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و توزيع شهرستان شناختي بستنيبررسي باكتري هاي سنتي در مراكز توليد

 1388رشت در بهار سال 
آ. س.*1دباغ مقدم، ح.2، مددجيرهنده، ن.، قنبري سقرلو3، اكبرين، ،4.

 8/9/1389پذيرش: 25/3/1389 دريافت:

 خلاصه:
و مصرف اين فرآورده در ماهدر ايران سنتي هاي غير پاستوريزه تحت عنوان بستنيتوليد بستني هاي گرم سال طرفداران بسيار رايج بوده

و نوجوانان دارد. به منظور بررسي هاباكتري ميزان آلودگي هاي زيادي بويژه در بين كودكان و توزيع ايي اين فراورده در مراكز توليد
ومهاي بهداشتي از نظر شاخص واحدهااين كلية، شهرستان رشت (بسته2تا1از هر واحد صنفي ورد ارزيابي قرار گرفته نمونه بستني

(جمعاً به تنوع توليد) نمونه تحت شرايط استاندارد به آزمايشگاه كنترل، هاي ميكروبيو جهت انجام آزمايششده نمونه) 120برداري
(74كه تعداد نشان دادها بهداشتي مواد غذايي شهرستان رشت ارسال گرديد. نتايج آزمايش هاي آزمايش درصد) از بستني3/38نمونه

و تعداد شده از نظر شمارش باكتري (61هاي هوازي (استاندارد)هافرم كليدرصد) آنها از نظر شمارش8/50نمونه بيش از حد مجاز
(12اند. همچنين تعداد بوده (7و تعداد كلي اشرشياهاي بستني آزمايش شده آلوده به درصد) از نمونه10نمونه از9/5نمونه درصد) از آنها

(24اند. در ميان واحدهاي صنفي مورد بررسي، تعداد مثبت بوده استافيلوكوكوس اورئوسنظر آلودگي به  درصد) عدم رعايت9/36نمونه
و تعداد  (27بهداشت لوازم كار و دگي در بستنينشان دادند. بين وجود آلورادرصد) عدم رعايت بهداشت فردي5/41نمونه هاي سنتي

و توزيع بستني سنتي ارتباط معني و بهداشت لوازم كار در مراكز توليد دار از نظر عدم رعايت معيارهاي بهداشت فردي، بهداشت ساختمان
 آماري برقرار گرديد. 

تبا توجه به نتايج به دست آمده، وضعيت بهداشتي بستني و و اماكن توليد  گرددوزيع آنها مناسب ارزيابي نميهاي سنتي شهرستان رشت
مي لذا رعايت موارد بهداشتي  شودپيشنهاد

و: كليدي هايواژه .توزيع مواد غذايي، رشت، ايران بستني سنتي، آلودگي ميكروبي، مراكز توليد

و معاون بهداشتي دانشگاه علوم پزشكي ارتش، تهران.1  ايران.، عضو هيأت علمي
 ايران.، مركز بهداشت شهرستان رشت، رشتكارشناس بهداشت محيط.2
 ايران.، دستيار ارشد دوره تخصصي اپيدميولوژي دامپزشكي دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران، تهران.3
 ايران.، كارشناس ارشد مهندسي محيط زيست معاونت بهداشت دانشگاه علوم پزشكي ارتش، تهران.4
مس*   dr_arasb@yahoo.com ؤول: نويسنده
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:مقدمه
مواد غذايي يكي از منابع مهم ايجاد بيماري در انسان توسط
و فيزيكي است، به طوري كه  عوامل بيولوژي، شيميايي

هاي عفوني از طريق درصد بيماري70شود تخمين زده مي
بيغذاي ناسالم به انسان سرايت مي و نوع 450ش از كند

و ويروسي از طريق غذاهايي  بيماري باكتريايي، انگلي، قارچي
(حكمتي،كه منشأ دامي دارند مي  تواند به انسان منتقل شود

