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 چكيده 

زائـي  از نظـر بيمـاري   اشريشيا كولاي .باشدق به آنها ميمتعلهاي و اشريشيا يكي از جنسها شاخص بهداشتي مواد غذائي فرمليك  
. شـود ميكروبي طبيعي روده انسان و بسياري از حيوانات محسوب مـي به عنوان بخشي از فلور  بوده و عموماًگونه اشريشيا مهمترين 

هـدف از مطالعـه حاضـر    . باشدهاي با فقر بهداشتي ميزا عامل اسهال در كشورهاي در حال توسعه و مكانبيماري اشريشيا كولاي
و  اشريشـيا كـولاي  هـاي مـدفوعي،   فـرم ها، كلـي فرمهاي سفيد سنتي عرضه شده در بازار تبريز به كليتعيين وضعيت آلودگي پنير

هاي موجود در مناطق مختلـف  نمونه از پنيرهاي سفيد سنتي از سوپر ماركت 90براي اين منظور تعداد. بود ازبيمارياشريشيا كولاي 
 VRBAاز محـيط كشـت   هـا  فـرم براي شمارش كلـي . و در مجاورت يخ به آزمايشگاه منتقل شدشهر تبريز بطور تصادفي انتخاب 

و  37 ±1هـاي  بـه ترتيـب در دما  محيط كشت سبز درخشـان   ازهاي مدفوعي فرمها و كليفرمتائيد كليبراي و پور پليت بصورت 
زا بـودن از  بيمـاري  صو براي تشخي IMViCبودن از تست هاي  اشريشيا كولايييد براي تا. سلسيوس استفاده شددرجه  44  5/0±

 ×cfu/ml 105  هـا فـرم كليشمارش نتايج حاصله نشان داد كه ميانگين . استفاده گرديدهاي پلي والان و آنتي سرمتست سرولوژيك 
مـورد   63. باشـد سـفيد صـنعتي مـي   ه براي پنيرهاي شتر از حد مجاز تعيين شديبنمونه %) 98( 88و تعداد آنها در  )07/27 51/1±(
بود و هيچكدام از نمونه ها اشريشيا كولاي از نمونه ها آلوده به %) 12(مورد  11هاي مدفوعي و فرماز نمونه ها آلوده به كلي%) 70(

رهاي سـفيد سـنتي عرضـه    توان گفت كه وضعيت بهداشتي پنيدر مجموع مي. تشخيص داده نشد بيماري زااشريشيا كولاي آلوده به 
هر چند هيچكدام از نمونه هـا آلـوده بـه     وضعيت مطلوب ندارند اشريشيا كولايو ها فرمشده در بازار تبريز از نظر آلودگي به كلي

 .تشخيص داده نشد بيماري زااشريشيا كولاي 

   اشريشيا كولاي  ،فرم، كليايراني سنتيسفيد پنير : واژه هاي كليدي
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 مقدمه

توسط  1885در سال براي اولين بار  يا كولاياشريش  
Theodor Escherich  در آلمـان  كه متخصص كودكان

اين باكتري بطـور گسـترده در روده   . بود شناسائي شد
بعنوان يـك  و  وجود داردانسان و حيوانات خون گرم 

ــاكتري بــي از فلــور  غالــب وجــزاختيــاري هــوازي ب
ي در نقـش حيـات  باشـد كـه   ه ميرود طبيعيميكروبي 

هاي اشريشيا كولاي در اكثر سويه. سلامت ميزبان دارد
در صــورت نيســتند ولــي  زاحالــت معمــول بيمــاري

ضعيف شدن سيسـتم ايمنـي بـدن بـه عنـوان عوامـل       
-فرصت طلب عمل نموده و باعث ايجاد بيماري مـي 

زا هاي اين باكتري نيز بيمـاري تعدادي از سويه. شوند
بـروز بيمـاري   ث باع ـبوده و در صورت بلعيده شـدن  

  . )Conway, 1995; Neill et al., 1994( شوندمي
ــال     ــه    Shardinger ،1892در س ــرد ك ــنهاد ك پيش

