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 تاریخ پذیرش:
 

 چکیده 
هاي کشور به صورت سـنتی از شـیر خـام تولیـد      لاکتیکی در بعضی از استانپنیر این که  جه بهوتبا  و هدف: زمینه

هـدف از انجـام    خطرناك باشـد.  انسان براي سلامت تواند می این پنیرها در زا بیماري هاي باکتري حضورلذا  ،گردد می
 کلـی،  اشریشـیا  هاي باکتري گان بهرگشهر  در شده عرضه سنتی لاکتیکی پنیرهاي آلودگی میزان بررسی این مطالعه

 مونوسایتوژنز بود. لیستریا و اورئوس استافیلوکوکوس

پاسـتوریزه   لاکتیکیپنیر نمونه 5 و لاکتیکی محلی گاوي و گوسفندي پنیرنمونه  40در این مطالعه مقطعی  ها:روش
 این عرضه مرکز 5 ازجمع آوري شده  رینمونه هاي پن . شدند مقایسهارزیابی و  ها باکتري ی به اینآلودگ نظر ازگاوي 

 کشـت داده  اسـتاندارد  هـاي  روش طبق اختصاصی کشت هاي سازي، در محیط غنی از محصول در شهر گرگان پس
 .شدند

 6گوسـفندي   پنیـر  نمونـه  20 %) و از10نمونـه (  2فقـط   گاوي پنیر نمونه 20از بر اساس نتایج به دست آمده  نتایج:
گـاوي   پنیـر  نمونـه  3بودند. آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبـت در   آلوده یلاشرشیاک به %)30( نمونه

آلودگی به لیستریا مونوسایتوژنز در هیچ یک از نمونه هـاي پنیـر    .%) مشاهده شد25گوسفندي ( نمونه پنیر 5 و )15%(
 د مطالعه آلودگی نداشتند.روهاي پاستوریزه صنعتی نیز به هیچ یک از باکتري هاي م مشاهده نشد. نمونه

بر اساس نتایج به دست آمده پنیرهاي گوسفندي در مقایسه با پنیرهـاي گـاوي آلـودگی بیشـتري بـه       گیري:نتیجه
از پنیرهـاي لاکتیکـی   نظر به جداسازي این بـاکتري هـاي بیمـاري زا    یاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس داشتند. اشرش

اشتی و استفاده از شـیر پاسـتوریزه بـراي تهیـه ایـن نـوع پنیرهـا        نکات بهد ت، رعایمحلی عرضه شده در شهر گرگان
 ضروري به نظر می رسد.

 :  ها واژه دیکل
 آلــودگی، پنیــر محلــی،   

ــ ــ ایاشرشـــــ  ،یکلـــــ
 ،اورئوس سکولوکویاستاف

 توژنزیمونوسا ایستریل

 

 يشـر بـرا  نحقوق  یتمام
 یدانشگاه علـوم پزشـک  

محفــوظ  تربــت حیدریــه
 است.

 مقدمه 

 یکـی مهمتـرین   از غـذایی  مواد از راه منتقله هاي روزه بیماريما

 کـه  ایـن  بـه  نظـر  .باشـند  مـی  جامعه سلامتمرتبط با  مشکلات

 حضـور  شـوند  مـی  تهیـه  غیرپاستوریزه شیر از سنتی پنیرهاي

 بـراي سـلامت   توانـد  مـی  این پنیرهـا  در زا بیماري هاي باکتري

بـه بـار آورد    يجبـران ناپـذیر   خسارات و خطرناك بوده انسان

 اعمـال  پنیر شـرایط خاصـی   رسیدگی دوره طی در چند هر. )1(

 رونـد  مـی  بـین  از هاي زیادي باکتري آن نتیجه در که شود می

مقاومـت   شـرایط  ایـن  بـه  هـا  بـاکتري  از برخی حال این با ولی

 . )2( دارند وجود نیز مصرف آماده پنیر در و داشته
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مغـذي   دلیـل  به که است یلبن هاي فرآورده مهمترین از پنیر یکی

