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 ه چکید

. گردندفرآوری پنیرهای سنتی در ایران از تاریخچه طولانی برخوردار بوده و انواع متفاوتی از پنیر در نواحی مختلف ایران تولید می

. ارندکه دارند از بازارپسندی بیشتری برخورد مطلوبیهای ارگانولپتیکی ای با توجه به ویژگیپنیرهای سنتی تازه و کوزهدر این میان 

ای و نمونه پنیر کوزه 22تعداد . است ایاز پنیر سنتی تازه و کوزه های انتروکوکوسهدف از این تحقیق جداسازی و شناسایی گونه

های پس از کشت و انجام آزمایشات بیوشیمیایی گونه. صورت تصادفی از روستاهای شهرستان خوی تهیه شد نمونه پنیر تازه به 22

 انتروکوکوساساس نتایج، بر. پنیرها مورد بررسی قرار گرفتندpH های نمک و و شناسایی شدند و شاخص انتروکوکوس جداسازی

که سایر  های پنیر سنتی تازه جداسازی شدند، در حالی از نمونه( نمونه 29% )22/22ای و پنیر کوزه( نمونه 22% )99/29از فاسیوم  

و نمک پنیر و میزان فراوانی  pH داری بیناز نظر آماری ارتباط معنی. ی نگردیدهای پنیر جداساز های انتروکوکوس در نمونهگونه

ای شهرستان خوی از نظر آلودگی به  این نتایج بیانگر وضعیت نامطلوب پنیرهای سنتی تازه و کوزه. ها دیده نشد انتروکوکوس

  .است فاسیوم  انتروکوکوس

  ای، خویوزهانتروکوکوس، پنیر سنتی، پنیر ک: های کلیدی واژه
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 مقدمه

پنیر یکی از مهمترین محصولات شیری است که 

های  از یک سو ویژگی. ارزش غذایی بالایی دارد

های ارگانولپتیک خاص  ای و از سوی دیگر ویژگی تغذیه

ثیر أآن از جمله عطر، طعم، بافت و غیره که خود تحت ت

رسیده قرار  مراحل تهیه از شیر اولیه تا محصول کاملاً

های  رد، موجب تمایز این محصول از سایر فرآوردهدا

در ایران یکی از مشهورترین پنیرهای  .شیری شده است

سنتی، پنیر کوزه است که در مناطق شمال غرب کشور 

و  دلیل داشتن عطر و طعم مطلوب شود و به تولید می

 .(Ghaderi et al., 2013)قوی، بازارپسندی بالایی دارد 

صد در 1-9است داده  حقیقات مختلف نشانت

های ناشی از مواد غذایی با مصرف شیر و  عفونت

موارد  درصد 93محصولات لبنی مرتبط است که 

پنیرهای آلوده مصرف علت  هب ناشی از آن های عفونت

 ,Mansuri Najand and Ghanbarpour) باشد می

2006).  

های لانسفیلد دارای گونه Dهای گروه  استرپتوکوک

و  فکالیس  استرپتوکوکوسد که دو گونه گوناگون هستن

استرپتوکوک مدفوعی یا  جزو فاسیوم استرپتوکوکوس

در هر گرم  117با تعداد ها  انتروکوک. ها هستند انتروکوک

(. Jay, 2005) اند حیوانات جدا شده از مدفوع انسان و

ها، باعث توانایی رشد آنها در مقاومت بالای انتروکوک

های  ه و از این رو در خاک، آبای شد محیط خارج روده

سطحی، روی گیاهان، سبزیجات، پرندگان و حشرات 

این احتمالاً لذا  ؛(Giraffa, 2002) شوند می یافتنیز 

های غذایی  در برخی از مسمومیتتواند  میها  باکتری

در اثر ها  برخی از انتروکوک. داشته باشدانسان نیز نقش 

توانند در دماهای پایین  پاستوریزاسیون از بین نرفته و می

 ,Jay)رشد کنند داری مواد غذایی  مورد استفاده برای نگه

های  فرم ها همانند کلی جایی که انتروکوک از آن(. 2005

در روده انسان و  یلاوک اشریشیا مدفوعی خصوصاً

ها را شاخص  این دسته از باکتری، حیوانات وجود دارند

مواد غذایی جهت تشخیص آلودگی مدفوعی در  یمناسب

  اشریشیاتر  تر و سریع آساندلیل شناسایی  اما به. دانند می

 اشریشیا لذا ،در مواد غذاییها  نسبت به انتروکوک یلاکو
عنوان بهترین شاخص آلودگی مدفوعی  به کولای 