). باتوجه به اين كه در 1383؛ ركني،1379؛ حلم رشت، 1370
هاي غير پاستوريزه تحت عنوان بستني توليد بستني ايران

س و از ويي مصرف اين فرآورده در سنتي بسيار رايج است
هاي مختلف سني بويژه كودكان فصول گرم سال در بين گروه
هاي اين فرآورده به ميكروارگانيسم زياد است، بنابر اين آلودگي

و عفونت غذايي در مصرفمي،پاتوژن - تواند سبب مسموميت
و ساير كنندگان شود. يافته هاي مطالعات انجام شده در ايران

-گر آلودگي اين نوع بستني به انواع ميكروارگانيسمكشورها بيان
هاي پاتوژن است. از بين مواد غذايي، بستني سنتي به علت
و نيز به دليل اين كه فرآيندهاي  درصد بالاي فسادپذيري شير

و مغازه هاي سطح شهر به صورت دستي توليد آنها در اماكن
(احانجام مي  ساني،شود در معرض خطر بالاي آلودگي هستند

). در تحقيقي كه در 1377؛ فرهنودي،1370،؛ فرخنده1380
توسط دانشكدة دامپزشكي 1367تا 1361هاي طول سال

هاي غذايي در دانشگاه تهران در مورد ميزان وقوع مسموميت
شهر تهران صورت گرفته، معلوم گرديد كه موارد بسياري از 

اين ها به دليل مصرف بستني سنتي بوده است. مسموميت
و اين 1373تا 1371تحقيق براي بار دوم در سال  انجام شد

هاي بررسي مجدد هم گوياي ميزان آلودگي بالاي بستني
(شهسواري،  مطالعات مشابه ديگري.)1376سنتي بوده است

و كرمي،  (گودرزي ) زاهدان 1380نيز در شهرهاي بابل
(مختاريان دلوئي، 1381(شادان،  )، گرمسار1383)، مشهد

و همكاران و شيخ زاده، 1384(باطبي (ناظمي )، شاهرود
و بيگي، 1384 (پيشكار و شهركرد  ) انجام شده است.1386)

بنا به تعريف كميسيون استاندارد بستني وابسته به مؤسسه
و تحقيقات صنعتي ايران در سندي كه در سال   1344استاندارد

از52به شمارة يكي از منتشر شده، بستني عبارت است
و ساير مواد مخلوط با آن فرآورده هاي شير كه از انجماد شير

گراد به دست آمده است. در حرارت كمتر از صفر درجه سانتي
بستني سنتي، عبارت است از بستني كه تمام مراحل تهيه آن 

و عرضه مواد غذايي توسط روش هاي دستي در سطح توليد
و فرخنده، شودانجام مي ن1369(كريم .)1383پور، واب؛

و توزيع مواد غذايي بهداشتي به واحدي اطلاق مركز تهيه
و رعايت كلية مقررات بهداشتي مي شود كه نسبت به انجام
و13نامة مادة آيين قانون مواد خوردني، آشاميدني، آرايشي

(فصول (آيين)3و1،2 بهداشتي نامه اجرايي اقدام كرده است
اي كه يك بار به آزمايشگاه به نمونه.)1379قانون اصلاح، 

و  و آموزش پزشكي ارسال شده مرجع وزارت بهداشت، درمان
و تحقيقات صنعتي  پاسخ آن با استانداردهاي مؤسسة استاندارد
ايران براي آن مادة غذايي يا نمونة منطبق نباشد، آلوده گفته 

 ارد؛ مؤسسه استاند1379نامه اجرايي قانون اصلاح، شود(آيينمي
.)1363و تحقيقات صنعتي ايران،

(به نمونه ، فرم كلي)، Total Countهايي كه شمارش كلي
ي آن بالاتر از سالمونلاو استافيلوكوكوس اورئوس، اشرشياكلي

مي1حد استاندارد جدول  شودباشد، آلودة ميكروبي اطلاق
و تخقيقات صنعتي ايران، ).1384-1363(مؤسسه استاندارد