 هـا  میکروارگانیسـم  از بسـیاري  رشد براي مناسبی محیط بودن

 تهیـه،  بهداشتی در طی مراحل شرایط رعایت . در نتیجهباشد می

 طبـق آمـار  . )3اسـت (  اهمیـت  حـائز  نگهداري آن بسیار و تولید

 از می شـود کـه   تبدیل پنیر به کشور تولیدي شیر از %20 حدود

 . )1( است %80 حدود در محلی پنیر یدلتو سهم مقدار این

نشـده   پاسـتوریزه  شـیر  چون معمولا از این نوع پنیرها تهیه در

به طوري کـه   امکان آلودگی آن ها بیشتر است. شود می استفاده

هـاي   داراي بـاکتري  پنیرهـا  مورد استفاده در تهیه ایـن  شیر اگر

 ،مثبـت  اورئـوس کوآگـولاز   زایی چون اسـتافیلوکوکوس  بیماري

 یـا  و )2(و لیستریا مونوسـیتوژنز باشـد    شیاکلیاشر سالمونلا،

 بـه  منجـر  امـر  این پنیر ایجاد شود تولید حین ثانویه در آلودگی

ــروز ــمومیت ب ــذایی مس ــاي  غ ــاري ه ــی و بیم ــور  از ناش حض

 توسـط   شـده  تولیـد  سـموم  یا و میکروارگانیسم هاي بیماري زا

 پنیـر  رفص ـم از از جملـه بیمـاري هـاي ناشـی     .می گردد هاآن

 مننژیــت، تیفوئیــد، پاراتیفوئیــد، بروســلوز، آلـوده مــی تــوان بــه 

 ناشـی  عفونـت  مثل(حاملگی  دوران هاي عفونت مننگوآنسفالیت،

ایـن  . کودکان اشاره کرد میر و مرگ و) منوسیتوژنز لیستریا از

 سـایر  و مـدفوع  پسـتانی،  غـدد  طریق از بیماري زا هاي باکتري

باشد شـیر را   بالینی علائم فاقد دناآلوده که می تو دام ترشحات

  .)3آلوده کنند (

در فرآیند تولید پنیر نیز اغلـب مزیـد    بهداشتی نکات رعایت عدم

تـازه   فـرم  بـه خصـوص بـه    مصـرف آن بر علت می شود و با 

ــت هــا       ــه انــواع عفون ــدگان ب ــتلاي مصــرف کنن ــانس اب   و ش

 زا اسـتفاده بنـابراین   ).4مسمومیت هاي غذایی افزایش می یابد (

 و بهداشـتی  نکـات  رعایـت  عـدم  استوریزه نشده در تهیه،شیر پ

دلایـل بـروز عفونـت هـاي      مهمتـرین  تازه از فرم به پنیر عرضه

  ).6هستند ( پاتوژن هاي منتقله از راه مواد غذاییناشی از 

 پنیـر  که وجـود آن در  ها اشرشیا کلی استاز جملۀ این پاتوژن 

 از هـم  مـدفوعی  مـواد  اب آن آلودگی دهنده نشان غیرپاستوریزه

 آلـودگی  طریق از هم و) شیرغیرپاستوریزه( آلودگی اولیه طریق

        ایــن بــاکتريعرضــه) مــی باشـد.   و (طــی فرآینــد تولیـد  ثانویـه 

غذایی در انسـان   و مسمومیت گاستروآنتریت نظیر هایی بیماري

 .)5ایجاد می کند (