 ,Saderi Oskui and Tavakkolii) شناخته شده است

برخی محققین ادعا دارند که انتروکوکوس  (.2011

های پروتئولیتیکی و لیپولیتیکی  واند دارای فعالیتت می

تواند نقش مهمی در بافت، رسیدن و  باشد و بنابراین می

 (. Morandi et al., 2006) آرومای پنیر ایفا کند

و  کشت آغازگرعنوان  ها به استفاده از انتروکوک

های  پروبیوتیک در مواد غذایی با افزایش شیوع بیماری

بیوتیکی  های چندگانه آنتی و مقاومت انتروکوکی انسانی

و اختلاف نظر بحث این باکتری، هنوز مورد های  سویه

های انتروکوکوس قادرند  گونه که ویژه این به. باشد می

های  بیوتیکی را علاوه بر گونه های مقاومت آنتی ژن

های  ها از جمله گونه انتروکوکوس به سایر گونه

های  و باکتری، لیستریا رئوسواستافیلوکوکوس ا

 (.Pesavento et al., 2014) قال دهندانت زا غیربیماری

در انتروکوکوس فکالیس و  انتروکوکوس فاسیومحضور 

و محصولات گوشتی فرآوری شده  پنیرهای خاص

. دنها شو ناخواسته بوده و ممکن است باعث فساد در آن

توانند  های بیمارستانی میعنوان عفونت ها بهانتروکوکوس

ث عوارضی از قبیل باکتریمی و آندوکاردیت در باع

و التهاب معده و روده  (Dardir et al., 2011)بیماران 

(.Giraffa, 2002) در افراد با ضعف سیستم ایمنی گردند
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بر این، توانایی تشکیل بیوفیلم و وجود عوامل  علاوه

ها نیز از عوامل مرتبط با  سیتولیزینحدت از جمله 

 ,.Dardir et al) دنباش ها می کوکوسبیماریزایی انترو

2011.)  

دریافتی توجه به آلودگی بالای شیرهای خام  با

تر از حد بیشینه  برابر آلوده 11-111که  کارخانجات

تعیین شده در شیر خام درجه یک در استاندارد ملی 

 ،(Moradi-Khatoonabadi et al., 2014) باشد می ایران

میزان آلودگی پنیرهای  مطالعهبا هدف  لذا این بررسی

ها انجام  انتروکوکسبه منظقه خوی  تازه ای و کوزه

 .پذیرفت

 

 ها روش و مواد
 ها گیری و جداسازی انتروکوکوس روش نمونه -

نمونه پنیر تازه  22ای و ر کوزهنمونه پنی 22 تعداد

به بازار کمتر از آن بین زمان تولید و عرضه پنیری که )

