســانیی آنســتافیلوکوکوس در اغلب یا مام محصــولات غذا

ها به های شـور با توجه به مقاومت آندر فراورده حضـور داشـته باشـد. مخصـوصـا   ،شـونددسـتکاری می

 . (3)  ک و رشد در فعالیت آبی پایین احتمال خطر بالایی از نظر مسمومیت غذایی وجود خواهد داشت

د میمحیطها بر روی  این باکتری ت عادی رشـ یار فعال بوده و های کشـ کنند و از لحاظ میتابولیامی بسـ

ــیـاری از قنـد توانـایی تولیـد مواد رنگی )پگمنـت( را دارنـد کـه رنـگ  چنینهم  .کننـدهـا را تخمیر میبسـ

ها جا فلورای طبیعی پوسـت و مخاط انسـان بوده و ها از سـفید تا زرد پر رنگ اسـت. این ارگانیامآن
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های چرکی بوده که گاه منجر  ها و انواع عفونتدیگر قادر به تولید ضـایعات چرکین مانند آبسـهبرخی 

ــپتیســـمی ــتافیلوکوکوس اوریوس مهم (.1) گرددهای مر  بار میبه سـ ــایر ترین آنسـ ها در میان سـ

ــتاف ــتاس ــد در شرایط هوازی و نیااین باکتری به ویتامین  .ها اس ــیدها جهت رش   ها و وجود امینواس

 .(4) یوراسیل و منبع کاربن قابل تخمیر جهت رشد غیرهوازی نیازمند است

سـتافیلوکوکوس اوریوس در مقابل دیگر میکروفلوراهای مؤلد فسـاد معمولا  رقیب ضـعیفی اسـت و به 

ادیر معنی د مینـدرت مقـ ــین را تولیـ د  دار انتروتوکسـ ــگـاه(۱۰)کنـ ایشـ ــخیص طبی، . در آزمـ هـای تشـ

افیلوکوکوس ــتـ را بسـ قرار میهـا  اســــایی  ــنـ کواگولاز مورد شـ د اناایم  ایی تولیـ ای توانـ مبنـ د. ر  دهنـ

ــتـافیلوکوکوس کواگولاز م بـت این قابلیـت را دارند که پلازمای خون را به لختـه فیبرین منعقـد  اینـد  سـ

ــط اغلب انواع بیماری ــتافیلوکوکوس تولید میکه این اناایم توس گردد و به این ترتیب یک زا و حاد س

  پیشررت در روند  تسرری  گردد که این امر موجب  عفونت سـتافیلوکوکوسـی تولید می ی برینی در ناحیهمانع فی

زا نیا مشــاهده و جداســازی های غیر کواگولاز م بت بیماری گردد. با این وجود در مواردی ســویهعفونت می

 .(۹)مشخص نیست  عفونت ستافیلوکوکوس کاملا  ی شده اند و در واقع اهمیت این مانع فیبرینی در توسعه

مت غذا یکی از مسـایل های تولید غذا، سـلا رغم بهبودی شرایط و تکنیکدارد که علیبیان می (۱3)

ازمان بهداشـت جهانی همهم حفظ ات سـ اس گاارشـ اله بیش از  مهالصـحوی عمومی اسـت. بر اسـ   30سـ

 برند. های منتقل شده توسط غذا رنج میدرصد مردم در کشورهای صنعتی از بیماری

ســـت و زای مواد غذایی لازم اهای جدیدی برای کاهش یا حذف عوامل بیماریهنوز روش  ،بنابراین

 . (۱4.۱۲.۶)های موجود به کار گرفت های جدید را به همراه روشتوان این روشمی احتمالا 

 روش کار مواد و
گیری ساحوی از نقاط مختلف شهرکابل با به  ونه  ،علمی انجام یافته  یروش تحقیق که در این رسـاله

ول  ونه ط آزمایشاگیری و دریافت باکتری کارگیری اصـ تافیلوکوکوس توسـ های لابراتواری وکلدر سـ

 ونه از آیسـکریم در   21 ودن آن در محیط مخصـوصـه صـورت گرفته اسـت. تحقیق مذکور بر روی  

ــهر کابل از تاریخ شرایط معقم در پاکت ــتریل از نواحی مختلف ش ــوص و اس   1398.3.6های مخص