) (بر اساس استاندارد مؤسسه-)1جدول استانداردهاي ميكروبي بستني

و تحقيقات صنعتي ايران)  استاندارد

بستني

5×105توتال كانت

1×102فرمكلي

منفي در هر گرمكلياشرشيا

گرم25منفي در هرسالمونلا

1×101استافيلوكوكوس اورئوس
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(بيماري - ) بيماريFoodborne Illnessهاي ناشي از غذا
هايي هستند كه توسط عوامل عفوني يا توكسين آنها به علت

(مصرف مواد غذايي آلوده ايجاد مي و همكاران، Clarkeشود
2004(.

هاي موجود در بستني به طور كلي از دو منبع حاصل ميكروب
و فرخزاده،مي (احساني و فرخنده، 1380 شوند ؛ 1369؛ كريم

Hui،1993:(1هايي كه در هنگام توليد يا توزيعگي. آلود
اي كه در هاي مواد اوليه. آلودگي2 آيند.بستني به وجود مي

 روند.توليد بستني به كار مي

ميآلودگي و عرضه بستني به وجود -هايي كه در هنگام توليد
و هوا در بستني وارد مي و ابزار، كارگران -آيند از سه راه لوازم

ميشوند. كلية موادي كه روند از قبيل در توليد بستني به كار
و گلاب هركدام به نوبة خود  شير، خامه، شكر، ثعلب، زعفران

و ممكن است موجب آلوده شدن بستني گردند (حلم سرشت
لذا باتوجه به موارد فوق،،)1383،؛ ركني1379پيشه، دل

هاي سنتي پژوهش حاضر براي تعيين وضعيت بهداشتي بستني
 طراحي گرديد. شهرستان رشت

و روش  ها:مواد

و تحليلي به روش بررسي مقطعي اين مطالعه از نوع توصيفي
)Cross – Sectional است. كلية واحدهاي صنفي (

كننده تحت پوشش مركز فروشي يا قنادي عرضه بستني
و  بهداشت شهرستان رشت به صورت سرشماري انتخاب شده

رسي شدند. برايبر 1388از فروردين، لغايت خرداد سال 
و نمونهآوري دادهجمع هاي مورد نياز، پس از ورود به مراكز ها

و توزيع، ابتدا پرسشنامه اي شامل اطلاعات مراكز ياد شده تهيه
هاي بهداشتي، بهسازي، بهداشت فردي، از نظر شاخص

و بهداشت لوازم كار براساس آيين نامه بهداشت ساختمان
مواد خوردني، آشاميدني، آرايشي13اجرايي قانون اصلاح ماده 

درو بهداشتي تكميل گرديد. سپس از بستني هاي سنتي موجود
اين واحدها بر حسب تنوع توليد يك تا دو نمونه به روش 

و در شيشهنمونه هاي استريل با حفظ برداري استاندارد اخذ
ساعت به آزمايشگاه مرجع كنترل2زنجيره سرد حداكثر طي 

م ركز بهداشت شهرستان رشت منتقل گرديد. مواد غذايي
و جستجوي  اشرشيا، فرم كلي آزمايش شمارش كلي ميكروبي

هاي برابر روش استافيلوكوكوس اورئوسو سالمونلا، كلي
و تحقيقات صنعتي ايران  استاندارد مصوب مؤسسه استاندارد

(فرخنده، و فرخنده، 1377؛ فرهنودي، 1370 انجام شد ؛ كريم
و كرمي،؛ گودرز1369 ). 1383؛ مختاريان دلوئي، 1380ي

 Versionها توسط نرم افزارهاي نتايج حاصل از آزمايش
16.0  SPSS وExcel و تحليل آماري قرار مورد تجزيه
 گرفت.