مقدار  و بهصورت تصادفی  هب ،(سپری شده بودروز  19

از روستاهای مناطق ییلاقی در غرب گرم  111تقریبی 

های یخ به  استریل در کنار کیسه در ظرف وخوی تهیه 

نمونه از هر گرم  11 مقدار. آزمایشگاه انتقال داده شدند

مدت چند دقیقه  سی سرم فیزیولوژی به سی 21 باپنیر 

 2 بهاز آن  سیسی 1 سپس. دیکنواخت گردی مخلوط و

 SF(Difco, USA) اختصاصی سی محیط کشتسی

Medium درجه سلسیوس 37و در دمای  انتقال یافت 

بعد از  .گذاری گردید گرمخانهساعت  29الی  12مدت  هب

صورت  شده به های غنی ، نمونهگذاری پایان گرمخانه

 استرپتوکوکوس آگار KF محیط کشت در سطحی

(Difco, USA ) درجه   37ر دمای و دیافتند کشت

گذاری  ساعت گرمخانه 92 الی 29مدت  بهسلسیوس 

به رنگ قرمز )های مشکوک به استرپتوکوک پرگنه .شدند

سازی  و خالصآگار کشت   BHIدر محیط کشت( تیره

 .(Jurkovic et al., 2006) گردید

های  های بیوشیمیایی برای شناسایی افتراقی گونه آزمون -

 انتروکوکوس 

جهت  OF تست کاتالاز، اکسیداز و گرم، آمیزی رنگ

 ,.Cowan et al) ندشد جنس باکتری استفاده نیتعی

 BHI، رشد در ای افتراقی بایل اسکولینهآزمون (.1993

دمای  براث در  BHIرشد در ،نمک% 9/1براث حاوی 

 یافتراقشناسایی برای درجه سلسیوس  99

رای ب .ها انجام گردیدها از استرپتوکوکانتروکوکوس

 یتخمیر قندها آزمونانتروکوکوس، های شناسایی گونه

آرابینوز  و رافینوز، سوربیتول ساکارز، نشاسته، اینولین،

  (.Cowan et al., 1993) استفاده شد

 های پنیر  نمونه  pH گیری اندازه -

متر  pHتوسط دستگاه  pHپنیر،  های در نمونه

(HORIBA) مک پنیر چنین میزان ن گیری شد و هم اندازه

  (.Majedi, 1997) گیری شد اندازه Mohrبا روش 

 تجزیه و تحلیل آماری -

برای برآورد میززان همبسزتگی    اسپیرمناز همبستگی 

 و پنیززر pHبززین متغیرهززای فراوانززی بززاکتری، نمززک و  

چنین برای ارزیابی تفاوت میزان آلودگی بین دو نزوع   هم

 . دو استفاده شد پنیر از آزمون خی
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 ها افتهی

 نمونه 21ای، نمونه پنیر کوزه 22از مجموع 

و در یک نمونه  انتروکوکوس فاسیومحاوی %( 99/29)

 چنین از هم. هیچ انتروکوکسی مشاهده نشد%( 99/9)

حاوی %( 22/22) نمونه 29نمونه پنیر تازه،  22مجموع 

%( 72/11)بودند و در سه نمونه  انتروکوکوس فاسیوم

ارزیابی درصد نمک در پنیرهای . نشد یافتانتروکوکسی 

ای ای نشان داد که پنیرهای کوزهپنیرهای کوزه تازه و

 .بیشتری داشتنددرصد نمک  ،نسبت به پنیرهای تازه

 ای کوزهنشان داد پنیرهای  های پنیر نمونه در pHارزیابی 

 .کمتری دارند pHطور میانگین  به نسبت پنیرهای تازه

 و نمک pHبا میزان  کوکوسثیر فراوانی انتروأبرآورد ت

داری  ثیر معنیأتاز لحاظ آماری نمک  و pHکه  نشان داد

ضریب  (.2 و 1 جدول)نداشتند  فراوانی انتروکوکوس بر

 -11/1همبستگی بین فراوانی انتروکوکوس و نمک  پنیر 

  .تعیین شد -1/1پنیر  pHو بین فراوانی انتروکوکوس و 

 
انتروکوکوس، نمک و  راوانیف بوط بهتوصیفی مر های ارهآم -(1) جدول

pH های پنیر در نمونه 

 انحراف معیار میانگین متغیر

 27/1 22/1 انتروکوکوس

 13/2 32/1 نمک

pH 22/9 13/1 

 
 به تفکیک نوع پنیرهای توصیفی  آماره -(2) جدول

 انحراف معیار درصد آلودگی گروه

 123/1 %29 ای  پنیر کوزه

 111/1 %22 پنیر تازه

P-value 9321/1 17/1 X2
 = 

 