بیماري   ةاستافیلوکوکوس اورئوس نیز سومین عامل ایجاد کنند

 سـال  درطـوري کـه   هاي با منشاء غذایی در دنیا می باشـد بـه   

شـیر آلـوده بـا ایـن      مصـرف  دلیـل  ژاپـن بـه  اوزاکاي  در 2000

در رخ داد و  غــذایی مســمومیت مــورد10000 از بــاکتري بــیش

ــه    ــلواکی فـــرآورده هـــاي لبنـــی آلـــوده بـ کشـــور چـــک اسـ

-مـوارد مسـمومیت   از% 8/37مسئول استافیلوکوکوس اورئوس 

 گاوهـاي  پسـتان  مجـاري  در بـاکتري این  ).7بودند ( ي غذاییاه

 بـه شـیر   دوشـیدن  حـین  در دارد و وجـود  پستان ورم به مبتلا

 سـبب  پنیـر  سـنتی  تولیـد  در اسـتفاده از ایـن شـیر    وارد شده و

ــودگی ــردد   آل ــی گ ــل از آن م ــر حاص ــذایی  .پنی ــمومیت غ  مس

 نیبـه انتروتوکس ـ  آلـوده  غذاي مصرف نتیجه در استافیلوکوکی

مـدت   اسـت  قـادر  ومـی شـود    وس اورئوس ایجاداستافیلوکوک

  ).9 ،8(بماند  باقی پنیر در طولانی

لیسـتریا   یکی دیگـر از پـاتوژن هـاي منتقلـه از راه مـواد غـذایی      

است که تاکنون چندین مـورد شـیوع از بیمـاري     مونوسایتوژنز

لیستریوز انسانی ناشی از آلودگی مواد غـذایی ماننـد گوشـت و    

هاي لبنـی و سـایر غـذاهاي فـرآوري شـده کـه بـدون         هدفرآور

شده اند گزارش شـده   حرارت کافی یا پاستوریزاسیون مصرف

مصـرف پنیـر    در هوکایـدوي ژاپـن،   2001 سـال  ). در10است (

 بـه  شـبیه  سبب بـروز علائمـی   لیستریا مونوسایتوژنز  آلوده به

 غذایی در مصـرف کننـدگان شـده بـود و در مـدفوع       مسمومیت

 بـاردار  زنان در باکتري این ).7شد ( ن باکتري شناسایییا هاآن

زنده مبـتلا   نوزاد زایمان یا زودرس زایمان جنین، سقط به منجر

ــه ــت ب ــتمیک عفون ــا سیس ــن ب ــاکتري ای ــی ب ــردد م ــودگی. گ  آل

 طـی  در توانـد  مـی  مونوسـیتوژنز  به لیستریا لبنی هاي فرآورده

 . )11(دهد  رخ توزیع و نقل و حمل تولید، فرآیندهاي

 به این که در نظر و مردم بین در پنیر مصرف اهمیت به توجه اب

 بـوي  و طعـم  بـه دلیـل   محلـی  پنیرهـاي لاکتیکـی   گلستان استان

 برخـوردار  خاصـی  شـهرت  از بالا اي تغذیه ارزش نیز و مطبوع

محلـی   پنیرهـاي لاکتیکـی   آلـودگی  تحقیق میـزان  در این ،هستند
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 کلـی،  اشرشـیا  ياه ـ بـاکتري  بـه  شـهر گرگـان   در شـده  توزیع

