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  9/8/1392تاریخ پذیرش:                      11/2/1392تاریخ دریافت:
  

  چکیده
. با این حال، موضوع انتقال برخی باکتري هاي بیمـاریزا  پنیر محلی حاصل از شیر خام یکی از پرمصرف ترین پنیرهاي موجود در دنیا می باشد

، از دیدگاه سلامت عمومی بسیار قابل اهمیت است. برخی گزارشات در خصوص شیوع عفونت غذایی ناشی از مصرف پنیر و این فرآوردهدر 
سنتی در نواحی شرق ایـران از شـیر خـام     حضور ارگانیسم هاي بیماریزا داخل آن می باشد. پنیر کردي، نوعی پنیر نیمه سخت بوده و بصورت

، در نتیجه اغلب مجموعـه اي از واریتـه هـاي گونـاگون     گذراند داخل مشک میرسیدگی خود را  گوسفندو گاو تولید می شود. این پنیر دوره
ایـن مطالعـه، بررسـی    دارابودن ویژگی هاي حسی منحصـر بـه فـرد، ایـن نمونـه پنیـر را ممتـاز سـاخته اسـت. هـدف از           و میکروارگانیسم بوده 

دوره رسیدگی، در شرایط سنتی بود. شمارش کـل بـاکتري هـاي    روز  60و  40، 20، 0زمانی  دوره 4میکروارگانیسم هاي آلوده کننده پنیر در 
ایج نشـان  ایران انجام شـد.نت  ملی وس اورئوس مطابق روش هاي استاندارد مزوفیل، کلی فرم، اشرشیاکلی، کپک، مخمر، سالمونلا و استافیلوکو

روز به حداکثر میزان خود رسید که از این میان کلی فرم ها و اشریشیاکلی مهمتـرین گـروه    20پس از گذشت ها  شمارش  میکروارگانیزم  داد،
هـا مشـاهده نشـد. میـانگین      در نمونه و اشرشیاکلی فرم کاهش یافت و در پایان دوره رسیدگی هیچ کلیها  آن ولی با گذشت زمان تعدادبودند. 

اي  روز بعـد از تولیـد بـه شـکل قابـل ملاحظـه       20بود امادر  ml/ CFU105 ×4نمونه پنیر در روز اول معادل  2شمارش کپک ومخمر مربوط به 
ــزایش ــییافــت و اف ــد کاهشــی را طــی کــرد. بررســی   ل ــان دوره رســیدگی رون ــا پای هــاي انجــام شــده حــاکی از عــدم حضــور ســالمونلا و   ت

ا به آهستگی کاهش یافـت. مطـابق نتـایج    ه نمونه pHطی دوره نگهداري بود. در طول دوره رسیدگی پنیر، هاي کواگولاز مثبت  فیلوکوكاستا
ن این پژوهش؛ حضور مقادیر بالااز میکروفلور بیماریزا در نمونه هاي پنیر در اولین روزهاي تولید بیانگر عدم رعایـت پروسـه بهداشـتی در حـی    

روزه و بواسـطه کـاهش میکروفلـور     60و تولید پنیر سنتی بود. اما زمان بهینه مصرف پنیر کردي محلی در انتهاي دوره رسـیدگی   مراحل انتقال
  و افزایش جمعیت میکروفلور مفید اسید لاکتیک باکتریها می باشد. pHنامطلوب، کاهش 

  
 هاي کواگولاز مثبت و سالمونلا. فرم، کپک و مخمر، استافیلوکوك کلیپنیرسنتی کردي،  واژه هاي کلیدي:

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                
  e_milani81@yahoo.comمسوول مکاتبات :  *

 

mailto:e_milani81@yahoo.com
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  مقدمه  -1
تحت تاثیر کیفیت شیر به شدت هاي لبنی  اي فراورده ارزش تغذیه

در ایران تولید پنیراز گذشته معمول بوده، به  .قرار داردخام اولیه 
درصد شیر تولیدي  20اساس آمارهاي موجود حدود  طوریکه بر

از این مقدار  ؛شود در کشور در بخش صنایع لبنی به پنیر تبدیل می
 .)13و 2دهد( درصد را تشکیل می 80حدود  سهم تولید پنیر سنتی

توسعه کارخانجات پنیرسازي، بسیاري از تولید کنندگان  افزون بر
ولید سنتی خود را حفظ هاي ت در سراسر دنیا علاقه دارند روش

نمایند. به طوریکه در حال حاضر انواع پنیر صنعتی کمتر از 
باشد. در ایران انواع مختلفی از پنیرها به طرق  پنیرهاي سنتی می
شود، به عنوان مثال در نواحی غربی پنیر لیقوان و  سنتی تولید می

به دلیل عطر و طعم  کرديپنیر کوزه و در نواحی شرقی نیز پنیر 
ترین و پرطرفداران محصولات  مطلوب خود از معروف

روش تولید پنیر کردي بدین صورت است  ).21و 13باشند( می
-45شیر تازه گوسفند بلافاصله پس از دوشش تا دماي که، ابتدا 

حاصل از کپک  قرص پنیرو ه درجه سانتی گراد گرم شد 43
ساعت  1 برايظرف ها سپس  می شود،آسپرژیلوس نیجر اضافه 

 . پس از انعقاد،می گیرنددرجه سانتی گراد قرار  40در دماي 
پس از برش و  شده ریخته دلمه هانمک به مقدار مساوي بر روي 

به  پس از این مرحلهدقیقه به حال خود رها می شوند.  15زدن، 
 قرار گرفته ودلمه ها در داخل پارچه  منظور خروج آب اضافی،

در داخل یخچال نگهداري می  مدت یک ساعت هبتحت فشار، 
 12آب نمک  دروندلمه ها از پارچه خارج شده و  شوند. سپس

هفته داخل  2دلمه هاي تولید شده به مدت  قرار می گیرند.درصد 
 12پوست بزغاله و آب نمک  سپس درونیخچال باقی مانده و