ه مـدت  1398.4.6الی  آغـاز العـ 30بـ ارهروز ختم گردیـد. و مطـ افیلوکوکوس و   یات در بـ ــتـ اکتری اسـ بـ

 های مختلف صورت گرفته است. دریافت آن به عنوان عامل بیماری

ــت ممکن )حداکک   ونه ــده به زودترین فرص ــاعت و حداقل   24های یاد ش ــاعت( در شرایط 2س س

ی های مخصوص به لابراتوار بخش باکتریالوژی تشخیصیه صحت حیوانکاملا  استریل در داخل پاکت
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های  واقع در دارالامان انتقال شـده و با اسـتفاده از روش کلدر به روی میدیا داریمالوزارت زراعت و 

  ونه صورت گرفته است. فت باکتری ستافیلوکوکوسوس دریامخصوص مطالعات برای در

 گیری نمونه
شکل درست و های مهم در جریان مطالعه برای رسیدن به هدف و تحقیق به گیری یکی از اصل ونه

ــد و اند معیاری می  .دهدغلط را برای محقق می  یترین خطا احتمال انحراف از هدف و نتیجهباشـ

ــعی و تلا ش خود را درء ،  بنا گیری برای  مراعات  ودن شرایط  ونه در این تحقیق بنده نیا نهایت س

از نقاط  را  اصـول سـتندرد های با ونه و  امنظر گرفته شـده  ونه مشـخص که همانا آیسـکریم اسـت در

 مختلف شهر کابل اخذ کردم.

ــکریم اجازه مداخله و ــنده آیس ــین  گیریم. بعدا  رضــایت کار را می ابتدا از فروش ــکریم را از ماش آیس

که به کدام اشـیای ماحول آن طور مسـتقم داخل پاکت اسـتریل شـده مخصـوص آن انداخته طوریهب

( قرار داده تا رسـیدن  ونه iceboxدر داخل ترموز یخ یا ) ا  ور های  ونه را گرفته فماس نکند. پاکت

ها  به مرکا تشـخیصـیه انتقال داده شـد. هر یک از  ونه به لابراتوار از فاسـد شـدن شـان جلوگیری شـود و

شـود تا نتایج وآمار ها  بر ثبت داده میکنیم و به هر کدام از  ونهرا در شـعبه راجسـتریشـن ثبت می

 (. 1مطالعه شود )جدول  طور جداگانه بررسی وهخص برای هر  ونه بصورت مشهب

 هاگیری و تعداد  ونهنواحی  ونه: ۱ جدول

ها تعداد نمونه نواحی شماره  
 3 ششم ۱

 3 دوم  ۲

 3 دهم 3

 3 پنجم 4

 3 هشتم ۵

 3 اول ۶

 3 سیاده هم ۷

 ۲۱  مجموع

 تشخیص
 ستافیلوکوکالف. مشخصات کالونی 

مام باکتریا برای رشد و بقای خود نیازمند به   .طور نسـبی فهمیدهدر اول نیاز اسـت تا مفهوم کالونی را ب

محیط رشـد که همانا رطوبت،   ینظر به باکتری موارد مطالعه  ء ،بنا .باشـدهای حیاتی میبعضـی فکتور

وقتی باکتری خود را در شرایط مناسـب  ویی   .سـازیمحرارت، مواد غذای اسـت را برایش آماده می
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ــط را می ــتفـاده مواد غذای در وسـ ــام   ۲۰ اینـد و در ظرف  دریابد شروع به اسـ دقیقـه مجبور به انقسـ

ود که همین حالت تا مدت  می اعت ب ۲4شـ ده یکی بالای  یوباکتریا  ادامه یافته x^2شـکل هسـ تولید شـ

سـاعت به چشـم غیر مسـلح    ۲4دهند که بعد از سـپری شـدن دیگر قرار گرفته و کالونی را تشـکیل می

ودقابل دید می اهده بیرون آورده میزمانی  ؛شـ ودکه میدیا از انکوبیتور بعد از مدت معینه برای مشـ   ، شـ

اهده  د کرده و کالونی  های مختلفیگردد که کالونیمیمشـ وس  در میدیا رشـ تافیلوکوکوسـ های باکتریای اسـ