ــتافیلوکوکوس ــوس اس ــتریا و اورئ ــایتوژنز لیس ــورد مونوس  م

 . گرفت قرار بررسی

 هاروش 
تابسـتان   در سنتی نمونه پنیر لاکتیکی 45در این مطالعه مقطعی 

 ایــن عرضــه مرکــز 5 از در دســترس صــورت بــه 1396 ســال

 . گردیدنــد شــهر گرگــان و حومــه آن جمــع آوري محصــول در

در کنـار   استریل و ظروف در سترونی اصول تیاعر با هانمونه

 میکروبیولوژي دانشـگاه آزاد اسـلامی گرگـان    آزمایشگاه به یخ

 سـیتوژنز مونو براي بررسـی وجـود لیسـتریا   . داده شدند انتقال

 میلـی لیتـر از محـیط    225بـه   گرم از نمونه پنیر محلـی  25 ابتدا

 اخـت ونکی از انگلستان) انتقال داده و پـس ، LEB  )OxidTMکشت

ســاعت  24درجــه ســانتی گــراد بــه مــدت  30دمــاي  در کــردن

 9/9این محیط به  از لیتر میلی 1/0گردید. سپس  گذاري گرمخانه

، هندوسـتان)  Fraser Broth )HiMedia میلی لیتر از محیط کشت

 درجـه سـانتی گـراد    30دماي  ساعت در 24تلقیح کرده به مدت 

 محـیط  ی رويطخت رشد. از این محیط به صو گذاري گرمخانه

PALCAM )OxidTM     انگلستان) کشت داده وپلیت هـا بـه مـدت ،

در  سانتی گـراد قـرار داده شـدند.   درجه  37ساعت در دماي  48

تکمیلـی  تیره آزمون هـاي   خاکستري کلنی هاي صورت مشاهده

 دمـاي  در حرکـت  همولیز، کاتالاز، تست گرم، آمیزي رنگ شامل

هیــدرولیز  و نیتــرات یــاحا قنــد، تســت ســانتی گــراد، درجــه 25

 ).11می شد ( انجام مشکوك روي کلنی هاي آسکولین

 گـرم از نمونـه پنیـر محلـی در      25 کلـی ابتـدا  در مورد اشرشـیا  

 10میلی لیتر سرم فیزیولوژي اسـتریل همگـن شـد. سـپس      225

به لولۀ حاوي محیط کشت لاکتـوز بـراث    10-1میلی لیتر از رقت 

درجه سـانتی گـراد بـه     37دماي  ردداراي لولۀ دورهام تلقیح و 

گـاز  گردید. از لوله هـاي واجـد    گذاري ساعت گرمخانه 24مدت 

در لولۀ دورهام به محیط کشت برلیانت گرین براث تلقیح کـرده  

-درجه سانتی 44ساعت در دماي  48و گرمخانه گذاري به مدت 

گراد انجام شد. در صورت مشاهدة گـاز، از ایـن لولـه هـا روي     

سـاعت   24وزین متـیلن بلـو کشـت داده پـس از     ئ ـامحیط کشت 

اگر کلنـی هـایی    درجۀ سانتی گراد 37گرمخانه گذاري در دماي 

با جلاي سبز فلزي مشاهده می شد به عنـوان اشرشـیا کلـی در    

 انجـام   IMViC نظر گرفته می شد. براي اطمینـان بیشـتر تسـت   

 ). 5می شد (

پنیر بـه   ۀنگرم از نمو 1هت بررسی استافیلوکوکوس اورئوس ج

(سـاخت   Giolitti-Cantoni Broth میلی لیتر از محیط کشـت  19

منتقل شده و با افزودن پـارافین مـایع اسـتریل    ) OxidTM شرکت

 شرایط بی هوازي می گردید. پس از گرمخانـه گـذاري بـه مـدت     

درجه سانتی گراد اگر ته لوله یـا محـیط    37ساعت در دماي  48

کشـت بردپـارکر آگـار     طیح ـسیاه می شد از این محـیط روي م 

 37سـاعت گرمخانـه گـذاري در دمـاي      24کشت داده و پـس از  

نتی گراد در صورت مشاهدة کلنی هاي سـیاه بـا هالـۀ    درجۀ سا

روشن استافیلوکوکوس اورئوس در نظـر گرفتـه شـده و تسـت     

). در نهایت، نتایج بدست آمده از ایـن  3کوآگولاز انجام می شد (

آزمـون   )1/9(نسـخه   STATA زارف ـا تحقیق با اسـتفاده از نـرم  

 .دقیق فیشرمورد تحلیل قرار گرفت

 نتایج 
 مراکـز  از تصـادفی  صـورت  بـه  پنیـر لاکتیکـی   نمونه 45در کل 

شهر گرگان براي بررسی آلودگی مورد  محصول در این عرضه

آورده  1بررسی قرار گرفـت کـه مشخصـات آن هـا در جـدول      

  شده است.

 بررسیي مورد اه توزیع فراوانی نمونه .1جدول

 تعداد (درصد) نوع

 )4/44( 20 گوسفندي

 )4/44( 20 گاوي

 )1/11( 5 صنعتی گاوي

 )100( 45 کل
 

 نمـود  مشخص نمونه ها روي این بر شناسی باکتري آزمایشات

 نمونـه  20 %) و از 10نمونـه (  2فقـط   گاوي پنیر نمونه 20 از که

بودنـد.   هدول ـآ اشرشـیاکلی  %) بـه  30نمونـه (  6گوسـفندي   پنیر

 نمونه 3آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبت در 

 %) مشــاهده 25گوســفندي ( نمونــه پنیــر 5 %) و15گــاوي ( پنیــر



 
52 

  