لازم به ذکر است؛  .نگهداري می شوندیخچال  در دماي ،درصد
و درآب جوش قرار  ست بزغاله قبل از استفاده کاملا تمیزپو

. در زمان استفاده، می گرددگرفته و سپس نمک زنی و خشک 
پوست مجددا توسط آب شسته و منافذ آن (قسمت هاي پا و 

از میان پنیرهاي سنتی که در سایر  د.وشمی دست ) توسط نخ بسته 
)، 20(1پنیرگیبنابایداتوان به  شود می کشورها تولید می

) و 15نستوسو(گ)، پنیر33( 3)، پنیرآرمادا19(2پنیرآفوئگال پیتو
   .دکراشاره  )31(پنیرترکی

                                                
1- Gibana Bayda  
2- Afuega'l Pitu  
3- Armada    

علی رغم برتري حسی پنیرهـاي سـنتی بـه پنیرهـاي صـنعتی،       
و بـوده  مسئله مهم در تولید این فراورده لبنی، استفاده از شیر خـام  

پس از دوشش احتمـال   به دلیل آلوده شدن شیر در مراحل تولید و
هـاي   آلودگی پنیرهاي تولید شده از ایـن شـیر بـه انـواع میکـروب     

هـاي   عامل بسـیاري از بیمـاري   ).13و 12، 11زا وجود دارد( بیماري
ــراورده  ــد ف ــر،   ناشــی از مــواد غــذایی مانن هــاي لبنــی از جملــه پنی

باشند کـه امـروزه بـه یـک      هاي سالمونلا و استافیلوکوك می گونه
حجــم انبــوهی از صــنعت لبنیـات تبــدیل شــده اسـت.    نگرانـی در 

شـوند کـه    ها طی دوره رسیدگی در پنیر یافت مـی  میکروارگانیسم
نهایی ایفـا   ویژگی هاي فراوردهها نقش بسزایی در  هر کدام از آن

ــان ایــن گــروه عظــیم میکروارگانیســم  ).19و 15(کننــد مــی هــا  می
ها  به عنوان مثال برخی از آن د؛ده هاي متعددي رخ می برهمکنش

را ی ، ترکیبـات هـا  هـا و ویتـامین   کربوهیـدرات ، ها با تجزیه پروتئین
هـا   کنند که براي رشد دسـته دیگـري از میکروارگانیسـم    تولید می

    ).17و 15(روري استض
ـرا   1995و همکاران(4ماسدو 35را طـی   5)، میکروفلـور پنیـر س 

ــازه  ــه ب ــیدگی و در س ــاوت در   روز رس ــورد   دورهمتف ــیردهی م ش
هـا   میکروارگانیسمروز، میزان  7بررسی قرار دادند. بعد از گذشت 
هـا   فـرم  هاي اسـیدلاکتیک و کلـی   به حداکثر خود رسید و باکتري

  ).24(بودند انواع غالب
)، خصوصیات میکروبیولوژي پنیر کوزه 1386آقازاده مشگی(

دهنده وجود  آذربایجان غربی را مورد مطالعه قرار داد. نتایج نشان
ثل اشرشیاکی و استافیلوکوکوس اورئوس هایی م میکروارگانیسم

کواگولاز مثبت در پنیرهایی بود که مدت زمان زیادي از رساندن 
  سال دوره 1در حالیکه در پنیرهایی با بیش از  ها نگذشته بود آن

  ).  1(زا یافت نشدند هاي بیماري رسیدگی، باکتري
پنیـر  میکروبیولـوژیکی  هاي  ژگی)، وی1387نجفی و همکاران(

روز مـورد مطالعـه    90تاثیر فرایند رسـیدن بـر آن را طـی     پوستی و
فـرم و   قرار دادند. نتایج نشان دادنـد کـه طـی دوره رسـیدن، کلـی     

ه و ها کـاهش یافت ـ  تعداد آن مهار شده و استافیلوکوکوس اورئوس
تعـداد  ایزوله نشـد.  فرمی از پنیر  در پایان ماه سوم رسیدن هیچ کلی

  ).12کپک و مخمر روند افزایشی کندي داشت (
 محـدوده  از انـواع پنیرهـاي سـنتی اسـت کـه در      ،پنیر کـردي 

دو تولیـد  هـر  از شیر گوسفند، گـاو و یـا مخلـوط    قوچان وکلات 

                                                
4- Macedo   
5- Serra   
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داخل مشـک  رسیدگی خود را  دورهبافتی سفت داشته و  ؛شود می
روي بـار  توانـد   چنین شـرایط نامتعـارفی مـی   گذراند و بنابراین  می

تمایــل بــه  ایـران در  بسـیار تأثیرگــذار باشــد. میکروبـی محصــول،  
 قبیـل مصرف پنیرهاي سنتی هنوز وجـود دارد و از آنجـا کـه ایـن     

ــراورده ــی ف ــاي لبن ــیر  ،ه ــاماز ش ــه  خ ــده تهی ــل ش ــه دلی  حضــورب
هـا   امکـان بـروز انـواع مسـمومیت     ،زا بیمـاري  هاي ممیکروارگانیس
ــابراین وجــــود دارد ــواع یــــرات جمعیتــــی مطالعــــه تغی. بنــ انــ
بـه  در طول دوره رسیدگی دپنیـر محلـی کـردي     ها مزمیکروارگانی

  است. منظور تعیین میزان سلامت محصول نهایی امري ضروري
  

 ها مواد و روش -2
  و تهیه رقت هانمونه برداري  -2-1

 پنیــربیمــاري زاي  میکروبــی تغییــرات جمعیــتارزیــابی بــه منظور

، نمونه برداري بصـورت تصـادفی از نقـاط مختلـف منطقـه      کردي
کرمانج کلات، انجام گرفت. نحوه انتخاب مکان براساس بیشترین 
میزان دام و بیشترین میزان تولید پنیر کردي در میـان افـراد منطقـه    

