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  چکيده 

در طي مراحل توليد پنير، برخي . كندعمل مي ها شير به عنوان يك محيط كشت مناسب براي رشد و تكثير انواع مختلف ميكروارگانيسم: زمينه

غير (نير سنتي با توجه به اينكه پ. سالمونلا و استافيلوكوكوس آرئوس ممكن است باعث آلودگي آن شوند هاي ها مثل گونهارگانيسم ميكرو

بررسي  ،گردد، هدف از انجام اين مطالعهدر مناطق مختلف شهري و روستايي جنوب ايران تحت شرايط غير بهداشتي توليد مي) پاستوريزه

  .بود) جنوب ايران(ميزان آلودگي پنيرهاي تازه سنتي با دو باكتري سالمونلا و استافيلوكوكوس آرئوس در شهرستان جهرم 

نمونه پنير سنتي تازه تهيه شده در شرايط استريل و يخچالي از مناطق مختلف شهري و روستايي شهرستان جهرم  ۲۰۰تعداد  :ها مواد و روش

  .هاي استاندارد ميكروبيولوژي در آزمايشگاه مورد ارزيابي قرار گرفتندها با روشبه منظور بررسي آلودگي ميكروبي، نمونه. آوري گرديد جمع

ها آلودگي كدام از نمونه درهيچ. نمونه آلودگي با استافيلوكوكوس آرئوس را نشان دادند) درصد ۵/۵۰( ۱۰۱نمونه پنير  ۲۰۰ع از مجمو :ها يافته

  .با گونه سالمونلا مشاهده نشد

و اطلاع رساني كافي  در ايران، توليد و توزيع آنها بايد تحت كنترل قرار گيرد ي سنتيبا در نظر گرفتن ميزان آلودگي بالاي پنيرها :گيري نتيجه

هاي آن و مرحله يا مراحلي از توليد كه به منظور تعيين ساير عوامل مهم آلوده كننده شير و فرآورده. در مورد خطرات استفاده از آنها انجام شود

  .رسدضروري به نظر مي گيرد، مطالعات جامع تربيشترين آلودگي در آن صورت مي

  

  گاستروآنتريتيلوكوكوس آرئوس، پنير، سالمونلا، استاف: واژگان کليدي

 ۱۱/۳/۱۳۸۶: پذيرش مقاله ‐  ۱۴/۵/۱۳۸۵: دريافت مقاله
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 ۲۰/  ن جهرمشهرستا سالمونلا و استافيلوكوكوس آرئوس در پنيرهاي سنتي            و همکاران                                              انشمندد