به عنوان شاخص آلودگي بـه مـدفوع    اشريشيا كولاي
ايـن پيشـنهاد بـر ايـن تفكـر      . مورد استفاده قرار گيرد

استوار بود كه ايـن بـاكتري بطـور فـراوان در مـدفوع      
در جاهاي ديگر  ود بوده و معمولاًموج انسان و حيوان

بواسـطه   اشريشيا كـولاي وه بر آن علا. شوديافت نمي
تر حتتخمير لاكتوز به راحتي قابل شناسائي بوده و را

زاي شـناخته شـده   هاي بيمارياز ساير ميكروارگانيسم
اشريشـيا  لـذا حضـور   . باشـد مي سازيجداروده قابل 

ــوان   كــولاي ــه عن ــواد غــذائي و آب ب شــاخص در م
عوامـل  سـاير   وجـود آلودگي به مدفوع و نيـز امكـان   

موضـوع  هر چند  .زا مورد پذيرش قرار گرفتبيماري
به عنوان يك شاخص غيـر   اشريشيا كولاياستفاده از 

مـورد پـذيرش    ياز خطر بهداشتي بطور نظـر مستقيم 
اين قضيه در عمل داراي مشكلات و قرار گرفت ولي 

هـاي  يبـاكتر ديگـر از   تعداديهايي بود زيرا پيچدگي
سيتروباكتر، كلبسيلا و آنتروباكتر قادر همچون  ايروده

هـاي فنوتيپيـك   به تخمير لاكتوز بوده و از نظر ويژگي
تفكيك آنها به در نتيجه باشند مي اشريشيا كولايشبيه 

بـراي  فـرم  اصطلاح كلـي لذا . باشدمينراحتي مقدور 
هـوازي  هاي گرم منفي، بيتوصيف گروهي از باكتري

اي شكل كه قادر بـه تخميـر لاكتـوز و    اختياري و ميله
 37ساعت و در دمـاي   48توليد اسيد و گاز در مدت 

 ,Brenner( مطـرح گرديـد   باشندميدرجه سلسيوس 

1994; Caplenas  and Kanarek, 1984; Geissler et 
al., 2000 ( .  

باشند، ها به راحتي قابل تشخيص ميفرمهرچند كلي  
توان بطور يقين مطرح كرد كـه حضـور آنهـا    نميولي 
تعـدادي از  باشد زيرا ميدهنده آلودگي به مدفوع نشان
در آب، در خـاك و   ،ها بطور طبيعي در محيطفرمكلي

امر منجر بـه مطـرح    اين. شونديافت ميدر سبزيجات 
ــي  ــرمشــدن اصــطلاح كل ــدفوعي ف ــاي م  Fecal(ه

coliforms(  كلـي . يـد گردبه عنوان شاخص آلودگي-

باشـند  ها مـي فرمهاي مدفوعي زير گروهي از كليفرم
حـدود  (در حضور املاح صفراوي و در دماي بالا كه 

ساعت لاكتـوز   48و در طول  )درجه سلسيوس 5/44
بـه  . شوندرا تخمير كرده و باعث توليد اسيد و گاز مي

هـاي مقـاوم بـه گرمـا     فـرم همين دليل به عنوان كلـي 
)Thermotolerant coliforms(  كلـي . نيز مشـهورند-

اشريشـيا  هـاي  شـامل سـويه   هاي مدفوعي عمـدتاً فرم
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اي هـاي روده بعضـي از بـاكتري   باشد ولـي مي كولاي
توانـد در ايـن دمـا لاكتـوز را     ميهمچون كلبسيلا نيز 

هـا  بنابراين اين دسـته از ميكروارگانيسـم  تخمير نمايد 
 ,Grant( شوندهاي مدفوعي تلقي ميفرمكلي ونيز جز

1997; Rippey et al., 1987 ( .  
پنير سفيد سنتي عرضه شده در بـازار تبريـز عمـدتاً      

تحت عنوان پنير ليقوان مشـهور بـوده و از نـوع پنيـر     
شده درآب نمـك   يسفيد ايراني يا پنير رسيده نگهدار

