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بررسي وضعيت آلودگي ميکروبي پنيرهاي سنتي توزيع شده در استان مرکزي در سال 1390

محمد رضائي1، محمد يحيايي2، مهدي پرويز3، مهدي خدايي مطلق4

چکيده
زمينه و هدف: پنير سنتي بنا به دلايل فرهنگي، طعم و بوي مطبوع و نيز ارزش تغذيه‌اي بالا به عنوان يک منبع پروتئيني جايگاه ويژه‌اي را در رژيم 
غذائي مردم کشور داراست. با اين وجود آلودگي آن به ميکروارگانيسم‌هاي پاتوژن مي‌تواند سلامت انسان را به خطر انداخته و موجب ضررهاي 
اقتصادي قابل توجهي گردد. هدف از اين مطالعه اندازه‌گيري و شناسائي آلودگي ميکروبي پنيرهاي سنتي عرضه شده در سطح استان مرکزي بود. 

روش بررسي: استان مرکزي به 10 خوشه )براساس تعداد شهرستان(  تقسيم و سپس در هر خوشه براساس ميزان تراکم عرضه پنير سنتي تعداد 8 
نمونه از مراکز عرضه اين محصول در تابستان سال 1390 گرفته شد. نمونه‌ها تحت شرايط استريل به آزمايشگاه انتقال داده شده و تحت آزمايشات 

ميکروبيولوژي قرار گرفتند. 
يافته‌ها: نتايج آزمون آماري نشان داد تمامي نمونه‌ها بيش از حد استاندارد ايران، به کلي فرم، استافيلوکوکوس ارئوس، کپک و مخمر آلوده هستند 
به استافيلوکوکوس ارئوس  از نظر اشرشياکلي داراي آلودگي بودند همچنين در 24 درصد نمونه ها آلودگي  )P< 0/001(. 34 درصد نمونه‌ها 

کواگولاز مثبت مشاهده شد. درصد آلودگي نمونه ها به سالمونلا نيز 8/75 درصد بود. 
نتيجه‌گيري: اين نتايج بيانگر وضعيت نامطلوب  پنيرهاي سنتي استان مرکزي از نظر آلودگي ميکروبي بوده است. 

واژگان کليدي:  بار ميکروبي، پنير سنتي ايران، کپک و مخمر، ايمني مواد غذايي. 

Mmotlagh2002@gmail.com
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...ŮƛǷƸŨǾǭ ŮūƳǸǩƋ ƠǾǖǉǷ ŮƽƷƸƛ

مقدمه
يک  شير  همچون  و  بوده  لبني  فرآورده‌هاي  مهم‌ترين  از  پنير 
فرآورده مغذي براي انسان است. اين محصول داراي پروتئين 
است.  غني  بسيار  ضروري  آمينواسيدهاي  نظر  از  و  مرغوب 
براساس آمارهاي موجود حدود 20 درصد شير توليدي کشور 
در بخش صنايع لبني به پنير تبديل مي‌شود. که از اين مقدار 
سهم توليد پنير سنتي در حدود 80 درصد هست )1(. علي‌رغم 
بالا بودن ميزان توليد پنيرهاي سنتي نسبت به پنيرهاي صنعتي 
آلودگي  ميزان  بودن  بالا  محصول  اين  توليد  در  مهم  مسئله 
زاهدان  در  گرفته  صورت  بررسي  در  است)2(.  آن  ميکروبي 
اشرشياکلي،  به  مجاز  حد  از  بيش  آلودگي  سنتي  پنيرهاي 
در  همچنين   .)3( داشتند  کلي‌فرم  و  ارئوس  استافيلوکوکوس 
با  مقايسه  در  پاستوريزه  غير  پنيرهاي  که  شد  گزارش  تهران 
ارئوس  استافيلوکوس  و  اشرشياکلي  به  پاستوريزه  پنيرهاي 
آلوده است )2(. نتايج حاصل از ساير مطالعات صورت گرفته 
در کشور بر روي آلودگي ميکروبي پنيرهاي سنتي نيز بيانگر 
محصول  اين  استاندارد  مجاز  حد  از  بيش  ميکروبي  آلودگي 
هست )4-7(. در مطالعه اي که در پاکستان صورت گرفته بود 
نيز آلودگي پنيرهاي سنتي به استافيلوکوکوس ارئوس، کليفرم 
و کپک و مخمر گزارش شد )8(. شير و ساير محصولات لبني 
بايستي از نظر ميکروبي در حد قابل قبولي باشند. در ساخت 
اگر  استفاده مي‌شود و  پاستوريزه نشده  از شير  پنيرها  اينگونه 
اورئوس،  )استافيلوکوکوس  بيماري‌زا  باکتر‌ي‌هاي  حاوي  شير 
سالمونلا، اشريشياکلي( باشد و يا آلودگي ثانويه در حين ساخت 
بروز مسموميت غذائي و  به  امر منجر  اين  آيد  به وجود  پنير 
نيز عفونت‌هاي غذايي ناشي از حضور ميکروارگانيسم‌ها و يا 
توجه  با  اين‌رو  از  مي‌گردد)2(.  آنها  توسط  شده  توليد  سموم 
به مصرف بالاي پنير سنتي در کشور، اندازه‌گيري و شناسائي 
آلودگي ميکروبي آن به منظور انجام بررسي‌هاي پايه‌اي جهت 
خواهد  امري ضروري  محصول  اين  کيفيت و سلامت  بهبود 
بود. اين مطالعه به بررسي اين امر مهم در پنيرهاي سنتي عرضه 

