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مثبت در پنيرهاي  كوكوس اورئوس كوآگولاز استافيلوبررسي حضور
   مرند شهرستاندرعرضه شده  گوسفند سنتي

  
            ،  4، بابك خديري∗ 3الهام زاده هاشم، 2محمد كاظم كوهي ، 1محسن اسلامي

  5حسين كشاورز
  

 .اروميه، اروميه، ايران دانشكده ي دامپزشكي دانشگاه ليد مثل دام، گروه علوم باليني،مامايي و بيماريهاي تواستاديار بخش  -1

 .، تهران، ايراندانشگاه تهراندانشكده دامپزشكي   استاديار بخش سم شناسي ، گروه علوم پايه،-2

   .دانشكده دامپزشكي دانشگاه اروميه، اروميه، ايران استاديار بخش سم شناسي و فارماكولوژي، گروه علوم پايه، -3
  مپزشك بخش خصوصي، آذربايجان شرقيدادكتر  -4 

 .دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران، تهران، ايران  فاماكولوژي، گروه علوم پايه،PhD دانشجوي -5

   
 
 

  چكيده
ز شير  تهيه ي پنيرهاي سنتي ا    روش هاي    با توجه به     . مي باشد   در انسان   كننده ي مسموميت غذايي    ايجاد اورئوس يكي از پاتوژن هاي       يلوكوكوساستاف

 مـسموميت  كـاهش بـه  مي تواند وجود آلودگي پنير به اين باكتري،      و آگاهي از    بررسي   ، شير  به  استافيلوكوكوس اورئوس  خام و راه هاي مختلف ورود     
مرنـد  ضـه شـده در بازارهـاي شهرسـتان        عر گوسفندي سـنتي  هاي   نمونه از پنير   80 مطالعهدر اين    .مي نمايد   كمك ناشي از اين ميكروارگانيسم   غذايي  
 ابتدا نمونـه هـاي   . به طور جداگانه انجام گرفت گرم انتخاب شده و روند جستجوي ميكروارگانيسم و شمارش آن200 تصادفي و از هر كدام    بصورت
 از  دسته تقسيم گرديده و بر روي تعدادي4 انتقال داده شد و سپس پرگنه ها بر اساس شكل ظاهري به ده به داخل محيط كشت آبگوشت پخته      رقيق ش 

بـا انجـام تـست هـاي گلـوكز،      كشت داده شده و در نهايت      تست كاتالاز بعمل آمده و كلوني هاي مثبت در محيط نوترينت آگار             هر دسته از پرگنه ها      
 و روند شمارش هم با شمارش پرگنه هاي سياه، براق و محدب تشكيل شده در محـيط بردپـاركر آگـار                     روند جستجو تكميل شده      مانيتول و كوآگولاز  

 105 از   نمونه ها حاوي بيش   % 25/6، بطوريكه   تشخيص داده شده  يكروارگانيسم   اين م  آلوده به  به آزمايشگاه ي  ي ارسال  نمونه ها  % 100 .انجام شده است  
نظـارت   كـه،   بهتـر اسـت    با توجه به ايـن مطالعـه         .بودند باكتري در هر گرم پنير       105تا   104 هم داراي تعداد باكتري بين       %25/16و   گرم    هر كتري در با

بهداشـتي  و غيـر  تا حد امكـان از مـصرف پنيرهـاي غيرپاسـتوريزه            انجام شود و     بهداشتي بيشتر بر واحد هاي سنتي توليدي و تبديلي محصولات لبني          
  .خودداري نمود

  
  .، مرند گوسفند، پنير، مثبتآگولازاستافيلوكوكوس اورئوس، كو :كليد واژگان

 

                                                      
  Zadehashem_elham@ yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
زء سلسله پروكـاريوت رده فيرمـي       استافيلوكوكوس اورئوس ج  

ــتافيلوكوكوس     ــنس اس ــه و ج ــانواده ميكروكوكاس ــا، خ باكتري
 اين ميكروارگانيسم گرم مثبت، فاقـد هـاگ و قـدرت            .باشد  مي

باشد و توان توليـد آنتروتوكـسين اسـتافيلوكوكي  را        حركت مي 
اين سم مقاوم به حرارت بوده و يكي از مهمترين عوامـل            . دارد