 گیری و نتیجه بحث

تولید  سنتی پنیرهای ترینمعروف از یکی کوزه پنیر

 کشور غرب و غربی آذربایجان در استانشیر خام  از شده

 دو، هر مخلوط یا بز گوسفند، خام شیر از که باشد می

 پنیر ایکوزه پنیر. شودمی تولید آغازگر افزودن بدون

 شور دارای مزه و اسیدی و تا حدی سختسخت یا  نیمه

 .دارد خشک ظاهری و گرانولی حالت که است

 دلمه، در موجود مغذی مواد حفظ دلیل به محصول این

 بالاتری غذایی ارزش از نمکی آب پنیر به نسبت

شیر (. Moussaoui Pour et al., 2009)است  برخوردار

ترشح شده از یک دام سالم در لحظه دوشش حاوی 

های اندکی بوده و فلور میکروبی طبیعی آن  روارگانیسممیک

معمولاً شامل استرپتوکوک، میکروکوکوس و 

اما فقدان شرایط مناسب بهداشتی . باکتریوم است کورینه

تواند منجر به آلودگی درون مخزن ها می در دامداری

. پستانی و در نتیجه افزایش بار میکروبی شیر خام گردد

ها از  ها از جمله انتروکوکوسهمچنین برخی میکروب
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آوری شیر خام  طریق افراد دخیل در تولید و جمع

(. Lues et al., 2003)توانند به آن راه یابند  می

طور مستقیم از مدفوع  انتروکوکوس احتمالاً شیر را به

حیوان و یا به طور غیرمستقیم از منابع آبی، تجهیزات 

 Ogier)کند  شیردوشی و یا تانک ذخیره شیر آلوده می

and Serror, 2007 .) انتروکوکوس قسمت اعظم فلور

میکروبی پنیرهای تازه و در بعضی موارد پنیرهای رسیده 

،Serra،Cebreiro،Kefalotyric،Feta،Telemeاز قبیل 

Manchego،Mozzarella وComte شود  را شامل می

(Sarantinopoulos et al., 2002 .)نتایج این تحقیق نشان 

تنها گونه موجود در پنیرهای  انتروکوکوس فاسیومداد که 

ای  از پنیرهای کوزه% 99/29باشد که در  ای و تازه می کوزه

از پنیرهای تازه جداسازی شد که با نتایج % 22/22و 

در پنیرهای کوزه در جنوب استان  قی کهتحقی

عنوان گونه  را به انتروکوکوس فاسیومغربی که  آذربایجان

 ,.Ghaderi et al) اسازی کردند، مطابقت داشتغالب جد

انتروکوکوس در برخی تحقیقات، به حضور غالب . (2013
-Navid)در پنیرهای لیقوان اشاره شده است  فاسیوم

Ghasemizad et al., 2009 .) ،در تحقیقی در ایتالیا

نمونه پنیر  111با بیشترین شیوع در  انتروکوکوس فاسیوم

 پنیر موزارلا%( 2/12)نمونه  112و %( 1/13)نرم تازه 
در تحقیق (. Pesavento et al., 2014)جداسازی شد 

 انتروکوکوس فکالیسو  انتروکوکوس فاسیومدیگری 

( شیر)های غالب پنیر لیقوان از ابتدای مراحل تولید  گونه

 در(. Edalatian et al., 2012)بودند ( پنیر رسیده)تا انتها 

گونه غالب عنوان  به سیومفا انتروکوکوس، پنیر برنزا

بررسی (. Jurkovic et al., 2006)شده است  مشخص

مشخص  وینپنیر سمیکوتو کاپر درهای انتروکوکوس سویه

 انتروکوکوس فاسیوم دوره رسیدن، 11کرد که در روز 

در پنیر ابروزیس (. Suzzi et al., 2000)بود  فلور غالب

بیشترین % 9/92 با فاسیوم انتروکوکوسدر طی رسیدن، 

 Serio et)گزارش شد  موجود در پنیر وسگونه انتروکوک

al., 2007). منچگو نشان داد  ها در پنیرجمعیت انتروکوک

گونه % 2/21با  انتروکوکوس فکالیس  هااز کل نمونه که

که با نتایج  (Nieto-Arribas et al., 2011) بود غالب

محدوده با توجه به اینکه  .تحقیق حاضر همخوانی نداشت

و تحمل نمک  pH=9-1/2 طبیعی رشد انتروکوکوس در

های  ، جداسازی باکتریباشد می%( 9/1با غلظت بالای)