  .شودهای نسبی ذیل شناسایی میتوسط مشخصه

 :رسدهای باکتری استافیلوکوکوس قرار ذیل به ملاحظه می( کالونیBlood Agarدر میدیای بلاداگر )

 ؛ کالونی به شکل برجسته و مدور )گرد( دیده شد .1

 ؛ رسدمتوسط و خرد به ملاحظه می  ،به سه شکل بار  ا  جسامت کالونی اکک  .2

 ؛ رسدکالونی قوام موکویدی و لاجی دارد و به شکل شفاف به مشاهده می .3

الونی .4 ا اککا  کـ ه  هـ ک نشــــانـ ه یـ اکتری    یدارای هیمولایا بوده کـ ــتر بـ بیشـ ــتی  ه پتوجنسـ خوبی بـ

 باشد.ها میاستافیلوکوکوس

های باکتری کی اگر و با در نظر داشـت مشـخصـات کالونیبعد از خوانش در میدیای بلاداگر و میکان

اســتافیلوکوکوس کالونی مشــکو  به اســتافیلوکوکوس را توســط یک لوپ معقم برای بار دوم به عین 

ــب کلدر  خـاطر خـالصهروش بـ ــتـافیلوکوکوس در یـک میـدیـای بلاداگر جـدیـد سـ ــازی بـاکتری اسـ سـ

ذشـته و به عین شـکل دوباره به روز بعدی یعنی سـاعت گ  ۲4م و به داخل انکوبیتور به مدت  ی ایمی

  اییم.ساعت میدیای مذکور را مطالعه می ۲4بعد از سپری شدن 

 هادریافت
 ؛ رسدسان به مشاهده می یک شکل و نسبتا  های هم شکل ظاهری کالونی نظر به  .1

 ؛دیگر داردها شباهت زیاد از لحاظ قوام به هممورفولوژی کالونی .2

 رسد. هیمولایاشده در میدیا توسط باکتری به وضاحت به ملاحظه می ساحات  .3

 :دهیمهای تعقیبی و تشخیصی ذیل را انجام میبرای ثابت شدن باکتری استافیلوکوکوس تست

 آمیزی گرام ب. رنگ
در نخسـت باید یک سـمیر از باکتری  ،آمیای که هدف آن مشـاهده مورفولوژی باکتری اسـتدر رنگ

ود ط لوپ معقم یک مقداری از کالونی ب ء ،ابن .تهیه شـ ته وجود آمده در سـبهاول توسـ کلدر را برداشـ

در هوای آزاد یا روی    ایم پخش  وده و بعدا  و در روی سلاید که از قبل یک قطره آب مقطر انداخته

  ایم.که پشت دست بعد از لر سلاید نسوزد خشک و فکر میآتش طوری یشعله
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 ج. آزمایش کاتانز 
ــت کاتالاز م بت که یکی از   ؛ها نداردها اناایم کاتالاز دارد اما ســترپتوکو مام ســتافیلوکوکوس تس

  .کندهای اوکسیجن تولید میحباب ،ها گفته شده استی ستافیلوکوکوسمشخصه

یم و در روی  گرفته و یک با چند کالونی مورد نظر را بر میدار  ییبرای انجام تســت یک لوپ شــیشــه

لاید بالای آن ریجنت کاتالاز مخلوط می ور دادنسـ کیل  ،کنم و با عملیه شـ د؛ اگر حباب تشـ ان  شـ نشـ

 .افتدها کاتالاز م بت اتفاق میدر حضور استافیلوکوکوسو کسیجن و آب تجایه شده آ دهد که به  می

 در عدم حضور استافیلوکو  حباب تشکیل نشده یعنی که نتبجه ما منفی است.