  مقدمه

علائم باليني شامل سالمونلوز به گروهي از 

مثل اسهال، كرامپ شكمي و (گاستروانتريت معمولي 

، كه بيماري )مثل تب حصبه(هاي انتريك تا تب) تب

ق شود، اطلاسيستميك خطرناك محسوب مي

مطالعات مختلف دلالت بر وجود ). ۱(  گردد مي

گسترده باكتري سالمونلا در غذاي انسان و خوراك 

هاي سالمونلا براي تمامي سروتيپ). ۳و  ۲( دامي دارد

شوند و بيشترين آلودگي در ن محسوب ميژانسان پاتو

. انسان به دليل مصرف مواد غذايي پروتئيني است

هاي وشت و فرآوردهغذاهايي از قبيل تخم مرغ، گ

گوشتي مانند سوسيس، كالباس، ماكيان و  شير خام و 

هاي آن مانند پنير، خامه و بستني از فرآورده

 باشندترين منابع آلودگي انسان با سالمونلا مي متداول

هاي مختلفي از سالمونلوز به تاكنون اپيدمي). ۴‐۶(

هاي شيوع  ثبت رسيده است از آن جمله گزارش

سالمونلوز در ارتباط با مصرف انواع پنير ناگهاني 

) Bezanson(بزانسون  ۱۹۸۴در سال ). ۷‐۹(باشد  مي

و همكارانش نشان دادند كه علت شيوع سالمونلوز كه 

ايالت كانادا اتفاق افتاده بود، مصرف پنير  چهاردر 

اين شيوع ). ۱۰(بوده است  )Cheddar(چدار 

ونلوز در گترين اپيدمي ثبت شده ناشي از سالمربز

). ۱۰(نفر شد  ۲۷۰۰كانادا بود كه منجر به ابتلا بيش از 

و ) Wood(هاي انجام شده توسط وود بررسي

در مورد  ۱۹۸۲تا  ۱۹۸۰هاي همكارانش در طي سال

شيوع سالمونلوز در ايالت انتاريوي كانادا، نشان داد كه 

) Salmonella moenster(باكتري سالمونلا مونستر 

چدار تهيه شده از شير خام عامل اين موجود در پنير 

همچنين مشخص گرديد كه ). ۷(شيوع بوده است 

آلودگي، دفع باكتري ياد شده توسط يكي از  ءمنشا

سال ). ۱۲و  ۱۱(گاوهاي موجود در مزرعه بوده است 

بعد بزرگترين شيوع سالمونلوز با عامل غذايي در 

لا نفر را مبت ۱۶۲۸۴ايالات متحده آمريكا رخ داد كه 

گاه ، هر چند علت اين شيوع هيچ)۱۴و  ۱۳(ساخت 

يك مورد شيوع سالمونلوز در آمريكا از . معلوم نشد

طريق بستني آلوده بوقوع پيوست كه علت آن حمل 

بستني با كاميوني بود كه تخم مرغ آلوده حمل نموده 

  ). ۱۵(بود 

به علت حضور گونه سالمونلا در فضولات دامي، 

كنند يك  وشت و يا شير توليد ميصنايع دامداري كه گ

عامل تداوم حضور اين پاتوژن انساني در زنجيره 

گونه توان اينبنابراين مي). ۱۷و  ۱۶(باشند غذايي مي

محصولات دامي را  يك عامل بالقوه انتقال اين بيماري 

  . در نظر گرفت

باكتري استافيلوكوكوس آرئوس از نظر پزشكي مهمترين 

باشد و عامل بيش از كوكاسيه ميگونه خانواده ميكرو

ايجاد ). ۱۸(هاي چركي است  درصد عفونت ۸۰

سم انتروتوكسين  مسموميت غذايي ناشي از

اي در سراسر جهان طور گستردهاستافيلوكوكوس به

گردد و باشد كه باعث گاسترو انتريت ميشايع مي

هاي مختلف به علت آلودگي با بيوتيپ عمدتاً

). ۱۹(شود ايجاد مي استافيلوكوكوس آرئوس

 توان بر اساس منشأاستافيلوكوكوس آرئوس را مي

. هاي متعدد تقسيم نمودبه بيوتيپ) انساني يا دامي(

يك شماي بيوتيپي  ۱۹۸۴در سال ) Devries(س يورد

بيوتيپ مختلف از اين باكتري را تعريف نمود  ۶شامل 

هموليتيك انساني، مرغي، گاوي، گوسفندي انساني، غير(

كه اساس اين تقسيم بندي تفاوت در ) غير اختصاصي و

بنابراين انسان يا ). ۲۰(خصوصيات بيوشيميايي بود 

هاي آن احشام يك منبع بالقوه آلودگي شير و فرآورده

هاي شير دوشي و يا تهيه و توزيع فرآورده جرياندر 
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 ۱۳۸۶ور يشهر/ ۱شماره  دهمسال                                                                                                            طب جنوب/ ۲۱

