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  19/12/89 :پذیرش                         18/11/89 :دریافت

  چکیده 
تهیه و توزیـع    در  که   از آنجایی . در ایران تولید بستنی غیرپاستوریزه تحت عنوان سنتی بسیار رایج است           :زمینه و هدف   

 احتمـال بـروز مـسمومیت و        ،گـردد  این فرآورده شرایط پاستوریزاسیون و بهداشت فردی بطـور کامـل رعایـت نمـی              
هـای سـنتی بـه اشریـشاکلی و          ایـن مطالعـه بـه منظـور ارزیـابی آلـودگی بـستنی             . یابـد  غذایی افزایش مـی   های   عفونت

 .به عنوان شاخص آلودگی انجام گردیدانتروباکتریاسه 

 نمونه بستنی سنتی بطور تصادفی از       100 تعداد   ،تحلیلی انجام گردید   -در این مطالعه که به صورت توصیفی       :روش کار 
اسـتاندارد در شـرایط     رعایـت   بـا     برداشـت و   1388د و فروش بستنی شهر گرگان در شش ماهـه اول            کلیه مراکز تولی  

ها انجام و سپس نتایج حاصـله بـا اسـتاندارد            های میکروبی روی نمونه     به آزمایشگاه مواد غذایی منتقل و آزمون       یلاستر
  . ایران مقایسه شدند

های بستنی به اشریشاکلی و انتروباکتریاسه به ترتیب حدود          دگی نمونه های تحقیق نشان داد که میزان آلو       یافته :ها یافته
میـزان آلـودگی   . های اخذ شـده قابلیـت مـصرف نداشـتند      درصد از کل نمونه40 درصد و در مجموع حدود       11 و   36

اد، رعایـت  بین میزان آلودگی بـا سـطح سـو   رابطه .  برابر انتروباکتریاسه بود   3های بستنی به اشریشیاکلی بیش از        نمونه
  .دار بود بهداشت فردی متصدیان و همچنین وضعیت بهداشت محیط اماکن از نظر آماری معنی

منبع اصلی آلودگی میکروبی در مراکز تهیه و توزیع بستنی سنتی، استفاده از شیرهای غیرپاستوریزه، عـدم        :گیری نتیجه
جهـت  .  صـحیح ظـروف مـورد اسـتفاده بـود          رعایت مقررات بهداشتی شامل بهداشت فردی، عدم شستشو و گندزدایی         

ها، پاستوریزاسیون شیر و رعایت بهداشت فردی و کنتـرل           های ناشی از مصرف این بستنی       جلوگیری از وقوع مسمومیت   
با توجه به نتایج این مطالعه لازم است مسئولین بهداشتی زمینـه را             . باشد نظارت بهداشتی مراکز تهیه و توزیع الزامی می       

  . وضعیت تهیه و توزیع بستنی از سنتی به صنعتی فراهم آورندبرای تبدیل
 گرگان  اشریشاکلی، انتروباکتریاسه،میکروبی، بستنی سنتی، آلودگی :های کلیدی واژه
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  مقدمه
شده است که از ترکیب  بستنی محصولی لبنی و منجمد

های لبنی با  آوردهیند مناسب خامه و بعضی از فرآو فر
تواند  آید و می دهنده به دست می شکر و مواد طعم

ارزش . ها و رنگ باشد دهنده ها، قوام پایدارکننده   حاوی
دهنده، بلکه  تشکیلغذایی بستنی نه تنها به اجزای 

همچنین به ارزش مواد اولیه که در ساخت بستنی 
 3 تا 2چربی بستنی . شود نیز بستگی دارد مصرف می

برابر چربی شیر و پروتئین آن نیز کمی بیشتر است، 
مرغ و شکر  بعلاوه حاوی مواد غذایی مانند میوه، تخم

بستنی از نظر میزان انرژی یکی از . باشد نیز می
ن منابع است و در نتیجه برای کودکان و تری عالی

خواهند افزایش وزن داشته باشند غذای  افرادی که می
این فراورده با توجه به مواد . ]1[ باشد مطلوبی می

مدت،  نزدیک به خنثی و نگهداری طولانی pHمتشکله و 
ها محسوب  محیط مناسبی برای رشد میکروارگانیسم

مختلف تولید رخ آلودگی بستنی در مراحل . گردد می
در تولید صنعتی در مراحل پاستوریزاسیون، . دهد می

ها آلوده  شدن به میکروارگانیسم کردن و سخت فریز
اما در تولید سنتی به دلیل استفاده از . گردد می

