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، کلی اشرشیافرم،  های کلیبررسی شمارش کلی میکروبی و میزان آلودگی به باکتری

 4931 سال در های سنتی عرضه شده در شهر بیرجندکپک و مخمر پنیر، اورئوس استافیلوکوکوس
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 62/01/1312تاریخ پذیرش:                                                     62/01/1315تاریخ دریافت: 

   چکیده
ز سبد بخش مهمی اسنتی باشد. در ایران و به ویژه در استان خراسان جنوبی، پنیرای بالا میپنیر یک فراورده تخمیری شیر با ارزش تغذیه

غذایی خانوارها را به خود اختصاص داده است. با توجه به شرایط و روند تولید، احتمال آلودگی میکروبی این فراورده بسیار بالا بوده و 

گان کنندرفها در مصها و مسمومیتتواند باعث بروز انواع بیماریدرصورت عدم رعایت موازین بهداشتی در حین تولید، نگهداری و عرضه، می

 4شده در شهر بیرجند بود. بدین منظور شهر بیرجند به  شود. هدف از این تحقیق تعیین میزان آلودگی میکروبی پنیرهای سنتی عرضه

تصادفی  نمونه( به صورت کاملا06ً)در مجموع  سنتینمونه پنیر 11)شمال ، جنوب، شرق و غرب( تقسیم شد و از هر منطقه تعداد  منطقه

های استاندارد و مرجع تحت آزمایشات میکروبیولوژیک قرار گرفتند. نتایج آنالیز آماری ز عرضه این فراورده تهیه شده و طبق روشاز مراک

ا بیش از هاورئوس و کپک و مخمر در تمام نمونه فرم، استافیلوکوکوسهای کلیباکتری میکروبی و میزان آلودگی به شمارش کلی نشان داد

پنیرهای سنتی عرضه شده در  در نتیجه کلی دارای آلودگی بودند. ها از نظر اشریشیادرصد نمونه 33/33ندارد ایران بوده و حد مجاز استا

 شود.و در شرایط کنونی مصرف آنها توصیه نمی داشتهنشهر بیرجند از نظر میکروبی در وضعیت مطلوبی قرار 
 .بیرجندآلودگی میکروبی،  پنیر سنتی،: واژگان کلیدی

 

 مقدمه
که بخش عمده مواد  اسییتپنیر نوعی شیییر تغلیش شییده 

کازئین( و چربی تشیییکی   جیامید آن را پروتنین )عمیدتاً

 آیدپنیر بدسیییت میبعد از انعقاد و خروج آب کهدهید می

تبیدیی  شییییر به پنیر  (.1330)دانشیییمنید و همکیاران، 

سازی شیر در یک مهمترین کوشیش در نگهداری و خخیره

قسیییمت  تواندبیاشیییدکه میطعم و دلپیذیر میفرم خوش

 و خاکپور) وسیعی از احتیاجات غذایی انسان را تامین کند

 .(1331همکاران، 

تی سیینبخش عمده پنیر تولیدی در کشییور مربوب به پنیر

که  (1336 )نجفی و همکاران، باشددرصد( می 36)حدود 

های ارگانولپتیک مطلوب از پرطرفدارترین بیه علت ویژگی

. شیییودمحسیییوب میمحصیییولات لبنی در سیییطه جامعه 

پنیرهای تولید شییده از شیییر خام به روش سیینتی پروفی  

دهند تری را از خود نشان میتر و محسوسطعمی گسترده

رغم علی. (1336 ،و نژادرزمجوی اخگر)حسییییامیی راد 

نعتی صسنتی نسبت به پنیرهایهای حسی پنیرهایبرتری

مسنله مهم در تولید این محصول بالا بودن میزان آلودگی 

 (.1336)نجفی و همکاران، باشد می آنمیکروبی 

های و مسییمومیت هامنابع عفونتسیینتی از مهمترین پنیر

ها در موجب بروز انواع بیماری تواندکه می اسیییت غذازاد

 (.1336)سالک مقدم و همکاران،  کنندگان شودمصرف

های خطرناک مانند بروسییلوز، بسیییاری از بیماری به ابتلا

ای هپاراتیفوئید، مننژیت، مننگوانسییفالیت، عفونت تیفوئید،

( وژنزمونوسیت لیستریادوران حاملگی )مث  عفونت ناشی از 

و مرگ و میر کودکیان ممکن اسیییت ناشیییی از مصیییرف 

د زیرا در سیییاخت این گونه نآلوده باشیییپنیرهای سییینتی 

بنابراین  ،شییودپنیرها از شیییر پاسییتوریزه اسییتفاده نمی

ی هااحتمیال دارد شییییر مورد اسیییتفیاده حیاوی باکتری

 سییییالمونلا،، اورئوساسیییتییافیلوکوکوسنظیر  خطرنییاکی
باسیلوس ، کاانتروکولیتی سینیایر، کامپیلوباکتر،اشریشیاکلی

، ولینومکلستریدیوم بوت، نسکلستریدیوم پرفرینج، سرئوس

 و رکولوزیستوبمایکوباکتریوم ،بروسلا، لیستریامونوسیتوژنز

ی اضمن آنکه فرایند تولید پنیرهای سنتی به گونه ،باشد ...
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، اسیییت کیه احتمیال ایجیادآلودگی  یانوییه در روند تولید

