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  چکیده
 اهمیتاست که به خاطر از پروتئین، چربی و مواد معدنی  غنیو پنیر منبع  نقش مهمی دارندسلامتی مردم محصولات لبنی در تغذیه و 

 ی مثلهاي پاتوژن با این وجود آلودگی آن به میکرواورگانیسم. اي در رژیم غذایی مردم دارا است جایگاه ویژه بالاي آن
 نمونه 23ل شامشده از شیر گوسفند تهیهنمونه پنیر سنتی  46 این پژوهشدر . اندازدبیتواند سلامت انسان را به خطر  می استافیلوکوکوس

 ورئوسااستافیلوکوکوس میزان فراوانی  و جمع آورياز مناطق مختلف شهرستان ماکو )کوپه( اي کوزه پنیر نمونه 23آب نمکی و  پنیر
داراي  سنتی پنیرهاي % 2/28شیمیایی نشان داد که هاي بیونتایج آزمون. روش کشت مورد ارزیابی قرار گرفتبا  کواگولاز مثبت

شمارش نتایج . بوداي آنها پنیر کوزه % 9/10آنها پنیر آب نمکی و  % 3/17که بطوری ،بودند مثبت فیلوکوکوس اورئوس کواگولازاستا
 5/6در هر گرم پنیر بود بطوریکه کلونی  110مورد بررسی داراي بیش از  سنتی پنیرهاي % 5/19داد که نشانترین تعداد به شیوه محتمل

  .کلونی در هر گرم پنیر بود 110آب نمکی داراي میزان آلودگی بیش از  هايپنیراز  % 13اي و کوزه هايپنیراز  %
  

  ماکو ؛مثبت کوآگولاز ؛استافیلوکوکوس اورئوس ؛پنیر سنتی: کلیدي ه هايواژ
  

  

  mjafarzadeh@tabrizu.ac.ir:مسؤول مکاتبات *
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  مقدمه-1
ترین فرآوردهاي لبنی است که در تغذیه بشر، سهم  پنیر از مهم

بسزایی دارد و ضمن تأمین مواد لازم جهت رشد، در مطبوع 
این محصول داراي . غذایی روزانه موثر استرژیم ساختن 

ضروري بسیار  پروتئین مرغوب بوده و از نظر اسیدهاي آمینه
شیر  % 20براساس آمارهاي موجود حدود  .باشدمیغنی 

. شود تولیدي در کشور در بخش صنایع لنبی به پنیر تبدیل می
 )% 80د حدو( از این مقدار سهم تولید پنیر سنتی بیشترین مقدار

در ایران انواع مختلفی از پنیرها به طریق . )3(دهد را تشکیل می
عنوان مثال در نواحی غربی کشور پنیر شود به  سنتی تولید می

لیقوان و پنیر کوزه و در نواحی شرقی نیز پنیر پوستی به دلیل 
عطر و طعم خاص و مطلوب خود از معروفترین و 

 لیبه دلکوزه سفالی . باشند محصولات می نپرطرفدارتری
سهولت ساخت و در دسترس بودن، ارزانی، خاصیت تراوایی 

ي ارگانولپتیکی، ها یژگیوبهبود  مناسب و در نتیجه حفظ و
کنندگان فیزیکی و شیمیایی پنیر، مورد توجه و استفاده تولید

کوزه مورد استفاده بدین منظور باید بدون . باشد یمسنتی پنیر 
هر گونه لعاب یا رنگ باشد تا منافذ ریز موجود در آن مسدود 

در منطقه . نشده و خاصیت اسمزي خود را حفظ نماید
ایران، شیر مورد استفاده براي تولید این نوع پنیر شمالغرب 

گاومیش و شیر بز ر گاوي، شیر شامل شیر گوسفندي، شی
 به صورتسنتی، شیر  به روشبراي تولید این پنیر . باشد یم

خام و غیر پاستوریزه و نیز بدون افزودن استارتر استفاده 
 دو سپس در دماي حدو شود یمابتدا شیر گرم  .)20(گردد یم
c°)3±30(  گذشت ز پس ا. شود یممایه قارچی به آن افزوده

در برخی مناطق قبل  .شود یمساعت، دلمه منعقد  1-5/1حدود 
از انعقاد کامل دلمه به آن گیاهانی مثل زیره، پونه، گنگر، 

در برخی از مناطق  .ندینما یماضافه .... ریحان، کاکوتی و
اخل آب نمک قرار هفته در د 3-4 به مدتا را بریده و هدلمه

در مناطقی دیگر پس از  .کنند یمرا خارج  ها آنو بعد  دهند یم
روي ربلکه با ملاقه ب شود ینمانعقاد لخته، دلمه بریده 

ساعت پس از  24. شود یمگوش ریخته ي کتان سهها پارچه

ي ها سهیکروز در  15 به مدتي تولیدي رهایپنآبگیري اولیه 
لازم نمک خشک بروي  مقداربه بزرگ کتان قرار گرفته و 

 به وزن، یک وزنه مسطح از جنس سنگ شود یمپاشیده  ها آن
پس . شود یمتقریبی نصف وزن پنیر روي کیسه پنیر قرار داده 

به و  دهند یما را خارج کرده و شستشو هاز این مدت، دلمه
تا آب  دهند یمساعت داخل یک ظرف توري قرار 24 مدت