مرگ و مير ناشي از اين مسموميت نادر . باشندشيري مي

كودك كه ازطريق  ۱۵۰۰توريكو است هر چند در پر

). ۱۸(شير خشك مسموم شده بودند دچار مرگ شدند 

درصد  ۴۰در همين رابطه در مجارستان ديده شد كه 

موارد شيوع گاستروانتريت ناشي از عامل غذايي به 

علت مسموميت با سم استافيلوكوكوس بوده 

اين درصد در كشور ژاپن كمتر گزارش ). ۱۸(  است

كه به علت آلودگي غذاي برنجي ) ددرص ۱۰‐ ۲۵(شده 

 ۳۵۹درصد از  ۷۵در بريتانيا ). ۱۸(در حين تهيه آن بود 

مورد مسموميت ناشي از انتروتوكسين استافيلوكوكوس 

اند از گزارش گرديده ۱۹۹۰تا  ۱۹۶۹هاي كه بين سال

هاي آنها بوده راه گوشت قرمز، ماكيان و فرآورده

ا مربوط به مابقي موارد در بريتاني). ۲۱(  است

هاي شير و پنيري بوده است كه از طريق ورم  آلودگي

در ). ۲۲(انتقال يافته است ) mastitis(پستان گوسفند 

نمونه پنير كارا نشان داد كه  ۵۰تركيه بررسي بر روي

دليل حضور تعداد بالاي استافيلوكوكوس آرئوس 

استفاده از شير خام و شرايط نامناسب در هنگام ذخيره 

اساس  بر). ۲۳(اخت و تهيه پنير است سازي، س

و ) Genigeorgis(س يگورياي كه جن مطالعه

در ايالات متحده آمريكا  ۱۹۸۹همكارانش در سال 

تا  ۱۹۷۵هاي انجام دادند، معلوم گرديد كه در بين سال

هاي غذايي به درصد از آلودگي ۳۰در مجموع  ۱۹۸۲

درصد  ۴/۱استافيلوكوكوس مربوط به گوشت قرمز، 

نامشخص  ءدرصد نيز داراي منشا ۱/۱۷ربوط به شير و م

و همكاران ) Haeghebaert(هگبرت ). ۲۴(اند بوده

با بررسي غذاهاي ) ۱۹۹۹‐ ۲۰۰۰(سال متوالي  ۲طي 

آلوده به استافيلوكوكوس آرئوس در فرانسه نشان دادند 

هاي آن مربوط به مواد لبني و به درصد آلودگي ۳۲كه 

مطالعات فوق حاكي از تفاوت ). ۲۵(باشد ويژه پنير مي

مسموميت غذايي استافيلوكوكي در كشورهاي  ءمنشا

  . مختلف است

پنير سنتي كه يكي از انواع پرمصرف پنير در مناطق 

روستايي، عشايري و به ميزان كمتر برخي مناطق 

از شير گوسفند، بز و به ميزان كمتر  ،شهري ايران است

ت آوردن پنير با براي بدس. گرددشير گاو توليد مي

شير اين حيوانات را بدون  ،طعم بهتر و قوام بيشتر

حرارت دادن و با افزودن يك مايه پنير طبيعي توليد 

از آن پنير  ،مه با عمل آبگيريلَپس از ايجاد د. كنندمي

را به قطعات كوچك  آن سپس. شود سفت توليد مي

بخشي از پنير را تازه مصرف كرده و . كنندتقسيم مي

به عنوان نگهدارنده براي  ،ابقي را با افزودن نمكم

به علت توليد پنير . كنندنگهداري مي ،مصارف طولاني

پاستوريزه در مناطق روستايي و عشايري ايران و  غير

 عدم رعايت موارد بهداشتي، پژوهش حاضر به منظور

زاي  ي اين پنيرها به دو باكتري بيماريتعيين آلودگ

در مناطق مختلف  كوكوس آرئوساستافيلوسالمونلا و 

  .شهرستان جهرم انجام گرفت

  

  راک مواد و روش

 : نمونه گيري ‐ الف

 ۹از ) گرم ۳۰۰هر نمونه (نمونه پنير سنتي  ۲۰۰تعداد 

منطقه شهرستان جهرم از فروردين لغايت مرداد ماه 

. آوري گرديد به صورت تصادفي جمع ۱۳۸۴سال 

 ۱۷۰رم و از شهر جه) درصد ۱۵(نمونه  ۳۰تعداد 

ها و روستاهاي اطراف از بخش) درصد ۸۵(نمونه 

ها در ظروف پلاستيكي تمامي نمونه  .آوري شد جمع

استريل و تحت شرايط يخچالي به آزمايشگاه منتقل 

 ۱‐۲آناليزهاي شيميايي و ميكروبي در طي . گرديد

به همراه هر . گيري انجام شد ساعت پس از نمونه

اوي اطلاعات در ارتباط نمونه يك فرم تكميل شده ح

گيري، دماي ، محل نمونه)گوسفند، گاو(با نوع شير 
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 ۲۲/  ن جهرمشهرستا سالمونلا و استافيلوكوكوس آرئوس در پنيرهاي سنتي            و همکاران                                              انشمندد

نمونه، استفاده يا عدم استفاده از نمك در پنير ارسال 

  . گرديد

 :آناليز شيميايي ‐ ب

متر  pHها با استفاده از تمامي نمونه pHميزان 

)Sartarius ( گيري گرديد در آزمايشگاه اندازه . 