باشد كه بطور سنتي و معمولاً از شير ميش و گاهي مي
 شـود از آنها تهيـه مـي   شير گاو و يا تركيبي از شير بز،

)Mirzaei, 2011; Karim, 2006 .(   ايـن پنيـر  داراي
كمي اسيدي و داراي خصوصيات  طعم نمكي يا شور،

و از نظـر خـواص حسـي     مطبوع ارگـانولپتيكي بـوده  
و پنير ) Beyaz peynir(بسيار شبيه به پنير سفيد تركيه 

  ).Mirzaei, 2011( است) Feta(فتا 
شير خام ميش با اسـتفاده از   ،پنيردر توليد سنتي اين   

بـا اسـتفاده   رنت منعقد و لخته حاصله پس از آبگيري 
بنـدي شـده و بعـد از نمـك     از تجهيزات سنتي قطعـه 

و برروي آن  قرار گرفتهها پاشي دستي در داخل حلب
گردد و پنيرهاي اضافه ميدر صد  11حدود آب نمك 
طول  ها دوره رسيدن را در، در داخل حلبهتوليد شد

  ). Mirzaei, 2011( كنندماه طي مي 8الي  6
شـود و  در توليد سنتي اين پنير از شير خام استفاده مي

اين امر در مواقعي كه كيفيت بهداشـتي شـير مناسـب    
هـاي نـاهمگن در   و حفره تشكيل منافذنباشد موجب 

سـاخته و از   طلوبگردد كـه ظـاهر آن را نـام   پنير مي

هاي مشترك بين انسان ريطرف ديگر خطر انتقال بيما
بسـياري از مراحـل توليـد     ضمناً ،داردپي و دام را در 

اين پنير بصورت دستي و با استفاده از تجهيزات سنتي 
تمام اين موارد خطر بروز آلـودگي   لذاپذيرد انجام مي

هاي مولـد فسـاد، بخصـوص    اين محصول با ميكروب
، كـولاي اشريشـيا  زا از قبيل بروسلا، سالمونلا، بيماري

كوآگولاز مثبت و يا كپك ها  استافيلوكوكوس آرئوس
و مخمرها را از طريـق حيـوان، محـيط و بخصـوص     

دهند و مجموعه اين عوامـل  كارگران ناقل افزايش مي
بهداشت و مـدت زمـان مانـدگاري ايـن محصـول را      

بـي  هـاي ميكرو لذا ارزيـابي شـاخص   .دهندكاهش مي
هچنـين   ت وسـلام پنيرهاي سنتي از نظر بهداشـت و  

ضـروري بـه   اين قبيل پنيرهـا  ليت نگهداري بقا تعيين
 ;Cetinkaya and Soyutemiz, 2006( رسـد نظر مـي 

Mirzaei, 2011 Tamagnini et al., 2006;.(  
هــا و فــرمشــمارش كلــي حاضــر هــدف از مطالعــه  

و  اشريشـياكولاي هـاي مـدفوعي،   فـرم جستجوي كلي
فيد ســنتي در پنيرهــاي ســ زابيمــاري اشريشــياكولاي

  .عرضه شده در بازار تبريز بود
 

  هامواد و روش
 

  بردارينمونه
 تقريبـي  نمونه پنير و از هر كدام به مقـدار  90تعداد   

هـاي  فروشـگاه گرم به صورت تصادفي سـاده از   200
تهيـه و  تبريز در سطح شهر  هاي شيريعرضه فرآورده

بـه   سـترون تحت شرايط در مجاورت يخ و بلافاصله 
  .مواد غذايي  انتقال داده شدبهداشت گاه آزمايش
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  سازيروش رقيق
 -1(يـك رقـت اوليـه     هاابتدا از هر كدام از نمونه  

گـرم از   25براي اين منظور مقـدار   گرديدتهيه ) 10
نمونه همگن شده را به داخل يك ارلن ماير استريل 

 2ميلي ليتر  سيترات سديم  225انتقال داده و مقدار 
ا بصـورت آرام آرام بـه آن اضـافه    اسـتريل ر  درصد

كرده و با استفاده از يك ميلة شيشه اي استريل بهم 
دقيقه با شيكر  1مدت ه حاصل  ب مخلوطزده شد و 