شیرهای غیرپاستوریزه و عدم توجه به روند اعمال 
حرارت کافی بر روی مخلوط اولیه، آلودگی ظروف 

بندی و  یع و نگهداری، ظروف بستهتهیه، نحوه توز
کلی عدم رعایت موازین بهداشت فردی و  بطور

بهداشت محیطی در طول روند تولید، زمینه بروز 
های میکروبی مختلف در این فراورده را  آلودگی

  . ]2[آورد  فراهم می
ترین مسایل بهداشتی کشورها آلودگی مواد  یکی از مهم
های عفونی از  ل بیماریباشد که منجر به انتقا غذایی می
 درصد 30 تا 20در دنیا همه ساله حدود . گردد غذا می

شده به علت عدم استفاده از  از مواد غذایی تولید
های مناسب تولید، نگهداری و عرضه دستخوش  روش

کنترل این بیماریها تنها در . شوند آلودگی و فساد می
کننده و حذف  پی شناخت و جداسازی عوامل آلوده

گردد که از آن طریق مواد غذایی  هایی میسر می روش
های سنتی  با توجه به تولید بستنی. ]3[ گردند آلوده می

از شیر غیرپاستوریزه و عدم رعایت موازین بهداشتی 
از تولید تا مصرف، این فراورده غذایی یکی از عوامل 

ها  های غذایی بخصوص در بچه مهم مسمومیت
کننده بستنی  ن مصرفها بیشتری باشد زیرا بچه می
یک بررسی از بروز بیماری ناشی از غذا در . باشند می

 الی 1973های  مدارس ایالات متحده در طی سال
های آلوده   مورد آن ناشی از مصرف بستنی8، 1997

های سنتی  آلودگی میکروبی بستنی. ]4[ گزارش گردید
در مراحل تولید در کشورهای اروپایی، آمریکای 

. ایی موجب بروز بیماری شده استشمالی و آسی
مطالعات متعددی بروز مسمومیت غذایی ناشی از 

قین قمح. اند لودگی میکروبی بستنی را گزارش نمودهآ
های مختلفی از جمله   جداسازی باکتری،مختلف

رولیتیکا، سالمونلا ـــانت یناــــیتوژن، یرسـلیستریامونوس
کروکوکوس ـــتافیلوکوکوس، میـــریتیدیس، اســـاینت

اند که در بین  کلی را از بستنی گزارش نموده شیایو اشر
شده توسط آب و غذا به بدن  اکلی منتقلیآنها اشریش

ترین عامل اسهال بخصوص در کودکان  به عنوان مهم
مطالعات در دنیزلی ترکیه نیز . ]5[ باشد مطرح می

های   درصد از نمونه66 و 55نشان داد که حدود 
 به ترتیب ،شده در مراکز فروش آن های عرضه بستنی

های کلیفرم و استافیلوکوکوس آلوده بوده  به میکروب
.  بود4/2×101 تا 5/5×104فرم در آنها  و شمارش کلی

ها و  نتایج کلی نشان داد که روش سردکردن، دست
  . ]6[ ها منابع اصلی آلودگی میکروبی بود ملاقه

شده توسط  های سنتی عرضه در بررسی بستنی
 45فروشان در ویتنام، ونزوئلا و سنگال نیز حدود  ستد

 ها به استافیلوکوک آلوده بودند  درصد نمونه68تا 
مطالعات مختلف در بلغارستان نیز آلودگی . ]7[

ها در  بررسی. های سنتی را به اثبات رسانده است بستنی
 Aاین کشورها نشان داد که آنترتوکسین استافیلوکوک 

تنی مقاوم بوده و قادر است   در شیر و بس C2و 
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  9    ریاری و همکارانعلی شه                              ...                                                       آلودگی بستنی سنتی  ارزیابی 
 

 ماه تحمل 7 درجه سانتیگراد را برای -18حرارت  درجه
ها زیاد  ها در بستنی  اینگونه از استافیلوکوک،کند

شود و از مشکلات این صنعت بشمار  مشاهده می
سم آنترتوکسین این دو گونه در هنگام . رود می

لعه نتایج این مطا. ماند  فعال باقی میانبارکردن کاملاً
دهد که سم استافیلوکوک در بستنی در شیوع  نشان می

  .]8[ های غذایی اهمیت فراوانی دارد مسمومیت
توان به  گرفته در داخل کشور می از مطالعات انجام

) 1381(انجام تحقیقی توسط پورمحمدی و همکارانش 
 درصد 70اشاره نمود، نتایج این تحقیق نشان داد که در 