ايـن بـاكتري بـه طـور        . ]1[باشد  در انسان مي  مسموميت غذايي   
طبيعي بر روي پوست، بيني و در مـواردي ناحيـه حلـق افـراد               

از لحاظ آزمايشگاهي ايـن كوكـسي   . ممكن است مشاهده گردد 
گرم مثبت در محيط هاي ساده، معمولي و غير اختصاصي قابـل     

هـاي صـاف كـروي و          و در نوترينت آگار پرگنه     ]2[رشد بوده   
 بـدليل توليـد     هـا   كند كه رنگ اكثر پرگنـه        را ايجاد مي   اي  برآمده
هاي ايـن     البته برخي از سويه   . باشد   طلايي مي  ، زرد  زرد رنگدانه

ثر كـشتهاي   باكتري فاقد پيگمان رنگي بوده و يا پيگمان ها در ا          
از لحاظ بيولوژيكي ايـن كوكـسي        ]4و3[روند    پياپي از بين مي   

، ]5[ر لايـه پيتيـدگليكان    داراي عوامل آنتي ژنتيكي متعددي نظي     
  و اسيدهاي تيكوئيك]7[  A  ، پروتئين]6[لايه پلي ساكاريدي

همچنين اين باكتري قادر بـه توليـد يكـسري       . باشد   مي ]6  و 8[
  نوكلئازهاي مقـاوم بـه حـرارت       ]9[ ها از جمله كوآگولاز     آنزيم

ــي]10[ ــد  م ــن    . باش ــط اي ــده توس ــد ش ــاي تولي ــسين ه توك
، ]3[ ، لوكوســيدين]11[ هــا ليزينميكروارگانيــسم شــامل همــو

آنتروتوكـسين هـاي توليـد      . باشـند    مي ]3[اتيو  توكسي اكسفولي 
 شامل آنتروتوكسين هـاي     سشده توسط استافيلوكوكوس اورئو   

A ، B ، C ،D  و E بوده كه انواع B و C   به ميـزان بيـشتر و 
A ، D و E12[ شـــوند مـــي  بـــه ميـــزان كمتـــري توليـــد[. 

 درجــه 45 الــي 10لوكوكي در دمــاي آنتروتوكــسينهاي اســتافي
 لازم جهت توليد اين سـموم       PHسانتيگراد توليد شده و طيف      

باشد، ولي چون در اين طيـف رشـد بـاكتري كـم                مي 9 تا   2/5
عوامل ديگـري كـه توليـد       . است، توليد سم هم كم خواهد بود      

 activityدهنـد شـامل     را تحت تاثير قرار ميآنتروتوكسين ها

water  13[باشـد     اي مـي     منـابع انـرژي و تغذيـه       ، اكسيژن و[ .
مــسموميت زايــي آنتروتوكــسين اســتافيلوكوكي  در اثــر تــاثير  

 شكمي است، بطوريكه در اثر تـاثير        ءمستقيم توكسيني در احشا   
بر اعصاب واگ و سمپاتيك، اثر آن به مركـز اسـتفراغ در مغـز               

تـوان    شوند و بنـابراين مـي       منتقل شده و سبب استفراغ زايي مي      
البتـه لازم اسـت     . ]12[ين سـموم را نوروتوكـسين هـم ناميـد         ا

ميكرووارگانيسم حداقل به ميزان بيش از يك ميليون باكتري در          

گرم غذا باشد تا توكسين كافي جهت مـسمويت زايـي و بـروز         
 آن از استافيلوكوكوس حضور .هاي مسموميت توليد شود نشانه

 انترو توليد دليل به كه است اهميت حائز غذايي مواد در جهت

 ايجـاد  را اسـتافيلوكوكال  مـسموميت  سندرم تواند مي توكسين

هاي مقـاوم بـه آنتـي         كوكوس اورئوس البته استافيلو  .]14[نمايد
 بوده  بيوتيك موجود در روده، قادر به توليد توكسين سيتوپاتيك        

التهـاب شـديد روده كوچـك و كولـون مـي            و متعاقبا موجـب     
 اثـر  در  اين ميكروارگانيـسم  مسموميت ناشي از سندرم.گردند