ا را نیز با دستمال خشک تمیز هزهکو. خارج گردد کاملاًآن 
دست، هاون،  لهیبه وسسنتی  به طوري پنیر را ها دلمه. کنند یم

با چرخ گوشت خرد  تر يامروز به صورتوردنه یا تخماق یا 
فشرده با مشت  به صورتا را محکم و هخرده پنیر. کنند یم

خارج  کاملاًتا هواي محبوس آن  کنند یمبسته داخل کوزه پر 
   برگ مو، سنگریزه، پشم حاوي  تان تمیزي کهک. گردد
و در دهند باشد در قسمت سر کوزه قرار میشده یا آرد شسته

 صورت بها را هکوزه. رندیگ یمبرخی مناطق سر کوزه را گل 
متر چال کرده و 1 -5/1وارونه داخل زمین به عمق حدود 

ا باید همحل چال کردن کوزه. زندیر یماطراف آن خاك تازه 
براي حفظ طراوت و جلوگیري . ایه و دور از نور آفتاب باشدس

از خشک شدن این خاك، روزانه مقدار اندکی خاك را 
ا را از داخل خاك هماه کوزه 2-3پس از . کنند یمآبپاشی 

 یرپنبراي تولید  .)4(کنند یمکنند و پنیر را استفاده خارج می
ر اوي، شیگر شیر گوسفندي، شیشامل شیر انواع  از یآب نمک

خام و غیر  به صورتسنتی،  به روشگاومیش و شیر بز 
. )19(د شو یمپاستوریزه و نیز بدون افزودن استارتر استفاده 

و سپس در دماي  شود یمگرم  C °40حدودابتدا شیر تا 
به آن  وزنی % 1به میزان  مایه قارچی میتو ) C ° )5 ±30حدود

ت بریده شده و بعد از یک ساعدلمه حاصل . شود یمافزوده 
جسم وسیله ه بسپس  شدهدر داخل پارچه هاي کرباس ریخته

 3تا  2بعد از  ،گیردسنگینی مثل سنگ تحت فشار قرار می
در آب  و شودزده میو برش  شدهساعت از پارچه خارج 

ماه  2پس از . گیردمینمکی که بصورت دستی آماده شده قرار
هاي حسی  رغم برتري یعل .باشد پنیر رسیده و قابل استفاده می

مسئله مهم در تولید این  ،پنیرهاي سنتی به پنیرهاي صنعتی
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استفاده از  آنها در اثر بالا بودن بار میکروبی تمحصولا
احتمال آلودگی پنیرهاي تولید شده از این  وباشد  شیرخام می

از این رو با . درهاي بیماریزا وجود داشیر به انواع میکروب
گیري و لاي پنیر سنتی در کشور، اندازهتوجه به مصرف با

شناسائی آلودگی میکروبی آن جهت بهبود کیفیت و سلامت 
هدف از این پژوهش . استاین محصول امري ضروري 

تعیین میزان آلودگی پنیرهاي سنتی نگهداري شده در  و بررسی
مصرفی در شهرستان ماکو به ) کوپه( اي و کوزه آب نمک

  .باشدمی ز مثبتکواگولاهاي استافیلوکوك
  

  هاو روشمواد -2
  مواد - 2-1

میکروارگانیسم مورد استفاده جهت تلقیح نمونه شاهد سوش 
بود که ) ATCC 6538( استافیلوکوکوس اورئوسی یکروبم
 صنعتی و علمی هايپژوهش سازمان میکروبی مجموعه از

شامل محیط :هاي کشت مورد استفاده محیط .گردید تهیه ایران
و محیط  1یو کانتون یولیتیشده جت اصلاحآبگوشکشت 
دو ساخت کارخانه مرك آلمان  هر 2بردپارکر آگار کشت
  . بودند

  
 هاروش - 2-2
  روش نمونه برداري -1- 2-2

 23شامل  تهیه شده ازشیر گوسفندنمونه پنیر 46تحقیق در این 
تصادفی  وربه طاي  کوپه پنیر نمونه 23آب نمکی و  پنیرنمونه 

 پنیرهاي نمونه. شد آوريجمعشهرستان ماکو روستاي 39 از
طلیم ، بلجک، باغچه جوق، قلعه جوقاي از روستاهاي کوزه
        ، تپه ي، حصار، شوربلاغ، شمشانالو، آغ بلاغ، خان

، بابور، کندال، بابالو، ترکمه، هاسونباشی،  ، آبارایري خرمن
رند یانجولی و ب، آباد علی، خلج عجم، کهریز، گجوت، باشکند

                                                 
1- Modified Giolitti and Cantoni Broth 

 garA arkerPBaird  -2  

   

       هاي پنیر آب نمکی از روستاهاي تهیه شدند و نمونه
ی، سفل ، شادلويتپه ، قرهخانیري، کهریز، سنگر، طلیمخرمن 
تازه ي، کندال، بابور، کند ، عظیمکرد یا، جگنعل شادلوي

، خلج کرد، جگن عجم، حاسار، آداغان، شوربلاغ، فشل، کند
تهیه  کرد زجو دی عجم یزجد، بلجک، تکمه عجم، تکمه کرد

هاي پنیر با دستکش استریل برداشته شد و در نمونه .شدند
در  هایی که از قبل استریل شده بود قرارداده شد وداخل شیشه

شرایط استریل به آزمایشگاه میکروبیولوژي دانشگاه آزاد 
  . ماکو منتقل شدواحد اسلامی 

