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 :چکیده
شیر و فراورده هاي آن به ویژه پنیر که قسمت وسیعی از احتیاجات غذایی انسان را تامین می کند : زمینه و اهداف

میزان  در این مطالعه, به همین منظور .جزو مواد غذایی هستند که نقش مهمی از نظر انتقال بیماري ها به انسان دارند
.مورد بررسی قرار گرفت کلیفرم و اشرشیاکلی بهلیقوان آلودگی پنیرها محلی 

در طول شش ماه از سطح شهرستان مراغه نمونه برداري و در شرایط استریل به  نمونه  100تعداد :روش بررسی
طبق استانداردهاي   یکلیفرم و اشرشیاکل نمونه ها از نظر. آرایشی و بهداشتی منتقل شد,آزمایشگاه مواد خوراکی 

  .ملی ایران بررسی شدند
ردآلوده به اشریشیاکلی تشخیص امو %50 ,به کلی فرم  ها نمونه %98 ,نمونه پنیر لیقوان  100از مجموعه  :یافته ها

به حدي بالا بود که تعداد پرگنه هاي موجود در پلیت ها ي مربوطه غیر ها نمونه  %44داده شد و شدت آلودگی در
  .بالاتر از حد استاندارد ایران بودند PHنمونه ها داراي % 66همچنین.رش بود قابل شما

زیاد و در اغلب موارد از بررسی هاي  کلیفرم و اشرشیاکلیمیزان آلودگی پنیرهاي بررسی شده به : نتیجه گیري
  .مشابه بیشتر است

اسیدیته, پنیر سنتی,  اشرشیاکلی,کلیفرم ها  :کلید واژه ها
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 : مقدمه
امروزه تامین غذاي بهداشتی و سالم براي کلیه افراد جامعه 

می         یکی از پایه هاي اساسی توسعه اقتصادي به شمار
و جامعه اي را می توان مترقی دانست که بتواند , رود 

سلامتی نسل آینده خود را با تامین غذاي مطلوب تضمین 
  . نماید

هاي عفونت ها و مسمومیت هاي ناشی از آلودگی 
از مسائل عمده در کشور هاي مختلف به , میکروبی غذا 

شمار آمده و کشور ما نیز از این معضل بین المللی مستثنی 
نبوده و بیماري هاي ناشی از مصرف غذاي آلوده درصد 

  .بالایی از مشکلات بهداشتی کشور را تشکیل می دهد
صاحب نظران در زمینه برخورد با مشکل بیماري هاي 

آلودگی میکروبی غذا اعتقاد دارند که با شناخت ناشی از 
موادغذایی حامل آنها , جایگاه, میکروارگانیسم هاي عامل 

و در نهایت اعمال شیوه هاي کنترل و پیشگیري می توان 
تا حد موثري در حفظ ایمنی غذا قدم هاي مثبت 

  ).1(برداشت
شیر و فراورده هاي آن به ویژه پنیر که قسمت وسیعی از 

جات غذایی انسان را تامین می کنند جزو مواد غذایی آحتیا
هستند که نقش مهمی از نظر انتقال بیماري ها به انسان را 

  .دارند
, تیفوئید, بسیاري از بیماري هاي خطرناك مانند بروسلوز

عفونت هاي دوران , مننگوانسفالیت,مننژیت, پاراتیفوئید
و مرگ ) مثل عفونت ناشی از لیستریا منوسیتوژنز(حاملگی 

ومیر کودکان ممکن است ناشی از مصرف پنیر آلوده باشند 
که عامل آن ممکن است باکتري هایی نظیر انواع 

استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز ,اشرشیاکلی,سالمونلا
  ).2(و لیستریا منوسیتوژنزمی باشند مثبت

و بیماري زا در پنیر متاثر از وجود باکتري هاي فاسد کننده 
شیر مصرفی است که بخشی از آنها از پستان باکتري هاي 

حیوان و بخشی دیگر به صورت آلودگی ثانویه به شیر 
  . منتقل می گردد

نظر به اینکه پنیر هاي محلی از شیر غیر پاستوریزه تهیه می 
 شوندحضور باکتري هاي بیماري زاي شیر در پنیر تولیدي