 نتايج:
(74در اين بررسي مشخص گرديد كه تعداد 3/38نمونه

-هاي مورد آزمايش از نظر شمارش باكتريدرصد) از بستني
ه و تعداد هاي (61وازي درصد) از نظر شمارش8/50نمونه
(استاندارد) بودههافرم كلي اند. همچنين تعداد بيش از حد مجاز
12 ) هاي بستني آزمايش شده آلوده به درصد) از نمونه10نمونه

(7و تعداد اشرشياكلي درصد) از آنها از نظر آلودگي9/5نمونه
(جدولهمثبت بود استافيلوكوكوس اورئوسبه  تعداد تنها).2اند
52 ) درصد) از واحدهاي مورد بررسي داراي معيار65واحد

(كلية ضوابط بهداشت ساختمان براساس آيين -نامهبهسازي
(جدول هاي موجود) بوده واحد28). همچنين تعداد3اند

واحدهاي مذكور داراي ضوابط بهداشتياز درصد)25/36(
(جدول  ).4نبودند
نمونه24واحدهاي صنفي مورد بررسي، تعداد در ميان

نمونه27درصد) عدم رعايت بهداشت لوازم كار، تعداد9/36(
(جدول5/41( )6و5هاي درصد) عدم رعايت بهداشت فردي

و بين وجود آلودگي در بستني و عدم را نشان داده هاي سنتي
و بهداشت  رعايت معيارهاي بهداشت فردي، بهداشت ساختمان

و توزيع بستني سنتي ارتباط معنيلو دار ازم كار در مراكز توليد
.)p<0.05( وجود داشتاز نظر آماري 

فراواني وضعيت شيرهاي مورد مصرف در مراكز تهيه1نمودار
و سهين امتيانگيم2نمودارو توزيع مورد مطالعه از اخذ شده از

م تهيسنتيهايثر در بهداشت بستنؤعامل تيمراكز و عيوزه
مي1388 مورد مطالعه شهر رشت در بهارسال  دهد.را نشان
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و توزيع شهرستان رشت در بهار سال-2جدول  1388نتايج آزمايشات ميكروبي بستني هاي سنتي برداشت شده از مراكز تهيه

فراواني

 معيار بهسازي

نسبي(%)مطلق

5265بهسازي شده

2835بهسازي نشده

80100جمع

و نسبي معيار بهسازي صنوف-3جدول  توزيع فراواني مطلق

فراواني

 معيار بهداشتي

نسبي(%)مطلق

5175/63بهداشتي شده

2925/36بهداشتي نشده

80100جمع

و نسبي معيار بهداشتي صنوف-4جدول  توزيع فراواني مطلق
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بهداشت لوازم كار

 آلودگي

جمعرعايت نشدهرعايت شده

412465فراواني مطلقدارد

1/639/36100فراواني نسبي(%)

11415فراواني مطلقندارد

4/736/26100فراواني نسبي(%)

و نسبي وجود آلودگي بر حسب رعايت بهداشت لوازم كار-5جدول  توزيع فراواني مطلق

بهداشت فردي

 آلودگي

جمعرعايت نشدهرعايت شده

382765ي مطلقفراواندارد

5/585/41100فراواني نسبي(%)

12315فراواني مطلقندارد

8020100فراواني نسبي(%)

و نسبي وجود آلودگي بر حسب رعايت بهداشت فردي-6جدول  توزيع فراواني مطلق
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در-)1(نمودار  فراواني وضعيت شير هاي مورد مصرف در مراكز تهيه وتوزيع مورد مطالعه شهر رشت
1388بهار سال
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 بحث:
شناختي باتوجه به اين كه اين پژوهش براي بررسي باكتري

و برخي از عوامل مؤثر بر آن بوده است، لذا بستني هاي سنتي
و  و لوازم كار، بهداشت ساختمان متغيرهايي چون بهداشت مواد

اند كه به عنوان عوامل اثرگذار بهداشت فردي از عواملي بوده
هاي سنتي، در مستقيم يا غيرمستقيم بر ميزان آلودگي بستني