ستنی در شهر یاسوج آلودگی مراکز تهیه و توزیع ب
 درصد این مراکز اصول 60 و در  وجود داشتهمیکروبی

این پژوهش . گردید و موازین بهداشتی رعایت نمی
نشان داد که آلودگی میکروبی مراکز تهیه و توزیع به 

 و دــدرص 50 یاکلیــــریشـــاش د،ـدرص 80 فرم کلی
 همچنین. ]1[  درصد بود40 آرئوس ساستافیلوکوکو

نشان ) 1384(مطالعه هژیر و همکارانش در کردستان 
 درصد به 9/2های بستنی سنتی،  داد که در نمونه

 درصد از 4/68 درصد به کلیفرم و 9/69اشریشیاکلی، 
ها   درصد از نمونه75نظر توتال کانت و در مجموع 

این بررسی نشان داد که بین . غیرقابل مصرف بودند
با میزان آلودگی و رعایت بهداشت فردی متصدیان 

همچنین بین وضعیت بهداشت اماکن و میزان آلودگی 
. ]2[ وجود داشت (α = 0.05)داری  رابطه آماری معنی

 مطالعه آقای مختاریان دولوئی و همکارانش در بررسی

 شهرستان سنتی های بستنی باکتریایی آلودگی میزان

ها دارای  نمونه% 91نیز نشان داد که ) 1382(مشهد 
 عدد در 500000گی بیش از حد مجاز بزرگتر از آلود

های خانواده  ها آلوده به باکتری از نمونه% 84هرگرم، 
انتروباکتریاسه به میزان بیشتر از حد مجاز بزرگتر از 

از نمونه ها آلوده به % 67 عدد در هرگرم و 100
استافیلوکوک آروئوس بیشتر از حد مجاز بزرگتر از 

ها  نمونه% 11ریشیاکلی از اش.  در هرگرم بودند100
ها منفی   تمامی نمونه،جدا گردید ولی از نظر سالمونلا

مطالعه آقای مختاریان دولوئی و همکارانش . ]9[ بودند
 سنتی های بستنی باکتریایی آلودگی میزان در بررسی

نیز نشان داد که در ) 1387و1386(گناباد  شهرستان
) CFU/g50000از(ها آلودگی از حد مجاز  از نمونه% 26

ها به انتروباکتریاسه   درصد نمونه75بیشتر و بیش از 
 [ها جدا گردید نمونه% 32آلوده بوه و اشریشیاکلی از 

مطالعه خانم افراز و همکارانش در ارزیابی آلودگی .]5
بستنی سنتی به اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس 

نشان داد ) 1387و1386(اورئوس در شهرستان سمنان 
 6/70( نمونه 96 نمونه بستنی، 136موع که از مج

به )  درصد9/38( نمونه 53به اشریشیاکلی، ) درصد
نیز به ) 2/38( نمونه 52استافیلوکوکوس اورئوس و 
مطالعات فوق نشان داد . هر دو باکتری آلوده بودند

 به عوامل میکروبی های سنتی معمولاً که بستنی
های  ارگانیسمبردن میکرو اند که به منظور از بین آلوده
زا، باید مخلوط حاصل را در دمای مناسب  بیماری

های سنتی  اما این امر در مورد بستنی. پاستوریزه نمود
 گیرد به دلیل عدم امکانات تولیدکنندگان انجام نمی

مطالعه آقای شادان و همکارانش در زاهدان .]10[
نیزنشان داد درصد آلودگی بستنی به ) 1380(

 56ی مزوفیل هوازی در فصل بهار ها میکروارگانیسم
 درصد و میزان آلودگی به 3/53درصد و در تابستان 

 64 درصد و در تابستان 72کلیفرم در فصل بهار 
همچنین میزان آلودگی به اشریشیاکلی در . درصد بود
  درصد بود3/5 درصد و در فصل تابستان 2فصل بهار 

وده نتایج مطالعات نشان داد که مصرف بستنی آل. ]3[
تواند موجب استفراغ، تهوع،  به عوامل میکروبی می

. ]4[پیچه و سردردهای شدید در انسان گردد  دل
بنابراین با توجه به وجود مراکز تهیه، تولید و توزیع 

های سنتی و همچنین تمایل مردم به استفاده از  بستنی
 این مطالعه در شهر ،این فراورده بویژه در فصل گرما