  
  هاآماده سازي نمونه -2- 2-2

هاي شماره که طوريه ه گذاري شد بهاي پنیر، شمارابتدا نمونه
 46تا  24هاي مربوط به پنیرهاي کوزه اي و شماره 23تا  1

سطح میز کار با  سپس .هاي پنیر آب نمکی بودمربوط به نمونه
در مرحله بعد با استفاده از . شد یلاستر صددر 70الکل اتیلیک 
  و به کسیه شدن یوزت یرگرم پن 1به اندازه  یلقاشق استر

انتقال داده شد  یمسد سیترات يلیتر تر میلی 9ومیکر حاوي است
  . )15(سازي شد و سپس توسط استومیکر همگن

  
 و کاتالاز: هاي بیوشیمیایی افتراقیآزمونروش  -3- 2-2

  کوآگولاز
  روش انجام آزمون کاتالاز -3-1- 2-2
روي  % 3یک قطره آب اکسیژنه  براي انجام این آزمایش، 

از محیط  کلونیو سپس بوسیله لوپ یک یک لام تمیز ریخته 
 شد؛برداشته و با آب اکسیژنه مخلوط  آگار کشت بردپارکر

در  و باشد د نتیجه مثبت میودر صورتی که حباب تشکیل ش
  .)23(باشد غیر اینصورت منفی می

 
  زروش انجام آزمون کوآگولا -3-2- 2-2

ز هایی که آزمون کاتالاز، مثبت بود آزمون کوآگولا در نمونه
یک قطره از پلاسماي سیتراته خرگوش را روي لام . انجام شد

آگار باکتري از محیط بردپارکر کلونیریخته سپس یک 
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در صورتی  شدبا پلاسماي خرگوش مخلوط شد و برداشته  
  . باشد که آگلوتینه گردد کوآگولاز مثبت می

  
هاي کواگولاز  استافیلوکوکوس شمارش-3-3- 2-2

  )آگار پارکرز محیط کشت بردروش استفاده ا(  مثبت
 جستجو،و  6806 -1طبق استاندارد ملی ایران به شماره  

 شمارش( تعداد  نیترشیوه محتمل به شمارش و ییشناسا

طبق استاندارد ملی  )مثبت کواگولاز يها لوکوکوسیاستاف
  .)11و 10(انجام شد 6806 -3 به شماره ایران

  
  تجزیه و تحلیل آماري- 2-3

باکتري  این تحقیق وجود یا عدم وجود متغیر اصلی در
هاي موجود  کلونیتعداد  ،مثبت کوآگولاز استافیلوکوکوس

در یک گرم نمونه و نیز در صد فراوانی باکتري 
هاي پنیر  کوآگولاز مثبت در نمونه اورئوس ساستافیلوکوکو
  .است شهرستان ماکو يروستاهاآوري شده از  سنتی جمع
  

  نتایج و بحث-3
 ارائه 1هاي کشت میکروبی در جدول از آزمون نتایج حاصل
 وعبارتند از جستجو  تحقیقاهداف مورد نظر این  .شده است
 کوآگولاز اورئوس استافیلوکوکوس هايکلونیشمارش 

 و گوسفند شیر از شده تهیه سنتی از پنیرهاي نمونه 46 در مثبت
 1نتایج جدول  .ماکو شهرستان مختلف نقاط در شده عرضه
نمونه پنیر سنتی مورد بررسی در این  46د که از بین نشان دا

از نظر آزمون %)  17/52(نمونه پنیر سنتی  24تحقیق تعداد 
از نظر تفکیک نوع پنیر سنتی نیز در بین . کاتالاز، مثبت بودند 

هاي پنیر نمونه از نمونه 13نمونه پنیر سنتی مورد بررسی  46
اي از نظر آزمون کوزه هاي پنیرنمونه از نمونه 11آب نمکی و 

 استافیلوکوکوسدر مورد وجود و رشد  .کاتالاز، مثبت بودند
در انواع مختلف پنیرهاي تولید شده در کشورهاي  اورئوس

و این مطالعات  شده استمختلف جهان مطالعات زیادي 
ناشی از است که حاکی از بروز تهدیدي بر سلامت عمومی 

 .)13(باشدس در پنیر میوجود احتمالی استافیلوکوکوس اورئو
اثرات تلقیح استارتر لاکتیک، ) 1988(گایا و همکاران 

حرارت دهی لخته و دماي رسیدن پنیر بر رفتار 
در پنیر محلی اسپانیایی به نام  استافیلوکوکوس اورئوس

روز  60در انتهاي  نتایج نشان داد. بررسی نمودند را مانچگو
 1س لاکتیس استرپتوکوکوحاوي پنیرهاي  در رسیدگی

 استافیلوکوکوس اورئوس تعدادبرابري در 8/5درصد، کاهش 
طبق نتایج این مطالعه در پنیري که براي دلمه . مشاهده شد

درجه سانتیگراد اعمال شده بود،  30بستن آن دماي 
برابر کمتر از پنیري بود که  4-5استافیلوکوکوس اورئوس 

گراد استفاده درجه سانتی 36-40براي دلمه بستن آن از دماي 
همچنین این محققان تاکید کردند که شمارش . شده بود

درجه  20و 10استافیلوکوکوس اورئوس در پنیري که در 
سانتیگراد رسیده بود به ترتیب ده و صد برابر کمتر از پنیري 