)وزیری و  دهداین فراورده را افزایش می نگهداری و عرضه

 انواع سییینتی بییه آلودگی پنیر از طرفی (.1336نوروزی، 

های پاتوژن ضمن آنکه سلامت انسان را به میکروارگانیسیم

تواند موجب ضررهای اقتصادی قاب  ، میاندازدمخاطره می

 .(1331)میرزایی و همکاران،  توجهی نیز شود

سیییایر محققین در نقاب مختل   مطالعات نتایج بررسیییی

ده این کننمیکروبی نگرانکننده وضعیت بیان اغلبکشیور 

میزان تولید و مصرف بالای  لذا با توجه به ،باشدفراورده می

 مطالعاتاین که تاکنون  سییینتی در شیییهر بیرجند و پنیر

عملی در مورد وضیییعیییت آلودگی میکروبی  و کییاربردی

انجام نشییده در این  شیده در این شییهر عرضییه سینتیپنیر

ز ا لبنی پرمصیییرفمیکروبی این فراورده تحقیق وضیییعیت 

میکروبی و میزان آلودگی بییه لیحییام شیییمییارش کیلی

 ورئوسا استافیلوکوکوس، اشرشیاکلی، فرمکلیهای باکتری

 .  مورد ارزیابی قرار گرفتو کپک و مخمر

 مواد و روش کار
جامعه آماری این پژوهش پنیرهای سینتی عرضیه شده در 

سال سنتی در نمونه پنیر 06تعداد سیطه شهر بیرجند بود.

آوری جمع های عرضیییه این فراوردهاز فروشیییگیاه 1334

منطقه تقسیم و از  4شیهر بیرجند به  منظور بدین ،گردید

به  320طبق اسییتاندارد ملی شییماره نمونه 11هر منطقه 

تصیادفی اخذ گردید. سپس به هر نمونه کد  کاملا صیورت

 ،مخصیوص اختصاص داده شد و در جدول  بت مشخصات

برداری و شیییرایط  آدرس مح  نمونه تیاری  اخیذ نمونیه،

ها با رعایت زنجیره سرد در نمونه نگهداری آن  بت گردید.

ه و مورد ترین زمان ممکن به آزمایشییگاه منتق  شییدکوتاه

  پس از بییدین منظور ،هییای میکروبی قرار گرفتنییدآزمون

-1طبق اسییتاندارد ملی شییماره های اعشییاریتهیه رقت

شییمارش  جهت، (1336)سییازمان ملی اسییتاندارد،  3323

از روش  1834طبق اسییتاندارد ملی شییماره میکروبی کلی

و 9آگییارکییانییتپلیییتمحیط کشیییت  در1کشیییت مخلوب

درجه 38سیییاعیت دردمیای  43انکوبیاسییییون بیه میدت 

)سییازمان ملی اسییتاندارد،  اسییتفاده گردید گرادسییانتی

1331.) 

                                                           
1. pour plate 

2. Plate count agar  

3. Violet red bile agar 

4. Brilliant green bile lactose broth 

طبق  فرمکلی هایباکتری جهت شییناسییایی و شییمارش 

)سییازمان ملی اسییتاندارد،  3203اسییتاندارد ملی شییماره

کشیییت  های مورد نظر در محیطرقت هر یک از ( از1330

به روش مخلوب کشت داده  ((0VRBAویولت رد بای  آگار

درجه  38دمای  سیییاعت در 24به مدت  هاپلیت شییید و

برای تایید و شییمارش  ،گذاری گردیدگراد گرمخانهسییانتی

در  که فرمبه کلی های مشییکوکهای قطعی، کلنیفرمکلی

های رشییید کرده بودنید بیه لوله  VRBAمحیط کشیییت

آبگوشییت سبز آزمایش حاوی لوله دورهام و محیط کشیت 

منتقیی  شیییده و پس از  ((4BGBLدارلاکتوزدرخشیییان

به مدت  گرادسیییانتی درجه 38گذاری در دمای گرمخیانه

های آزمایش که در لوله در مورد هر یک از لوله ،ساعت24

 شده وتائید فرم کلیوجود ،دورهام آن گاز تجمع کرده بود

هییا در هر گرم از نمونییه پنیر فرمدر نهییایییت تعییداد کلی

 .محاسبه گردید
های فرم، کلیکلی اشییریشیییاجهت شییناسییایی باکتری 

 BGBL کشییت شییده در مرحله قب  به محیطشییناسییایی

واتر منتق  و در دمای پپتون محیط حیاوی لوله دورهام و 

سیییاعت گرمخانه 24 -43 به مدت گراددرجه سیییانتی 44

ولید ت اشیریشیاکلیدر این شیرایط باکتری ، گذاری شیدند

 بر این اسییاس ،گرددگاز کرده و تسییت اندول آن مثبت می

 دشدر هر گرم از نمونه پنیر محاسبه  کلیاشیریشییا تعداد

 (.1383سازمان ملی استاندارد، )