 علائـم .آيد مي وجود به آن انتروتوكسين حاوي غذاي مصرف

 تهوع شكمي، ناحيه دردهاي از عبارتند مسموميت اين كلاسيك

 مـي  تظـاهر  نيز سردرد بيماران بعضي در . اسهال و استفراغ و

 رو غذايي منشاء با عفونتهاي به مربوط  گزارشات .]15[ نمايد

 اي عمده نگراني غذايي مواد سلامت مسئله باشد مي افزايش به

 ايجـاد  غـذايي  صـنايع  براي هم و كنندگان مصرف براي هم را

ــرده ــت ك ــذايي   . ]16[ اس ــسموميت غ ــداد م ــوع دو رخ وق
 اين نگراني را ايجاد كرد كه       1958استافيلوكوكي با پنير در سال      

   .]2[پنير مي تواند منبع مسموميت استافيلوكوكوسي نيز باشد
اسـتافيلوكوكوس   تعـداد  جستجو و شمارش     ، اين تحقيق  دفه 

اين بـاكتري   اورئوس و تخمين احتمال وجود سم آنتروتوكسين        
،  مرنـد ستانشهر  تهيه شده از شير گوسفندان سنتيدر پنيرهاي 

  . مي باشد واقع در استان آذربايجان شرقي
 

  ها مواد و روش -2
كي دانـشگاه   در دانشكده ي دامپزش ـ1389سال اين مطالعه در   

  . تبريز انجام گرفت
 تهيه شده از    محلي نمونه از پنير هاي      80 :اخذ و ارسال نمونه   

شهرسـتان مرنـد    نقـاط مختلـف       عرضه شده در   شير گوسفند و  
 و بايجان شرقي بطور تصادفي سـاده انتخـاب  واقع در استان آذر  

 گرم تهيه شد و نمونه ها در ظروف اسـتريل و            200از هر كدام    
 بــه آزمايــشگاه  ســاعت1-2در طــي  يخچــاليتحــت شــرايط 

  دانشكده دامپزشكي دانـشگاه تبريـز      ميكروبيولوژي مواد غذايي  
   .منتقل گرديد

نمونه ها پس از ارسال      :آماده سازي و كشت نمونه ها      -1-2
هاي اسـتريل    هاونبه ازمايشگاه با استفاده از وسايل استريل به         
دســتگاه ســپس از . چينــي منتقــل گرديــده و ســپس لــه شــدند

هـا     جهت يكنواخـت سـازي نمونـه       (stomacher)استوميكر  
 جهـت ايجـاد رقتهـاي       .تحت شرايط اسـتريل اسـتفاده گرديـد       
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 90 را به ارلن مـاير حـاوي           گرم از هر نمونه    10مختلف مقدار   
ميلي ليتر سرم فيزيولـوژي اسـتريل منتقـل نمـوده و بـا همـزن                

 ميلـي   1. ردد تهيه گ  1/0اي استريل مخلوط كرده، تا رقت         شيشه
 9هاي آزمـايش اسـتريل حـاوي          ليتر از محلول را به داخل لوله      

بـدين ترتيـب   ميلي ليتر سرم فيزيولوژي اسـتريل انتقـال داده و           
 را در مـورد هـر       001/0 و با تكرار اين عمل رقـت         01/0رقت  

 جهت شـروع رونـد      .شده، تهيه گرديد  اخذ  هاي    ونهكدام از نم  
 ميلـي ليتـر از رقـت        1 مقدار ،]15[ جستجوي استافيلوكوكوس 

 كـشت آبگوشـت   فظ شرايط استريل به داخـل محـيط       با ح  1/0
 48 و به مـدت  انتقال داده شد )cooked meat broth (پخته

بعـد از    .گرمخانـه گـذاري شـد      درجه سانتيگراد    37ساعت در   
 ميلي ليتـر از محـيط مـذكور         5/0اتمام دوره انكوباسيون، مقدار     

بـه مـدت    (تقل شد و در همان شرايط       به محيط بردپاركرآگار من   
 مجـدداً ) د در گرمخانـه    درجه سـانتيگرا   37 ساعت در دماي     48

 001/0 و   01/0 اين اعمـال در مـورد رقتهـاي          .نگهداري گرديد 
گوشت پخته به عنوان    بآمحيط  در اين مطالعه از      .هم تكرار شد  