 1حاصـل   مخلـوط سپس از . ارلن يكنواخت گرديد
ميلـي   9داخل يك لوله آزمايش حاوي ه ب ميلي ليتر

محلول سيترات سديم اسـتريل منتقـل و كـاملاً     ليتر
حاصـل   10-2اخت گرديد بدين ترتيب رقـت  يكنو

 ـ 10-2شد و در نهايت از لولـه رقـت     1 مقـدار ه ب
به لوله دوم انتقال داده و طبق روش فـوق   ميلي ليتر

 ـ 10-3 عمل شد و به اين ترتيـب رقـت    دسـت  ه ب
  .آمد

  

  هافرمشمارش كلي
براي اين منظور از روش كشت مخلـوط اسـتفاده     

پـت  يتر بـا اسـتفاده از پـي   ميلي ل 1از هر رقت . شد
داده شـد و  استريل به مركز هر پتري ديـش انتقـال   

ميلي ليتـر از   15 بلافاصله به هر كدام از آنها حدود
درجــه  45±1دمــاي  بــا) VRBA(محــيط كشــت 

اضافه گرديد و روي يـك سـطح صـاف    سلسيوس 
سپس تا جامد شـدن محـيط كشـت    د يمخلوط گرد

پـس از   .داده شـد سطح صاف قرار  يك ها درپليت
ميلـي ليتـر از محـيط     5دوباره حـدود  بستن محيط 

)VRBA (  درجـه سلسـيوس روي    45±1با دمـاي
اضافه گرديد و بعد از منعقـد شـدن   سطح لايه اول 

 سـاعت در دمـاي   24±2به مدت  هاپتري ديشآن 
در  .شـدند گـذاري   خانهگرمدرجه سلسيوس  1±31

پرگنـه و كمتـر    10داراي  بيش از  هايپليتنهايت 
هـاي  انتخاب و پرگنـه جهت شمارش پرگنه  150از 

 قرمز ارغواني با هاله مايل بـه قرمـز شـمارش شـد    
)Karim, 2002( .  
 

  آزمون تأييدي
ديش، پنج پرگنه به هاي مشكوك در پترياز پرگنه  

 Briliant(خشـان  سـبز در هاي حـاوي محـيط   لوله

green bile broth(  مـدت  ه تلقيح و بو لوله درهام
درجـه سلسـيوس    37±1ساعت در دماي  2±24

گـاز  كننـده  توليـد  يهاپرگنهه و گذاري شدخانهگرم
با استفاده از فرمـول   .لحاظ شدندفرم عنوان كليه ب

ها محاسـبه  در هرگرم از نمونهها فرمزير تعداد كلي
   ).Karim, 2002( گرديد

ــي  ــداد كل ــرمتع ــا ف ــه ) = cfu/g(ه ــداد پرگن ــاي تع ه
عكس ×هاي گاز مثبت در كشت تأييديدرصد لوله×مشكوك

  رقت
 

اشريشـيا  هـاي مـدفوعي و   فرمروش جستجوي كلي
  كولاي

ها بعـد از  در نمونه اشريشيا كولايبراي جستجوي    
هاي مثبـت يـك   ي هر كدام از لولهآزمايش تاييدي برا

لوله حاوي محيط كشت سبز درخشان در نظر گرفتـه  
هاي حـاوي  لوله درمثبت  هايلولهمحتويات شد و از 
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اي هــكشــت گرديــد و كشــتمحــيط ســبز درخشــان 
به مـدت   سلسيوسدرجه  44±5/0حاصل در دماي 

حـاوي  هـاي  لوله .گذاري شدخانهساعت گرم 48-24
هـاي  محيط سبز درخشان از نظر تجمـع گـاز در لولـه   

دورهام مورد مشاهده قرار گرفت و موارد گـاز مثبـت   
-سـپس نمونـه  . ثبت گرديدفرم مدفوعي عنوان كليه ب

مـورد   IMViCهـاي  اسـتفاده از تسـت  هاي مثبت بـا  
 --و ++ --ارزيابي قرار گرفته و مـوارد داراي نتـايج   