 نتیجه و مناقشه
 گردد.ذیل بررسی می چارتهای که حاصل شده در بعد از انجام تحقیق نتیجه دریافت

 گی آیسکریم به استافیلوکوکوس در نواحی شهر کابل دریافت میاان آلود: ۱ شکل

مختلف شـهر از نواحی   ونه که ۲۱شـود که از جمله  مشـاهده می  ،اگر به چارت بالا نظراندازی شـود

ده بامعکابل ج م و دوم دارای آلوداآوری شـ شـ یادهم، شـ تم، دهم، سـ بودند که   یگیلترتیب نواحی هشـ

 شد.  ثابت ها م بتگرفته شده مام آن ی ونه 3هشتم از میان  یدر ناحیه
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درصــد( م بت و در نواحی شــشــم و   ۶۶.۶ ونه )  ۲نواحی دوازدهم و ســیادهم در هر ناحیه به تعداد  

ه تعـداددوم از هر  ه بـ احیـ ه )  ۱  نـ افـت گردیـد کـه  33.3 ونـ افیلوکوکوس دریـ ــتـ ه اسـ ــد( آلوده بـ در صـ

د. درصـد( آلود 4۲.8 ونه )  ۹ ،های مربوطهصـورت عموم میاان آلودگی در ناحیههب گی مشـخص شـ

 گی ت بیت گردید.نواحی پنجم و اول عاری از آلود

سـاز در دسـت یشـدههای سـنتی عرضـه( بر روی آیسـکریم۲۰۰۲ش )کارانهمو   (۲)طی بررسـی توسـط 

ها با سـتافیلوکوکوس آلوده بودند  درصـد  ونه  ۶8تا   4۵های ویتنام، وناویلا و سـنگال نیا حدود کشـور

(۲۰۰۲ Correia et al,) های من در مطابقت قرار دارد. که با دریافت 

ــهر ترینیـداد دریافت که ازجملـه    )۲۰۱۲)  کارانهمو   (۱۰) چنـانهم  ونه   ۱۱۵طی یک مطـالعـه در شـ

 ونه آن آیســکریم   ۲۵ ونه از آیســکریم تولید داخلی که   38آیســکریم وارداتی،    ۵۲آیســکریم )

ــی قرار داده و میاان آلود محلی( مورد ــد، ۱.۹لترتیـب  اهـا بـاگی را  ونـهبررسـ ــد و  ۲۱.۱درصـ درصـ

علت  ؛های من در مغایرت قرار دارددریافت  ود که با دریافتدرصــد آلوده به ســتافیلوکوکوس  ۵۲

 آن ممکن عدم رعایت شرایط بهداشتی باشد.

شده توسط های سنتی عرضه( بر روی آیسکریم۲۰۰۲ش )کارانهمو  (۲)در بررسی انجام شده توسط  

ها با سـتافیلوکوکوس آلوده  ونهدرصـد  ۶8تا   4۵فروشـان در ویتنام، وناویلا و سـنگال نیا حدود دسـت

  های من مطابقت دارد.که با دریافت (۷) بودند

انهم ارانهم  (۱۰)  چنـ ــیح می  )۲۰۱۲)  کـ داد توضـ ه از  در ترینیـ د کـ ه   ۱۱۵دهنـ ــکریم کـ ه آیسـ          ونـ

ــامـل   ــکریم وارداتی،   ۵۲شـ ه آیسـ ه داخلی و    38 ونـ ه ۲۵ ونـ ــت،  ونـ ــنتی بوده اسـ ه سـ       هـا   ونـ

ــد، ۱.۹بـالترتیـب   ــد و  ۲۱.۱درصـ ا  ۵۲درصـ ــتـافیلوکوکوس دریـافـت گردیـد کـه بـ ــد آلوده بـه سـ درصـ

 باشد.های من در مغایرت میدریافت

 گیرینتیجه
ی  ایان کریمنتایج این بررسـ عیت نامطلوب آیسـ تگر وضـ هر کابل از های دسـ از در چند نواحی شـ سـ

ــدنظر آلودگی باکتریایی می ــاس    .باشـ ــکریم از مجموع  های ذیل میاان آلودیافتـهبر اسـ   ۲۱گی آیسـ

 .درصد( برسی گردید 4۲.۵م بت ) ی ونه ۹گرفته شده  ی ونه

هشــتم، دهم، ســیادهم، دوم و شــشــم دریافت گردید که ســبب تهدید   یلترتیب در ناحیهاگی باآلود

 گی دریافت گردید.آلودتواند. و نواحی اول و پنجم عاری از گان شده میکنندهمصر صحت 



 

 

 63 ابلـنتون کـپوه طبیـعیوم ـعل یزهوـتحقیقی ح - علمی یهلـمج

 گی در نواحی هشتم، دهم، سیادهم، دوم و ششم شهر کابل دریافت میاان آلود : ۲ شکل

ــکریم بـه مـایکروارگـانیامهـای آلودراه ــهگی آیسـ ــکریم    یهـای مختلف کـه هنگـام تولیـد و عرضـ آیسـ