  .)16(درجه سانتیگراد رسیده بود 5بود که در 
  

ز و کاتالا: هاي بیوشیمیایی افتراقینتایج آزمون - 3-1
  کوآگولاز

نمونه  24دهد از بین نشان می 1همانگونه که نتایج جدول 
نمونه پنیر  13پنیري که از نظرآزمون کاتالاز مثبت بودند تعداد 

 46از نظر آزمون کوآگولاز نیز مثبت شدند و در نتیجه از بین 
نمونه کوآگولاز  13نمونه پنیر مورد بررسی در این تحقیق 

از کل پنیرهاي %  2/28به عبارتی  مثبت تشخیص داده شد و
نمونه برداري شده از روستاهاي شهرستان ماکو داراي 

نتایج این . بودند مثبت کواگولاز استافیلوکوکوس اورئوس
است که ) 1392(صالحی و همکاران هاي تحقیق مشابه با یافته

 استافیلوکوکوس اورئوس به لیقوان سنتی پنیرهاي آلودگی
و  تهران مورد بررسی قرار دادند شهر ردرا مثبت  کواگولاز

به %)  88( نمونه 22نمونه،  25ازمجموع طبق گزارش آنها 
بیش از ) % 6/63(نمونه  14آلودگی داشتند و  استافیلوکوکوس
 همچنین .)6(داشتند آلودگی استافیلوکوکوسحد استاندارد به 

مثبت استافیلوکوکوس اورئوس کواگولازبه ) % 7/22( نمونه 5
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رعایت شرایط بهداشتی را در  این محققان.  داشتند ودگیآل 
حین تولید و ضرورت استفاده از شیر پاستوریزه را در تهیه پنیر 

هاي نتایج این تحقیق مشابه با یافته همچنین .)6(توصیه نمودند
نمونه از پنیر  100 است که تعداد )1391(میرزایی و همکاران 

از مناطق مختلف سطح  را کره محلینمونه  150 و سفید سنتی
از نظر آلودگی به آوري وآنها را جمعشهر تبریز 

مثبت به روش کشت  استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز
ر اساس را ب ایزوله هاي حاصل قرار داده و سپسمورد ارزیابی 
 ینا یقنتایج تحق .نمودند ارزیابی 1اي پلیمرازواکنش زنجیره

یر پنهاي نمونهمربوط به  زولهیا 26محققان نشان داد از مجموع 
هاي که در تست هاي کرهایزوله مربوط به نمونه 24و 

اورئوس تشخیص داده  استافیلوکوکوسبیوشیمیایی به عنوان 
بر %)  46( ایزوله  11و %)  73(یزوله ا 19شده بودند به ترتیب 

استافیلوکوکوس اي پلیمراز به عنوان اساس واکنش زنجیره
در  ینمحقق هاي یافته .)9(ید قرار گرفتندمورد تای اورئوس

نمونه  200نشان داده بود که از مجموع  یزشهرستان جهرم ن
 اورئوس یلوکوکوسبا استاف) درصد 5/50(نمونه  101 ،یرپن

از نظر تفکیک نوع پنیر سنتی نیز طبق نتایج  .)5(آلوده بود
و % )  8/34( پنیر آب نمکی  23نمونه از  8بدست آمده تعداد 

آلوده به %)  7/21(اي  پنیر کوزه 23نمونه از  5عداد ت
آلودگی بالاي . مثبت بودند استافیلوکوکوس کوآگولاز

تواند به اي میپنیرهاي آب نمکی در مقایسه با پنیرهاي کوزه
هاي جزئ باکتري استافیلوکوکوساین دلیل باشد که باکتري 

بیشتر از  دوست است بنابراین پنیرهاي آب نمکی نمک
مثبت  استافیلوکوکوس کوآگولازاي آلوده به  نیرهاي کوزهپ

گزارش ) 2013(اي گوکمن و همکاران در مطالعه .باشندمی
نوع پنیر مختلف  150از حدود %)  66/26(نمونه  40کردند که 

 اورئوس استافیلوکوکوس از نظرفروخته شده در استانبول 
آوري عهاي جمنمونه از نمونه 25همچنین در . مثبت بودند

نمونه  640در  این محققان .انتروتوکسین وجود داشت ،شده

                                                 
           1-Polymerase Chain Reaction 

حاصل از شیر خام، شیر پاستوریزه و پنیر فتا، کارکنان و 
هاي گونهاي، چهار شرکت ترکیه متعلق بهتجهیزات دیگر 

گزارش نمودند همچنین . شناسایی نمودند استافیلوکوکوس را
هاي غالب و اینترمیدیوس گونه استافیلوکوس اورئوسکه 

نمونه  144استافیلوکوکوس جداشده بود که در بین آنها 
یوسل  .)17(نمونه کواگولاز منفی بود 181کواگولاز مثبت و 

مثبت  هاي کواگولازاستافیلوکوکوسفراوانی ) 2011(و آنیل 
ها را در و کواگولاز منفی و مقاومت ضد میکروبی این گونه

هاي مختلف و از شرکتهاي شیر خام و پنیر تهیه شده نمونه
از بین . فروشندگان محصولات لبنی در آنکارا تعیین نمودند

نمونه کواگولاز  236هاي شیر خام و پنیر مورد آزمایش، نمونه
 330نمونه کواگولاز منفی بودند و در کل  94مثبت و 

محققین وجود  .)26(استافیلوکوکوس جدا شد
وشی بررسی استافیلوکوکوس اورئوس را در پنیر خرده فر