 هر چند در طی دوره رسیدگی پنیر. نیز قابل توجه است

شرایط ویژه اي اعمال می شود که در نتیجه آن تعداد 
زیادي از باکتري ها از بین می روند ولی با این حال برخی 
از میکروارگانیسم ها به این شرایط مقاوم بوده و در پنیر 

  .آماده مصرف نیز حضور دارند
با توجه به اهمیت مصرف پنیر در بین مردم ایران و نظر به 

جان شرقی یکی از مراکز عمده تولید پنیر اینکه استان آذربای
در سراسر لیقوان محلی در کشور می باشد و پنیر محلی 

در , ایران از شهرت و معروفیت خاصی برخوردار است 
به مهم لیقوان این تحقیق میزان آلودگی پنیرهاي محلی 

ترین باکتري هاي خانواده انتروباکتریاسه در ارتباط با 
  .ورد بررسی قرار می گیردپارامترهاي شیمیایی م

  : روش کار
نمونه پنیر لیقوان  100این بررسی میکروبی بر روي 

خریداري شده از نقاط مختلف مراغه از اردیبهشت ماه 
از نظروجود کلیفرم و   1388لغایت مهر ماه سال 1388

اسیدیته و ,نمک ,و تعیین پارامترهاي شیمیایی  اشرشیاکلی 
PH در بخش  ها نمونه.ار گرفتمورد بررسی و آزمایش قر

میکروب شناسی آزمایشگاه زیست شناسی پیام نور مراغه 
 .مورد بررسی قرار گرفتند

انجام آزمایش هاي میکروبی تهیه رقت هاي اعشاري  جهت
محلول رقیق .ضروري می باشداز نمونه هاي مورد مطالعه 

جهت .می باشد% 2کننده مناسب براي پنیر سیترات سدیم 
ي اعشاري یک گرم از نمونه پنیر در شرایط تهیه رقت ها

کاملا استریل در یک لوله آزمایش کاملا استریل دقیقا وزن 
استریل به % 2سی سی محلول سیترات سدیم  9شده و 

. تدریج به آن اضافه شده و با نمونه مخلوط می گردد
مخلوط یکنواخت بدست آمده رقت یک دهم نمونه می 

راي تهیه رقت هاي بعدي باشدکه به عنوان رقت پایه ب
 .  )3(مورد استفاده قرار می گیرد

طبق استاندارد ایران  براي شمارش باکتري هاي کلیفرم
روش  و Violet Red Bile Agarمحیط کشت مناسب 

می . استفاده گردید  )Pour plate(کشت صفحه اي 
در نهایت تعدادکلی فرم در هر گرم نمونه با توجه . باشد

نه هاي شمارش شده محاسبه می رگبه ضریب رقت و پ
 IMVICتایید بیشتر بر اساس آزمایش هاي   .)4( دگرد

).6(انجام گرفت 
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25/بررسی میزان آلودگی پنیرهاي محلی لیقوان تبریز 

 Laurylبراي شناسایی اشرشیاکلی از محیط کشت 

Sulphate Broth (LSB)  و روشMPN  استفاده
اشرشیاکلی در اثر تخمیر لاکتوز موجود در محیط . گردید

ام درون لوله آزمایش تولید گاز می کند که در لوله دره
وجود گاز در لوله درهام دلیل بنابراین . جمع می شود

   ) . 5(وجود اشرشیاکلی می باشد
نمونه PHاسیدیته و ,در آزمون هاي شیمیایی مقادیر نمک

مورد سنجش شماره  ملی ایران طبق استانداردهاي رهاي پنی
  .)9,8,7(قرار گرفت

  :نتایج 
تازه  نمونه پنیر  100آزمایشات باکتري شناسی بر روي 

% 98نمونه پنیر لیقوان  100لیقوان مشخص نمود که از 
از % 2و تنها  ندبودحداقل به یک نوع از کلی فرم ها آلوده 

میزان آلودگی .)1نمودار شماره(کلیفرم منفی بودندنظر 
 ,%12سامونلا, %15پروتئوس ,%50نمونه به اشرشیاکلی

 ست آمددب %1و انتروباکتر% 6کلبسیلا  ,%9سیتروباکتر
. )1جدول شماره(
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 توزیع فراوانی نسبی نمونه هاي پنیر لیقوان بر حسب حضور کلیفرم -١نمودار 