 :آناليز ميكروبي ‐ ج

 ۳۰به منظورجداسازي سالمونلا ميزان : كشت سالمونلا

گرم پنير از قسمت مياني هر نمونه با شرايط استريل 

ليتر محلول پپتون واتر ميلي ۷۰در ميزان  ،جدا گرديد

ك دستگاه شيكر براي يد و بر روي شدرصد وارد  ۱/۰

ها براي سپس نمونه. دقيقه هموژنيزه گرديد ۵مدت 

انكوبه  گراد درجه سانتي ۳۷ ساعت در ۱۶‐۲۰مدت 

ليتر از پپتون واتر حاوي  ميلي ۱در مرحله بعد . شدند

نمونه پنير به لوله حاوي سلنيت سيستئين منتقل گرديد 

 ۲۴براي مدت  گراد يـدرجه سانت ۳۷ دماي و در

از پپتون  ليتر ديگر ميلي ۱ميزان . ساعت انكوبه شد

 ان گرينواتر به لوله محتوي تتراتيونات حاوي برلي

)Brilliant green(  ۱۸‐۲۴اضافه شد و براي مدت 

. انكوبه گرديد گراد درجه سانتي ۴۳ساعت در دماي 

سپس از هر كدام از دو محيط تتراتيونات و سلنيت بر 

و ) SS agar(شيگلا آگار  ‐روي دو محيط سالمونلا

 حاوي برليان گرين) Phenol red(محيط فنل رد 

 ۳۷ساعت دردماي  ۱۸‐۲۴كشت داده و براي مدت 

هاي سالمونلا كلني. انكوبه گرديد گراد درجه سانتي

رنگ و روي محيط فنل رد حاوي  بي SSروي محيط 

رنگ يا صورتي تا قرمز  برليان گرين به صورت بي

ها روي سپس اين كلني. دهندمات خود را نشان مي

نوترين آگار براي خالص سازي كشت داده شدند و 

  ).۲۶(دارد تعيين گونه گرديدند براساس روش استان

براي بررسي وجود : كشت استافيلوكوكوس آرئوس

گرم از هر نمونه  ۳۰استافيلوكوكوس آرئوس ميزان 

 ۷۰و به  شدپنير را مانند روش كشت سالمونلا جدا 

افزوده ) Cooked Meat (ت يليتر محيط کوکد مميلي

و پس از هموژنيزه كردن مانند روش كشت سالمونلا 

 گراد درجه سانتي ۳۷ساعت دردماي  ۲۴ي مدت برا

هاي انكوبه از نمونه ،پس از اين زمان. قرار داده شد

كشت ) Baird Parker(شده بر روي محيط برد پاركر 

 ۴۸به مدت  گراد درجه سانتي ۳۷دماي  داده و در

هاي  روي كلني رنگ آميزي گرم بر. ساعت انكوبه شد

فت و در صورت مشكوك به استافيلوكوكوس انجام گر

مثبت بر روي آنها تست  هاي گرموجود كوكسي

هاي گرم مثبت و كاتالاز براي باكتري. كاتالاز انجام شد

. اي انجام گرديد تست كوآگولاز به روش لوله ،مثبت

هاي كوآگولاز مثبت به عنوان استافيلوكوكوس باكتري

  ). ۲۷(آرئوس تفسير گرديدند 

  :آماريآناليز ‐ د

 ۱۳نسخه  SPSSري بوسيله نرم افزارمحاسبات آما

)SPSS Inc., Chicago, IL, USA(  و با استفاده از

   .كاي انجام شد مربع
  

  ها يافته

آوري شده از مناطق نمونه پنيرهاي جمع ۲۰۰از مجموع 

) درصد ۱۱(نمونه  ۲۲مختلف شهرستان جهرم تعداد 

از شير ) درصد ۸۵(مورد  ۱۷۰پنير از شير گاو و 

‐از مخلوط شير گاو) درصد ۴(مورد  ۸گوسفند و 

 ۸۸(نمونه  ۱۷۶همچنين . گوسفند تهيه شده بودند

پنير ) درصد ۱۲(نمونه  ۲۴پنير بدون نمك و ) درصد

كدام از  درصد نمك مصرفي در هيچ. حاوي نمك بودند

همچنين ارتباط آماري بين مثبت . ها مشخص نبودنمونه

. ها و مصرف نمك مشاهده نشدشدن كشت نمونه

ميانگين ( ۴‐ ۲۰ها بين درجه حرارت تمامي نمونه

دار گراد ثبت گرديد و ارتباط معني درجه سانتي) ۳۸/۱۰

هاي پنير و ميزان مثبت شدن آماري بين دماي نمونه
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ها بين تمامي نمونه pHميزان . كشت آنها ديده نشد

اي بين ميزان بود و رابطه ۱۳/۶با ميانگين  ۱۵/۴ ‐ ۹۰/۶

pH ها مشاهده نگرديدشت نمونهو مثبت شدن ك .