شده در استان مرکزي پرداخته است.

مواد و روش‌ها
در  پنيرهاي سنتي عرضه شده  کليه  تحقيق  اين  آماري  جامعه 

سطح استان مرکزي بود. به منظور تعيين حجم نمونه از رابطه 
فرض  با  و  جامعه  اندازه  بودن  نامحدود  فرض  با  کوکران، 
تجربه  به  بنا   ( مجاز  حد  از  بيش  موارد   %90 بالاي  احتمال  
تابستان  پنير سنتي در  نمونه  تعداد 80  استفاده شد.  شخصي( 
از مراکز عرضه اين محصول  سال 1390 به صورت تصادفي 
دو  نمونه‌گيري خوشه‌اي  از روش  استفاده  با  استان  در سطح 
بر  استان مرکزي  اول  مرحله‌اي جمع‌آوري گرديد. در مرحله 
اساس تعداد شهرستان‌هاي موجود در آن به 10 بخش تقسيم 
سپس  و  محسوب  خوشه  يک  عنوان  به  بخش  هر  و  گرديد 
تعداد  هر خوشه  در  سنتي  پنير  عرضه  تراکم  ميزان  اساس  بر 
نمونه  انتخاب گرديد که مجموعا 80  بطور تصادفي  نمونه   8
استريل  ظروف  در  ستروني  اصول  رعايت  با  نمونه‌ها  بودند. 
و با حفظ زنجير سرد به آزمايشگاه ميکروبيولوژي انتقال داده 
شد. پس از تهيه رقت اعشاري طبق دستورالعمل استانداردهاي 
خاص، براي شمارش کلي باکتري‌هاي زنده، هوازي، مزوفيل 
از روش کشت آميخته و با استفاده از محيط کشت پليت کانت 
آگار و انکوباسيون در دماي 0C 30 به مدت h 3± 72 )شماره 
استاندارد ملي ايران 5484( استفاده شد. با کمک کشت آميخته 
و با استفاده از محيط کشت ويولت رد بايل آگار و انکوباسيون 
ايران  در دماي 0C 37 به مدت h 24 )شماره ملي استاندارد 
قرار  شمارش  مورد  و  جداسازي  کلي‌فرم‌ها   )5486 2و1- 
گرفت. تشخيص نوع کلي فرم بخصوص اشرشياکلي با کمک 
محيط‌هاي افتراقي SIM ،PAD ،KIA، اوره و سيترات )شماره 
استاندارد ملي ايران  5234) صورت پذيرفت. براي جداسازي 
و شمارش استافيلوکوکوس ارئوس و کپک و مخمر به ترتيب 
کواگولاز  تست  و  بردپاگر  کشت  محيط  و  اسپريد  روش  از 
شمارش  روش  و   ،)6806-3 ايران  ملي  استاندارد  )شماره 
انکوباسيون  و   YGC کشت محيط  از  استفاده  با  و  صفحه‌اي 
ملي  استاندارد  )شماره  روز   3-5 مدت  به   25  0C دماي  در 
از  استفاده  با  سالمونلا  شناسائي  شد.  استفاده   )10154 ايران 
محيط‌هاي کشت سالمونلا شيگلا آگار، بريليانت برين آگار و 
بيسموت سولفيت آگار )شماره استاندارد ملي 4413( صورت 
پذيرفت. در نهايت نتايج بدست آمده با استفاده از نرم افزار 

SAS 9/1 و آزمون T مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت.
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مهدی خدايی مطلق و همکاران

يافته‌ها
تعداد  ميانگين  و  دامنه  مطلق،  فراواني   1 شماره  جدول  در 
استافيلوکوکوس  کلي‌فرم،  ميکروب‌هاي  رشد  پرگنه‌هاي 
ارئوس، کپک و مخمر و نيز ميزان بار ميکروبي کل در مقايسه 
با حد مجاز استاندارد ذکر شده است. شمارش تعداد پرگنه‌هاي 
رشد تمامي ميکروب‌هاي ذکر شده و نيز بار ميکروبي کل در 
تمامي نمونه‌ها )100 درصد( بيش از حد مجاز استاندارد بود. 