 
 1398 زمستان .4شماره  .7 دوره            پزشکی تربت حیدریهجله دانشگاه علوم م

 همکاران و ربیع نژاد                                                                                    يباکتر بهمحلی  ي لاکتیکیهاریپن یآلودگ

         آلودگی به لیستریا مونوسایتوژنز در هیچ یک از  ).2 جدول(شد 

نمونه هاي پنیر مشاهده نشد. نمونه هاي پاستوریزه صنعتی نیز 

تري هاي مورد مطالعه آلـودگی نداشـتند. لازم   کاب به هیچ یک از

هـا آلـودگی همزمـان بـا      یـک از نمونـه   چبه توضیح است که هـی 

هاي مورد بررسی را نداشتند. اگرچه پنیرهاي گوسفندي  باکتري

ــه      ــتري بـ ــودگی بیشـ ــاوي آلـ ــاي گـ ــا پنیرهـ ــه بـ در مقایسـ

ــیاکلی ــوس  )=p 105/0(اشرشـــ ــتافیلوکوکوس اورئـــ   و اســـ

)231/0 =p( دار نبود فاوت از نظر آماري معنیا این تما ،دداشتن.  

ــتاندارد   ــاس اس ــر اس ــات   2406ب ــتاندارد و تحقیق ــه اس موسس

اشرشـیا  صنعتی ایران، حد مجاز آلودگی فرآورده هاي لبنی بـه  

کلی، استافیلوکوکوس اورئوس و لیستریا مونوسـایتوژنز صـفر   

 وشـیر   یک از این گونـه هـاي پـاتوژن در    می باشد و نباید هیچ

). در نتیجه در 12(ل از آن حضور داشته باشد لات حاصوصمح

این تحقیـق میـزان آلـودگی بعضـی از نمونـه هـاي پنیـر مـورد         

بســیار  اشرشــیا کلــی، اســتافیلوکوکوس اورئــوسآزمــایش بــه 

 بیشتر از حد مجاز استاندارد بود.

 ها باکتري نمونه هاي مورد مطالعه بر حسب نوع توزیع فراوانی .2 جدول

 موارد مثبت لیستریا مونوسایتوژنز استافیلوکوکوس اورئوس یا کلیشراش عنو

 تعداد(درصد) تعداد(درصد) تعداد(درصد) تعداد(درصد) 