کیلـوگرم داخـل    1نمونه پنیر، هریـک بـه وزن    2 .صورت گرفت
جهـت ارزیـابی فلـور     )C°4پوست و تحت شرایط دماي یخچال (

شامل شمارش کلی، کپک و مخمر، کلی فرم، زا  میکروبی بیماري
ــازه  4در اشریشــیاکلی، اســتافیلوکوکوس اورئــوس و ســالمونلا،  ب

به آزمایشگاه منتقل شد.  ،روز پس از تولید 60و  40، 20، 0زمانی 
، 10-3تکرار انجام شد ( 3رقت و در  6ر در این پژوهش، بررسی د

ــه  8-10 ،7-10 ،6-10 ،5-10، 4-10 ــت تهیــ ــور جهــ ــدین منظــ ). بــ
هـاي اسـتریل    گرم نمونه پنیر، داخل بـگ 25سوسپانسیونی همگن، 

و  گردیدمنتقل  لیتر محلول استریل سیترات سدیم میلی 225 حاوي
ــط  ــتومکر  توس ــتگاه اس  (Stomacher 400 Circulator)دس

 مشخصات محیط کشت و شرایط گرمخانه گذاري براي تشخیص و شمارش باکتري ها -1جدول
 میکروارگانیسم محیط کشت )°Cدماي گرمخانه گذاري( گرمخانه گذاري زمان

 شمارش کلی پلیت کانت آگار 30 ساعت 72
 فرمکلی ویولت رد بایل لاکتوز آگار 30  ساعت 48-24

 دورهام لاکتوز برلیان گرین براث استریل حاوي لوله 30  ساعت 24
 فرمکلی

 (آزمون تاییدي)

 37  ساعت 24
مضاعف و آبگوشت لوریل سولفات تریپتوز با غلظت 

 حاوي لوله دورهام معمولی
 اشرشیاکلی

 اشرشیاکلی که حاوي لوله دورهام ECآبگوشت 45 ساعت 24
 اشرشیاکلی(آزمون تاییدي) آب تریپتونه C° 44حمام آب  ساعت 48
 اشرشیاکلی(آزمون تاییدي) IMVICآزمون  37 ساعت 24
 مخمرکپک و  YGC 25 روز 5
 سالمونلا آب پپتون بافرهمحیط پیش غنی کننده  37 ساعت 20

 سالمونلا ده تتراتیوناتکننمحیط غنی 44 ساعت 24-18

 سالمونلا )BSAبیسموت سولفیت آگار( 37 ساعت 24

 سالمونلا نوترینت آگار 37 ساعت 24-18

 37 ساعت 24
(آزمون هاي سه قندي، اوره آگار، لیزین دکربوکسیه 

 شونده، وگوس پروسکوئرو ایندول)
 سالمونلا

 (آزمون تاییدي)

 37 ساعت 24
برد پارکر آگار+تلوریت پتاسیم+امولسیون زرده تخم 

  +هاي گواگولازاستافیلوکوك مرغ

 37 ساعت 24
 ) و پلاسمايBHIBآبگوشت عصاره مغز و قلب(
 خرگوش

 +هاي گواگولاز استافیلوکوك
 (آزمون تاییدي)
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شـد تـا ذرات    فیلتـر  پسس ـبطور کامل هموژن و  انگلستانساخت 
، تهیـه شـد.   10-1 به ایـن ترتیـب اولـین رقـت     معلق آن حذف شود

، 21، 16(شـدند ها از این رقت تهیه  براي انجام پژوهش، سایر رقت
  .)33و32، 30
  
  آزمون هاي میکروبی -2-2

محـیط هـاي اختصاصـی    در درکلیه آزمون ها پـس از کشـت   
دسـتگاه   توسـط هاي تشکیل شـده   شمارش پرگنه ، 1مطابق جدول

لازم به ذکر است کلیه ). 10و 9، 8، 7، 6، 5پرگنه شمار انجام شد(
  .محیط کشت هاي مصرفی، ساخت شرکت مرك آلمان بود

 
  آزمون هاي شیمیایی -2-3

pH     نمونه هـاي پنیـر براسـاس روشAOAC   بـا اسـتفاده از ،pH 
 گردیـد  ) تعیینMicroprocessor, model 537سنج دیجیتالی(

مـورد اسـتفاده سـاخت شـرکت مـرك       هـاي  و تمام محیط کشـت 
  .)12و 1(آلمان بودند

  
  تجزیه و تحلیل آماري روش  -2-4 

ــا از          ــانس داده ه ــالیز واری ــام آن ــل و انج ــه و تحلی ــراي تجزی ب
و مقایسـه  % 95بـا سـطح اطمینـان     Minitab ver 13.1افـزار  نـرم 

 و آزمــون چنددامنــه اي دانکــن Mstatcافـزار   هــا از نــرم میـانگین 
هـا نیـز بـا اسـتفاده از      استفاده شد. برازش خطوط و ترسیم منحنـی 

  انجام شد. Excel 2007 و Slide Writeافزارهاي  نرم
  

  نتایج و بحث -3
 طـی دوره رسـیدگی   pH تغییراتاثر زمان رسیدن بر -3-1

هـا در روز   نمونـه  pHالف، مشاهده می شـود،   -1چنانکه در شکل
؛ طی دوره رسیدگی مورد بررسی، پس از گزارش شد 05/5 تولید

پنیر کردي، از لحـاظ آمـاري کـاهش معنـی      pHروز، 40گذشت 
). این پدیـده بواسـطه مجموعـه فراینـدهاي     p<0.05داري داشت(

لاکتیک و تولید اسیدهاي ارگانیـک   متابولیکی باکتري هاي اسید
البته باید توجه داشـت کـه   ژه اسید لاکتیک، قابل توجیه است.  بوی

pH       پنیـر  تنهـا بــه میـزان اســیدلاکتیک تولیـد شــده توسـط فلــور
میکروبی وابسته نیست، بلکه ظرفیت بافري دلمه که خود ناشـی از  