نمونه از سه منطقه کوزوو آزمایش  45بدین منظور  نمودند و
استافیلوکوکوس اورئوس در برد پارکر آگار جداسازي . شد

 استافیلوکوکوس اورئوسهاي داراي مشخصات شد و کلونی
مورد آزمون  ه،انتخاب شدهمگی هاي نامشخص و کلونی

ایی گرفتند و از نظر خصوصیات بیوشیمیکوآگولاز قرار
نمونه پنیر خرده  45از بین نتایج نشان داد . شناسایی شدند

آلوده به ) درصد نمونه ها 40(نمونه  18فروشی مورد مطالعه 
نمونه آلوده به  18استافیلوکوکوس اورئوس بود و از بین 

بود  کواگولاز مثبت) درصد 5/55(نمونه  10استافیلوکوکوس 
هاي مورد بررسی درصد از کل نمونه 22یا به عبارتی دیگر 
حضور این میکروارگانیسم پاتوژن . بودند کواگولاز مثبت

بیانگر خطر سلامتی بالقوه براي افراد مصرف کننده پنیرهاي 
مطالعه دیگري  .)25(خرده فروشی تهیه شده از این نواحی بود

هاي استافیلوکوکوس در لخته دو نوع در مورد شمارش گونه
 (mec A)م شد و وجود ژن پنیر عرضه شده در برزیل انجا

هاي هاي مقاوم به متیسیلین در ایزولهشناسایی ایزوله جهت
هایی بیوتیکی ایزولهشد و الگوي مقاومت آنتی ارزیابیحاصل 

بدین منظور . مثبت بودند، تعیین شد (mec A)که از نظر ژن 
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نمونه از این محصولات لبنی حرارت دهی  200اي از مجموعه
نتایج نشانگرشمارش پایین . گرفتبی قرارشده مورد ارزیا

با . هاي استافیلوکوکوس در این محصولات لبنی بودگونه
اي پلیمراز، استفاده از آزمایش کواگولاز و واکنش زنجیره

هاي کواگولاز منفی تعیین شدند؛ ها به عنوان گونههمه ایزوله
هاي استافیلوکوکوس مقاوم به متیسیلین، هرچند گونه

ز منفی نیز در این محصولات لبنی شناسایی شد که کواگولا

این . تواند به عنوان خطر سلامت عمومی در نظر گرفته شودمی
ها به پنیسیلین، اکساسیلین و اریترومایسین مقاومت نشان ایزوله
هاي این مطالعه اولین گزارش از شناسایی گونه. دادند

بنی حرارت استافیلوکوکوس مقاوم به متیسیلین در محصولات ل
نتایج این مطالعه هشداري براي . دهی شده در برزیل بود

هاي مسئولین بهداشت عمومی در جهت کنترل گونه
استافیلوکوکوس چند مقاومتی به داروها در دامپزشکی و 

  .)12(پزشکی بود
  

  ب نمکیاي و آدر پنیرهاي کوزه کاتالاز و کوآگولاز: بیوشیمیایی افتراقی هاي آزمون یجنتا -1جدول 
  نمونهشماره 

  ايپنیر کوزه
  نمونهشماره   آزمون

  پنیر آب نمکی
  آزمون

  کوآگولاز  کاتالاز  کوآگولاز  کاتالاز
1  +  +  24  -  -  
2  -  -  25  +  -  
3  +  +  26  -  -  
4  +  -  27  +  +  
5  -  -  28  +  -  
6  -  -  29  -  -  
7  -  -  30  +  +  
8  +  -  31  -  -  
9  +  -  32  -  -  
10  -  -  33  +  +  
11  -  -  34  +  +  
12  +  -  35  -  -  
13  +  +  36  +  -  
14  -  -  37  +  -  
15  -  -  38  +  +  
16  -  -  39  -  -  
17  -  -  40  +  +  
18  -  -  41  +  +  
19  +  -  42  -  -  
20  +  +  43  -  -  
21  -  -  44  +  -  
22  +  +  45  -  -  
23  +  -  46  +  +  



   167    رئوسوس اواستافیلوکوکآلودگی باکتریایی پنیرهاي سنتی شهرستان ماکو با مریم جعفرزاده مقدم و همکاران                            

 
 

، فاقد گرم مثبت، غیر اسپورزا استافیلوکوکوس اورئوس
ازي تا بیهوازي اختیاري و قادر به کپسول، غیرمتحرك، هو

از اینرو مواد . می باشد) % 15تا (تحمل مقادیر زیاد نمک 
غذایی حاوي نمک، حیط مناسبی را براي رشد باکتري مهیا 

میزان آلودگی پنیرهاي سنتی شهرستان  1شکل  .)18(می سازد
 .دهدمثبت نشان میاستافیلوکوکوس کواگولاز ماکو را به 

شده در آب  ينگهدار یسنت یرهايپنآلوده بودن نتایج گویاي 
 کواگولاز هايیلوکوكاستافماکو به  یاي مصرفزهنمک و کو

 هايیلوکوكاستاف یفراوان یزانم باشد هرچندمیمثبت 
 .باشدیمتفاوت مدر این دو نوع پنیر سنتی مثبت  کواگولاز

تعداد  ترینشیوه محتمل به ها مورد شمارشبنابراین این نمونه
   .قرار گرفتند
  

  
  مثبت استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولازآلودگی پنیرهاي سنتی به -1شکل 