هاي پنير جدا باكتري سالمونلا از هيچ كدام از نمونه

از ) درصد ۵/۵۰( ۱۰۱كه تعداد نگرديد در صورتي

ها آلودگي به استافيلوكوكوس آرئوس را نشان نمونه

هاي فراواني آلودگي نمونه ۱در جدول شماره . دادند

به  پنير شهرستان جهرم با استافيلوكوكوس آرئوس

گيري و استفاده يا عدم استفاده از تفكيك محل نمونه

مناطق سيمكان، جويم، . نمك نشان داده شده است

 ۶۵ترتيب با داشتن آباد بهآباد، رزك، هكان و قطبحيدر

 ۷/۵۵درصد،  ۳/۶۳درصد،  ۷/۶۴درصد،  ۷/۶۴درصد، 

درصد پنير آلوده از بيشترين آلودگي با  ۵۵درصد و 

از طرفي . ئوس برخوردار بودنداستافيلوكوكوس آر

آباد و جهرم به ترتيب با درصدهاي   آباد، مباركيوسف

درصد  ۳/۲۳درصد و  ۱/۴۲درصد،  ۵/۴۲آلودگي 

ميزان . كمترين آلودگي با اين باكتري را نشان دادند

ها و محل استافيلوكوكوس آرئوس جدا شده از نمونه

 دار آماري نشان دادندمورد بررسي اختلاف معني

)۰۲/۰   P=.(  

  

فراواني آلودگي نمونه هاي پنير سنتي جمع آوري شده از شهرستان جهرم با استافيلوكوكوس آرئوس بر اساس  :۱جدول 

  ها محل نمونه گيري و وجود يا عدم وجود نمك در نمونه

  نمونه هاي بدون آلودگي با استافيلوكوكوس آرئوس نمونه هاي آلوده با استافيلوكوكوس آرئوس 

  با نمك  بدون نمك  با نمك  بدون نمك  محل نمونه گيري

   ۶ )۱۰/۲۶(   ۱۷ )۳۷/۲۲( ۳)۳۰( ۴)۴۰/۴(  جهرم

   ۰ )۰/۰(   ۶ )۹۰/۷( ۰)۰( ۱۱)۱۰/۱۲(  حيدر آباد

   ۰ )۰/۰(   ۹ )۸۴/۱۱( ۰)۰( ۱۱)۱۰/۱۲(  قطب آباد

   ۱۰ )۴۷/۴۳(   ۱ )۳۱/۱( ۱)۱۰( ۷)۷۰/۷(  مبارك آباد

   ۰ )۰/۰(   ۳ )۹۵/۳( ۱)۱۰( ۳)۳۰/۳(  هكان

   ۳ )۰۴/۱۳(   ۴ )۲۶/۵( ۵)۵۰( ۸)۸۰/۸(  سيمكان

   ۰ )۰/۰(  ۱۱ )۴۷/۱۴( ۰)۰( ۱۹)۸۰/۲۰(  رزك

   ۴ )۳۹/۱۷(   ۱۹ )۰۰/۲۵( ۰)۰( ۱۷)۷۰/۱۸(  يوسف آباد

   ۰ )۰/۰(  ۶ )۹۰/۷( ۰)۰( ۱۱)۱۰/۱۲(  جويم

   ۲۳) ۱۰۰(   ۷۶ )۱۰۰( ۱۰)۱۰۰( ۹۱)۱۰۰(  جمع كل

  .دنباش مي) درصد(اعداد به صورت تعداد  *

  بحث

هاي پنير مورد در مطالعه حاضر هيچ كدام از نمونه

گونه . مطالعه آلودگي سالمونلايي را نشان ندادند

عنوان عامل بيماري كه از راه غذا انسان را سالمونلا به

هاي شيري كند مطرح بوده و انواع فرآوردهآلوده مي

در مطالعه ما ). ۲۹و  ۲۸(سازد مانند پنير را آلوده مي

  بوئر  ينتيجه بدست آمده مانند نتايج مطالعات د

)De Boer (بر روي پنيرهاي دانماركي)و ) ۳۰

بر روي پنيرهاي سفيد تركي ) Turantas(تورانتاس 

بر روي پنير ) Aygun(گان يژوهش ا   و همچنين پ) ۳۱(

و ) Stecchi( يچياست ۱۹۹۱در سال . دباشمي) ۲۳(كارا 

همكارانش در ايتاليا تاثير تلقيح لاكتوباسيلوس پلانتاروم 

)Lactobacillus plantarum ( بر روي بقاي
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استافيلوكوكوس آرئوس و سالمونلا تيفي موريوم در 