با این  .میزان کازئین، سیترات و فسفات است نیز در آن نقش دارد
به تـدریج افـزایش    ها نمونه pHروز رسیدگی،  60حال با گذشت 

در انتهاي دوره رسیدگی ناشی  pHرسید. افزایش  90/4یافت و به
میکروفلور سطح پنیـر نظیـر ژئوتریکـوم کاندیـدوم و پنـی       از تاثیر

سیلیوم کاممبرتی بود که به سرعت سبب اکسیداسیون لاکتات بـه  
CO2 وH2O     شده، از این رو سبب خنثی نمـودن طبیعـت اسـیدي

فراورده می گردد. همچنین مصرف اسید لاکتیک سـبب تشـکیل   
محصولات غیر اسیدي و آزادسازي فراورده هاي الکلی حاصل از 
ــز، فعالیــت       ــیدگی نی ــاي دوره رس ــود. در انته ــی ش ــولیز م پروتئ

  ).15می گردد( pHپروتئولتیکی، سبب تولید آمونیوم و افزایش 
    
  ها اثر زمان رسیدن بر شمارش کلی باکتري -3-2

ــکل        ــی    ب،-1شـ ــمارش کلـ ــر شـ ــیدن را بـ ــان رسـ ــر زمـ اثـ
دهد. نتـایج   نشان میبه همراه مقایسه میانگین ها ها  میکروارگانیسم

روز از شــروع دوره رســیدگی  20نشــان داد کــه بعــد از گذشــت  
ها به حداکثر خود افزایش یافت و بعد از آن  کروارگانیسمتعداد می

حتمالا بـه  و تا پایان دوره با کاهش تدریجی آن مواجه شدیم که ا

a 
b 

bc c
c

 الف

 ها (ب)طی دوره رسیدگی (الف) و اثر زمان رسیدن بر شمارش کلی باکتري pHاثر زمان رسیدن بر تغییرات  -1شکل 

 )الف( (ب)

لی
ش ک

مار
ش

 

pH 

 مدت زمان(روز) مدت زمان(روز)



 87     کردي  یبیماریزا در طول دوره رسیدگی پنیر سنتارزیابی تغییرات جمعیت میکروبی 

هـاي اسـید    و ایجاد شرایط مطلوب براي باکتري pHدلیل کاهش 
ــالاي میکروارگانیســم لاکتیــک اســت. هــا در روز اول  شــمارش ب

فرم  نیز احتمالا به دلیل میزان بالاي کلی 60و  40نسبت به روزهاي 
    .)32و 30(شود در روز اول مربوط می

)، نیز 1995و همکاران( 1نتایج تحقیقات انجام شده توسط تورنادیجو
هاي میکروبی خصوصاً شمارش کلی  نشان داد که اغلب گروه

هاي هوازي مزوفیل در هفته اول رسیدگی به  میکروارگانیسم
در هفته اول  pHبالاترین حد خود رسید که احتمالاً به دلیل افت 

اسید لاکتیک مناسب هاي  باشد که محیط را براي رشد انواع باکتري
بعد از آن و تا رسیدن به پایان دوره نگهداري،  کرده است و

محققین دیگري ). 31شمارش میکروبی تدریجاً کاهش یافت(
ها براي پنیر آفوئگال پیتو که  نشان دادند که شمارش کلی باکترينیز

و در  Log cfu/ml56/0±26/9 گذشت  سه روز از تولید آن می
 Log cfu/mlگذشت  روز از تولید آن  می 60پنیري که 

ها  بود که بیانگر کاهش شمارش کلی میکروارگانیسم  47/0±06/8
)، 2006). نتایج تحقیق انر و همکاران (28طی دوره رسیدگی است(

هاي مزوفیل هوازي  روي پنیر سفید ترکی نشان داد که میزان باکتري
به  105تا رسیدن به روز سپس در روز اول بیشترین مقدار را داشته 

)، نیز نشان دادند 2008و همکاران( 2نیاو ). 29(تدریج کاهش یافت
ها در پنیر سنتی گیبنا بایدا تا روز  که شمارش کلی میکروارگانیسم

شمارش  240افزایش یافت ولی بعد از آن و تا رسیدن به روز  60
داد. افزایش شمارش  ها روند کاهشی تدریجی را نشان می باکتري

ها در طی  میکروارگانیسمها احتمالاً به رشد سریع  کلی باکتري
 60). با این حال بعد از 28شود( مراحل اولیه انبارداري مربوط می

روز نگهداري شمارش کلی کاهش یافت که احتمالاً به دلیل 
تواند مانع از  باشد که می افزایش میزان اسید لاکتیک در محیط می

 ) شمارش بالاي32و19،20( ها شود میکروارگانیسم رشد
نیز احتمالاً به دلیل حضور مقادیر بالاي  20روز تا ها  سممیکروارگانی

  ).20فرم در پنیر بیان شده است( کلی
  

                                                
1- Tornadijo  
2- Owni 

  ها و اشرشیاکلی فرم اثر زمان رسیدن بر کلی -3-3
اثـر زمـان رسـیدن را بـر     بـه ترتیـب    2جـدول الـف و  -2شـکل 

بـا   بـراین اسـاس،  دهـد.   نشان می ها و اشرشیاکلی فرم شمارش کلی
. یافـت هـا و اشرشـیاکلی کـاهش     فـرم  تعـداد کلـی   ،گذشت زمـان 

. از آنجاکه مشاهده شدها  فرم افزایش میزان کلی40در روز استثنائا 
، ممکن اسـت نمونـه   پذیرفت گیري از نقاط مختلف صورت نمونه

مورد نظر در این زمان با پوست تماس بیشتري داشته و کاهش بـار  
میکروبی آن در زمان دیرتري نسبت به سایر نقاط صـورت گرفتـه   