محيط بردپاركر آگار به عنوان محيط      از   و   ]4[ محيط غني كننده  
  .شداورئوس مورد استفاده ي استافيلوكوكوس انتخاب

پس از   : و تستهاي تكميلي   شمارش ميكروارگانيسم ها   -2-2
 با توجه بـه ايـن كـه          و قبل از شروع شمارش،     گرمخانه گذاري 

علاوه بر پرگنه هاي استافيلوكوكوس اورئوس، يكـسري پرگنـه          
هاي ديگري هم در محيط ذكر شده رشد مي كنند، كه از لحاظ             

قبـل از شـروع     ت ظاهري تـا حـدي تفـاوت دارنـد،           خصوصيا
،  هاي تشكيل شده در محيط كشت بردپاركرآگار        ، پرگنه شمارش

  : دسته تقسيم بندي گرديد4از نظر شكل ظاهري به 
هاي براق، محـدب، شـفاف سـياه و داراي هالـه                هپر گن ) الف

  روشن 
  هاي براق، محدب، شفاف سياه و داراي هاله تيره  پرگنه ) ب
  هاي براق، محدب، شفاف سياه بدون هاله  رگنه پ) ج
  هاي سياه و كوچك ، ناصاف و غير شفاف  پرگنه) د

  در هـر رقـت   نوع پرگنه ذكر شده را بـصورت جداگانـه         4هر  
 از شمارش نموده و پس از تعيين هر يـك از انـواع پرگنـه هـا،            

 در محـيط    در هـر رقـت    جذر تعداد شمارش شده از هر پرگنه        
جهــت تفريــق  (نتخــاب شــده و تــست كاتــالازبردپاركرآگــار ا
.  از آن هـا بعمـل آمـد   ]4[،هـا   از استرپتوكوكااستافيلوكوك ه

محـيط  موارد مثبـت پرگنـه هـا از لحـاظ تـست كاتـالاز را بـه              
محيطهاي كشت نوترينت آگار به     . نوترينت آگار انتقال داده شد    

گرمخانه گذاري شدند    درجه سانتيگراد    37 ساعت در    48مدت  
جهـت   (ز خارج كردن آنها از انكوباتور تستهاي گلـوكز        و پس ا  

 ، مـانيتول  ]1[ هـا   از سـاير ميكروكـوك     اتفريق استافيلوكوك ه  
هـاي   جهت تفريـق اسـتافيلوكوكوس اورئـوس از سـاير گونـه           (

.  در مورد آنهـا انجـام شـد        ]11[ و كوآگولاز  ]4[ استافيلوكوكي
 تمامي  هاي مذكور پرگنه هايي را كه از نظر        پس از انجام تست   

مانيتول و كوآگولاز مثبت بوده و از لحاظ        موارد كاتالاز، گلوكز،    
مورفولوژيكي بصورت پرگنه هاي سياه، براق، محدب و شفاف         

بودنـد را بـه عنـوان اسـتافيلوكوكوس         در محيط بردباركر آگـار      
و با توجه بـه رقـت مـورد         اورئوس كوآگولاز مثبت تلقي كرده      

 لازم به ذكر است     .مارش شدند شنظر، در محيط برد پاركر آگار       
 تـا   20 كه بين    ه شدند كه پلت هايي براي شمارش در نظر گرفت       

 300ولي در صـورت وجـود بـيش از          .  عدد پرگنه داشتند   300
ا پرگنه در پلت هاي مربوط به رقت هاي پايين تر، آن پليـت ه ـ       

  .]4[هم براي شمارش در نظر گرفته شد 
ا ب :از نمونه هاتخمين سم آنتروتوكسين در هر يك  -3-2

ارتباط بين  % 100 تا 93توجه به اين مطلب كه 
استافيلوكوكوس اورئوس در توليد آنزيم كوآگولاز و توليد 

وجود دارد، اثبات وجود استافيلوكوكوس آنتروتوكسينها 
 در بخش جستجو و شمارش آن، مي اورئوس كوآگولاز مثبت

روتوكسن زا ميزان ميكروارگانيسم هاي آنتتواند تا حد زيادي 
با در نظر گرفتن . را در نمونه هاي مورد نظر مشخص نمايد