های   ارزیابی کیفیت میکروبی بستنیگرگان به منظور
  .سنتی و مقایسه آن با استاندارد ایران انجام گردید
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  روش کار 
 نمونه 100در این مطالعه توصیفی مقطعی تعداد، 

 مرکز تولید و فروش بستنی 25بستنی سنتی از تمام 
شهر گرگان به صورت تصادفی و در دو نوبت صبح و 

 برداشت 1388 عصر در طول بهار و تابستان سال
های بستنی را با استفاده از قاشقک  نمونه. گردید

های استریل منتقل و پس از کدگذاری  استریل به شیشه
با رعایت زنجیره سرد به آزمایشگاه انتقال و تا قبل از 

برای . گردید انجام آزمایش در یخچال نگهداری می
های بستنی، طبق روش استاندارد  انجام آزمایش نمونه

های مختلف از آنها  سازی نمونه انجام و رقت هآماد
ات اشریشیاکلی و ــــپس آزمایشــس. تهیه گردید

های موسسه  انتروباکتریاسه بر اساس دستورالعمل
استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران بر روی نمونه انجام 

    و در انتها نتایج با استاندارد ایران مقایسه گردید
های  زمایشات بر روی دادهپس از پایان آ. ]17-11[

های  آزمون SPSSافزار  بدست آمده با استفاده از نرم
تی، فیشر و آمارهای توصیفی مورد تجزیه و تحلیل 

) α=05/0( داری در این آزمون سطح معنی. قرار گرفت
  .در نظر گرفته شد

  
  یافته ها

 نمونه 36 نمونه مورد بررسی، 100از مجموع 
 نمونه 11اکلی و آلوده به اشریشی) درصد36(
آلوده به انتروباکتریاسه بودند که در ) درصد 11(

های مورد مطالعه از   درصد از نمونه40مجموع حدود 
 نظر استاندارد میکروبی قابلیت مصرف نداشتند

)1جدول(

ههای میکروبی اشریشیاکلی و انتروباکتریاس های سنتی بر حسب شاخص  فراوانی آلودگی بستنی.  1جدول شماره   

 قابلیت مصرف  انتروباکتریاسه  ای کلی
  تعداد نمونه نمونه

 غیرقابل مصرف قابل مصرف  مثبت منفی  مثبت منفی

 بستنی 39 61  11 89  36 64  100
)100(%   )64(%  )36(%   )89(%  )11(%   .)61(%  )39(%  

  
   متصدی مراکز فوق،25نتایج مطالعه نشان داد که از 

    نفر زیر دیپلم،12واد ابتدایی، نفر دارای سطح س 3
ها  که از بین این گروه. دیپلم بودند  نفر دیپلم و فوق10

دیپلم   نفر دیپلم و فوق5ها و   نفر از زیر دیپلمه8تعداد 
دوره بهداشت عمومی ویژه کارکنان مواد غذایی را 

 نفر از متصدیان مراکز 12گذرانده بودند و تعداد 
همچنین از . طی نکرده بودندفوق این دوره الزامی را 

 واحد از کارگرانی استفاده 17بین مراکز فوق 
کردند که دوره بهداشت عمومی ویژه کارکنان  می

 مرکز عرضه و 25. مواد غذایی را طی نکرده بودند
سازی  محل عرضه بستنی 11 درفروش بستنی تنها 

گردید یعنی محل عرضه و تولید بستنی در  انجام می
 مرکز دیگر 14گرفت و   مییک مکان صورت

های سنتی را از مکان تولیدی در خارج از محل  بستنی
از بین . کردند فروش تهیه و به محل فروش حمل می

 واحد از شیر پاستوریزه استفاده 2مراکز فوق تنها 
کردند که یکی سطح سواد ابتدایی و دیگری زیر  می

قبل  واحد از مراکز فوق، شیر خام را 23در . دیپلم بود
 واحد 2جوشاندند و در  از تهیه بستنی در محل می

 مرکز 21در . ندردک شیر خام را فقط گرم میدیگر 
اضافه شیر به آن مواد افزودنی را در هنگام جوشیدن 

 ساعت در 2بیشتر از تهیه شده بستنی  ، مرکز24و در 
 واحد از مراکز فوق 7تنها در. ماند بیرون از یخچال می

 ، واحد6در . دگردی ساز گندزدایی می یهای یستن دستگاه
 واحد 19و در  بداخل فریزر اًبستنی از دستگاه مستقیم

داخل ظرف تخلیه ه  باًمستقیم، از دستگاهرا بستنی دیگر 
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نتایج مربوط به رابطه وضعیت رعایت  .دکردن می
ها نشان داد  بودن نمونه بهداشت فردی با قابل مصرف