. را مورد بررسي قرار دادند )Montasio(و يپنير مونتاز

تواند  مي pHاين محققين متوجه شدند كه كاهش 

باعث كاهش تعداد باكتري و توقف رشد سالمونلا 

تيفي موريوم به دليل توليد اسيدلاكتيك توسط 

با توجه به نتايج ). ۳۲(لاكتوباسيلوس پلانتاروم گردد 

وجود ) Stecchi( يچيبدست آمده از تحقيق است

ها در شير خام و اثر آنتاگونيستي آنها بر لاكتوباسيلوس

ت احتمالي عدم رشد اين باكتري در روي سالمونلا عل

هاي پنير جمع آوري شده در صورت آلوده بودن نمونه

  .تحقيق حاضر بوده است

هاي استافيلوكوكوس توليد سم برخي از گونه

نمايند كه در صورت مصرف غذاي انتروتوكسين مي

 ۶تا  ۱آلوده با آنها مسموميت غذايي با دوره كمون 

م اين مسموميت بطور ئعلا. آيدساعت به وجود مي

ناگهاني بروز كرده و شامل تهوع، استفراغ و گاهي 

هاي متفاوت گزارش. باشدضعف و در مواردي تب مي

هاي مختلف حاكي از نقش اساسي اين از كشور

هاي ناشي از مواد غذايي با شيوع باكتري در گاستريت

اند آلودگي متفاوتي بوده اءمتفاوت است كه داراي منش

آلودگي نامشخص  اءاي موارد نيز منش رهو در پا

در مطالعه ). ۲۱و  ۲۰، ۱۸( گزارش گرديده است

نمونه  ۲۰۰از كل ) درصد ۵/۵۰(نمونه  ۱۰۱حاضر 

پنير سنتي مورد بررسي در مناطق مختلف شهرستان 

جهرم آلوده به استافيلوكوكوس آرئوس بودند كه اين 

ي برابر بيشتر از آلودگي پنيرها ۱۰ميزان آلودگي 

برابر  ۵و ) ۳۰(بوئر يدانماركي مطالعه شده توسط د

) ۲۳(گان يآلودگي پنيرهاي كاراي تركيه در گزارش ا

 همچنين ميزان آلودگي پنيرهاي مورد مطالعه در. است

تحقيق حاضر از ميزان آلودگي پنيرها در مطالعه 

و ) ۳۳(در ناحيه بولونياي ايتاليا ) De Luca(لوکا  يد

. بيشتر بود) ۳۴(ز كشور برزيل ا )Araujo(آروجو 

دهنده اهميت  نتايج حاصل از مطالعات متعدد نشان

عامل بسيار زياد استافيلوكوكوس آرئوس به عنوان 

آلودگي پنيرهاي سنتي . آلودگي پنيرهاي مختلف است

در منطقه مورد مطالعه در تحقيق حاضر بسيار بيشتر 

 بود به نحوي كه ميزان آلودگي چندين برابر ساير

باشد كه اين خود بيانگر وضعيت بسيار مطالعات مي

نامناسب بهداشتي در طي شيردوشي و تهيه، نگهداري 

گردد تهيه، بنابراين توصيه مي. و انتقال پنير است

توزيع و مصرف اينگونه پنيرها تا بر طرف شدن 

مشكلات بهداشتي آن از قبيل استفاده از شير 

ايجاد  ديده و پاستوريزه يا به ميزان كافي حرارت

همچنين اطلاع . شرايط تهيه مناسب متوقف گردد

رساني در مورد خطرات مصرف اينگونه پنيرها بسيار 

  .رسدضروري به نظر مي

بر اساس نتايج بدست آمده بيشترين آلودگي مربوط به 

درصد  ۶۵باشد به نحوي كه بخش سيمكان مي

ن شده از اين منطقه آلودگي نشا آوريهاي جمع نمونه

هاي حاوي نمك و هم دادند و اين هم شامل نمونه

شغل اكثريت مردم اين . باشدهاي بدون نمك مينمونه

پروري بوده و پس از پايان روز بدون رعايت  ناحيه دام

موارد بهداشتي اقدام به شيردوشي و تهيه پنير 

آباد آباد، رزك و قطبدر مناطق جويم، حيدر. نمايند مي