هـا   از میکروارگانیسـم  حذف کلی این دسته، 60روز ولی در ؛باشد
هاي مولد اسـید   افزایش جمعیت باکتريشد.  مشاهده در نمونه پنیر

آنتاگونســیم ایجــاد شــده توســط ســایر   ،pHلاکتیــک و کــاهش 
یـل  دلا از و کـاهش مـواد مغـذي    يهاي متابولیکی تولیـد  فراورده

  ).1(است ها کاهش این گروه از میکروارگانیسم
فرمـی   هـاي کلـی   ش بـاکتري تاثیر فرایند رسیدن پنیر بـر کـاه  

مطـابق نتـایج    ).33و 2سایر محققین نیز گزارش شده است( توسط
ها طـی دوره رسـیدن    فرم در پنیر پوستی تولوم میزان کلی پژوهشی

. )23(روز رسـیدن کـاملاً از بـین رفتنـد     150کاهش یافته و بعـد از  
) نشان داد کـه اشرشـیاکلی   2002و همکاران (3تحقیقات گواریس

. )19(قابل جداسازي نبود 4روز رسیدن در پنیر فتا و تلمز 40بعد از 
به ترتیب  ،5در پنیر سنتی کاشار ،نیز گزارش کردند محققین دیگر

ــه ،دوره رســیدنروز  60و 30بعــد از  ــی هــیچ گون ــل  کل فرمــی قاب
ــود  ــازي نب ــاران  13،14،16،22،24( جداس ــی و همک ــایج نجف ). نت

شـده از پنیـر پوسـتی     هـاي کشـت   )، نشان داد که در نمونـه 1387(
روز نگهـداري درون   30فرمی رشـد نکـرد ولـی بعـد از      تازه، کلی

ها افزایش یافته و به بیشتر از حـد اسـتاندارد    فرم پوست، تعداد کلی
هنگـام انتقـال    ،). آلودگی پوست بز، آلودگی دسـت 14و12رسید(

از عوامل ایـن افـزایش    پنیر به درون پوست یا آلودگی محیط کار
هـا طـی    فـرم  میزان کلی ؛نشان داد پژوهش نتایج به شمار می روند.

  ).  13به صفر رسیدند( 90دوره رسیدن کاهش یافته و در روز 
  

                                                
3- Govaris 
4- Telemes  
5- Kashar  

 طی دوره رسیدگی نمونه پنیر کردي 2بررسی جمعیت اشرشیاکلی در  -2جدول 
 زمان رسیدن (روز)                                              

 1 20 40 60 
 منفی cfu/gr( 105×87/1 105×25/1 103×2ها (تعداد میکروارگانیسم
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بر تغییرات میکروبـی و بیوشـیمیایی پنیـر     دیگر تحقیقی نتایج 
مــاه رســیدگی نیــز بیــانگر حضــور      6طــی   1گریــک گریــور 

ها در پنیـر تـازه بـود ولـی بعـد از اتمـام        مفر ها و کلی انتروکوکسی
). 31ها به کلی از بـین رفتنـد(   دوره نگهداري، این میکروارگانیسم

ها را به میزان زیـادي در پنیـر    حضور انتروکوکسی محققین،نتایج 
در طی دوره رسیدگی کـاهش   به طوري کهداد  آرماداي تازه نشان

میـزان   ؛نشـان داد  نتـایج بررسـی دیگـر   ). 29یافته و از بـین رفتنـد(  
انتروباکترهــا در پنیــر ســنتی گنستوســو طــی دو روز رســیدگی بــه 

بطوریکـه   نمـود. حداکثر خود رسید و بعد از آن شروع به کـاهش  
هـا در پنیـر رسـیده یافـت      روز هیچ اثري از این بـاکتري  60بعد از 
فـرم   )، نشان داد که میـزان کلـی  2008(نیو). نتایج تحقیق ا15(نشد

ــا روز ولیــد پنیــر گاز روز اول ت ــدا ت ــا بای ــه،  60یبن ــه کــاهش یافت ب
ها مشاهده نشد. میـزان   فرم در نمونه هیچ کلی 280طوریکه در روز 

کـاهش یافـت    60اشرشیاکلی نیز در پنیر به طـور ناگهـانی در روز   
هــا  هــیچ اشرشــیاکلی در نمونــه 240و 180بــه طــوري کــه در روز 

  ).  28مشاهده نشد(
هاي  فعالیت باکتريها توسط  طی عملیات رساندن رشد پاتوژن

. اخیـرا نیـز ثابـت شـده اسـت کـه       شـود  متوقف مـی اسیدلاکتیک 
پاراکازئی از طریـق   هاي لاکتوباسیلوس پاراکازئی زیرگونه سوش

تولید باکتریوسین اثر آنتاگونیستی شدیدي علیه اشرشیاکلی اعمال 
هـا در طـی    فرم هاي متعددي در کاهش میزان کلی . فاکتورکنند می

تـوان بـه افـزایش     دوره رسیدگی نقش دارند که از ایـن میـان مـی   
و   pHو کـاهش   هاي اسید لاکتیک ، فعالیت باکتريغلظت نمک

  ).30نگهداري در دماي پایین اشاره نمود(

  

                                                
1- Greek Gruyere 

  کپک و مخمر شمارش اثر زمان رسیدن بر  -3-4
نشان  اثر زمان رسیدن را بر شمارش کپک ومخمر ب-2شکل 

تـا   20دهد. نتایج نشان دادند که میزان کپـک و مخمـر از روز    می
ــت 60روز  ــداد    .کــاهش یاف ــه کــاهش تع ــددي ب ــالات متع در مق

طی دوره رسیدگی اشاره شـده اسـت ولـی بـه     ها  مخمرها و کپک
کـاهش  ها در مقابل  دلیل مقاومتی که این گروه از میکروارگانیسم

قـدرت تجزیـه اسـید توسـط     دلیـل  ه ( ب ـدارند  pHرطوبت و افت 
) بررسـی نتـایج   29و 1توانند زنـده مانـده و رشـد کننـد(     میها)  آن