 ,Karim( اظ گرديــدلحــ كولاياشريشــيابعنــوان  -+

2002.(   
  اشريشيا كولايزا بودن روش تعيين بيماري

بهارافشـان،  ( E.coliهـاي  براي اين منظور از كيـت 
طبـق  . به روش آگلوتيناسيون استفاده گرديـد ) ايران

 ،سـازنده شـركت   تعريف شده توسطدستور العمل 
گانـه  هـاي چهار هائي كه با هر كـدام از ويـال  پرگنه
مـي ن مثبت نشـان  وآگلوتيناسيپاسخ بصورت  كيت
و در غيـر ايـن    زابيماري كولاياشريشيا بعنوان  داد

لحـاظ   زاغيربيمـاري  يكولااشريشيا صورت بعنوان 
  .شدمي

  

  روش تجزيه و تحليل آماري
بـا اسـتفاده از   با عنايت به توصـيفي بـودن تحقيـق    

SPSS  تجزيـه و تحليـل آمـاري    بـراي   19ويرايش
زي و پراكنـدگي و  مركشاخص هاي هاي كمي داده

 معتبـر  ميزانهاي با مقياس سنجش اسمي براي داده
   .بصورت در صد محاسبه گرديد

  هايافته

ها در جدول فرمنتايج مربوط به شمارش تعداد كلي
  .نشان داده شده است) 1(

هاي فرمهاي مركزي و پراكندگي تعداد كليشاخص): 1(جدول 
 )cfu/g(هاي آزمايش شده نمونه

  نتيجه  آماري شاخص
  90  تعداد نمونه
  07/27× 105  ميانگين

  12/15× 105  خطاي استاندارد
  9/6× 105  ميانه

  93/106× 105  انحراف معيار
  43/11× 1013  واريانس
  760× 105  دامنه
  0  حداقل
  760× 105  حداكثر

  
  
  
  

 موجـود  يهـا فرمكلي مقايسه تعدادنتايج مربوط به 
تعيين شـده   مجاز حد با شده آزمايش هاينمونه در

 ,cfu/g 100((ISIRI( پنير سفيد صنعتي ايرانيبراي 

هاي مـدفوعي و  فرم، جستجوي كلي (1995 ,2406
  .نشان داده شده است) 2(در جدول  كولاياشريشيا 

، اشريشيا كولايفراواني و در صد نمونه هاي آلوده به : 2جدول 
د مجاز تعيين كلي فرم هاي مدفوعي و داراي كلي فرم بيش از ح
  شده براي پنير سفيد صنعتي ايراني

  شاخص
تعداد 
  نمونه

موارد  تعداد
  آلوده

صد موارد در
  آلوده

  %88  88 90  اشريشيا كولاي
  %70  63  90  كلي فرم مدفوعي

تعداد كلي فرم بيش 
  cfu/g 100از 

90  11  12%  
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در ضمن بـر اسـاس نتـايج آزمـون آگلوتيناسـيون،      
-هاي جدا شده از نمونهاشريشيا كولايهيچكدام از 

تشـخيص   بيمـاري زا اشريشيا كـولاي  عنوان  ه ها ب
  .داده نشد

  

  گيريبحث و نتيجه
ــر اســاس   ــدرج در جــدول  ب ــايج من ) 2(و ) 1(نت

 ها در پنيرهاي آزمايش شـد  فرمميانگين تعداد كلي

cfu/g105 × )12/15 ± 07/27 ( 88و تعداد آنها در 
عريف شده بـراي  بيشتر از حد مجاز ت%) 98(نمونه 

 ,cfu/g100( (ISIRI(پنيـر سـفيد صـنعتي ايرانـي     

باشد و بر اساس نتايج مندرج در مي  (1995 ,2406
 63نمونه آزمـايش شـده،    90از مجموع ) 2( جدول
نمونـه   11هاي مـدفوعي و  فرمبه كلي%) 70(نمونه 

اند و هيچ كدام آلوده بوده كولاياشريشيا به %) 12(
-بيماري كولاياشريشياها بعنوان  كولاياشريشيا از 