  
میزان شیوع  )1383(جاهد خانیکی و همکاران 

نمونه شیر ترکیبی و  84 مثبت در استافیلوکوکوس کوآگولاز
آوري شیر نمونه شیر فله داخل تانکر را در مرکز جمع 12

نتایج نشان داد که . رار دادندشهرستان گرمسار مورد بررسی ق
شیر  در مثبت استافیلوکوکوس کوآگولازمیانگین شمارش 

در شیر  باشد و لیتر می باکتري در هر میلی 4/5×  105ترکیبی 
 105 استافیلوکوکوس اورئوسنیز میانگین شمارش ) تانکر(فله 
ن این با بالا بود بنابراین. لیتر بود باکتري در هر میلی 2/3× 

میکروارگانیسم احتمال خطر بهداشتی حاصل از وجود 
هاي شیر وجود داشت در فراورده استافیلوکوکیانتروتوکسین 

استافیلوکوکوس میزان شیوع ) 1390( قدرتی و همکاران. )2(
مثبت در پنیرهاي سنتی روستاهاي اطراف  کوآگولاز اورئوس

 103 تعداداز  .مورد مطالعه قرار دادندرا ملکان و میاندوآب 

 کشت محیط در عدد 43مورد بررسی  پنیر نمونه عدد

 این از که بوده منفی باکتري رشد نظر از آگار بردپارکر
 5 بزي، نوع 8 گاوي، نوع 12 گوسفندي، نوع 14 تعداد
 و بود) گوسفند+ گاو شیر( مخلوط نوع 4 و گاومیشی نوع
 کشت محیط در نمونه 60 در بالا شمارش با باکتري رشد

 محیط در سیاه هايکلونی که بود مثبت بردپارکرآگار

 نوع 21 شامل ها نمونه اینشیر  .دبو شده ظاهر کشت

 بزي نوع 11 گاومیشی، نوع 4 گاوي، نوع 15 گوسفندي،

 اساس رب. دبو) گاوي + گوسفندي(مخلوط  نوع 9 و

 بهها آلوده از نمونه%  6/11ه یافت رشد هايباکتري تشخیص

  .)7(بودند اورئوس استافیلوکوکوس
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مثبت به  استافیلوکوکوس کوآگولاز نتایج شمارش - 3-2
  ترین تعدادشیوه محتمل

هاي پنیرهاي آلوده به براي شمارش تعداد کلونی
ترین تعداد مثبت از روش محتمل استافیلوکوکوس کوآگولاز

ترین تعداد نتایج شمارش به شیوه محتمل. اي استفاده شدلوله 9
نمونه پنیر آلوده به  13ن داد که از نشا) 2جدول (

نمونه پنیر تعداد  9مثبت در  استافیلوکوکوس کوآگولاز
 یجنتاطبق . کلونی بود 110هاي شمارش شده بیش از کلونی
     مثبت به شیوه  استافیلوکوکوس کوآگولاز شمارش
 يدارا یمورد بررس یسنت پنیرهاي % 5/19 ترین تعداد،محتمل

%  5/6 که يطوره بود ب یردر هر گرم پن یکلون 110از  یشب
بر  .بود یآب نمک یرپنمربوط به %  13و  ايکوزه یرپنمربوط به 

 23نمونه از  3ترین تعداد به شیوه محتمل اساس نتایج شمارش
 يدارا یآب نمک یرنمونه پن 23نمونه از  6و  ايکوزه یرنمونه پن

و به  بود یردر هر گرم پن یکلون 110از  یشب یآلودگ یزانم
از کل %  26و  ايکوزه یرهاياز کل پن%  13 عبارتی دیگر

 یکلون 110از  یشب یآلودگ یزانم يدارا یآب نمک یرهايپن
 طبق نتایج بدست آمده از شمارش .بود یردر هر گرم پن

ترین تعداد مثبت به شیوه محتمل استافیلوکوکوس کوآگولاز
 ريباکت آلوده به پنیر هاينمونهکلیه  )2جدول(

 10بیش از  داراي مثبت کوآگولاز اورئوس استافیلوکوکوس
با توجه به  .باشنددر هر گرم می کلونیدهنده  یلواحد تشک

در مواد  اورئوس یلوکوستعداد استاف یاین مطلب که وقت
زاد آ ینهابرسد توکس 106از  یشترب به) یرآب پن یا یرپن( ییغذا
واحد  10بیش از  نمونه پنیرهایی که ، لذا)22و 13(شوندیم

هر گرم داشته  دردهنده کلونی این میکروارگانیسم را  یلتشک
نتروتوکسین بوده و از لحاظ اداراي سم توانند می باشند

 هاییتعداد نمونه بنابراین، باشندمسمومیت غذایی حائز اهمیت 
 بیشتري قرار توجه بایستی مورد دارند، قرار محدوده این در که

 )1394(هاي اسلامی و همکاران مشابه با یافتهاین نتایج . گیرند
سنتی  پنیر گوسفندينمونه  80از %  100است که نشان دادند 

آلوده به این میکروارگانیسم  عرضه شده در شهرستان مرند

باکتري  105ها حاوي بیش از نمونه%  25/6که  طوريه ، ببود
 105تا 104باکتري بین هم داراي تعداد %  25/16و  در هر گرم

محصولات لبنی به خاطر مقدار  .)1(بودند باکتري در هر گرم
زیاد ترکیبات مغذي، حاملین سوبستراي مناسب براي افزایش 