های پنیر در این تحقیق قابل انتظار  انتروکوکوس از نمونه

ای  در پنیرهای کوزه انتروکوکوس فاسیومبود اما چون تنها 

سایر تواند با عدم وجود  شناسایی شد، احتمالاً می و تازه

در فلور شیرهای مورد استفاده در  های انتروکوکی گونه

انتروکوکوس . ای و تازه مرتبط باشد ساخت پنیرهای کوزه

موجود در شیر خام، ممکن است در جریان فرآیند رسیدن 

و ساخت پنیر، گسترش یافته و میکروفلور غالب پنیر 

ساخته شده از شیر خام گردد بسته به دوره رسیدن پنیر، 

برسد  cfu/g 118-116تواند به اد انتروکوکوس میتعد

(Bulajic and Mijacevic, 2004.) ها  نقش انتروکوکسی

برخی محققین . در ایجاد طعم پنیر مشخص نیست

ها باعث بدتر شدن طعم  اند که انتروکوکوس گزارش کرده

که عده  شوند، درحالی های ارگانولپتیک پنیر می و ویژگی

ها نقش مهمی را در  تروکوکوسدیگری معتقدند که ان

ترین  شایع. کنند افزایش طعم و کیفیت پنیر ایفا می

و  انتروکوکوس فکالیسهای موجود در پنیر  انتروکوکوس

ها در  حضور انتروکوکوس. باشند می انتروکوکوس فاسیوم

دهنده پایین بوده کیفیت بهداشتی در  مواد غذایی نشان

با (. Gelsomino et al., 2002)جریان ساخت پنیر است 

ها در  توجه به اهمیت بهداشتی حضور انتروکوکوس
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پاستوریزه،  محصولات لبنی غیر ویژه محصولات لبنی، به

های مواد غذایی  پایش مستمر و همزمان انواع نمونه

ویژه محصولات لبنی در سایر مناطق کشور توصیه  به

 .شود می

ه تولید دهنده این واقعیت است ک نتایج این مطالعه نشان

ای در شهرستان خوی بایستی در شرایط  پنیر تازه و کوزه

افزایش سطح . مناسب از نظر بهداشتی صورت گیرد

کنندگان پنیر در  آگاهی دامداران، تولیدکنندگان و توزیع

های آلودگی، بکارگیری تکنولوژی  مورد شناخت کانون

مناسب و بهداشتی در رابطه با تولید شیر و پنیر و نیز 

 -های آموزشی ها، برگزاری کلاس داری مناسب آننگه

های بهداشتی نیز در این مورد  ترویجی و همچنین نظارت

 . رسد نظر می ضروری به
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Abstract 

Iran has a long history in the production of various types of traditional cheese in different areas. 

Amongst, fresh and pot cheeses are very popular due to their organoleptic properties. The 

objective of this study was to isolate and identify Enterococcus spp. in traditional fresh and pot 

cheese. For this reason, 22 pot cheese and 28 fresh cheese samples were obtained randomly 

from the rural areas of Khoy city. Enterococcus species were isolated and identified by 

biochemical assays. Moreover, salt content and pH value of the cheese samples were 

determined. The results showed that 95.45% (21/22) of pot cheese and 89.29% (25/28) of the 

fresh cheese samples were contaminated with E. faecium, meanwhile the other Enterococcus 

spp. were not isolated. There was no statistically significant relationship between pH, salt and 

the occurrence of Enterococcus. It could be concluded that the high occurrence rate of E. 

faecium indicated an unsatisfactory hygienic condition in traditional fresh and pot cheeses 

produced in Khoy. 
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