 هب اورئوس استافیلوکوکوسجداسیازی و شیمارش باکتری 

با اسیییتفاده از محیط کشیییت  و 5روش کشیییت سیییطحی

هییای گردییید. جهییت تییایییید کلنی انجییام  6آگییارپییارکربرد

که بر روی محیط کشت بردپارکر  اورئوس استافیلوکوکوس

سازمان ) آگار رشید کرده بودند، تسیت کواگولاز انجام شد

 .(1334ملی استاندارد، 

کپک و مخمر  ها بهبررسییی میزان آلودگی هر یک از نمونه

روش کشت مخلوب و با استفاده از محیط کشت عصاره  به

7میخیمر دکسیییتروز کلرامفنیکیی  آگییار
 (YGCagar)  و

 3-1مدت  بهدرجه سییانتی گراد 21انکوباسیییون در دمای 

 .(1330سازمان ملی استاندارد، ) انجام گرفت روز

5. Surface plate count 

6. Baird parker agar 

7Yeast extract dextrose chloramphenicol agar 
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 تجزیه و تحلی  آماری

هیای آزمیایشیییگاهی از نرم هتجزییه و تحلیی  داد جهیت

به منظور مقایسه میانگین آلودگی  ،اسیتفاده شد spssافزار

تک  t-testهای سیینتی با مقادیر اسییتاندارد از آزمون پنیر

و برای مقییایسییییه میییانگین آلودگی میکروبی  اینمونییه

شیییدند با پنیرهیایی کیه در خارج از یخلال نگهداری می

شیییدند از آزمون که داخ  یخلال نگهداری میهایی نمونه

t-test داری  سطه معنی، ای مستق  استفاده شددو نمونه

 است.شده درنظر گرفته  61/6

 نتایج
 های سنتیپنیر میکروبی میزان آلودگی 1در جدول شماره 

 هاهر یک از میکروب حد مجاز استاندارد نیزو  مورد آزمون

شود شمارش ملاحظه می بیان گردیده اسیت، همانگونه که

 هییایمیزان آلودگی بییه بییاکتری کلی میکروبی و هملنین

و نیز کپک و مخمر در  اورئوس اسییتافیلوکوکوسفرم، کلی

های مورد آزمون بیش از حد مجاز اسیییتاندارد تمیام نمونه

 کلیاشریشیاهای مورد آزمون درصد نمونه 33/33بود و در 

 مشاهده شد.

دار آلودگی شییان دهنده اختلاف معنانتایج آزمون آماری، ن 

های مورد آزمایش با حد مجاز اسیییتاندارد میکروبی نمونیه

 درصییید31( در نتیجه با اطمینان  > 61/6pمی باشییید )

میزان آلودگی پنیرهای سنتی عرضه  توان بیان کرد کهمی

 شده در شهر بیرجند بیش از حد مجاز است.
 

 
 ((cfu/gمیزان آلودگی های میکروبی مورد آزمون در نمونه های مورد بررسی  -1جدول

بیش از  آلودگیدرصد  حدمجاز میانگین حداکثر حداق  آزمون

 حد مجاز

 416 شمارش کلی میکروبی
016×23 116×26 316 166% 

 %166 16 10×116 11×016 316 فرمکلی

 %33.33 6 12×116 33×116 6 اشریشیاکلی

 %166 6 10×116 23×016 316 استافیلوکوکوس اورئوس

 %166 216 20×416 20×116 0×216 کپک و مخمر

 

تی های سنبه منظور بررسیی میزان آلودگی میکروبی پنیر

های فروشییگاهمورد آزمون بسییته به نحوه نگهداری آنها در 

میکروبی دو دسیییته  عرضیییه موادغذایی، میانگین آلودگی

ای هنمونه با هم مقایسه گردید. با توجه به بزرگ بودن داده

های میکروبی، برای اینکه مقایسیییه مربوب به نتایج آزمون

های بهتر انجام شییود، ابتدا در مورد نتایج هر یک از آزمون

( اعمال شده و lnxخطی لگاریتم طبیعی) تبدی میکروبی 

ای مستق  دو نمونه tها با استفاده از آزمون سپس میانگین

های جدول مورد مقایسه قرار گرفتند، همانگونه که در داده

شود میزان آلودگی میکروبی در تمام ملاحظه می 2شماره 

هایی که فراورده های اخذ شییده از فروشییگاهموارد در نمونه

های کردند بیشییتر از نمونهیرا خارج از یخلال نگهداری م

داخ  یخلال بوده است. در مورد شمارش کلی میکروبی و 

ا هفرم اختلاف میانگینهای کلیمیزان آلودگی بیه بیاکتری

 و کلی اشرشیاهای قاب  ملاحظه بوده ولی در مورد باکتری
و هملنین کپییک و مخمر  اورئوس اسیییتییافیلوکوکوس

بودند، لذا با اسیییتفاده از ها بسییییار به هم نزدیک میانگین

ها مورد بررسی دار بودن فاصله میانگینآزمون آماری معنی

 قرار گرفت. 
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مواد غذایی )براساس تبدی  های عرضه در فروشگاه هاآنبا توجه به نحوه نگهداری  ( نه)در هر گرم نموهای میکروبیمیزان میانگین آلودگی -2جدول

 ها((داده lnxخطی لگاریتم طبیعی )