هـا و   )، بیـانگر ایـن مطلـب بـود کـه کپـک      1386آقازاده مشـگی ( 
هاي پنیرکوزه حضـور داشـتند.    مخمرها با تعداد بسیار بالا در نمونه

تواند نشان دهنـده آلـودگی اولیـه بـالا بـا       ها می بالا بودن تعداد آن
  ). 1منشاء محیطی یا دست آلوده افراد تهیه کننده پنیر باشد(

)، نشــان دادنــد کــه در برخــی از 1984زرفیریــدیس و همکــاران (
پنیرهاي تازه گریک گریور مخمر وجود داشت. مخمرهـا تـا روز   

ــه  15   بــه 45رســیدند و در روز  gr/ CFU104افــزایش داشــته و ب
gr/ CFU103   مـاه رسـیدگی در    6کاهش یافتند و سپس تا پایـان

ــد(  ــاقی ماندن ــده از  31همــین محــدوده ب ــه دســت آم ــایج ب ). در نت
ویستا( روز از تولیـد  3تعداد مخمرها، با گذشت )، 1996مطالعات ک

یافـت؛ امـا   افزایش سیکل لگاریتمی  2پنیر آفوئگال پیتو، به میزان 
مخمرهــا کــاهش تعــداد  60روز و تــا رســیدن بــه روز  30از پــس 
ها نیز روندي مانند مخمرها را در طی دوره رسـیدگی   . کپکیافت

مورد استفاده جهت تهیه پنیر  نشان دادند، با این تفاوت که در شیر
  ).  18مشاهده نشد( و دلمه تولیدي از آن، هیچ گونه کپکی
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و میزان کپک  ؛)، نشان داد2006نتایج اونر و همکاران(با این حال 
روز رســیدگی پنیــر ســفید ترکــی کــاهش قابــل  105مخمــر طــی 

ــت(  ــته اســ ــوجهی نداشــ ــته از  28تــ ــن دســ ــولیتیکی ایــ ). لیپــ
  . ها است میکروارگانیسم

ــدرت    ــیدگی ناشــی از ق ــر طــی دوره رس ــا در پنی حضــور مخمره
در سطح بسیاري متابولیزه کردن اسید و نیز فعالیت پروتئولیتیکی و 

رسـیده، مقـادیر زیـادي مخمـر مشـاهده      از پنیرهاي نرم و نیمه نرم 
. باشـد  غالبا تجهیزات و محـیط اطـراف مـی   ها  منشا آنشود که  می

البته یک عامل مهم در افزایش میزان مخمرهـا، آب نمـک مـورد    
با این وجود این نکته را نیـز بایـد    باشد. استفاده در فرایند تولید می

ه واحـد  در نظر گرفت که میزان مخمرها از یک واحـد تولیـدي ب ـ  
دیگر و حتی در یک واحد تولیدي یکسان، در روزهـاي مختلـف   

توانـد بـه کـارایی     متفاوت باشد. ایـن اخـتلاف مـی   تواند  تولید می
ــاي غلظــت آب نمــک اخــتلاف در پاستوریزاســیون،  ــورد و دم م

هاي ناخواسته به مخمرها در طی فرایند  و همچنین آلودگی استفاده
  ).30مربوط باشد (تولید 

  
هـاي کواگـولاز    ثر زمان رسـیدن بـر اسـتافیلوکوك   ا -3-5

   مثبت
ــانگر عــدم حضــور ، نتــایج آزمایشــات هــاي  اســتافیلوکوكبی

ــت  ــردي   کواگــولاز مثب ــر ک ــه پنی ــتدر نمون ــایج در  اس ــن نت . ای
هاي انجام شده توسط برخی دانشمندان دیگر نیز یافت شده  تحقیق
ویستا و همکاران ( است. بـر روي پنیـر آفوئگـال    1996تحقیق ک ،(

هـا   پیتو نیز نشان داد اغلب آلودگی ناشی از حضـور میکروکـوك  
هـــایی از قبیـــل  بـــوده اســـت و نشـــانی از آلـــودگی بـــا پـــاتوژن

). با این وجود تحقیقات انجام شده 18ها یافت نشد( استافیلوکوك
ن میکروارگانیسـم  دهند که در صورت بروز آلودگی، ای ـ نشان می

نگرانی در رابطه بـا وجـود    طی دوره رسیدن کاهش خواهد یافت.
ــام  ــیر خ ــوس در ش ــتافیلوکوکوس اورئ ــال  اس ــی از انتق ــن ، ناش ای

و در بـوده  هـاي لبنـی    فراورده بهمیکروارگانیسم از طریق شیر خام 
. می گردد مصرف کنندگان سبب بروز مسمومیت غذایی درنیتجه 

هـاي لبنـی    درصـد از فـراورده   20-38نروژ، در ر اساس گزارشی ب
حاصـــل از شـــیر خـــام بـــه اســـتافیلوکوکوس اورئـــوس آلـــوده  

)، 1386نتـایج حاصـل از تحقیـق آقـازاده مشـگی (      ).25(باشند می
زا  هاي بیماري نشان داد که با توجه به مدت رسیدن پنیرها، باکتري

هـایی کـه بـیش از یـک سـال       زا در هیچ یک از نمونه و مسمومیت

ره رسیدن را طی کرده بودند یافت نشـد کـه علـت ایـن پدیـده      دو
و افزایش اسیدیته باشـد کـه    pHتواند کاهش رطوبت، کاهش  می

ها نامسـاعد کـرده    شرایط را براي ادامه حیات این گروه از باکتري
ها قابلیت تحمل نمک را دارنـد ولـی    اگر چه استافیلوکوك .است

هـا   و نمک، رشد آن pH به خاطر اثرات ممانعت کنندگی ترکیبی
نجفـی و همکـاران    ).1افتـد(  در پنیري که رسیده است اتفاق نمـی 