دلایل اصلی براي اینکه . اورئوس هستند استافیلوکوکوس
شوند هاي با منشاء غذایی میچنین محصولاتی سبب بیماري

مثبت در شیر هاي کواگولاز عبارتند از وجود استافیلوکوکوس
خام، آلودگی مستقیم در فرایند تولید، آلودگی ثانویه پس از 

نشان داده شده است  2گونه که در جدول  همان .)24(تولید
که ) 1، 3، 13، 20، 22( ايههاي شمارهمیزان آلودگی نمونه

واحد  10بیش از اي هستند، همگی مربوط به پنیرهاي کوزه
همچنین در . باشدمینیر پدر هر گرم  کلونیدهنده  یلتشک
که ) 27، 30، 33، 34، 38، 40، 41، 46(هاي هاي شمارهنمونه

همگی مربوط به پنیرهاي آب نمکی هستند میزان آلودگی به 
در هر  کلونیدهنده  یلواحد تشک 10بیش از  استافیلوکوکوس

استافیلوکوکوس  نتایج شمارش 2شکل . باشد¬گرم می
ترین تعداد را به ه محتملمثبت به شیو اورئوس کوآگولاز

. دهداي و آب نمکی نشان میهاي پنیر کوزهتفکیک نمونه
 استافیلوکوکوس باکتري که داراي سنتی پنیر هاينمونه
 یلواحد تشک 10از بیش  به میزانمثبت  کوآگولاز وسئاور

 توکسین داراي توانندمی باشنددهنده کلونی در هر گرم می
 تعداد توجه به بالا بودن با. باشند استافیلوکوکی انتروتوکسین

وجود از حاصل  یاحتمال خطر بهداشت یکروارگانیسم،م ینا
مصرف  يبرا یرش يها در فرآورده یلوکوکیاستاف یننتروتوکسا

جهت رشد  یمنا سب یهاول ئماده یرش. کننده وجود دارد
منبع  یريش يهافراورده بوده و اورئوس یلوکوکوساستاف

. اشندبمی یلوکوکیاستاف يهایتمسموم يابر ياشناخته شده
به علت عدم وجود سردخانه  یريو عشا ییدر مناطق روستا
 ی،سنت یرهايطعم مطبوع پن ینطورو هم یرش يجهت نگهدار

مصرف این  باشد ومتداول می پنیرهاي سنتیساخت و مصرف 
کننده یکی از عوامل ایجادتواند به عنوان می پنیرهانوع 
مسمومیت غذایی  .باشدمطرح  یلوکوکیستافا يهایتمسموم
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هاي با منشا غذایی در ترین بیمارياستافیلوکوکی یکی از رایج
هاي سراسر جهان است که حاصل از هضم انتروتوکسین

استافیلوکوکی تشکیل شده در غذا است که توسط گونه هاي 
استافیلوکوکسی کواگولاز مثبت مولد انتروتوکسین بویژه 

این ارگانیسم علت . اندس اورئوس تولید شدهاستافیلوکوکو
ها تواند از زخم پستان داممعمول ماستیدیس در دامهاست و می

  ها و ترشحات بینی کشاورزان و کارکنان یا از دست
پاتوژن بودن . )14(ها وارد شیر شودها و لبنیاتیشیربندي

استافیلوکوکوس اساساً به ترکیبی از شیوع همراه با توکسین، 
ظرفیت تهاجمی و مقاومت آن به آنتی بیوتیک مربوط 

شامل  یرپن نمونــه 444 تعداد) 1388(ثانی  محمدي .)12(است
از را  یو صنعت یصنعت یمهن ی،سنت روششده به  یهته يهایرپن

از نظر و  يآورمشهد و قوچان جمع يهاشهرستان یعسطح توز
. دادر قرا یابیمورد ارز استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به 

 4/9 اورئوس فیلوکوکوساستابه  یآلودگ میزان نشان داد یجنتا
 نتیس یردر پن اورئوس یلوکوکوساستافبه  یآلودگ .دوب %
 5/0با  ایسهقمدر  یسنت یردر پن % 4/3( پنیر صنعتی بوداز  یشترب

نشان  یر صنعتیرا با پن يدار یو اختلاف معن) یصنعت یردر پن
  ).8(داد

  
  گیرينتیجه-4

 يسنتی دارا یرهايپن%  2/28اساس نتایج این تحقیق بر 
آلودگی با . مثبت بودند اورئوس کواگولاز یلوکوکوساستاف

در پنیرهاي آب نمکی بیشتر از پنیرهاي استافیلوکوکوس 
 یشب يدارا یمورد بررس یسنت پنیرهاي%  5/19. اي بودکوزه

ط آن مربو%  5/6 یکهبود بطور یردر هر گرم پن یکلون 110از 
آب  یرهايپنآن مربوط به %  5/13و  اي¬کوزه یرهايپنبه 
ي پنیرهاي سنتی از هاي تهیهبا توجه به روش .بود ینمک

به  اورئوس استافیلوکوکوس شیرخام و راه هاي مختلف ورود
شیر، بررسی و آگاهی از وجود آلودگی پنیر به این باکتري، 

غذایی ناشی از این  تواند به کاهش مسمومیتمی
نظارت بهداشتی بیشتر بر  تا باکروارگانیسم کمک نماید می