جدول 1- دامنه و ميانگين شمارش کلي ميکروبي و تعداد پرگنه‌هاي کليفرم، استافيلوکوکوس و کپک و مخمر

جدول 2- بررسي آلودگي به اشرشياکلي، استافيلوکوکوس آرئوس کواگولاز مثبت و سالمونلا

معني  اختلاف  وجود  بيانگر   )P< 0/05( آماري  آزمون  نتايج 
داري از نظر تعداد پرگنه‌هاي رشد ميکروب‌هاي ذکر شده و 
مجاز  حد  و  شده  اخذ  نمونه‌هاي  بين  کل،  ميکروبي  بار  نيز 
آلودگي  نمونه‌ها  درصد   34 در   .)P<  0/001( بود  استاندارد 
به اشرشياکلي مشاهده شد. همچنين 24 درصد نمونه‌ها آلوده 
آلودگي  درصد  و  بودند  کواگولاز  ارئوس  استافيلوکوکوس  به 

نمونه‌ها به سالمونلا نيز 8/75 درصد بود )جدول شماره 2(.







(CFU/Gr)


(CFU/Gr)


(CFU/Gr)



××

××

××

××








(  ) 

(  ) 



بحث
محيط  غذائي  ترکيبات  و  عناصر  اکثر  بودن  دارا  دليل  به  پنير 
مناسبي براي رشد بسياري از ميکروارگانيسم‌ها بوده و از قابليت 
رعايت  اين‌رو  از  و9(   4( است  برخوردار  بالائي  فسادپذيري 
شرايط مناسب و استاندارد مراحل تهيه، توليد و نگهداري حائز 

اهميت است. مشاهده آلودگي فرآورده‌هاي لبني از جمله پنير 
اين  طوري‌که  به  دارد.  وجود  موارد  بيشتر  در  اشرشياکلي  به 
درصد(   54( تهران  در  شده  عرضه  پنيرهاي  در  آلودگي  نوع 
اردبيل )30 درصد( )10(، چهارمحال و بختياري )5( و   ،)2(







(CFU/Gr)


(CFU/Gr)


(CFU/Gr)



××

××

××

××








(  ) 

(  ) 



(CFU/g) (CFU/g) (CFU/g)

شمارش کلی میکروبی
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است. شده  گزارش  و  مشاهده   )11( درصد(   77/1( زنجان 
به  که  مطالعه‌اي  در   )2011( همکاران  و   Giammanco 
منظور بررسي وضعيت ميکروبي بر روي 50 نمونه از پنير سنتي 
primosale در ايتاليا انجام دادند ميزان آلودگي به اشرشياکلي 
را 44 درصد گزارش کردند )12(. در مطالعه مشابهي که در 
گرفت  صورت   Carra سنتي  پنير  نمونه   50 روي  بر  ترکيه 
اوليه  آلودگي  ميزان  تفاوت   .)13( بود  درصد   18 مقدار  اين 
و  شير(  نگهداري  ظروف  و  دوشش  دام،  جايگاه  )بهداشت 
ثانويه )نحوه توزيع پنير و نگهداري آن( مي‌تواند عامل تفاوت 
باشد  اشرشياکلي  آلودگي  درصد  مورد  در  مختلف  گزارشات 
)2(. غلظت بالاي نمک پنير و نيز pH پائين دو فاکتور ديگري 
نتايج گزارشات مختلف مي‌توانند  است که در توجيه تفاوت 
آلودگي  پائين  درصد  با  پنيرهاي  که  گونه‌اي  به  شوند  لحاظ 
فاکتور وضعيت مطلوب‌تري را  اين دو  از نظر  به اشرشياکلي 
دارا بودند )13(. براساس نتايج ميزان استافيلوکوکوس بيش از 
حد مجاز استاندارد بود. تهيه غيربهداشتي و نگهداري ناصحيح 
محصول مي‌تواند از جمله دلايل اين نتيجه باشد )2( با توجه 
پستان  مجاري  در  ارئوس  استافيلوکوکوس  باکتري  اينکه  به 
گاوهاي مبتلا به ورم پستان وجود دارد از اين‌رو اين توانائي 
از  کند.  نفوذ  آن  داخل  به  شير  دوشيدن  حين  در  که  دارد  را 
استفاده  پاستوريزاسيون  فرآيند  از  پنير  سنتي  توليد  در  طرفي 
نمي‌شود که اين خود عاملي جهت حفظ بقاء اين باکتري در 
شير و در نتيجه انتقال آن به درون پنير است )8(. از اين‌رو با 
رعايت نکات بهداشتي در زمان شيردوشي و نيز رعايت اصول 
زنجيره سرما در حين تهيه پنير مي‌توان ميزان آن را کاهش داد. 
مويد  پنير  استافيلوکوکوس  آلودگي  با  ارتباط  در  يافته‌ها  ساير 
ميانگين   .)15 و   14  ،10  ،3  ،2( است  مطالعه  اين  يافته‌هاي 
 4/53  ×103 ليقوان  سنتي  پنير  در  استافيلوکوکوس  شمارش 
گزارش شد که بسيار نزديک به نتيجه مطالعه حاضر بود )16(. 
در مطالعه Giammanco و همکاران )2011( درصد آلودگي 
استافيلوکوکوس در پنير سنتي primosale، 4 درصد گزارش 
شد )12(. با توجه به مقاومت اين باکتري به غلظت‌هاي بالاي 
حاضر  مطالعه  با  مقايسه  در  پائين  آلودگي  درصد  اين  نمک 
و  توليد  مراحل  در  بهداشتي  شرايط  تفاوت  دليل  به  مي‌تواند 
باشد )12(. در مطالعه‌اي که بر روي  پنير  اين نوع  عرضه در 