درصد،  ۷/۶۴درصد،  ۷/۶۴گي برابر با به ترتيب با آلود

درصد از جمله مناطق با آلودگي  ۵۵درصد و  ۳/۶۳

آوري  هاي جمعكليه نمونه. بالا در اين مطالعه بودند

شده از اين مناطق فاقد نمك بودند كه احتمالاً علت 

تمامي چهار ناحيه مذكور . باشدآلودگي بالاي آنها مي

و يا پنيرهاي خود را  يا عشاير نشين و دام پرور بودند

درصد  ۱/۵۷ميزان . نمودنداز اين افراد تهيه مي

آلودگي  هكانهاي جمع آوري شده از روستاي  نمونه
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با استافيلوكوكوس آرئوس را نشان دادند كه شامل 

كه ا از آنجا ام. باشدهاي با يا بدون نمك مينمونه

آوري شده از اين ناحيه كم بوده هاي جمعتعداد نمونه

هاي حاوي توان تفاوت ميزان آلودگي پنيراست، لذا نمي

آباد آباد و مباركيوسف. و بدون نمك را ارزيابي نمود

مساوي از جهرم داراي پنيرهاي با درصد  با فاصله تقريباً

اكثريت مردم . درصد بودند ۱/۴۲درصد و  ۵/۴۲آلودگي 

آباد دهند و مباركآباد را عشاير ساكن تشكيل مييوسف

. باشندراي بافت روستايي با شغل دامپروري ميدا

هاي روستايي ها و خانهشيردوشي و تهيه پنير در آغل

شهر جهرم . گيردبدون رعايت موارد بهداشتي انجام مي

به عنوان مركز شهرستان كمترين آلودگي پنيرهاي جمع 

پنيرهاي سنتي ). درصد ۳/۲۳(آوري شده را نشان داد 

هاي كوچك به صورت دستي اين شهر يا در كارگاه

شود و يا از روستاها و عشاير اطراف ساخته مي

تفاوت چشمگير آلودگي پنيرهاي . گرددخريداري مي

جمع آوري شده از جهرم در مقايسه با نواحي اطراف 

توان به بهداشت نسبي تهيه پنير در اين شهر را مي

به علت عدم وجود آمار . هاي اين شهر نسبت دادكارگاه

هاي غذايي در مركز بهداشت شهرستان مسموميت از

سفانه امكان مقايسه بيماران مراجعه كننده با أجهرم، مت

مسموميت غذايي و ميزان آلودگي پنيرهاي سنتي هر 

  .منطقه امكان پذير نبود

هاي اين پژوهش با تكيه بر تعيين آلودگي يافته

ميكروبي پنيرهاي سنتي كه از نواحي مختلف شهرستان 

م تهيه شده بودند نشان دهنده شرايط بسيار بد جهر

بهداشتي در طي توليد، به عمل آمدن، نگهداري و 

عدم رشد سالمونلا به . گونه پنيرها است انتقال اين

تواند به هيچ وجه نشان دهنده عدم آلودگي نبوده و مي

خاطر از بين رفتن آن در شير خام به دليل شرايط 

بنابراين در . ها باشدلوسايجاد شده بوسيله لاكتوباسي

صورت آلوده شدن پنيرها پس از تهيه، احتمال انتقال 

ي بهينه سازي برا. ميكروب و بيماري بسيار زياد است

شود از ها توصيه ميگونه پنيراين كيفيت ميكروبيولوژي

شير پاستوريزه و يا حرارت كافي ديده به جاي شير 

عمل آمدن  همچنين شرايط توليد، ،خام استفاده گردد

گونه پنيرها تحت شرايط و نگهداري و انتقال اين

در ضمن براي تكميل اطلاعات  .بهداشتي انجام گيرد

اي كه پنير آلوده  مرحلهآگاهي از ميكروبيولوژي و 

  .دشوتر توصيه مي د مطالعات گستردهدگر مي
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