 در CFU 105ميزان دوز توكسيك اين ميكروارگانيسم كه برابر 
هر گرم از پنيرها مي باشد، مي توان وضعيت پنيرهاي محلي 

در منطقه را از نظر ايجاد مسموميت غذايي عرضه شده 
  . ]17[مشخص نمود 

  

   نتايج -3
وند جستجوي استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز رنتايج 

نقاط  از پنيرهاي محلي عرضه شده در  هايمثبت در نمونه
اين ميكروارگانيسم در نشان داد كه  مرند، مختلف شهرستان

  . وجود دارد، آزمايشتمامي نمونه هاي پنير مورد 
در تعيين ميزان آلودگي نمونه هاي پنير به استا فيلوكوكوس 

نمونه ها به % 7/13مشخص شد كه گولاز مثبت اورئوس كوآ
در هر گرم را كروارگانيسم از اين مي عدد 100ميزان كمتر از 

  باكتري،103 تا 102نمونه ها آلودگي بين % 75/23 دارا بوده،
نمونه % 25/16 باكتري، 104 تا 103 آلودگي بيننمونه ها % 40
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ا آلودگي نمونه ه% 25/6 و  باكتري105 تا 104ها آلودگي بين 
   . در هر گرم دارا بودند باكتري105بيش از 

 105با توجه به اين مطلب كه نمونه هاي پنيري كه بيش از 
را در هر گرم عدد از استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز مثبت 

داشته باشند، مي توانند داراي ميزان توكسيك سم آنتروتوكسين 
 مورد آزمايش مي هاي نمونه پنير% 25/6، بنابراين تنها باشند

توانند داراي ميزان توكسيك سم آنتروتوكسن استافيلوكوكي 
  .باشند

 توصيف شده در محيط بردپاركرآگار،  نوع پرگنه4با توجه به 
 هريك از انواع پرگنه هاي تشكيل شده در مورد كل درصد

 به صورت زير نشان  مي توان را مورد آزمايشنمونه هاي پنير
  ). 1جدول (داد

ه به انواع پرگنه هاي تشكيل شده در روند شمارش با توج
اين  ميزان تطابق ،استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز مثبت

  يكننده هاي آزمايشگاهي تاييد با تستها  پرگنه
به را مي توان استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز مثبت 

  ).2جدول ( صورت زير نشان داد
 شد كه تمامي در روند جستجو و شمارش پرگنه ها مشاهده

انواع پرگنه هاي تشكيل شده در هر دو روند در محيط 
از نظر مورفولوژي با هم تطابق داشته و فقط در بردپاركر آگار 

 پرگنه هاي شفاف، 80 و 75دو مورد در نمونه هاي شماره 
و براق بدون هاله تشكيل شده در روند جستجو سياه، محدب 

بوط به روند شمارش مربه هيچ وجه در محيطهاي برد پاركر 
تشكيل نشده اند كه با انجام تستهاي كاتالاز، گلوكوز، مانيتول و 

 متعلق به 75هاله مربوط به شماره كوآگولاز پرگنه هاي بدون 
پرگنه اي استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز مثبت بوده ولي 

 به علت گلوكز منفي 80نمونه شماره بدون هالهء مربوط به 
  .افيلوكوكوس اورئوس تعلق نداشته استبه جنس استبودن 

   

   و نتيجه گيريبحث -4
جستجوي ) 1:  عبارتند ازاين مطالعه از انجام مورد نظرف اهدا

) 2  در پنيرهاي سنتياستافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز مثبت
شمارش كلو ني هاي استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز مثبت 

 مشخص نمودن نمونه در نهايت با توجه به تعداد باكتري،) 3
 نمونه از 80هاي حاوي دوز توكسيك آنتروتوكسينها، در 

 عرضه شده در  تهيه شده از شير گوسفند و سنتيپنيرهاي 
   . مرندنقاط مختلف شهرستان

پنيرهاي تهيه % 100نتايج حاصل از اين تحقيق بيانگر آلودگي 
شده به روش سنتي با استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز مثبت 

 بر عدم رعايت مسايل بهداشتي يخود دليلامر  اين .ي باشدم
با . باشد در توليد پنيرهاي محلي عرضه شده در اين منطقه مي