 درصد آلودگی پنیرهاي سنتی لیقوان به باکتري هاي خانواده انتروباکتریاسه - ١جدول 

 در نمونه پنیردرصد  
جمعنمونه هاي منفینمونه هاي مثبتنوع باکتري 

٩٨٢١٠٠کلی فرم
٥٠٥٠١٠٠اشرشیاکلی

١٥٨٥١٠٠پروتئوس
١٢٨٨١٠٠سالمونلا

٩٩١١٠٠سیتروباکتر
٦٩٤١٠٠کلبسیلا

١٩٩١٠٠انتروباکتر
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ونه ها بالاتر از حد مدر ن PHمیانگین و انحراف معیار 
بالاتر از حد PH نمونه ها داراي% 66استاندارد ایران بود و 
انحراف معیاراسیدیته  میانگین و. استاندارد ایران بودند

همچنین میانگین و . نمونه ها در محدوده استاندارد بود
نمک در نمونه ها کمتر از حد انحراف معیار در صد 

استاندارد و نمونه ها کلا درصد نمک کمتر از حد 
  . استاندارد داشتند

ارتباط آماري معنی داري بین شدت آلودگی کلی فرم و 
  .بدست آمد)  P<0/0001(حضور اشرشیاکلی 

همبستگی مستقیم و معنی داري میان تعداد کلیفرم ها و 
PH  نمونه ها)P<0/0001  (مد  همچنین بدست آ

همبستگی معکوس و معنی داري میان تعداد کلیفرم ها و 
اسیدیته نمونه ها و تعداد کلیفرم ها و درصد نمک نمونه ها 

 .یافت شد
  :بحث 

از چندي قبل با توجه به ارزش تغذیه اي بالاي پنیر 
مطالعات گسترده اي براي بهبود خواص کمی و کیفی این ,

که براي ارتقاي سطح محصول انجام شده است تا جایی 
توجه  ,کیفی این فراورده و تولید محصولات بازار پسند تر

ویژه اي روي پنیرهاي سنتی و محلی موجود در سراسر 
در ایران نیز عمده ترین و مشهورترین پنیر . دنیا شده است

پنیر لیقوان تبریز است که به خاطر عطر و طعم  ,سنتی 
. در کشور دارا استبازار پسندي بالایی را ,مطلوب خود 

از زمان شروع شیر دوشی مدت زمان تولید این پنیر 
. الی اواخر شهریور می باشد) یعنی اوایل بهار(گوسفندها

که دوره رسانیدن آن  این پنیر جزء پنیرهاي نیمه نرم است
ماه  3درصدبه مدت   12الی 11در محلول آب نمک 

د صورت می گیرد و براي تهیه آن از شیر خام گوسفن
باکتریهاي خانواده انتروباکتریاسه به  ).10(استفاده می شود

طور طبیعی در روده انسان و سایر حیوانات زندگی می 
کنندو مواد غذایی مختلف به ویژه فراورده هاي لبنی به 

. )11(طور معمول توسط این باکتري ها آلوده می شوند
به باکتري هاي لیقوان وضعیت آلودگی پنیر هاي محلی 

نشان داده شده  1شماره واده انتروباکتریاسه در جدولخان
پنیر محلی ایران با توجه به اینکه استاندارد براي  .است 

تدوین نشده است اگر استاندارد پنیر سفید را مبنا قرار 

استنباط می چنین  1شماره و با توجه به جدول ) 9,4(دهیم
درصد از نمونه هاي مورد بررسی به کلی فرم  98که شود

یج انت.فاقد آلودگی کلیفرمی می باشند% 2آلوده بودندو تنها 
 به دست آمده در مورد کلیفرم ها موافق با یافته هاي

Albezio, )2006 (, Papageorgious )2007(, یوسفی
 , )1373(و شادان ) 1383(کاظمی وند , )1386(مشعوف

مقایسه نتایج به دست آمده با . می باشد )14,13,12,11,2(
لیقوان نتایج فوق نشان می دهد که آلودگی پنیر هاي محلی 

از پنیر هاي تهیه شده از شیر خام در کشور هاي تبریز
خارجی بیشتر و مشابه با وضعیت آلودگی پنیرهاي محلی 