تا حد  بتوانهاي سنتی تولیدي و تبدیلی محصولات لبنی واحد
 يبرا. امکان از مصرف پنیرهاي غیر بهداشتی خودداري نمود

، درمان و کنترل ورم یردر ش یلوکوکیاستاف یکاهش آلودگ
حمل  ید،بهداشت در تول یترعاهمچنین  ها ير دامدارد پستان

   .رسد یبه نظر م یرضروريش سازي یرهو نقل و ذخ

 

  شماره لوله
9

  تعداد کلونی در هر گرم پنیر
  

  شماره نمونه

  کلونی 24-  1
  کلونی 15-  3
  کلونی 110بیش از +  13
  کلونی 110بیش از +  20
  کلونی 110بیش از +  22
  کلونی 46-  27
  کلونی 24+  30
  کلونی 110بیش از -  33
  کلونی 110بیش از +  34
  کلونی 110بیش از +  38
  کلونی 110بیش از +  40
  کلونی 110بیش از -  41
  کلونی 110بیش از +  46

  ترین تعدادمثبت به شیوه محتمل استافیلوکوکوس کوآگولاز نتایج شمارش -2جدول 
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  )27-46(و آب نمکی )1-22( ايهاي پنیر کوزهمثبت، به تفکیک نمونه استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز نتایج شمارش -2شکل 

  
  سپاسگزاري-5

س جلیل زاده معاونت بدین وسیله از جناب آقاي دکتر عبا
محترم پژوهشی دانشگاه آزاد اسلامی واحد ماکو که با حمایت 

 یقدردانو مساعدت خود نویسندگان مقاله را یاري نمودند 
  .شودمی

  
 منابع-6
 .ب ،خدیري ،.ا، زاده هاشم ،.م ،کاظم کوهی ،.م ،اسلامی. 1

وس استافیلوکوکبررسی حضور . 1394 .ح ،و کشاورز
عرضه گوسفند مثبت در پنیرهاي سنتی  زکوآگولا اورئوس

، فصلنامه علوم و صنایع غذایی .شده در شهرستان مرند
  .211 -218، 46شماره 

. 1383، م .ا ،و تهرانی .ا ،کامکار ،.غ ،جاهد خانیکی. 2
 استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولازبررسی میزان شیوع 

مثبت در شیر دریافتی مرکز جمع آوري شیر شهرستان 
جله دانشکده بهداشت و انستیتو تحقیقات م .گرمسار
  .67-75، 3، شمارهبهداشتی

طالعه م .1387 .ر، و نژاد رزمجوي اخگر .ر ،حسامی راد . 3
(  یآب نمک یرپن یفرم یو کل یکروبیم یتجمع یتوضع

مجموعه مقالات  .یسنت یدتول یطشرا در) ينوع گوسفند
  .دسمق مشهدی هجدهمین کنگره ملی علوم و صنایع غذای

 خسروشاهی و ر ،اخگر رزمجوي نژاد ،.ر ،راد حسامی. 4
 ايکوزه پنیر در اشرشیاکلی ماندگاري میزان. 1385 .ا ،اصل

 صنایع رهگنک شانزدهمین مجموعه مقالات .یغرب آذربایجان

  .گرگان، ایران غذایی
. 1386 .س ،و کیانی .م ،، کارگر.م ،، رسولی.ا .ع ،دانشمند. 5

پنیرهاي سنتی تازه با گونه هاي  بررسی میزان آلودگی
 - در شهرستان جهرماستافیلوکوکوس آرئوس و سالمونلا 

 .19-26، 1، شماره طب جنوب .استان فارس

. 1392، .م ،و علیمحمدي .ع، ، دهقانی فرد.ع ،صالحی. 6
استافیلوکوکوس  به لیقوان سنتی پنیرهاي آلودگی بررسی

مجله هران، ت شهر در شده مثبت توزیع اورئوس کواگولاز
  .130 -136، 2شماره  مهندسی بهداشت محیط،

. 1390، .ح ،و قدرتی آروق .ا ،تنومند ،.س ،قدرتی آروق . 7
 در پنیرهاي استافیلوکوکوس اورئوسمطالعه میزان شیوع 

اولین کنگره بین المللی  .ملکان و میاندوآب سنتی
 خدمات و پزشکی علوم دانشگاه ،میکروبشناسی پزشکی

  .تبریز رمانید بهداشتی
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Abstract 
Dairy products play an important role in the nutrition and health of people and cheese is a source 
of protein, fat, and minerals. Due to its high importance, it has a special position in the diet of the 
people. However, its contamination with pathogenic microorganisms such as staphylococci can 
endanger human health. In this study, 46 traditional kinds of cheese including 23 samples of salt 
water cheese and 23 samples of pot (Kope) cheese were prepared from different regions of the 
city of Maku and the rate of Staphylococcus aureus coagulase positive was evaluated by culture 
method. The results of biochemical tests showed that 28.2 % of the traditional cheeses had 
Staphylococcus aureus coagulase which 17.3 % of them were salted cheese and 10.9 % of them 
were pot (Kope) cheese. The results of most probable number test showed that 19.5 % of 
traditional cheeses had more than 110 colonies per gram of cheese. It was found that 6.5 % of pot 
(Kope) cheese and 13 % of salt water cheeses had an infection rate of more than 110 colonies per 
gram of cheese. Regarding the high prevalence of Staphylococcus aureus infection in these 
traditional cheeses, milk heating and compliance with hygienic conditions are essential for the 
preparation of these cheese. 
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