 داخ  یخلال خارج یخلال آلودگی

 1/12 1/14 شمارش کلی میکروبی

 84/11 22/14 کلی فرم

 33/16 68/11 اشریشیاکلی

 62/14 3/14 استافیلوکوکوس اورئوس

 10/11 33/11 کپک و مخمر

که  دادنشان  61/6نتایج آزمون آماری با سیطه معناداری 

 میزان آلودگی بییه در مورد شیییمییارش کلی میکروبی و

 هایبین میزان آلودگی نمونه یدارها اختلاف معنافرمکلی

میزان  ولی در مورد داشیییتداخی  و خارج یخلال وجود 

-اسییتافیلوکوکوسو  کلیاشییرشیییاهای باکتری آلودگی به

 کپییک و مخمر میزان آلودگی بییه و هملنین اورئیوس

یخلال  و خیارج داخی  هیایاختلاف معنیاداری در نمونیه

 .  وجود نداشت

 بحث
سیینتی به علت رعایت نشییدن شییرایط  در فرایند تهیه پنیر

تولید، نگهداری و  مختل  مراح  در مناسییب و اسییتاندارد

 می این فراوردهها به عرضییه باعث انتقال میکروارگانیسییم

خاطر دارا بودن اکثر هو ب (1336شیییود )وزیری و نوروزی، 

عناصییر و ترکیبات غذایی محیط مناسییبی جهت رشیید و 

ا فراهم هها و تولید توکسین توسط آنبقای میکروارگانیسم

 سبب ایجاد ( در نتیجه1336باشد )رضایی و همکاران، می

بروز  در مصیییرف کنندگان و مسیییمومیت و بیماری انواع

 لذا با توجه به ،گرددت اقتصیییادی و اجتماعی میمشیییکلا

ن های میکروبی آبررسی آلودگی سینتیمصیرف بالای پنیر

جهت اسیییتفاده نتایج آزمایشیییات به منظور انجام اقدامات 

لازم برای بهبود کیفیت و سیییلامت این فراوده ضیییروری 

باشد. در راستای تحقق این هدف در این پژوهش اقدام می

 سیینتی و مقایسییه آن با آلودگی پنیرهایبه تعیین میزان 

 .( نمودیم2460حد مجاز آلودگی ) استاندارد ملی

 سییینتی که پنیرهای دهدمیها نشیییان نتایج اغلب تحقیق

ه آلودگی ب میزان از نظر تولید شده در نقاب مختل  کشور

ار در وضعیت نامطلوبی قر اورئوساسیتافیلوکوکوس باکتری

شییادان و خوشییابی،  ؛1336همکاران، مقدم و دارند)سییالک

دانشیییمنیید و  ؛1331زاده و همکییاران، مرحمتی؛1331

میرزایی و ؛1336رضیییایی و همکییاران، ؛1330همکییاران، 

از (. 2663اصیی  و همکاران، محمدیعلی؛1331همکاران، 

توان بییه موارد خییی  مهمترین عوامیی  مو ر در این امر می

 پسیییتان اری ورممبتلا به بیم از طریق دام :اشیییاره کرد

ه شیر ب اورئوساسیتافیلوکوکوسمیکروب  اسیتافیلوکوکی،

منتق  شده و عدم اعمال فرایند حرارتی مناسب در فرایند 

سینتی باعث بقای آن در شیر و انتقال میکروب  تهیه پنیر

ک گونه ی اورئوساستافیلوکوکوسشود. میکروب به پنیر می

)از جمله طلب در سیییطه بدن جانداران خونگرم فرصیییت

تولید و عرضه  روند انسیان( بوده که از طریق محیط و طی

های زیادی همراه اسییت آن را این فراورده که با دسییتکاری

 .کندآلوده می

 میزان آلودگی بییه بییاکتری ای کییه در مورددر مطییالعییه

هییای لبنی در فراورده در انواع اورئوساسیییتییافیلوکوکوس

نتایج تاکید بر این دارد که با  .کشییور انگلسییتان انجام شیید

توان از رشد این باکتری ایجاد شرایط بهداشتی مناسب می

ند یآهایی که از شیرخام به دست میجلوگیری کرد و پنیر

ای هبیشتری نسبت به پنیر اورئوساستافیلوکوکوس میزان

 (. Little et al, 2008حاص  از شیر پاستوریزه دارند )

میکروبی وضیییعیییت آلودگی در تیحیقییقی کییه درمورد

بر  اورئوس اسییتافیلوکوکوسسیینتی تازه با گونه پنیرهای

در شییهرسییتان جهرم اسییتان  سیینتینمونه پنیر 266روی 

ها آلوده به درصییید نمونه 16بیش از  ،فارس انجام شیییده

اند و از این نظر وضیییعیت بوده اورئوس اسیییتافیلوکوکوس

)دانشییمند و  اندسیینتی را نامطلوب گزارش کرده هایپنیر

 (.1330همکاران، 

در  اورئوس استافیلوکوکوسمیانگین شمارش در مطالعاتی 

 3/4×316مرکزی و استان 13/4×316های سنتی لیقوانپنیر
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گذارش شده است، که با مقایسه  آن با نتایج تحقیق حاضر 