  .تشخيص داده نشدند از
Turkoglu    ــاران ــي ) 2003(و همك ــي تحقيق ط

تركيه را آلوده  Orguهاي پنير سنتي از نمونه% 2/86
-فـرم گزارش نموده و تعداد كلياشريشيا كولاي به 

) CFU/gr103×)06/0 ± 3/7هاي آنها را در حدود 
  .برآورد نمودند

 Rosalia و Miriamري كه توسـط  در تحقيق ديگ  
آرژانتـين   Port Salutبـر روي پنيـر سـنتي    ) 2004(

هاي نگهداري شده در دماهاي صورت گرفت نمونه
 اشريشـيا كـولاي  آلوده بـه   سلسيوسدرجه  20و 4

هاي موجـود در  فرمتشخيص داده شده و تعداد كلي
  .برآورد گرديد CFU/gr 103ها كمتر از نمونه

 1991هاي س در فاصله بين سالدر جمهوري قبر  
ــا  ــه   2000تـ ــذايي بـ ــواد غـ ــودگي مـ ــزان آلـ ميـ
زا از جملـه سـالمونلا،   هاي بيمـاري ارگانيسمميكرو

-و كلـي  با سيلوس سـرئوس ، ليستريا مونوسيتوژنز

هـا مـورد مطالعـه قـرار گرفتـه و ميـزان شـيوع        فرم
گـزارش گرديـد و    درصـد  6هـا  فرمآلودگي به كلي

هـا  ترين نمونـه عنوان آلوده پنيرهاي محلي قبرس به
 ). Varnava–Tello et al., 2002(معرفي شدند 

ــه غــذايي  2428در اســكاتلند     1190 شــاملنمون
 739نمونـه شـير خـام و     500 ،نمونه گوشت خـام 

 نمونه پنير تهيه شده از شير خـام از سـطح بـازار و   
از نظـر آلـودگي بـه     و آوريجمـع هـا  فروشيخرده
 :H7 كولاياشريشـيا و نيـز   لايكواشريشيا، فرمكلي

O157 كـه  گرديد  گزارش .مورد مطالعه قرار گرفت
نمونه گوشـت   2از  فقطH7: O157  كولاياشريشيا
ميزان شير خام هاي نمونهاز  مورد 479در  .جدا شد

و  cfu/ml102 بيشـتر از   هـا  فرمبار آلودگي به كلي
-كلـي  بـار آلـودگي  هاي پنير از نمونهمورد  725 در

در مطالعـه مشـابهي    .بـود  cfu/g104بيشتر از  هافرم
و نيـز انجـام گرفـت     نمونه 1011روي كشور هلند 

هـا آلـوده بـه    گزارش شد كه هـيچ كـدام از نمونـه   
 et al., 2001(. نبودنـد  H7:  O157 اشريشياكولاي 

Coia.(  
 50نمونــه از شــير خــام گــاوي و  100در تركيــه   

 ـ      ود مـورد  نمونه پنيـر كـه از شـيرخام تهيـه شـده ب
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 درصـد  1آزمايش قرار گرفت و نتايج نشان داد كـه  
هاي از نمونه در صد 4هاي شيرهاي خام و از نمونه

و  بودنـد  اشريشـيا كـولاي  پنيرهاي محلي آلوده بـه  
دليل اصلي ميزان آلـودگي بـالا در پنيرهـاي محلـي     
عدم استفاده از استارترهاي لاكتيـك در توليـد آنهـا    

  ).Oksuz et al., 2004(شد  بيان
هـاي  فـرم هاي ارائه شده تعـداد كلـي  طبق گزارش  

ــنتي    ــر س ــود در پني ــه  Sikmaموج  CFU/grتركي
و در ســــطح و داخــــل پنيــــر ســــنتي  9×105

Penamellera  و  8 ×106بــــه ترتيــــبCFU/gr 
 ;Estepar et al., 1999( برآورد شده است 7 ×105

Ceylen et al., 2003 ( .  
Turantas    گزارش كردند كـه  ) 1989(و همكاران

در  اشريشـيا كـولاي  فـرم و  ميزان آلودگي بـه كلـي  
هـيچ   باشـد ولـي  ميبسيار بالا پنيرهاي سفيد تركيه 
-فـرم هاي مدفوعي با كليفرمارتباطي بين رشد كلي