 متصدیان در شرایط که در مراکزی که بهداشت فردی
 44و  43مطلوب قرار داشت به ترتیب  مطلوب و نا

   ).2جدول(بودند ها آلوده  درصد از نمونه
  

                 رابطه وضعیت رعایت بهداشت فردی با .  2جدول شماره 
  ها بودن نمونه قابل مصرف 

  
 مرکز فوق 25 واحد از 7ج کلی نشان داد که تنها در نتای

های بستنی قابلیت مصرف داشتند که از این  کلیه نمونه
 واحد مربوط به متصدیان با سطح سواد 4تعداد 

 نفر زیر دیپلم و یک نفر با سطح سواد ابتدایی 1دیپلمه، 
 درصدکارکنان مراکز تهیه و توزیع فاقد 40حدود . بود

 درصد این مراکز، ساختمان 35وده و کارت بهداشتی ب
. آنها از نظر استاندارد بهداشت در سطح پایینی بود

همچنین بین سابقه کار افراد در مراکز و کاهش میزان 
تر از  داری بود و بین سواد پایین  رابطه معنی،آلودگی

ن میزان آلودگی میکروبی در دیپلم و بالابود
ابطه  ر،های سنتی بر اساس تست فیشر بستنی
  .p<o.o5) ( داری بوده است معنی

  

  بحث
 39 بطور میانگین حدود ، نمونه اخذ شده100 از کل 

های مورد مطالعه  ها، از نظر میکروب درصد از نمونه
بطوری که . دارای آلودگی و غیرقابل مصرف بودند

های بستنی به اشریشیاکلی و  بیش از یک سوم نمونه
میزان . لوده بودند درصد به انتروباکتریاسه آ4حدود 

 3های بستنی به اشریشیاکلی بیش از  آلودگی نمونه
بر اساس استاندارد ملی ایران . برابر انتروباکتریاسه بود

شده بستنی   شمارشیها اگر تعداد انترو باکتریاسه
های بستنی از نظر  و یا نمونه CFU/g100کمتر از 

 نمونه قابلیت مصرف انسانی ،اشرشیاکلی منفی باشد
  . ]12[ارد د

مقایسه نتایج این طرح با نتایج حاصل از بررسی 
سمنان و زاهدان که  شده در شهرهای یاسوج،  انجام

های سنتی شهر گرگان از  میزان آلودگی بستنی
الذکرکمتر بود، ولی از نظر آلودگی به  شهرهای فوق
های  لودگی در بستنیآشیاکلی میزان یمیکروب اشر

نتایج مطالعه کردستان و شهر گرگان در مقایسه با 
های   ههمچنین در مقایسه با نمون. مشهد بیشتر بود

کلی  شده در شهر گناباد از نظر اشریشیا بستنی بررسی
ها کمتر بوده   ولی از نظر انتروباکتریاسه، برابرتقریباً
های مورد بررسی درصد   ولی از نظر کل نمونه؛است

ز کردستان،  ا،های بستنی شهر گرگان آلودگی در نمونه
 که این امر ممکن است به ،گناباد و مشهد کمتر بود

علت افزایش دانش بهداشتی متصدیان از طریق 
آموزش دوره بهداشت عمومی اصناف که از سال 

 در گرگان برای متصدیان مراکز تهیه و توزیع 1382
  . باشد ،مواد غذایی الزامی گردید

  
  نتیجه گیری

های  یزان آلودگی بستنیاین مطالعه نشان داد که بین م
سنتی و رعایت بهداشت فردی متصدیان و میزان 

) >01/0P(لودگی با وضعیت بهداشت محیط اماکن آ

 قابل مصرف وضعیت بستنی بهداشت فردی

 مطلوب

 تعداد کل مراکز
  نمونهتعداد کل

 تعداد نمونه های آلوده
 درصد نمونه های آلوده

19 
76 
33 
43%  

 نا مطلوب

 تعداد کل مراکز
 تعداد کل نمونه

های آلوده تعداد نمونه  
های آلوده درصد نمونه  

6 
24 
10 
42%  

 جمع

 تعداد کل مراکز
 تعداد کل نمونه

های آلوده تعداد نمونه  
های آلوده درصد نمونه  

25 
100 
43 
43%  
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این بررسی نشان داد که استفاده از مواد . دار بود معنی
خام اولیه با کیفیت خوب و پاستوریزاسیون مخلوط 
اولیه بستنی با اعمال حرارت کافی به منظور کنترل 