 عرضه شده در سنتیشود که آلودگی پنیرهایمشخص می

و از  بیشتر بوده اورئوس اسیتافیلوکوکوس شیهر بیرجند به

تری قرار دارد که علت این این نظر در وضیییعیت نامطلوب

تواند به دلی  تفاوت شرایط بهداشتی در مراح  موضوع می

 ؛1336تولید و عرضه این نوع پنیر باشد)وزیری و نوروزی، 

 (.1336رضایی و همکاران، 

 نگهداری و عرضییه، روش تولید با توجه به آنکهدر مجموع 

ان میز است.سینتی در مناطق مختل  کشیور متفاوت پنیر

  در مناطق مختل نیز اورئوس اسیتافیلوکوکوس آلودگی به

 باشد.متفاوت می

نتایج حاصی  از این تحقیق نشییان داد که از لحام آلودگی 

 عرضییه شییده در های سیینتیپنیر فرمهای کلیبه باکتری

همانند بسییییاری از مناطق کشیییور در وضیییعیت  بیرجند

یوسفی و مشعوف،  ؛1338وند، )کاظمینامطلوبی قرار دارند

 ؛Aygun et al., 2005 ؛1336وزیری و نوروزی،  ؛1330

Tahiriet al., 2005؛Albezioet al., 

 .( Papageorgious et al., 2007؛2006

یز تبرهای سنتی در در دو مطالعه جداگانه که بر روی پنیر

در هر  هافرممیانگین شیییمارش کلی ،و ترکیه انجام شیییده

گزارش  62/1×416و 14/4×216را به ترتیب هاگرم از نمونه

(، که در مقایسه 2663میرزایی،  ؛Aygun ، 2661)کردند

ه سییینتی بیرجند کفرمی در پنیربیا مییانگین آلودگی کلی

لحام شود که از این مشخص می ،باشدمی 10×116برابر با 

 تری قرار دارد.سنتی بیرجند در وضعیت نامطلوبپنیر

سنتی نشان دهنده آلودگی از پنیر اشریشیاکلیجداسیازی 

آن بیا مواد میدفوعی، هم از طریق منبع تهیه )شییییر غیر 

پاستوریزه( و هم از طریق آلودگی  انویه مانند نحوه توزیع، 

باشیید )سییالک نگهداری و عرضییه آن به مصییرف کننده می

رعایت اصول بهداشت در کاهش (.1336قدم و همکاران، م

 تواند نقش بسییزایی داشییته باشییدمیزان این آلودگی می

 (.1336)وزیری و نوروزی، 

ای هبا مکانیسییم اشییریشیییاکلیبا توجه به اینکه باکتری 

متعددی از قبی  تولید انتروتوکسییین، سیییتوتوکسییین و 

 روده قادر بهتلیال های اپییدن به سلولبخصیوصیات چس

باشیید، لذا نقش پنیرهای سیینتی آلوده به ایجاد اسییهال می

این بیاکتری بیه عنوان عیامی  ایجاد کننده اسیییهال حائز 

ر سنتی نشانگ وجود این باکتری در پنیر ،باشیداهمیت می

خطرات بهییداشییییت عمومی نییاشیییی از وجود و انتقییال 

 وشیییگلا  ،سییالمونلازای دیگر از جمله های بیماریباکتری

 E.coliزا از جمله بیماری کلیاشیییریشیییییانیز انواعی از 

O157:H7 0831باشید )سالک مقدم و همکاران، هم می 

 (.Vernozy, 1997؛
محلی لیقوان تبریز در  ای که بر روی پنیرهایدر مطیالعیه

 %33شییهر مراغه انجام شییده اسییت نتایج نشییان داده که 

 اشیییریشییییاکلیموارد آلوده به  %16فرم وها به کلینمونه

اما در بررسیییی حاضیییر  ،(1336)وزیری و نوروزی،  بودند

ها واجد این باکتری و قطعا درصییید قیاب  توجهی از نمونه

اند)بر اسیاس استاندارد ایران آلودگی غیرقاب  مصیرف بوده

فرم میدفوعی که هیای کلیهیای لبنی بیه بیاکتریفراورده

 جاسیت باید صیفر باشد(.  نتای اشیریشییاکلی شیاخص آن

برخی های بیدسیییت آمیده در این تحقیق موافق بیا ییافته

 Albezio؛1336مقدم و همکاران، باشد)سالکمحققان می

et al, 2006؛Papageorgious et al, 2007 .) 

متوق   PH>5.2هیا در فرمبیه طور طبیعی فعیالییت کلی

ها در مراح  آغازی تخمیر شییود لذا فعالیت این باکتریمی

و قب  از اسیییدی شییدن محیط امکان پذیر اسییت، کاهش 

PH تعییداد این  و افزایش نمییک از عوامیی  مو ر در نزول

رین تکلی جزء مقاومبا این حال اشریشیا باشد،ها میباکتری

تواند در این شیییرایط زنده فرم اسیییت و میهای کلیگونه

یکی از عوام  مو ر  لیذا ،(1336وزیری و نوروزی، بمیانید)

تحقیق های مورد بررسیییی درها در نمونهفرمحضیییور کلی

ها باشد و تواند ناشی از درصد کم نمک در نمونهحاضیر می

تواند به تشییدید آلودگی ها میبالای نمونه PHعلاوه بر آن 

 کمک کند.