پنيرهاي سنتي شهرستان کازرون صورت گرفت ميزان آلودگي 
به استافيلوکوکوس ارئوس کواگولاز مثبت 26 درصد گزارش 
شد )15( که با نتايج پژوهش حاضر شباهت دارد. اين باکتري 
است  انسان  در  مسموميت  اين  ايجاد  اصلي  عوامل  از  يکي 
مسموميت  سه  ليست  در  وقوع،  نظر  از  کشورها  اغلب  در  و 
ممکن  استافيلوکوکي  مسموميت  وقوع  دارد.  قرار  اول  درجه 
توکسين  به  آلوده  غذاي  مصرف  از  بعد  کمي  فاصله  با  است 
کمي  درصد  سالمونلا  به  آلودگي  نظر  از  بيفتد.  اتفاق  باکتري 
مربوط  گزارشات  در  داشتند.  مثبت  نتيجه   )8/75( نمونه‌ها  از 
بود  برابر صفر  آلودگي سالمونلائي  به مطالعات مشابه درصد 
از  ناشي  مي‌تواند  تفاوت  اين  مطالعه‌اي  در   .)16  ،14  ،3  ،2(
به گونه‌اي که  باشد  تفاوت ميزان pH در حين مراحل توليد 
عموما اين باکتري در طي مراحل ساخت پنير در pH حدود 
4/5 از بين رفته و يا تعداد آن بسيار کاهش مي‌يابد )17(. از 
اين‌رو در ‌pHهاي بالاتر احتمال آلودگي افزايش مي‌يابد. ميزان 
کلي‌فرم اندازه‌گيري شده در تمامي نمونه‌ها از حد مجاز بيشتر 
بود و با نتايج ساير مطالعات همخواني داشت )2، 3، 17، 18(. 
Seifu )2013( ميزان آلودگي کلي‌فرم را در پنير سنتي اتيوپي 
عامل   )pH=4( پنير  بالای  )19(. اسيديته  کرد  گزارش  صفر 
توجيحي اين مشاهده بود به گونه‌اي که pH پائين داراي اثر 
مهاري بر روي رشد کلي فرم است )19(. آلودگي بالا را مي 
پنير نسبت داد )3(.  توان به آلودگي شير مصرفي جهت تهيه 
با توجه به اينکه کلي‌فرم‌ها شامل باکتري‌هائي هستند که محل 
طبيعي زندگي آنها در روده و مکان‌هايي غير از روده نظير آب 
و خاک هست )3( و از سوئي با توجه به اينکه شير در زمان 
خروج از پستان سالم حاوي تعداد کمي باکتري است لذا عدم 
و  نگهداري  فرآيند دوشش،  در حين  بهداشتي  اصول  رعايت 
توليد مي‌تواند سبب آلودگي محصول گردد )20(. در مطالعه‌اي 
که توسط Tahiri در پاکستان صورت گرفت مشاهده شد که 
ميزان آلودگي کليفرمي در پنيرهاي توليد شده بصورت سنتي 
برابر 102×3 واحد تشکيل‌دهنده کلني در گرم )CFU/g( بود 
در حالي‌که اين آلودگي در پنيرهاي توليد شده بصورت صنعتي 
 )6×105 CFU/g( برابر صفر بود. بالا بودن ميزان کپک و مخمر
و تفاوت معني‌داري آن با مقدار مجاز استاندارد نيز مي‌تواند به 
دليل عدم رعايت شرايط بهداشتي در طي مراحل تهيه پنير باشد 
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)8(. در مطالعه‌اي که به منظور بررسي آلودگي ميکروبي شير و 
فرآورده‌هاي آن در استان يزد صورت گرفت آلودگي در 11/6 
درصد نمونه‌ها مشاهده شد )6(. همچنين در مطالعه صورت 
پنيرهاي  در  کلي‌فرمي  آلودگي  ميزان   Tahiri توسط گرفته 
 .)8( بود  صنعتي  پنيرهاي  در  آلودگي  ميزان  برابر   100 سنتي 
ميرزائي )2008( و Aygun )2005( در دو مطالعه جداگانه که 
به ترتيب بر روي پنيرهاي سنتي در تبريز و ترکيه انجام دادند 
ميانگين شمارش کلي فرم را به ترتيب102 × 4/14 و104 × 1/02 