 عدد از 105ي كه بيش از هايعنايت به اين مطلب كه نمونه پنير
اين ميكروارگانيسم را در هر گرم داشته باشد، داراي ميزان 

ظ مسموميت غذايي توكسيك سم آنتروتوكسين بوده و از لحا
 در اين حائز اهميت مي باشند، لذا تعداد نمونه هايي كه

قرار مي  از ساير نمونه ها مورد توجه محدوده قرار گيرند، بيش
هاي پنير محلي داراي  از نمونه%  25/6با توجه به نتايج، . گيرد

 عدد باكتري استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز 105بيش از 
تواند  باشند كه البته همين تعداد نمونه مي مثبت در هر گرم مي

.  باشد(SE) استافيلوكوكي نداراي ميزان توكسيك آنتروتوكسي
 عدد 105 تا 104از نمونه ها بين  % 25/16اما با توجه به اين كه 

از اين ميكروارگانيسم را در هر گرم دارا مي باشند ممكن است 
، به  بدون نگهدارنده در پنيربه مرور زمان و با تكثير اين باكتري

  .ميزان توكسيك برسند
 در ماههاي مرداد و شهريور 30 تا 1نمونه هاي پنير شماره 
 نمونه داراي ميزان استافيلوكوكوس 5تهيه شده است، از بين 

 4 ، كلوني در هر گرم105اورئوس كوآگولاز مثبت بالاتر از 
. شدنمونه مربوط به نمونه هاي تهيه شده در اين ماه ها مي با

و بالا بودن   نشان دهنده ي اين است كه فصل گرماراين ام
دماي هوا مي تواند به عنوان فاكتور مناسبي جهت رشد اين 

ماده غذايي مي تواند نقش موثري .  باشد مطرحميكروارگانيسم
در رشد ميكروارگانيسم هايي داشته باشد كه در آن حضور 

رئوس كوآگولاز دارند، ولي بايد در مورد استافيلوكوكوس او
مثبت به اين مسئله واقف بود كه نامساعد كردن شرايط رشد 
اين ميكروارگانيسم در داخل غذا نمي تواند هميشه از ميزان 

چون . مسموميت هاي غذايي استافيلوكوكي بكاهد
آنتروتوكسين استافيلوكوكي كه عامل مسموميت هاي غذايي مي 

ثر فاكتورهاي از بين برنده ميكروارگانيسم باشد نسبت به اك
مقاوم بوده و از بين نمي رود، بطوريكه در يك مسموميت 
غذايي استافيلوكوكي گزارش شده، مشخص شده است كه 
عامل مسموميت، مصرف شير خشك بدون چربي بوده، در 
حاليكه در بررسي هاي اپيدميولوژيكي هيچ استافيلوكوك زنده 

  .]18[ و فعال جدا نشد
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  .درصد نمونه هاي پنير كه داراي هر يك از انواع پرگنه هاي توصيف شده در محيط بردپاركرآگار مي باشند 1جدول
  75/68  هاي سياه، شفاف، بر آمده و داراي هاله روشن درصد نمونه هاي پنير داراي پرگنه
  55  تيرههاي سياه، شفاف، بر آمده و داراي هاله  درصد نمونه هاي پنير داراي پرگنه

  25/61  هاي بدون هاله درصد نمونه هاي پنير داراي پرگنه
  25/71  هاي غير متشابه درصد نمونه هاي پنير داراي پرگنه

 
  درصد تطابق انواع پرگنه ها با تست هاي آزمايشگاهي 2جدول

  18/98  هاي سياه، شفاف، بر آمده و داراي هاله روشن درصد تطابق پرگنه
  27/52  ي سياه، شفاف، بر آمده و داراي هاله تيرهها درصد تطابق پرگنه

  89/44  هاي بدون هاله درصد تطابق پرگنه
  78/15  هاي غير متشابه درصد تطابق پرگنه

  
Ikeda      با مطالعـه اي كـه بـر روي          2006 و همكاران در سال 

پنيرهاي كارخانجات شهر هوكايدو زاپن انجام دادنـد، مـشاهده          
 13-20كـل نمونـه هـاي پنيـر و           درصـد    2/9 تـا  6/3كردند كه   