وجه به نتایج بدسیییت آمده در این تحقیق به نظر لیذا بیا ت

حرارت پاستوریزاسیون و یا حداق  رسید که استفاده از می

گراد برای شیییر مورد اسییتفاده در تهیه درجه سییانتی 16

پنیرسینتی، استفاده مناسب از مایه لاکتیکی، به کار بردن 

نسیبت مناسب نمک در تهیه آب نمک، رعایت زمان دقیق 

 هایرسیییدگی پنیر و رعایت ضییوابط بهداشییتی در کارگاه

ود زیادی از آلودگی به توانید تیا حدمی سییینتیتهییه پنیر

 های خانواده انتروباکتریاسه بکاهد.  باکتری

باعث کاهش مدت  سیینتیدر پنیر ها و مخمرهاکپکوجود 

ایجاد بو و طعم نامطبوع و تغییر رنگ در  ،زمیان نگهیداری



 های سنتی عرضه شده در شهر بیرجندآلودگی باکتریایی پنیر
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هییای شییییده و بییه علییت تولییید متییابولیییتآن سیییطه 

ای هتوانند باعث بروز مسمومیتمی (هامایکوتوکسین)سمی

در کیفیت  هابه علت اهمیت آن لذا ،قارچی در انسییان شییود

در اسیییتاندارد ملی ( (100cfu/gمواد غذایی میزان مجاز 

 .(1338)سازمان ملی استاندارد، یین شده استعایران ت

سیینتی اسییتان مرکزی  ای که بر روی پنیرهایدر مطالعه

 ها راها و مخمرمییانگین آلودگی بیه کپیک ،انجیام شیییده
در ، (1336)رضیییایی و همکاران،  اندگزارش کرده 0×116

مقایسیه با میانگین آلودگی پنیر سیینتی بیرجند که برابر با 
آلودگی پنیرهای  شییودمشییخص می ،باشییدمی 20×416

سییینتی شیییهر بیرجند به کپک و مخمر کمتر از اسیییتان 

مرکزی بوده ولی همیاننید اسیییتان مرکزی میزان آلودگی 

که ،باشیییداز حد مجاز می بیشقیارچی بیه طور معناداری 

در مراح   یبهداشیییت اصیییول عدم رعایت تواند به علتمی

ا در هاسپور قارچ با توجه به اینکه باشید، سینتی تهیه پنیر

در صیییورت عدم رعایت موازین  بیاشییید،میهوا پراکنیده 

 تیسیینپنیرتوانند باعث آلودگی بهداشییتی به سییهولت می

اد ، آلودگی افر پنیر آن آلودگی ظروف تهیه رعلاوه ب ،دنشو

ای پنیرهد منجر بیه آلودگی نیتواننیز می ...کننیده و توزیع

)رضییایی و همکاران،  دنها و مخمرها شییوبه کپک سیینتی

1336). 