های اولیه و همچنین آموزش بکارگیری از  آلودگی
و ) HACCP(سیستم آنالیز خطر و کنترل نقاط بحرانی 

آموزش متصدیان این مراکز در آموزشگاه بهداشت 
عمومی اصناف به افزایش سطح کیفیت بهداشتی این 

استفاده از ظروف . کند محصولات کمک زیادی می
نامناسب و تجهیزات قدیمی و عدم دمای مناسب 

ها  ریزرها موجب افزایش تعداد میکروارگانیسمف
های   خطر مسمومیت خود،گردد که این امر به نوبه می

نتایج این مطالعه . ناشی از بستنی را افزایش خواهد داد
کند که آموزش کارگران این مراکز نیز بسیار  کید میأت

مهم است و واحدهایی که از کارگران فاقد دانش 
 از آلودگی بیشتری ،دندکر بهداشتی استفاده می

با توجه به نتایج این مطالعه لازم است . برخوردار بودند
های بهداشتی  بازرسان بهداشت محیط با دادن آگاهی

 فرهنگ استفاده از مواد ،های عمومی از طریق رسانه
غذایی پاستوریزه را ترویج داده و مراکز تهیه و توزیع 

 13ای ماده های سنتی را به رعایت تمامی بنده بستنی

قانون مواد خوردنی، آشامیدنی و بهداشتی وزارت 
 ملزم نموده و در صورت تکرار موارد ،بهداشت

مسئولین . آلودگی بستنی، از فعالیت آنها خوداری شود
بهداشتی نیز زمینه را برای تبدیل وضعیت تهیه و توزیع 

همچنین با . بستنی از سنتی به صنعتی فراهم آورند
رای مقررات مواد غذایی در جلوگیری توجه به عدم اج
گردد تا ارزیابی   پیشنهاد می،های سنتی از فروش بستنی

های سنتی در تمام نقاط کشور  آلودگی میکروبی بستنی
به صورت مدون و منظم انجام گیرد و وزارت 

 ،پزشکی های علوم بهداشت در ارزیابی عمکرد دانشگاه
 ،ستوریزهدر جهت جلوگیری از محصولات غذایی غیرپا

  .لحاظ نماید
  

  سپاسگزاری
این مقاله حاصل طرح تحقیقاتی است که با حمایت مالی 

پزشکی  آوری دانشگاه علوم معاونت تحقیقات و فن
گلستان و با همکاری صمیمانه خانم یگانه شهریاری و 

وسیله از آنها   که بدین،فیروزی انجام گرفت کلثوم گل
  .گردد  تشکر می
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Evaluation of Traditional Ice Cream Contamination to 
 Escherichia coli and Enterobacteriaceae in Gorgan Ice Cream 
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ABSTRACT 
 

Background and Objectives: The production of unpasteurized ice cream known as Traditional 
ice cream is common in Iran. Since pasteurization conditions and personal health normally don’t 
be fully applied in preparation and distribution of this product, probability of foodborne disease 
outbreaks due to these products are high. The aim of this study was to assess microbial pollution 
in traditional ice creams to Escherichia coli and Enterobacteriaceae as indicators of 
contamination in Gorgan city. 
Methods: In this cross-sectional study, 100 ice-cream samples were taken randomly from all 
related enterprises in Gorgan city in 2010. The samples were taken to food laboratory under 
sterile condition and examined for microbial contamination and the results were compared with 
national standards. 
Results: Research findings showed that the contamination rate of ice cream to Escherichia Coli 
and Enterobacteriaceae were 36 and 11 percent, respectively. About 40 percent of total samples 
were contaminated. E. coli contamination in ice-cream was appreciably higher than 
Enterobacteriaceae contamination. Statistically significant relationships were observed between 
level of contamination and employee literacy, personal hygiene, and sanitation of workplaces. 
Conclusion: Using unpasteurized milk in production of ice cream, non-compliance with health 
regulations, including insufficient personal hygiene, lack of properly washing and disinfection of 
glassware were identified as the main sources of microbial contamination of traditional ice 
cream. Milk pasteurization, personal hygiene, and environmental health inspections are required 
to prevent poisoning occurrence caused by the consumption of unhealthy ice cream. According 
to these results, it is necessary that health officials to consider production of ice cream to shift 
from traditional into industrialized one. 
Key words: Traditional ice cream, Microbial pollution, Escherichia coli, Entrobacteriaceae, 
Gorgan 
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