گ هاي به بر اساس يافته اند.رفتهاين پژوهش مد نظر قرار
هاي سنتي دست آمده از اين تحقيق، وضعيت بهداشتي بستني

و توزيعي در شهرستان رشت نامطلوب ارزيابي مي -توليدي
گردد. با در نظر گرفتن ارتباط معنادار آماري بين عدم رعايت
و بهداشت ساختمان، مي -بهداشت فردي، بهداشت ابزار كار

بر توان نتيجه گرفت و مؤثر كه سه عامل آخر از عوامل مهم
بوده 1388هاي سنتي شهر رشت در بهار سال آلودگي بستني

 هاي انجام شده در كشور در است. اين نتايج، ساير پژوهش
ميارتباط با بهداشت بستني (شادان، هاي سنتي را نيز تأييد كند

 ). 1383؛ مختاريان دلوئي، 1381

(74اد از آنجايي كه تعد ، آلوده)هادرصد از نمونه3/38نمونه
ميهاي هوازي بودهبه باكتري توان احتمال داد كه شرايط اند،

و عرضه خالي از اشكال نبوده، علاوه بر اين محل هاي توليد
و نگهداري بستني در شرايط نامناسب  و نقل نامناسب حمل
 بهداشتي نيز ممكن است سبب افزايش بار ميكروبي در آن

اي كه توسط دانشكدة طي مطالعه 1380شده باشد. در سال
و خدمات بهداشتي درماني  پزشكي دانشگاه علوم پزشكي

هاي غير پاستوريزه انجام گرفته بود، از زاهدان بر روي بستني
نمونه بستني غير پاستوريزه مورد بررسي، ميزان 250مجموع 

درصد3/54هاي مزوفيل هوازي آلودگي به ميكروارگانيسم
(شادان،   با عنوان 1382). در تحقيقي در سال 1381بوده است

هاي سنتي شهر مشهد در بررسي آلودگي باكتريايي بستني
ها درصد از نمونه91آزمايش شمارش ميزان كلي باكتريايي، 
اند كه نتايج مطالعات داراي آلودگي بيش از حد مجاز بوده

ي در تمامي مطالعات هاي سنتمذكور حاكي از آلودگي بستني
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(مختاريان دلوئي، پيشين همچون اين مطالعه بوده است
1383.(

نمونه61ها، بيشترين آلودگي تعداد در بين ميكروارگانيسم
به8/50( است كه وجود آن بيانگر ها فرم كليدرصد) مربوط

و آلودگي ماده اوليه با منشأ  عدم رعايت بهداشت فردي
ي ا نگهداري است. عدم پاستوريزاسيون مدفوعي در خلال توليد

شير كه به عنوان ماده اولية مصرفي در اين محصول به كار
آن فرم كليرود، ممكن است سبب وجود تعداد زيادي مي در

-زا بودن بستنيشده باشد كه اين امر ممكن است در بيماري
 هاي سنتي مؤثر باشد.

ي اي كه توسط دانشكده پزشكطي مطالعه 1380در سال
و خدمات بهداشتي درماني زاهدان بر دانشگاه علوم پزشكي

هاي غيرپاستوريزه انجام گرفته بود، از مجموع روي بستني
به 250 نمونه بستني غيرپاستوريزه مورد بررسي، ميزان آلودگي
(شادان،2/67 فرم كلي ). در تحقيقي 1381درصد بوده است

ده مصرف هاي آمابر روي بستني 1382ديگر كه در سال 
از51هاي شهر شاهرود انجام شده است، فروشيبستني درصد
از1/17و94كمتر يا مساوي فرم كليها داراي نمونه درصد
ب كليها داراي نمونه از 100يشتر از فرم و 1100و كمتر

-بوده 1100بيشتر از فرم كليها داراي درصد از نمونه92/76
به هاياند كه حاكي از آلودگي بستني در فرم كليسنتي