ها وجـود نـدارد و   هاي غيرمدفوعي و انتروكوكسي
ها به توان با شمارش يا جستجوي انتروكوكسينمي

  .بردهاي مد فوعي پي فرمليوجود يا عدم وجود ك
هـاي عفـوني   اي بـر روي بيمـاري  در فرانسه مطالعه

هاي شير صورت گرفـت و   ناشي از شير و فرآورده
 اسـتافيلوكوكوس آرئـوس،  سـالمونلا،   باكتريچهار 

ــتوژنر ــتريا مونويس ــولايو  ليس ــيا ك ــورد  اشريش م
در  1-5نتـايج نشـان داد كـه    .  ارزيابي قرار گرفـت 

نطقـه  كشـور م  7شـيوع يافتـه در   هـاي  بيماري صد
 هاي شـيري بـوده و  ناشي از مصرف شير و فرآورده

در صـد از   1/53شير،  از در صد 1/39اين ميان  در
 بـود هاي شيري فرآوردهساير از در صد  8/7پنير و 

 11به عنوان عامـل اصـلي بـروز     اشريشيا كولايو 
وقــوع گــزارش گرديــد  60شــيوع بيمــاري از بــين 

)Laure de byser et al., 2001.(  
و همكـاران   Caridiطي تحقيق ديگري كـه توسـط   

ــر ســنتي ) 2003( ــر روي پني  Pecarinodel poroب
گرديـد   مطـرح توليد شده از شير ميش انجام گرفته 

در دوره  اشريشـيا كـولاي  هـا و  فـرم كه تعداد كلـي 
  .يابدرسيدن به شدت كاهش مي

ــابهي   ــزارش مشـ  Soyutemisو  Cetinkay در گـ
تهيـه   Kasharضمن تحقيق بـر روي پنيـر   ) 2006(

هـا  فـرم شده از شـير خـام اعـلام كردنـد كـه كلـي      
CFU/ml)106 ( موجـود در شـير    اشريشيا كولايو

خام در مرحله توليد پنير كاهش يافته و در مرحلـه  
 ,Soyutemis(روند سيدن به طور كامل از بين مير

2006  Cetinkay and (.  
پنيـر   كيفيت ميكروبـي ين در آرژانت 2004در سال   

Port salut Argentino  و  4دماي متفـاوت   2در كه
ه بودنـد مـورد   داري شـد نگـه  سلسـيوس درجه  20

نتايج حـاكي از آن  و در نهايت  ارزيابي قرار گرفت
جدا گرديـد   كولاي شريشيااهر دو نمونه از بود كه 

 Iurlina and(بـود   cfu/g 10بار آلودگي حـدود  و 

Fritz, 2004.(  
ــا    ــزان بق ــومدر آمريكــا مي و  ســالمونلاتيفي موري

-در پنيرهاي سفيد نگـه  O157:H7اشريشيا كولاي 

داري شده در آب نمك مورد مطالعه قرار گرفتـه و  



 حميد ميرزاييمحمد پور علي بهزاد و                                                                                                    ... مطالعه ميزان آلودگي پنيرهاي سنتي عرضه شده در بازرا تبريز

78 
 

 

هـا قـادر بـه    نتايج نشان داد كه اين ميكروارگانيسـم 
تحمل محيط آب نمك بـوده و در ضـمن مقاومـت    

-ميم سالمونلاتيفي موريو بيشتر از اشريشيا كولاي

  .)Su et al., 2000( باشد
Gouamis     نشـان دادنـد كـه    ) 2001(و همكـاران

ــولاي   ــيا كـ ــاي  O157:H7اشريشـ در آب پنيرهـ
Manouri،   Anthotyrosو Myzithra  12در دماي 

 2و در دمـاي  بـوده  درجه سلسيوس قادر به رشـد  
 .داشتدرجه سلسيوس بقاء 

ك و اي در آمريكـا تـاثير اسـيد كاپريلي ـ   در مطالعه  
اشريشـيا   مونوكاپريلين در جلوگيري از فعال شـدن 