 )55( 11 0 )25( 5 )30( 6 گوسفندي

 )25( 5 0 )15( 3 )10( 2 گاوي

 0 0 0 0 صنعتی گاوي

 )36( 16 0 )18( 8 )18( 8 کل
 

 بحث   
 شده محلی توزیع پنیرهاي لاکتیکی گیدوآل نمطالعه میزا در این

 اسـتافیلوکوکوس  کلـی،  اشرشیا هاي باکتري به شهر گرگان در

بر  .گرفت قرار بررسی مورد مونوسایتوژنز لیستریا و اورئوس

اساس نتایج به دست آمـده پنیرهـاي گوسـفندي در مقایسـه بـا      

پنیرهـــاي گـــاوي آلـــودگی بیشـــتري بـــه اشرشـــیاکلی و      

ــتافیلوکوکوس  ــوااس ــتریا     سورئ ــه لیس ــودگی ب ــتند و آل داش

تـا  نمونه هاي پنیر مشاهده نشـد.   مونوسایتوژنز در هیچ یک از 

پنیرهـاي   کیفیـت  در خصـوص  اي گسـترده  به امروز مطالعـات 

سراسـر   ها به باکتري هاي مختلف در و میزان آلودگی آن محلی

  است. شده انجام دنیا

نمونـه   100( ری ـننمونـه پ  130در تهـران  سالک مقدم و همکاران 

از نظـر آلـودگی بـه     رانمونـه پاسـتوریزه)    30غیرپاستوریزه و

اشریشیاکلی، اسـتافیلوکوکوس اورئـوس، سـالمونلا و یرسـینیا     

. نتایج بدست آمده بیانگر مورد بررسی قرار دادندانتروکولیتیکا 

ــه اشریشــیا  ــودگی پنیرهــاي غیرپاســتوریزه ب ــی آل ) و %54( کل

در پنیرهـاي پاسـتوریزه    و بـود  )%3استافیلوکوکوس اورئوس (

در  .)4( گی به کلی فرم ها مشاهده گردیـد یک مورد آلود در فقط

میــزان قشــبندي در مراغــه، وزیــري و نتحقیــق دیگــري توســط 

بـه کلـی فـرم هـا و      ایـن منطقـه  آلودگی پنیرهاي محلـی لیقـوان   

نمونـه   100. از مجموعـه  مورد بررسی قرار گرفتکلی  اشرشیا

 شـیا بـه اشر  موارد %50کلی فرم و نمونه ها به  %98پنیر لیقوان 

همچنین میزان آلودگی نمونه ها ند. ی آلوده تشخیص داده شدکل

 %6، کلبسـیلا  %9، سـیتروباکتر  %12، سالمونلا %15به پروتئوس 

  .)2گردید (گزارش  %1و انتروباکتر 

شده وضعیت آلودگی میکروبی پنیرهاي سنتی توزیع در بررسی

مشـخص شـد کـه     و همکاران توسط رضایی مرکزي ناتدر اس

رئـوس، کپـک و   وتمامی نمونه ها به کلی فرم، استافیلوکوکوس ا

بیـانگر وضـعیت    و بودنـد مخمر بـیش از حـد اسـتاندارد آلـوده     

نامطلوب پنیرهاي سنتی استان مرکزي از نظر آلودگی میکروبی 

بی ورکیممیزان آلودگی در ایلام  نیز . بهرامی و همکاران)1( دبو

 نمونه پنیر سنتی  80نیر پاستوریزه را در مقایسه با نمونه پ 200
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کلــی و اسـتافیلوکوکوس اورئــوس   کلــی فـرم هــا، اشریشـیا   بـه 