پ و شيخ زاده، مطالعات مشابه اين (ناظمي ).1384ژوهش است
نمونه7هاي حاصل از اين بررسي نشان داد كه تعداد يافته

آلوده استافيلوكوكوس اورئوسها به درصد) از كل نمونه9/5(
در غذا استافيلوكوكوس اورئوس اند. به طور كلي وجود بوده

ة آلودگي آن توسط دست، ترشحات دهاني يا دهندمعمولاً نشان
و بيني افرادي است كه با غذا سروكار دارند يا در نتيجة سرفه

ميعطسه كه معمولاً در عفونت  هاي دستگاه تنفسي ايجاد
(گردند، وارد ماده غذايي مي ،Hui؛Clarke،2004شود

(52فقط.)1993 درصد) از واحدهاي مورد بررسي،65واحد
(كليه ضوابط بهداشت ساختمان بر اساس آيينمعيار  -بهسازي
و باتوجه به اين كه از اهداف نامه هاي موجود) را داشتند

هاي بهداشتي مراكز بهداشت دست يافتن به هدف معيار برنامه
و بررسي 100بهسازي  درصد است، اين موضوع جاي تأمل

و بيشتر اين و ضرورت نظارت دقيق كن گونه اما بيشتري دارد
كند. از طرفي باتوجه را از سوي مراكز بهداشتي مشخص مي

(28به اين كه تعداد  درصد) از واحدها هنوز داراي25/36واحد
توان اين موضوع را مطرح كرد كه معيار بهسازي نيستند، مي

هاي سنتي احتمالاً با اين موضوع نيز مرتبط آلودگي بستني
 است. 

(28تعداد ضو25/36واحد (يعني رعايت درصد) ابط بهداشتي
و سلامت نامه كليه مفاد آيين و مقررات بهداشتي هاي موجود

و محصولات آن) را نداشتند كه اين مسأله  مواد غذايي اوليه
و آموزش هاي بيشتر از سوي مراكز نيز ضرورت نظارت

 دهد.بهداشتي را نشان مي

بهداشتي با توجه به نتايج به دست آمده از اين بررسي، وضعيت
و توزيع آنها بستني و اماكن توليد هاي سنتي شهرستان رشت

ميمناسب ارزيابي نمي شود ضمن تشديد گردد. پيشنهاد
و نظارت هاي بهداشتي، آموزش اجباري متصديان اماكن توليد

توزيع بستني سنتي در رابطه با رعايت بهداشت فردي، 
و ساختمان، بهداشت لوازم كار  و بهداشت مواد بهداشت اماكن

و از ادامة فعاليت واحدهاي غذايي مورد تأكيد قرار گرفته
ميصنفي كه بستني كنند، هاي سنتي آلوده توليد يا توزيع

 جلوگيري شود.
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A bacteriological survey on traditional ice creams in retailers 
of Rasht (Guilan province, North of Iran) in spring of 2009 
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Abstract: 

Traditional ice cream is a favorite food in Iran especially among the children and youngsters. 
This survey is made to determine the bacterial contamination of traditional ice creams in Rasht 
city of Guilan province of Iran. Hence one or two samples were collected (total samples of 120) 
from each ice cream retailer and sent to the laboratory for microbiological exams according to 
Iran’s Standard Organization. Results indicated that 74 samples (38.3 %) had total count and 61   
samples (50.8 %) had Coliforms more than standards. 12 samples (10%) of ice creams were 
contaminated with Escherichia coli and 7 samples (5.9%) were contaminated with 
Staphylococcus aureus. 27 retailers (37%) had poor personal hygiene, 24 retailers (35%) had 
poor instrumental hygiene and 21 retailers (35%) had poor constructive hygiene. There was a 
statistical relation between poor hygiene of retailers and contamination of traditional ice creams. 
In conclusion, the hygienic properties of traditional ice creams and retailers were not suitable. It 
is recommended that the hygienic inspection of these retailers is necessary. 
Key words: Traditional ice creams, Microbial contamination, Food retailers, Rasht, Iran  
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و بهداشتي مصوبه مجلس شوراي اسلامي13اجرايي قانون اصلاح ماده نامهآيين .23/9/1379قانون مواد خوراكي، آشاميدني، آرايشي