تـازه، و قبـل از   پوسـتی  هاي پنیـر   نمونهدر  ند که)، نشان داد1387(
انتقال به درون پوست، استافیلوکوکوس اورئوس مشاهده نشد. امـا  

روز رسیدن،  30پس از چنگ زدن و انتقال به درون پوست و طی 
تـوان مربـوط بـه     هـا افـزایش یافـت کـه دلیـل آن را مـی       آن تعداد

آلودگی ثانویه ناشی از پوست بـز یـا دسـت هنگـام چنـگ زدن و      
ــت دانســت   ــه درون پوس ــال ب ــیدن،   .انتق ــه دوره رس ــی در ادام ول
در بررسی  ).12ها مشاهده نشد( استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه

یـر گیبنابایـدا   ) روي پن2008انجام شده توسـط اونـی و همکـاران (   
)Gibna Bayda   ــمارش ــود، ش ــی ش ــه م ــام تهی ــیر خ ــه از ش ) ک

 Log CFU /ml تولیـد معـادل   استافیلوکوکوس اورئوس در روز
ی در نمونه هـا  هیچ استافیلوکوک روز 240و پس از  بود 2/0±02/3

رقابـت میکروبـی   فعالیـت آغازگرهـا،    افـزایش . )28(مشاهده نشـد 
، تولید آب اکسـیژنه  pHهاي مولد اسید لاکتیک، کاهش  باکتري

مواد غـذایی،   تامینتوسط سیستم لاکتوز پراکسیداز، رقابت بر سر 
و  ، افزایش غلظت نمکسازي پنیر ازدیاد مواد دفعی، دماي ذخیره

حتی تولید مواد آنتی بیوتیکی مثل نایسین از دلایل کاهش تعـداد  
ایان دوره رسیدن به شـمار  یا حذف استافیلوکوکوس اورئوس در پ

ــی ــر اســت کــه اگــر چــه       25و  1رونــد( م ). البتــه لازم بــه ذک
استافیلوکوکوس اورئوس با گذشـت زمـان از بـین مـی رود ولـی      

تواند فعالیت بیولوژیکی خود را  انتروتوکسین تولید شده از آن می
همچنان حفظ کند. بنابراین عدم حضور بـاکتري بـه منزلـه ایمنـی     

ت و احتمـال مسـمومیت غـذایی وجـود دارد.     کامل محصول نیس ـ
ــن         ــر از لحــاظ حضــور ای ــه پنی ــرار باشــد نمون ــابراین اگــر ق بن
میکروارگانیسم بررسی شود، آزمون بایـد بلافاصـله بعـد از تولیـد     

تا مشـخص   (مطابق بررسی انجام شده در این مقاله) پنیر انجام شود
ت یـا  اس ـتولیـد انتروتوکسـین    محـدوده شود آیا میزان باکتري در 

  ).24و  26(خیر
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  اثر زمان رسیدن بر سالمونلا  -3-6
سالمونلا در نمونـه پنیـر کـردي بـود.     بیانگر عدم حضور  نتایج

 3هاي تاییدي به منظور شناسایی سـالمونلا در جـدول    نتایج آزمون
هـاي   طبـق ایـن نتـایج در هـیچ یـک از بـازه       نشان داده شده است.

فاکتورهایی که در پنیر بر رشد و بقاي . یافت نشد، سالمونلا زمانی
گذارند، هنوز به طـور کامـل مشـخص     هاي سالمونلا تاثیر می گونه

رسد افزایش فعالیت آب و اسیدتیه پائین در  نشده است. به نظر می
بقاي این میکروارگانیسم اثر مساعدي داشته باشد. تحقیقات نشـان  

ونلا بعـد از  هـاي سـالم   دادند که در صورت آلودگی شیر بـه گونـه  
انجام فرایند پاستوریزاسیون، ایـن میکروارگانیسـم قـادر اسـت در     

ها در پنیر  طی پروسه تولید پنیر، بقاي خود را حفظ کند و براي ماه
هـاي سـالمونلا    باقی بماند. با این حال مشخص است که بقاي گونه

باشد و بیانگر این مطلب است که  در پنیرهاي مختلف، متفاوت می
ــعیت ف ــوش وضـ ــز سـ ــوژیکی و نیـ ــن   یزیولـ ــف ایـ ــاي مختلـ هـ

باشند. مشخص شده  میکروارگانیسم، روي بقاي آن تاثیر گذار می
هاي مختلف موجود در  هاي سالمونلا قادرند با تنش است که گونه

محیط خود را تطبیـق دهنـد. بـه عنـوان مثـال سـازگاري بـا اسـید،         
هـا   بقاي آنتواند به افزایش  ها و دما که تمامی این موارد می نمک

  ).31و 26در محیط کمک کند(
نمونه پنیـر چـدار بـین     65سالمونلا در  نتایج محققی نشان داد،

هـا را تحـت    ماه باقی مانده است و عوامل اصلی که بقـاي آن  9-2
هــاي آغــازگر  ، نــوع و میــزان بــاکتريpHتــاثیر قــرار داده بودنــد 

)، بــه منظــور بررســی بقــاي     1992و همکــاران( 1یــر ل). 21بــود(
سالمونلاي سازگاروغیرسازگار با اسید تحقیقی انجام داد؛ بـر ایـن   
اساس، تولید اسید توسط آغازگرها فاکتور اصلی در کنترل تعداد 

). پنیرهایی 24هاي سالمونلا در طی تولید و رسیدن پنیر بود( سوش
نسبتاً بـالایی داشـته باشـند،     pHکه به دلیل آغازگرهاي نامناسب، 

                                                
1- Leyer 

هــاي سـالمونلا خواهنــد   کمتــري روي گونـه فعالیـت بازدارنـدگی   
براي مـرگ انـواع    2/5-3/5حدود  pHرسد  داشت ولی به نظر می

سالمونلا کافی باشد. در تحقیقی، قبل از افزودن آغازگرها، شیر را 
با اسید استیک و اسید لاکتیک تـا حـدي اسـیدي کـرده و سـپس      