از نمونه هـاي پنیـر    %4که  نشان دادبررسی کردند. نتایج آن ها 

دارد آلوده به استافیلوکوکوس استان پاستوریزه در محدوده دوز

اســتاندارد آلـوده بــه   از دوز یشب ـ اهــاز نمونـه   %16اورئـوس،  

کلـی بودنـد کـه در     از نمونه ها آلوده به اشریشیا %10فرم و کلی

در  ).13( غیرقابـل مصـرف اعـلام شــدند    از نمونـه هـا   %13کـل  

نمونه پنیر سنتی شهرستان  120 رويشادان و همکاران مطالعه 

نمونه هـا بـیش از حـد اسـتاندارد      % 25که  مشخص شدن زاهدا

 کـه ایـن میـزان    بودنـد تافیلوکوکوس اورئوس آلوده ساه بایران 

آلودگی را به عدم رعایت نکات بهداشتی در هنگام شیردوشی و 

  .)14( یند تهیه پنیر نسبت دادندآحین فر

 آلـودگی  میـزان  جهـرم  شهرسـتان  در دانشمند و همکاران نیـز 

 استافیلوکوکوس و سالمونلا را به گونه هاي تازه سنتی پنیرهاي

 نمونـه  101 پنیـر،  نمونه 200 مجموع از رسی کردند.رب سواورئ

ــا) 5/50%( ــوس اســتافیلوکوکوس ب ــودگی داشــتند و اورئ در  آل

 ).15آلـودگی بـا سـالمونلا مشـاهده نشـد (      نمونه ها از هیچکدام

 از پنیرهـاي سـنتی   %100اسلامی و همکاران گزارش کردند کـه  

مرنـــد آلـــوده بـــه  شهرســـتان در شـــده عرضـــه گوســـفندي

). خاکپور و 16وس کوآگولاز مثبت بودند (رئاستافیلوکوکوس او

 اورئــوس اســتافیلوکوکوس ینــهمکــاران طــی مطالعــه اي فراوا

غربـی بررسـی    آذربایجان محلی در پنیرهاي مثبت را کوآگولاز

ــد. از  ــر،  85کردنـ ــه پنیـ ــورد ( 6 نمونـ ــه  %05/7مـ ــوده بـ ) آلـ

ــتافیلوکوکوس ــوس و  اس ــورد ( 12اورئ ــه  %11/14م ــوده ب ) آل

 ). 17اینترمدیوس بودند ( استافیلوکوکوس

شاکریان و همکاران در شهرکرد میزان آلودگی پنیرهـاي سـفید   

-تازه غیرپاستوریزه گوسفندي را به باکتري هاي بروسـلا ملـی  

تنســیس، اشرشــیا کلــی و اســتافیلوکوکوس اورئــوس بررســی  

-بروسـلا ملـی   )%5/0پنیر تنها یک مورد ( 200کردند. از مجموع 

 114لـی و  ) بـه اشرشـیا ک  %24نمونـه (  48تنسیس جـدا گردیـد.   

ــه ( ــت  %57نمون ــوس کوآگــولاز مثب ــه اســتافیلوکوکوس اورئ ) ب

زاده ). در پژوهش انجام شده توسط ملاعباس5آلودگی داشتند (

و همکاران در خصوص میزان آلودگی پنیرهاي سنتی مصـرفی  

وکوکوس اورئوس، از  در بخش قطور شهرستان خوي به استافیل

نمونـه از   40شیر گـاو،  نمونه از  16نمونه پنیر مطالعه شده ( 80

 43نمونه از مخلـوط شـیر گـاو و گوسـفند)،      44شیر گوسفند و 

) آلـودگی بـا اسـتافیلوکوکوس اورئـوس نشـان      %75/53نمونه (

نمونه پنیر  250). بر اساس نتایج میرزایی و همکاران از 9دادند (

 24درصـد) از پنیرهـا و    26نمونـه (  26تبریـز،   و کره محلـی در 

ــه ( ــد 16نمونـ ــه    درصـ ــایش بـ ــورد آزمـ ــاي مـ ــره هـ ) از کـ

مثبت آلـوده تشـخیص داده    استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز

 ). 18شدند (

مشـخص شـد کـه پنیرهـاي سـفید        Nesrinو Alper ر بررسید

ها، رمفکشور ترکیه به کلی Canakkale عرضه شده در بازارهاي

 Barreto de Deus ).6یا کلی و سالمونلا آلودگی داشـتند ( رشاش

ــور     ــوبی حض ــاي جن ــرق آمریک ــمال ش ــز در ش ــاران نی     و همک

 را در پنیر شیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوساشر باکتري هاي

Curd    رم هـا،  ف ـبررسی کردند. بیشترین تعـداد را بـه ترتیـب کلی

ــتن   ــی داش ــیا کل ــوس و اشرش ــتافیلوکوکوس اورئ ). در 19د (اس

ــاران در   ــوروزي و همک ــق ن ــی   %9تحقی ــازه محل ــاي ت از پنیره

همچنـین در مطالعـه    ).10لیستریا مونوسیتوژنز وجـود داشـت (  

ــدم و همکــاران از مجمــوع   ــدي مق ــه شــیر خــام و  292عب نمون

گونـه هـاي   آلوده به  ) %7/19( نمونه 21فراورده ي لبنی سنتی، 

ربـوط بـه بسـتنی و    ریا مبیشترین فراوانی لیسـت  لیستریا بودند.

خامه بود و هیچ کدام از نمونه هاي کـره، کشـک، دوغ و ماسـت    

بـر اسـاس نتـایج همـه     ). 11گونه هاي لیستریا نبودند ( آلوده به

ــی و     ــیا کلـ ــا، اشرشـ ــرم هـ ــی فـ ــده کلـ ــام شـ ــات انجـ مطالعـ

ي هـا در پنیرهـاي   استافیلوکوکوس اورئوس بیش از همه بـاکتر 

ر مناطق مختلـف متفـاوت   ها د اما شیوع آن ،محلی حضور دارند

است که می تواند به دلیل متفاوت بودن روش تولید پنیر و فلور 

 .میکروبی آن ها باشد

 گیرينتیجه 
از کـه   براي کاهش میزان آلودگی این پنیرها توصـیه مـی شـود   

شیر پاستوریزه و یا حرارت دیده به جـاي شـیر خـام اسـتفاده     

گهـداري و تولیـد   ی، ننکات بهداشتی در زمان شیردوش ـ گردد و



 
54 

  