در شـير  ليستريا مونوسـيتوژنز  و  O157:H7 كولاي
سـويه مختلـف    5صورت گرفـت در ايـن مطالعـه    

 ليستريامونوسـيتوژنز و يـك سـويه    اشريشيا كولاي
مشخص شـد  مطالعه قرار گرفت و در نهايت مورد 

 ـ اين مواد  اضافه كردنكه  ه به شير و نگهـداري آن ب
باعث  سلسيوسدرجه  8در دماي  تساع 24مدت 

كاهش بار ميكروبي حاصل از دو باكتري يـاد شـده   
   ).Manojkumar et al., 2004( شودمي

كه با اضـافه  نتايج يك مطالعه نشان داد در آمريكا   
و يـا   pH=6/6 بـا  به پنير% 3/0كردن بنزوات سديم 

=  pHبه پنير بـا  % 3/0اضافه كردن سوربات پتاسيم 
ــاندن  6 ــا رس ــه  pHو ي ــر ب ــتفاده از  9/5پني ــا اس ب

 جملهازپاتوژن عوامل  توان رشداسيدپروپيونيك مي
 ,.Gill et al(انـداخت   را به تـأخير  اشريشيا كولاي

1996(. 

كـه   دهـد نتايج حاصله از تحقيق حاضر نشان مـي   
ه شـده  آلودگي پنيرهاي محلي عرض ـو ميزان شدت 

باشد به ا با روش سنتي ميهدر بازار تبريز كه تهيه آن
 كـولاي اشريشيا و  هاي مدفوعيفرم، كليهافرمكلي

-سويه كليههر چند . باشدمي بالاتر از حد استاندارد

غيـر  پنيرهـا  از ايـن  جدا شـده   كولاياشريشيا  هاي
بـه ايـن   آلـودگي بـالا    علـت و . باشـد زا ميبيماري
ام، توان به استفاده از شير خمي ها راارگانيسمميكرو

-تمامي مراحل توليد بـا دسـت و روش  انجام دادن 

هــاي كشــت هــاي ســنتي و عــدم اســتفاده از مايــه
هاي نگهداري پنير احياناً در مراحل توليد و لاكتيكي

در مرحلـه توزيـع و فـروش در     خصـوص ب سنتي 
  .نسبت داد  دماي محيط
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Abstract 
   Coliforms are considered as hygienic indicator organisms in foodstuffs and Escherichia is one of its 
genera. Escherichia coli is the most important species of the genus Escherichia and generally is 
considered as part of natural bacterial flora of human and most animals intestine. Pathogenic Escherichia 
coli is causative agent of diarrhea in developing countries and areas with poor hygienic condition. The 
purpose of this study was to investigate the contaminated status of traditional white cheese in Tabriz 
retails in terms of coliforms, faecal coliforms, Escherichia coli, and pathogenic Escherichia coli. Ninety 
samples of white cheese were randomly collected from retails of different part of Tabriz. The samples 
were transferred to the laboratory under refrigerated conditions. Coliforms were counted by means of 
VRBA with pour plate method at 37±1°C. For Faecal Coliforms Briliant Green Bile broth at 44±0.5 °C 
were used. For confirming Escherichia coli among coliform bacteria, IMViC tests were applied. 
Pathogenic Escherichia coli was distinguish by polyvalent antiserums. The results of the study indicated 
that, the mean of coliforms were estimated at (27.07±1.51) ×105 cfu/ml. The number of coliforms in 88 
(98%) samples  was more than the limit allowed by the national standard for Iranian industrial white 
ripened cheese. Moreover, Sixty-three (70%) of the samples were contaminated to faecal coliforms. 
Although, 11 (12%) of the samples were contaminated to Escherichia coli, any sample was contaminated 
to pathogenic Escherichia coli. It can be concluded that, hygienic status of traditional white cheese offered 
in Tabriz markets was not satisfactory in terms of contamination to coliforms and Escherichia coli is. 
However, no samples was found positive as pathogenic Escherichia coli. 
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