ص. احساني م.ر.؛ فرخزاده، و عوامل آلودگي واحدهاي توليد صنعتي بستني بر اساس سيستم 1380، . HACCP. شناسايي نقاط

و فراوردهمقالا و سلامت مصرف كننده.ت برگزيده نخستين همايش تخصصي صنعت شير -166هاي آن با گرايش شير خام. فرآوري
194 .

م. باطبي ر.؛ سعيدي، ف.؛ آهويي، برداري شده از مراكز عرضه شهرستان گرمسار در . بررسي قابليت مصرف مواد غذايي نمونه1384،

ب1382 سال .85هداشت محيط. . هشتمين همايش ملي

ر. پيشكار ا.ر.؛ بيگي، . دهمين همايش ملي85هاي سنتي توليد شده در شهركرد در سال . بررسي آلودگي ميكروبي بستني1386،

.1056-1054بهداشت محيط، 

م. حكمتي .70-55. اصول تهيه شير. انتشارات مركز نشر دانشگاهي. چاپ اول. 1370،

پ.؛ دل پيشه،حلم سرشت و بهداشت مواد غذايي. انتشارات چهر. چاپ سوم، 1379ا.، .34-24. اصول تغذيه

ن. ركني .7-2اصول بهداشت مواد غذايي. انتشارات دانشگاه تهران. چاپ پنجم، 1383،

م. شادان و ميكروبي بستني1381، .221-215،)1(4 هاي سنتي زاهدان، طبيب شرق.. وضعيت فيزيكوشيميايي

م.ريشهسوا و آبميوه1376، در شهر تهران، پايان اشرشياكليو استافيلوكوك اورئوسهاي سنتي به . بررسي ميزان آلودگي بستني

 . دانشكده بهداشت دانشگاه تهران. MPHنامه 

و فرآورده. روش1370ع.،فرخنده . 180-173هاي آن. انتشارات دانشگاه تهران. چاپ دوم، هاي آزمايش شير

ف. وديفرهن و آموزش تهران، 1377، . 333-319صنعت شير، جلد دوم، انتشارات شركت جهاد تحقيقات

ع. كريم گ.؛ فرخنده، و بهداشت همگاني، مركز نشر دانشگاهي، چاپ دوم، 1369، .82-33شير

ج.گودرزي م.؛، و ميزان آلودگي بستني1380كرمي، و شيريني . بررسي نوع ها در اي به ميكروارگانيسمهاي خامه هاي سنتي
و فراورده1378-1379شهرستان بابل  و . مقالات برگزيده نخستين همايش تخصصي صنعت شير هاي آن، با گرايش شير خام، فرآوري

. 195-184سلامت مصرف كننده، 

ح.مختاريان دلوئي د. بررسي ميزان آلودگي باكتريايي بستني1383، .46-42،)1(10 انش.هاي سنتي شهرستان مشهد. افق
و تحقيقات صنعتي ايران، و شمارش ميكروارگانيسم. آماده كردن نمونه1363مؤسسه استاندارد هاي مختلف. استاندارد هاي ماده غذايي

 . چاپ سوم.356ملي ايران شماره 

و تحقيقات صنعتي ايران. مؤسسه (1372استاندارد و شمارش استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز مثبت) در مواد غذايي. . روش شناسايي
.1194استاندارد ملي ايران شماره 

و تحقيقات ايران مؤسسه . 997هاي قارچي در مواد غذايي، استاندارد ملي ايران شماره . روش شناسايي آلودگي1374 استاندارد

و تحقيقات صنعتي ايران. مؤسسه و شمارش1375استاندارد و شناسايي . 437. استاندارد ملي ايران شماره فرم كلي . روش جداسازي
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