کلی فرم ها جزء مهمترین باکتري هاي .ایران می باشد
نده پنیر بوده و ضمن تسریح تخمیر بیماري زاي آلوده کن

باعث تولید و طعم نامطبوع  در پنیر  co2لاکتیکی و تولید 
شده و با ایجاد حفره هایی در پنیر باعث بادکردگی آن می 

وجود کلی فرم ها در پنیر نشان دهنده این است که . شوند
حرارت لازم به شیر مورد استفاده در پنیر داده نشده است 

  ).14(نابود می شوند   C 500ها در حرارت زیرا کلی فرم
بین شدت آلودگی ) 4- 5(همچنین با توجه به جدول

کلیفرمی و آلودگی نمونه ها ارتباط آماري معنی دار و 
یعنی هرچه شدت  (P<0.0001)مستقیمی وجود دارد 

آلودگی کلی فرم در نمونه بیشتر باشد به همان اندازه 
 .یاکلی نیز زیادتر می شوداحتمال آلودگی نمونه ها به اشرش

درصد از نمونه هاي پنیر مورد 50)1-4(مطابق جدول 
مطالعه به اشرشیاکلی آلوده می باشند و با توجه به اینکه 
طبق استاندارد ایران اشرشیاکلی باید در یک گرم از نمونه 
پنیر منفی می باشد  می توان گفت که نیمی از پنیرهاي 

اشرشیاکلی غیر قابل  محلی مورد بررسی از نظر وجود
نتایج به دست آمده در این تحقیق .)5(مصرف می باشند

, ) 2006( Albezio ,)1373(شادان  نتایج ,موافق با
Papageorgious )2007(,سالک مقدم)و  )1379

  . )16,15,12,11,2( می باشد )1376(مرتضوي 
ونه ها می تواند احتمال وجود محضور اشرشیاکلی در ن

به  فزایش دهداتوژن هاي روده اي را نیز لودگی سایر پاآ
طور کلی لازم است در تهیه پنیر محلی از حرارت بالاي 

500 C  براي گرم کردن شیر استفاده کرد تا رشد و تکثیر
  .باکتري متوقف شود
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 27/بررسی میزان آلودگی پنیرهاي محلی لیقوان تبریز 

 

رسیدگی و جلوگیري از ارائه همچنین رعایت دقیق زمان 
حدود به بازار فروش می تواند تا زودتر از موعد مقرر پنیر 

  . )15(زیادي موثر واقع شود
متوقف  PH<5.2به طور طبیعی فعالیت کلی فرم ها در 

و لذا فعالیت این باکتري ها در مراحل آغازي   می شود
تخمیر و قبل از اسیدي شدن محیط امکان پذیر است و 

و افزایش نمک از عوامل موثر در کاهش تعداد  PHکاهش 
اشرشیاکلی که جزء  این باکتري ها می باشد با این حال

مقاوم ترین گونه هاي کلی فرم می باشد می تواند در 
  ) .18,17(شرایط فوق زنده بماند 

حضور اشرشیاکلی در نمونه هاي مورد بررسی در تحقیق 
. حاضر می تواند ناشی از درصد کم نمک در نمونه ها باشد

بالاي نمونه ها می تواند به تشدید  PHعلاوه بر آن 

عدم معنی . ه هاي مورد بررسی کمک نماید آلودگی نمون
را می توان PH دار بودن ارتباط میان حضور اشرشیاکلی و

   .ناشی از مقاومت اشرشیاکلی به شرایط اسیدي پنیر دانست
با توجه به نتایج به دست آمده می توان :  نتیجه گیري

و یا حداقل حرارت پاستوریزاسیون گفت که استفاده از 
ي شیر مورد استفاده در تهیه پنیر محلی برا C 500حرارت 

به کار بردن نسبت  ,استفاده مناسب از مایه لاکتیکی  ,
رعایت زمان دقیق  ,مناسب نمک در تهیه آب نمک

رسیدگی پنیر و رعایت ضوابط بهداشتی در کارگاههاي 
تهیه پنیر می تواند تا حدود زیادي از آلودگی پنیر هاي 

 .انتروباکتریاسه بکاهدمحلی به باکتري هاي خانواده 
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