 
 1398 زمستان .4شماره  .7 دوره            پزشکی تربت حیدریهجله دانشگاه علوم م

 همکاران و ربیع نژاد                                                                                    يباکتر بهمحلی  ي لاکتیکیهاریپن یآلودگ

پنیر رعایت شود. همچنین به علت گستردگی مصرف ایـن گونـه   

ــع آ  فــرآورده ــد و توزی ــرل نحــوه تولی  ن هــا هــا در کشــور، کنت

می تواند تا حد زیادي از شـیوع بیمـاري هـاي ناشـی از آن هـا      

جلوگیري نماید. البته مطالعات جامع تر به منظـور تعیـین سـایر    

و فـرآورده هـاي آن و مراحلـی از    یر عوامل مهم آلوده کننده ش

ــرد    ــر در آن صــورت مــی گی ــودگی پنی ــه بیشــترین آل ــد ک تولی

 به حاضر بررسی بودن طبعاً محدود ضروري به نظر می رسد.

 اعتبـار  توانـد  وکم بودن حجم نمونه می هاي در دسترس نمونه

 .دهد قرار تأثیر تحت را آمده بدست نتایج خارجی

 و قدردانی تشکر 
-مستخرج از پایان نامه سرکار خانم فاطمه ربیعضر پژوهش حا

نـــژاد بـــراي دریافـــت درجـــه کارشناســـی ارشـــد در رشـــتۀ 

ــوژي از  ــد.   میکروبیول ــی باش ــان م ــلامی گرگ ــگاه آزاد اس دانش

محققین این مطالعه برخود لازم می دانند از مسئولین آزمایشگاه 

که نهایت همکاري را با ما داشته انـد صـمیمانه تشـکر بـه عمـل      

 .دورنآ

 تضاد منافع 
پژوهش هیچ گونه تعـارض منـافعی توسـط نویسـندگان     در این 

 .گزارش نشده است

 مشارکت نویسندگان:
 یـا  هـا،  داده آوري جمع یا مطالعه، طراحی و پردازي مفهوم) 1( 

-فاطمـه ربیـع  آنیا آهنی آذري،  :ها داده تفسیر و تحلیل و تجزیه

 نژاد، احمد دانش

 محتـواي  تـدوین  جهـت  آن بازبینی یا لهمقا نویس پیش تهیه )2(

 آنیا آهنی آذري، احمد دانش :اندیشمندانه

آهنـی  آنیـا   :مجلـه  بـه  ارسال از پیش دستنوشته نهایی تایید )3(

 دانش آذري، احمد
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   Abstract 

 Background & Aim: Lactic cheese is traditionally produced from raw milk in some 
provinces of Iran. Therefore, presence of pathogenic bacteria in these cheeses can be 
dangerous to human health. The aim of this study was to evaluate the contamination 
rate of local lactic cheeses produced in Gorgan with Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus and Listeria monocytogenes. 

Methods: Cheese samples were randomly collected from 5 supply centers of this 
product in Gorgan. The samples were transferred to sterile containers with dry ice to the 
Microbiology Laboratory of Gorgan Islamic Azad University. After enrichment in 
specific media, they were cultured in selective media according to standard methods. 

Results: In this study, 40 samples of lactating cheeses of bovine and sheep and 5 
samples of pasteurized bovine cheeses were evaluated for possible contamination. 
According to the results, out of 20 cow cheese samples, only 2 (10%) and out of 20 
sheep cheese samples, 6 ones (30%) were infected with Escherichia coli. Coagulase 
positive Staphylococcus aureus was observed in 3 samples of cow cheese (15%) and 5 
sheep cheese samples (25%). Listeria monocytogenes was not detected in any of the 
cheese samples. Industrial pasteurized samples were also not contaminated with any of 
the bacteria studied. 

Conclusion: The results showed that sheep cheeses were more contaminated to 
Escherichia coli and Staphylococcus aureus compared to cow cheeses. Considering the 
presence of Escherichia coli and Staphylococcus aureus in some local lactic cheeses 
supplied in Gorgan, it is necessary to consider hygienic actions more seriously and the 
use of pasteurized milk is recommended for production of mentioned cheeses. 
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