ی آغازگر به آن اضافه نمودند و مشخص شد که آغازگر بـه آرام ـ 
ماه پنیر حالت گـازدار بـه خـود گرفـت. در      3رشد کرده و بعد از 

این شرایط مرگ سالمونلا نیز بـا آرامـی انجـام شـد. ایـن تحقیـق       
هـا را در   ارزش فعالیت مناسب آغازگرها و تولید اسـید توسـط آن  

سـالک  ). 26و 23ها به خـوبی نشـان داد(   جلوگیري از بقاي پاتوژن
پنیـر   هـاي  ز هـیچ یـک از نمونـه   اخـود،   بررسـی در )، 1380مقدم(

در باکتري سالمونلا به دست نیـاورد و   غیرپاستوریزه مورد آزمون،
ــب ــا، اغل ــه ه ــودگی نومن ــه  آل اشرشــیاکلی و اســتافیلوکوکوس  ب

  . )3(اورئوس گزارش شد
  

  نتیجه گیري -4
بـه   تـازه و رسـیده  کردي هاي میکروبی نشان دادند که پنیر  بررسی
، تولیـد مـواد   pHکاهش  ،اسید لاکتیکهاي  فعالیت باکتري دلیل

و نگهـداري در   افزایش غلظـت نمـک  آنتی بیوتیکی مثل نایسین، 
هاي کواگـولاز مثبـت و سـالمونلا     فاقد استافیلوکوك ،دماي پایین

و بسته به شرایط تولیـد   هاي مختلف باشد. با این وجود در زمان می
پنیـر تـازه    تـوان انتظـار داشـت.    نتایج متفاوتی را در این زمینه مـی 

فرم واشرشیاکلی بوده که بیـانگر بـار میکروبـی بـالاي      داراي کلی
؛ بنابراین مصرف شیر مورد استفاده براي تولید این پنیر سنتی است

تاکیـد بـر طـی    . اماباشـد  این محصول در زمان تولید نادرسـت مـی  
و افـزایش بـار    pHشدن کامـل زمـان رسـیدن بـه منظـور کـاهش       

   دهد. را کاهش می آلودگیخطر وره میکروبی مفید طی این د
  

 هاي تاییدي انجام شده به منظور شناسایی سالمونلاآزمون -3جدول 
زمان رسیدن 

 (روز)
 آزمون آزمون سه قندي

 اوره
آزمون لیزین 

 دکربوکسیله شونده
 آزمون
 ایندول

 آزمون
VP دارکشت شیب کشت عمقی 

1 H2S منفی/تولید گاز/ زرد رنگ H2S مثبت مثبت مثبت مثبت منفی/تولید گاز/ زرد رنگ 
20 H2S منفی/تولید گاز/ زرد رنگ H2S مثبت مثبت مثبت مثبت منفی/تولید گاز/ زرد تا قرمز 

40 H2S منفی/تولید گاز/ زرد تا قرمز H2S مثبت مثبت مثبت مثبت منفی/تولید گاز/ زرد تا قرمز 

60 H2S منفی/تولید گاز/ زرد رنگ H2S مثبت مثبت مثبت مثبت منفی/تولید گاز/ زرد رنگ 
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پنیـر کـردي   زمان مصـرف   بر اساس نتایج حاصله از این پژوهش،
پیشـنهاد  روز رسـیدگی   60از حـداقل   تولیدي از شـیر خـام، پـس   

  شود. می
  
 منابع -5
. بررسی پاره اي از خصوصیات 1386. آقازاده مشگی، م -1

میکروبیولوژیکی و شیمیایی پنیر کوزه در آذربایجان غربی. 
 .                87-80 ):3(4. مجله ي علوم غذایی و تغذیه

. مقایسه وضعیت 1385. خمیري، م. قاسمیان فرد، م -2
هاي سنتی و  میکروبی شیر خام تولید شده در دامداري

مجموعه مقالات شانزدهمین مه. صنعتی شهر گرگان و حو
  ي، گرگان.                          کنگره ملی صنایع غذاي

سالک مقدم، ع. فرهوش تهرانی، ه. انصاري، ح. روادگر، ب.  -3
. بررسی آلودگی 1380. نورانی وطنی، ا. و قاسمی، م

هاي پنیر غیر پاستوریزه در مقایسه با  میکروبی در نمونه
تاثیر مقادیر مختلف نمک اضافه شده  وپنیرهاي پاستوریزه 

مجله ي زاي آلوده کننده.  هاي بیماري به پنیر بر روي باکتري
 .    299-293: 25)8. (دانشگاه علوم پزشکی ایران

.  1385. گ. نیک افروز، ر. پیکر، ج زاده، م. کریم، مرحمتی -4
بررسی آلودگی پنیر سنتی به استافیلوکوکوس کواگولاز 

مجموعه مقالات شانزدهمین مثبت در شهرستان کازرون. 
  ، گرگان.                     کنگره ملی صنایع غذایی

شیر و . 1381موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،  -5
هاي  روش شمارش کلی پرگنه -هاي آن  فرآورده
. استاندارد ملی درجه سلسیوس30ها در  گانیسممیکروار

  .                           5484   ایران، شماره
شیر و . 1381موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،  -6

 -شمارش کلی فرم ها قسمت دوم  -فرآورده هاي آن 
درجه  30روش شمارش بیشترین تعداد احتمالی 

  .                         5486-2   شماره . استاندارد ملی ایران، سیلسیوس
شیر و  .1379موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، . -7

روش بیشترین  –شمارش اشریشیا کلی –هاي آن  فرآورده
   . استاندارد ملی ایران، شماره (MPN) تعداد احتمالی

5234                              .  
شیر و  .1386نعتی ایران، موسسه استاندارد و تحقیقات ص -8

شمارش واحدهاي تشکیل دهنده کلنی -فراورده هاي آن
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