لوازم و اباار، کارگران و هوا. رعایت نکردن بهداشــت  ؛از ســه طریقه عمومیت دارد  ،آیندوجود میبه

ــت در مکان ــتی بودن کارگران از عوامل مهم و مواد و لوازم کار، نبود بهداشـ های تولید و غیر بهداشـ

 ،افااید. از سوی دیگرها میگی آیسکریمصورت مستقیم و غیر مستقیم بر میاان آلودهثر است که بؤ م

شـود های سـطح شـهر به صـورت دسـتی انجام میآیسـکریم در اماکن و دوکانمام مراحل تهیه و تولید  

 رنگ است.الصحه در این زمینه کمحفظ عامه ولین صحتو سفانه نظارت از طرف مسو أ و مت

  

0
1 1

2 2
3

2 2
1 1

3 3 3 3 3

8

10

13

6

2

0

2

4

6

8

10

12

14

1 2 3 4 5

گی
ده 

آلو
ی 

صد
فی

دریافت آلوده گی

منف 

مثبت

تعداد نمونه

نواح  نمونه



 

 

 شمسی هجری 1400 سال (4) ۲ هشمار 64

 منابع
  ، م.، موس، ا. میکروبیولوژی مواد غذایی، ترجمه: مرتضوی، ع و صادقی، ع. انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد، اادم (۱)

 . 334-34۱صص  ،۱38۲

 . ۵۰ص  ،۱3۹۲. ، م. د. میکروبیولوژی طبیداوری (۲)

 . 4-۷صص  ،۱3۹۲ ،انتشارات عازم  ، جلد دوم، چاپ چهارم  میکروبیولوژی طبی، ، ع.دعبی (3)

(4) Akhondzadeh Basti, A. A., Misaghi, D. & Khaschabi.  Growth response and 

modelling of the effects of Zataria multiflora Boiss. Essential oil, ph and temperature 

on salmonella typhimurium and Staphylococcus aureus. LWT-food science and 

Technology. 2007, pp. 973-981. 

(5) Bennet, R.W. Current Concepts in the rapid identification of Staphylococcal 

enterotoxin in food. Food Testing and Analysis. 1998, p. 310. 

(6) Blackburn, C.W., and J.M. Peter. Foodborne Pathogens, hazard, risk analysis and 

control, CRC press. 2002, pp. 385-390. 

(7) Burt, S. Essential Listeria, Staphylococcus aureus oils. Their antibacterial Properties 

and Potantial application in foods-a review. International Journal of Food 

Microbiology. 2004, pp. 223-253. 

(8) Corriea A, Goncalves G, Saraiva M. Foodborne outbreaks in northern Portugal. 

2002, pp. 18-20.  

(9) Frazier, W.C., and Westhoff, D.C. Food Microbiology. 4 Th ed. Tata MacGraw- Hill 

edition, New York, USA. 2001. 

(10) Jay, M.J. Modern Food Microbiology, 7 th ed. An Aspen Publication. 2001, pp. 72-79. 

(11) Kruy, S.L., Soares, J.L., Ping, S., and Sainte Marie, F.F. Microbiological quality of 

“Ice, Ice Cream Sorbet” sold on the Streets of Phnom Penh. 2001, pp. 411-414. 

(12) Munoz, A and S.Ananou. Inhibition of Staphylococcus aureus in Products by 

enterotoxin AS-48 produced in situ and ex situ: Bactericidal Synergism. 

International Dairy Journal. 2006, pp. 987-991. 

(13) Pooran A, Seepera Sadsingh N, Georges K, Adesiyun AA. Evaluation of the 

bacteriological quality of Ice cream sold in Trinidad. Journal of Food, Agriculture 

& Environment. 2012, pp. 39-45. 

(14) Vrinda, M.K. and V.Garg. Inhibitory effect of clove oil on Listeria monocytogenes 

in meat and cheese. Food Microbiology. 2001. pp. 647-650. 

(15) WHO. Dress releases Foodborne disease – possibly 350 times Frequent than 

reported. Who information. 1997, pp. 8-97.  

 

 

 

  