گزارش کردند )13 و 16(. 
تمامي  بالاي  آلودگي  و  کل  ميکروبي  بار  ميزان  بودن  بالا 
نمونه‌هاي اخذ شده در اين مطالعه به ميکروب‌هاي کلي فرم، 
حد  با  مقايسه  در  مخمر  و  کپک  و  ارئوس  استافيلوکوکوس 
استاندارد ارائه شده توسط موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي 
نامناسب  وضعيت  بيانگر  اختلاف  اين  بودن  معني‌دار  و  ايران 
کيفيتي و بهداشتي پنيرهاي سنتي عرضه شده در استان مرکزي 
است. اين امر را مي توان به نامناسب بودن شرايط بهداشتي در 
مراحل تهيه، توليد و نگهداري اين محصول ارتباط داد. مشاهده 
به مواد  بيانگر آلودگي آن  از نمونه‌هاي اخذ شده  اشرشياکلي 
پاستوريزه( و  )‌شير  اوليه  آن مي‌تواند  منشا  مدفوعي است که 
ثانويه )آلودگي مدفوعي در ابزار و وسايل يا دست کارگران( 

باشد.

نتيجه‌گيري
به طور‌کلي نتايج اين مطالعه نشان‌دهنده اين واقعيت است که 
مناسب  شرايط  در  بايستي  مرکزي  استان  در  سنتي  پنير  توليد 
از نظر بهداشتي‌ صورت گيرد. در اين بين مي توان به رعايت 
به  مربوط  ظروف  و  نگهداري  شيردوشي،  زمان  در  بهداشت 
پنير اشاره کرد. همچنين به منظور آگاهي  آن و مراحل توليد 
خصوص  در  پنير  کنندگان  توزيع  و  توليد‌کنندگان  دامداران، 
و  مناسب  تکنولوژي  بکارگيري  آلودگي،  کانون‌هاي  شناخت 
بهداشتي در رابطه يا توليد شير و پنير و نيز نگهداري مناسب آنها 
برگزاري کلاس‌هاي آموزشي- ترويجي و همچنين نظارت‌هاي 

بهداشتي نيز در اين مسئله ضروري به نظر مي‌رسد.  

تشکر و قدرداني
بدينوسيله از تمامي كساني كه ما را در انجام اين مطالعه ياري 

نمودند تشكر و قدرداني مي‌گردد. 
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ABSTRACT
Background and aim: Traditional cheese has a special place in the diets of our community because 
of cultural, favorite taste, odor and its nutritional values as an important protein source. However, its 
pathogenic  infection  can endanger the human being  health  and cause serious economic losses. The 
aim of this study was measurement and determination of microbial infection in traditional cheese 
distributed in Markazi province in 2010.
Material and methods: Markazi Province was divided into 10 districts; eight sample were chosen 
from each district at summer, 2011. Samples were transferred to the laboratory under sterile conditions 
and were analyzed by microbiological tests. The data were analyzed statistically by T-test using SAS 
software.
Results: The results indicated that all of samples had coliform, staphylococcus aurous, mold, and 
yeast contamination greater than Iranian standards (P<0.001). It was found that 34 percent of the 
samples had E.coli contamination; moreover, 24 and 8 percent of samples had Coagulase-positive 
staphylococcal and salmonella contamination respectively. 
Conclusion: These results indicate a notable contamination of traditional cheese with microbial 
infection in Markazi province.     
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