به کپک ها و مخمرها علاوه بر   پنیرهای سییینتیآلودگی  

احتمال ایجاد عوارض بهداشیتی و کاهش کیفیت محصول 

 و خوالفقاری) از نظر اقتصییادی نیز بسیییار با اهمیت اسییت

 . (1331همکاران،

نتایج این تحقیق مشییخص کرد که متاسییفانه توتال کانت 

های سییطه شهر شیده در فروشیگاهسینتی عرضیهپنیرهای

از شهرهای دیگر ایران بالاتر از حد  بیرجند همانند بسیاری

و  ؛خوالفقاری1336)سییالک مقدم و همکاران،  مجاز اسییت

 .(1336رضایی و همکاران،  ؛1331همکاران،

در تحقیق صورت گرفته در مورد وضعیت آلودگی میکروبی  

پنیرهای سینتی توزیع شیده در اسیتان مرکزی نشان داده 

تمامی نمونه های مورد آزمون بیش از حد استاندارد ایران 

، کپک و اسیییتافیلوکوکوس ارئوسفرم، کلیبه باکتری های

مخمر آلوده بودند و از نظر آلودگی میکروبی در وضیییعیت 

که با نتایج تحقیق حاضییر مطابقت  داشییتندوبی قرار نامطل

و علت آن را عدم رعایت اصیییول بهداشیییتی در روند  دارد

د انتولید ، نگهداری و عرضییه پنیر های سیینتی عنوان کرده

 (.1336)رضایی و همکاران، 

 پنیرهای سنتی در عوام  مو ر در بالا بودن توتال کانتاز  

 : بالا بودن بارمیکروبی شیرتوان به موارد زیر اشاره کردمی

روند  .شوندهای سینتی استفاده میمحلی که در تولید پنیر

های سییینتی که احتمال ایجاد آلودگی  انویه را تولید پنیر

 .دهدافزایش می

هیای پنیرهیای سییینتی)محتوی رطوبت بالای آن با ویژگی

آن نزدیک  PHباشیید، توجه به اینکه جزء پنیرهای نرم می

باشییید، بوده، منبع غنی از انواع مواد مغذی میبیه  خنثی 

معمولا در فاصیییله زمانی بین تولید تا مصیییرف  در دمای 

معمولا در معرض تماس  شیییود،منیاسیییب نگهداری نمی

مسییتقیم با هوای محیط بوده ( که محیط مناسییبی برای 

 ها و در نتیجه افزایش میزان باررشید انواع میکروارگانیسم

)سیییالیک مقدم و همکاران، آورنیدمیکروبی کی  فراهم می

 (.1331همکاران، و  ؛خوالفقاری1336

نگهیداری مواد غذایی در یخلال برای جلوگیری از رشییید 

های پاتوژن و مولد فاسد بسیار مناسب بسیاری از میکروب

البته باید توجه داشیییت که نگهداری در شیییرایط  ،اسیییت

تواند عمر نیامنیاسیییب و غیر اسیییتیاندارد در یخلال نمی

در این رابطه نگهداری  ،میانیدگاری فراورده را افزایش دهد

پنیرهای سییینتی در یخلال کنار سیییایر مواد غذایی بدون 

رفی از ط ،پوشش محافش باعث انتقال آلودگی به پنیر شده

های مداوم توسییط خریدارن نیز آلودگی  انویه دسییت زدن

در ضمن عدم رعایت دمای مناسب  ،دهدپنیر را افزایش می

درجه سیییانتی گراد( که  2-1اری پنیر در یخلال ) نگهید

تواند مربوب به مشیکلات فنی یخلال، باز و بسته شدن می

ها رشد و تکثیر میکروب ، های مداوم در یخلال و... باشید

راد و نژادرزمجوی حسیییامیرا بییه همراه خواهید داشیییت)

 (.1336اخگر

از آنجا که تاری  تولید پنیرهای سیینتی مشییخص نیسییت و 

ولا فاصیله زمانی طولانی از تولید تا مصرف وجود دارد معم

از طرفی پنیر های سیینتی قب  از انتقال به یخلال معمولا 

از آلودگی میکروبی بالایی برخوردارند که حتی در صییورت 

نگهداری در شیرایط مناسب در یخلال نیز فقط روند رشد 

شود ولی با این حال میزان میکروبی و فسیاد پنیر کند می

 باشد.      میکروبی ک  اغلب بالاتر از حد مجاز می ربا

 نتیجه گیری
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در مجموع نتیجه تحقیق حاضییر نشییان داد که وضییعیت 

هیای سییینتی بیرجنید در حید قاب  آلودگی میکروبی پنیر

آنهییا برای مصیییرف کننییدگییان  نبوده و مصیییرفقبولی 

باشیند و نگهداری در شیرایط نامناسب در آمیز میمخاطره

توانیید تییا یر چشیییمگیری در کنترل آلودگی یخلییال نمی

 لذا لازم است برای، میکروبی پنیرهای سینتی داشته باشد

بجییای  ،بهبود کیفیییت بهییداشیییتی در تولییید این فراورده

شییرخام از شییر پاسیتوریزه و یا شیری که به اندازه کافی 

هملنین مراح  تولید، عم   ،حرارت دیده اسییتفاده شییود

ه پنیرها تحت شییرایط بهداشییتی آوردن و نگهداری اینگون

و پنیرهای سیینتی در ظروف یک بارمصییرف  ،انجام شییود

مناسیب با درج مشیخصیات کام  مخصوصا تاری  تولید و 

ندگان تولیدکن ،انقضاء و شرایط نگهداری بسته بندی شوند

ند مپنیرسینتی نسیبت به اخذ پروانه بهداشتی جهت نظام

 ای تولید پنیر وهشدن نظارت بر رعایت بهداشت در کارگاه

پروسیییه نگهداری و انتقال پنیر سییینتی به فروشیییگاههای 

ط طبق ضواب با توجه به اینکه، عرضه موادغذایی ملزم شوند

وزارت بهیداشیییت درمان و آموزش پزشیییکی و سیییازمان 

سنتی به صورت فله غیر مجاز دامپزشکی کشور عرضه پنیر

 برطرف شدن مشکلات بهداشتی شود تااست لذا توصیه می

)از دوشیش دام تا عرضیه فراورده( از تهیه، توزیع و مصرف 

 پنیرهییای سییینتی در شیییهر بیرجنیید جلوگیری شیییود.

فرهنگسیازی در سییطه جامعه و اطلاع رسییانی مناسییب به 

مردم در مورد خطرات اسییتفاده از اینگونه پنیرها ضییروری 

بیاشییید و بیا توجه به بالا بودن آلودگی این فراورده به می

شیود میزان آفلاتوکسین و سایر صییه میکپک و مخمر تو

های خطرناک در این فراورده مورد آزمون مایکوتوکسیییین

ای توسیییط دورهقرار گیرد. هملنین لازم اسیییت نظیارت 

های مربوطه )دانشیییگاه علوم پزشیییکی و اداره دسیییتگیاه

دامپزشییکی( بر فروشییگاه های عرضییه پنیر سیینتی جهت 

ط کنترل رعایت شییرایتعیین میزان آلودگی میکروبی و نیز 

 بهداشتی نگهداری و عرضه پنیر سنتی انجام گیرد.