 آلـوده  اورئـوس  استافيلوكوكوس به موزارلا هاي نمونهدرصد 

 گـزارش  CFU/g 20000بـاكتري   ايـن  تعداد بيشترين. بودند

 انتروتوكـسيني  هـيچ  هـاي آلـوده   نمونه در حال اين با ،گرديد

 و زمـان  گذشـت  بـا  كـه  اسـت  ذكـر  به لازم. ]19[ نشد يافت
 مي كاهش استافيلوكوكوس تعداد پنير ماندگاري مدت افزايش

 PHافت  ، ميكروبي شمارش كاهش دلايل جمله از .]20[ ابدي
 لاكتيكـي  باكتريهاي برخي توسط ميكروبي عوامل ضد توليدو 

انجـام   مطالعـات  طبق ).21 (مي باشد ها باكتريوسين بخصوص
 سـلول g/1000وجـود   برزيـل  بهداشـت  وزارت توسـط  شده

  مـي توانـد  و بـوده  خطرناك نيرپ در اورئوس استافيلوكوكوس

 در اسـاس  همـين  بـر   .غـذايي شـود   مسموميت بروز به منجر

 بـيش  حاوي ها نمونه درصد 50 فرسكال پنير روي اي مطالعه

مـي توانـد منجـر بـه      كـه  بوده استافيلوكوكوس  g/100000 از
 . ]22[ ايجاد بيماري شود جهت كافي انتروتوكسين توليد

 در شهرستان مشهد    ]23[ي ثاني توسط محمد در مطالعه اي كه     
ــر روي  ــد،   444ب ــام ش ــر انج ــه پني ــزان نمون ــا  مي ــودگي ب  آل

گــزارش شــد و ميــزان ايــن % 4/9اســتافيلوكوكوس اورئــوس 
 پنيـر  ميكروارگانيسم در پنيـر سـنتي بطـور معنـاداري بيـشتر از       

به روش صنعتي توليد مـي شـدند، همچنـين بـين        هايي بود كه    
جمع آوري شده در فصل بهار و       نمونه هاي   ي  تعداد باكتري ها  

مطالعـه ي   نتايج  كه از اين نظر با       تابستان اختلافي مشاهده نشد   
 ]24[ همكـاران  و زاده مرحمتـي . ]23[ متفـاوت اسـت   حاضر

 كازرون شهرستان در سنتي پنير نمونه 50 آلودگي بررسي منض

 استافيلوكوكوس به%) 46( ها نمونه  تا از23 كه كردند مشاهده

 بودنـد  مثبـت  كواگـولاز  نوع به آلوده مورد 13 و تهداش آلودگي
 با مطالعه بـر  ]25[ در مطالعه اي ديگر شادان و همكاران .]24[

 گزارش نمودنـد كـه       در شهرستان زاهدان    نمونه پنير  120روي  
نمونه ها بيش از حد استاندارد ايران بـه اسـتافيلوكوكوس           % 25

تـايج گزارشـات    نتايج حاصل از مطالعه ي حاضر با ن        .آلوده اند 
 در ]23[ و مـشهد  ]25[ و زاهـدان  ]24[انجام شده در كازرون    

مورد حضور ايـن ميكـرو ارگانيـسم قابـل مقايـسه نبـوده و در               
 محققـي ديگـر در يـك بررسـي         . مطالعه حاضر بيشتر مي باشد    

از پنيرهاي كانادايي تهيه شده از شير خام       % 45شاهده نمود كه    م
شــير پاســتوريزه، آلــوده بــه ز اتهيــه شــده  از پنيرهــاي% 13و 

اگرچـه   ).26 (استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز مثبت بودنـد     
وجود اين بـاكتري در شـير خـام، تعجـب آور نيـست ولـيكن                
جداسازي آن از پنير، بيشتر به دليل تهيه پنيرها از شير هاي غير             
پاستوريزه و يا عدم رعايت بهداشت حـين فرآينـد توليـد مـي              

ن اخيراً برخـي محققـين از اسـانس برخـي           همچني .]27[باشد  
 و مخلـوط    ]28[گياهان همچون آويشن، زيره، نعناع ، ترخـون         