 

 منابع
، .، محمودی، کاوان.، عزتی، محمدسیییعید.خاکپور، منصیییور. 1

(. 1331) . خلجی پیربلوطی، مرجیان و خاکسیییار، رامین

 در کوآگولاز مثبت اورئوساستافیلوکوکوس مطالعه فراوانی

. PCRمحلی آخربایجان غربی به روش کشیییت وپنیرهیای 

ه شمار ،سال هفتم مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران،

  .33-42صفحه  ،پنجم

، کارگر، محمد و .، رسیییولی، منوچهر.دانشیییمند، عبدالرضیییا .2

(. بررسییی میزان آلودگی پنیرهای 1330). سیییمین کیانی،

 وس ارئوساستافیلوکوکو  سالمونلا هایسینتی تازه با گونه

 ،سال دهم دوفصیلنامه طب جنوب،. در شیهرسیتان جهرم

  .13-20صفحه  ،شماره اول

، ، خلیلیان.، کلهر، ناصییر.، گائینی، ریحانه.خوالفقاری، محمد .3 

 .سییاسییان ، رضییویان، محمدحسییین و سییلیمانی،.محد ه

های (. بررسی آلودگی میکروبی انواع شیر و فراورده1331)

سال  ها،استان قم. مجله دنیای میکروبلبنی پاستوریزه در 

  .48-18صفحه  ،شماره دوم ،پنجم

، پرویز، مهییدی و .، یحیییایی، محمیید.رضییییاییی، محمیید .4

(. بررسییی وضییعیت آلودگی 1333) .مطلق، مهدیخدایی

میکروبی پنیرهای سینتی توزیع شده در استان مرکزی در 

. مجله سییلامت و محیط، فصییلنامه علمی و 1336سییال 

 ،سال هفتم انجمن علمی بهداشیت محیط ایران، پژوهشیی

   .111-122صفحه  ،شماره اول

های آن شیر و فراورده(. 1334. سازمان ملی استاندارد ایران. )1

 روش محتم  ترین تعدادبه شیییمارش اشیییریشییییاکلی 

(MPN) تجدید نظر اول، چاپ اول، اسیییتاندارد شیییماره .

1234. 

میکروبیولوژی مواد (. 1330. سییازمان ملی اسییتاندارد ایران. )0

روش  به هیاروش جیامع برای شیییمیارش کلیفرم غیذایی

 .3203. چاپ اول، استاندارد شماره شمارش کلنی

شیر و فراورده های (. 1330. سیازمان ملی اسیتاندارد ایران. )8

شیییمارش واحدهای تشیییکی  دهنده کلنی کپک و یا ، آن

 درجه سانتی 21 شیمارش کلنی در پلیت در دمای -مخمر

 .16114گراد. چاپ اول، استاندارد شماره 

میکروبیولوژی مواد (. 1334. سییازمان ملی اسییتاندارد ایران. )3

هییای کواگولاز غییذاییی شیییمییارش اسیییتییافییلوکوکوس

 روشبه  و سیییایر گونه ها اسیییتافیلوکوکوس ارئوسمثبت)

. تجدید نظر اول، گارآپارکر-اسییتفاده از محیط کشییت برد

 .1-0360 چاپ اول، استاندارد شماره

، روادگر، بهران و نورانی .، انصاری، حسن.مقدم، علیرضاسالک .3

(. بررسیییی آلودگی میکروبی در 1336) .وطینیی، اعظم
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های پنیر غیر پاسیییتوریزه در مقایسیییه با پنیرهای نمونیه

پاسیتوریزه و تا یر مقادیر مختل  نمک اضافه شده به پنیر 

ده. مجلییه زادی آلوده کننییهییایی بیمییاریبر روی بییاکتری

شماره بیست و  ،سال هشتم دانشیگاه علوم پزشیکی ایران،

 .31-181صفحه  ،پنجم

های بررسیییی میزان آلودگی پنیر(. 1338. )ا، وندکیاظمی .16

. هیای خیانواده انتروبیاکتریاسیییهمحلی تبریز بیه بیاکتری

تغذیه، دانشییکده بهداشییت و نامه ارشیید رشییته علومپایان

 .تبریزتغذیه، دانشگاه علوم پزشکی 

(. بررسییی 1332). زاده، بهنودشییی  و زاده، حامدملاعباس .11

میزان آلودگی و تعیین الگوی حسییاسیییت و مقاومت آنتی 

های اسییتافیلوکوکوس اورئوس جداشییده از بیوتیکی سییویه

پنیرهای سینتی مصیرفی در بخش قطور شهرستان خوی. 

 ،شماره دوم ،سال چهارم مجله دانشیگاه علوم پزشکی فسا،

 .263-218حه صف

، فرجلی، مهدی؛ محمدی، .، جوادی، افشین.میرزایی، حمید. 12
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Abstract 
Cheese is a fermented milk product with high nutritional value. Traditional cheese has an important role 

in family meals in Iran and especially in South Khorasan. According to the conditions of production, 

storage and sale, the possibility of microbial contamination in this product is very high and so it can 

cause a variety of food borne diseases in consumers.  The aim of This Survey was measurement and 

determination of microbial contamination in traditional cheeses which were marketed in Brijand. For 

this propose, Brijand city was divided into four regions (North, South, East and West) and 15 samples 

of traditional cheese were collected from each region (totally 60 samples) under sterile conditions and 

were studied with standard methods of Iranian national standards organization. Data were analyzed with 

SPSS software. The statistical analysis of the data showed that the total microbial count (TC) and the 

rate of contamination with coliforms, staphylococcus aureus and mold and yeast were greater than 

Iranian standard limits in all samples and also in 93.33% of samples Escherichia coli was isolated. The 

results obtained in this study concluded that traditional cheese in Brijand has a high microbial 

contamination and more strict preventive measures are necessary. 
Keywords: Traditional cheese, Microbial Contamination, Birjand. 
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