 و افـزودن مـايع ماسـت  يـا           ]29[ كلريـد پتاسـيم   / نمك طعام 
 پنير را كـاهش مـي دهـد بمنظـور           PH كه   ]25[ استارتر كالچر 

كاهش تعداد استافيلوكوكوس اورئوس در پنير استفاده كرده اند         
د استفاده از اين تركيبات را بعنوان نگهدارنـده ي پنيـر            و پيشنها 

  . مطرح نموده اند
 كه مهمترين عاملي كه تعـداد اسـتافيلوكوكوس         به نظر مي رسد   

 ــ ــر تعي ــوس را در پني ــدادياورئ ــد، تع ــتافيلوكوكوس ن ميكن  اس
 در كـل    .]30[اورئوس شيري  است كه پنير از آن تهيه مي شود          

 در ايران كه به روش كـوچ رو         به دليل نوع نگهداري گوسفندان    
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ــوز واحــدهاي صــنعتي كــه همچــون   و عــشايري اســت و هن
گاوداري بتوان بر آن روش هاي دوشـش و نگهـداري شـير را              
بصورت بهداشتي اعمال كرد، وجود ندارد و همچنين در عمل،          
شير گوسفندان به كارخانه هاي شير انتقال داده نمي شود ، لـذا             

مي در جهت كاهش آلـودگي پنيـر        بايستي اتخاذ هر گونه تصمي    
گوسفندي با تكيه بر اين بخـش باشـد، زيـرا آلـودگي پنيـر در                

  .درجه نخست از آلودگي شير منشاء مي گيرد
گـزارش چنـد مـورد       نتايج حاصل از اين مطالعـه و         با توجه به  

مسموميت غذايي ناشي از اين ميكروارگانيسم بواسطه مـصرف         
بهداشت عمومي  وضوع در   اهميت اين م  و   ]31-32[ پنير آلوده 

نظارت بهداشتي بيشتر بر واحـد       كه   موارد زير توصيه مي گردد    
تا حد   انجام شود،    هاي سنتي توليدي و تبديلي محصولات لبني      

امكان از مصرف پنيرهاي غيرپاستوريزه و محلـي كـه در رونـد             
تهيه آن از پاستوريزاسيون و ديگـر اقـدامات بهداشـتي اسـتفاده         

نمود و در صورت ناگزير شدن به مـصرف   نمي شود خودداري    
 روز در آب نمــك بــا غلظــت 60ايــن پنيرهــا، آنهــا را بمــدت 

 سـپس  وسـانتي گـراد نگهـداري      درجـه    7-1مناسب و دمـاي     
كنترل حرارت مهمتـرين وسـيله مناسـب و      . ]25[ مصرف نمود 

. موثر براي جلوگيري از مسموميت هـاي اسـتافيلوكوكي اسـت          
سرد كـردن و اسـتفاده از يخچـال         بطور كلي مي توان گفت كه       

، ]2[ بهترين وسيله كنترل اين مـسموميت محـسوب مـي شـود           
بنابراين سرد كردن شير بلافاصـله پـس از دوشـش مـي توانـد               
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Staphylococcus aureus is one of the pathogens that causing food poisoning in humans. According to 
the methods of preparing the traditional raw milk cheeses and various ways of enterance of S.aureus 
to milk, survey of contamination of cheeses by this bacterium, may help to decrease of food poisoning 
caused by this microorganism. In this study 80 cheese samples (200g) produced from sheep milk 
randomly chosen from Marand County and detection of this microorganism was done. Diluted 
samples cultured in the broth agar, and then colonies in the basis of conformation divided into four 
groups. Coagulase test was performed on the some colonies of each group and catalase positive 
colonies cultured in nutrient agar. Complementary test like glucose, manitol and coagulase reveal the 
coagulase positive organism. Finally the black, shining and convex colonies in Baird parker agar were 
counted. We found that all samples (80 cottage cheeses samples) were contaminated by this organism. 
6.25% of samples contain more than 105 bacteria in each gram and 16.25% have 104 – 105 bacteria in 
each gram. In according to this study control and monitoring of dairy producer should be more and do 
not use non-pasteurized dairy product especially cottage cheeses.  
 
Keywords: Staphylococcus aureus, Positive coagulase, Cheese, Sheep, Marand. 
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