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    پنیر یکی از قدیمیترین واد غذایی تولید شده بوسیله بشــر 

می باشد. در نوشتههای سانسکریــت باقیمانده از سومریها  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ــهای بابلیـها  (4000 سال قبل از میلاد مسیح)، نیز در گزارش

  ،veda) (2000 سال قبــل از میــلاد مسیــح) و در کتاب ودا
 
 
 

چکیده  
    بمنظور انجام این مطالعه بر روی 100 نمونه پنیر غــیرپاسـتوریزه جمـعآوری شـده از نقـاط مختلـف شـهر
تهران از آذرماه سال 1377 لغایت خردادماه سال 1378 بررسیهای میکروبشناسی جهت تعیین آلودگی ازنظــر
وجود اشریشیاکلی، استافیلوکوک اورئوس، سالمونلا و یرسینیا انتروکولیتیکا بعمل آمد. همزمان 30 نمونه پنیر
پاستوریزه نیز از نظر آلودگی به باکتریهای فوق مورد آزمایش قرار گرفت. نتایج بدست آمده بیــانگر آلـودگـی
ــط پنیرهای غیرپاستوریزه به اشریشیاکلی (54%) و استافیلوکوک اورئوس (3%) بود. در پنیرهای پاستوریزه فق
ــه یک مورد آلودگی به باکتریهای کلی فرم مشاهده گردید که در آزمایش نمونههای دیگر آن محصول نیز نتیج

منفی بود.  
    از آنجا که برای نگهداری پنیرهای غیرپاستوریزه از آب نمک استفاده میگردد پایداری اشریشیاکلی و سایر
ـــت پنیـــر را آلـوده نماینــد (ماننـــد لیسـتریا مونوسـایتوژنــز، ویبریوکلـــرا و باکتریهائــی که ممکـــن اسـ
ــورد بررسـی قـرار گرفـت. ایـن مطالعـه نشـان میدهـد کـه یرسینیا انتروکولیتیکا) در غلظتهای مختلف نمک م
اشریشیاکلی در غلظتهای 10-1 درصد نمک بمــدت 70 روز، در محلـول نمـک اشـباع شـده بمـدت 2 روز و در
غلظتهای 20% و 30% نمک بترتیب 30 روز و 15 روز زنده میمــاند. ویـبریوکلرا نـیز بمـدت 42 روز در غلظـت
ــیرود. پائین نمک (8-1 درصد) باقی میمانده ولی در غلظتهای بالاتر (10-9درصد) پس از 48 ساعت از بین م
ــه رشد یرسینیا انتروکولیتیکا نیز در غلظت (10-1 درصد) نمک قبل از یک هفته متوقف میگردد. تنها باکتری ک
قادر به رشد و تحمل مقادیر اشباع نمک بمدت طولانی (63 روز) میباشد لیستریامونوسایتوژنز است.           

         
کلید واژهها:     1 – پنیر غیرپاستوریزه       2 – اشریشیاکلی       3 – سالمونلا 

                        4 – یرسینیاانتروکولیتیکا                 5 – لیستریا مونوسایتوژنز  
                        6 – غلظتهای مختلف نمک  

این پژوهش با استفاده از حمایت مالی مرکز آموزشی ـ پژوهشی علوم آزمایشگاهی انجام شده است. 
I) دانشیار و مدیر گروه ایمونولوژی، دانشکده پیراپزشکی، بزرگراه همت، دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی ـ درمانی ایران، تهران(*مولف مسؤول) 

II) کارشناس ارشد و عضو هیئت علمی بخش میکروبشناسی دانشکده پیراپزشکی، بزرگراه همت، دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی ـ درمانی ایران، تهران. 
III) معاون درمان و دارو دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی ـ درمانی ایران، تهران. 

IV) دکترای علوم آزمایشگاهی، مرکز تحقیقاتی و آموزشی علوم آزمایشگاهی، دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی ـ درمانی ایران، تهران. 
V) کارشناس ارشد مرکز تحقیقاتی و آموزشی علوم آزمایشگاهی، دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی ـ درمانی ایران، تهران. 

VI) کاردان مرکز تحقیقاتی و آموزشی علوم آزمایشگاهی، دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی ـ درمانی ایران، تهران.  
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ــرده  کتاب مقدس و باستانی هندوها) از این ماده غذایی نام ب
شـده اسـت(1). تبدیـل شـیر بـه پنـیر مـهمترین کوشــش در 
نگهداری و ذخیرهســازی شـیر در یـک فـرم خـوش طعـم و 

دلپذیر میباشد.  
ــیرات فـیزیکی، شـیمیایی و      در این عملکرد بیولوژیکی تغی
ـــایند. تعــداد  میکروبیولـوژیـک نقـش مـهمی را ایفـا مـی نم
باکتریهایی که بطور طبیعی در شــیر تـازه وجـود دارنـد در 
ــانند  حدود 107-103 میباشد و شامل باکتریهای سرماگرا م
ــاس،  پسودوموناس آئروژنوزا، گونههای آلکالیژنز، آئرومون
باکتریهای لاکتیک، باسیلهای گرم مثبت تولید کننــده اسـپور، 
کورینه باکتریومها، میکروکوکها و کلــی فرمـها میباشـد(2). 
طی پاستوریزاســیون اکـثر باکتریـهای موجـود در شـیر، از 
جمله باکتریهای بیماریزا از بین میروند. تولید پنیر عمدتاً به 
ــد کننـده اسـید لاکتیـک  تخمیر لاکتوز توسط باکتریهای تولی
ــتگی  مانند استرپتوکوکها، لاکتوباسیلها و لوکونوستوکها بس
ــاصی از ایـن باکتریـها  دارد؛ لازم بذکر است که گونههای خ
ــرار مـیگـیرند. از آنجـا کـه  در ساخت پنیر مورد استفاده ق
ــن باکتریـها از بیـن میرونـد، ایـن  هنگام پاستوریزاسیون ای
عوامل حین پنیر سازی بمیزان 1% به شیر اضافه میشوند.  
    انتخاب آنها در ساخت پنیر بستگی به توانائی تولید اسید 
و ایجاد طعم مورد نظر داشته و رشدشــان بوسـیله اضافـه 
کــردن نمــک کنــترل میشــود. ســپس مرحلــه انعقــــاد 
 (rennet) شـیر بـا اسـتفاده از آنزیـم رنیـن (coagulation)
انجام میگیرد. مایع پنیر (rennine) حاوی دو آنزیم رنین و 
پپسین (pepsin) میباشد کــه تـاثیر آن در سـاخت پنـیر در 
ـــواگولاســیون غــیر آنزیمــی و فــاز  سـه فـاز آنزیمـی، ک

پروتئولیتیک اعمال میگردد(3).  
    باکتریـهای تولیـد کننـده اسـیدلاکتیک کـه تحـت عنـــوان 
ــورد اسـتفاده  باکتریهای آغازگر (starter) در ساخت پنیر م
ــا تولیـد اسـیدلاکتیک، اسیداسـتیک و  قرار میگیرند قادرند ب
پراکسـید هیـدروژن، پنـیر را از اثـــر باکتریــهای بیمــاریزا 
ــل عـدم  محافظت نمایند ولی این ماده غذایی ممکن است بدلی
رعایت بهداشت در نگهداری از وسایلی که در ســاخت پنـیر 
ــا هنـوز  بکار میروند آلوده گردد. علاوه بر آن، در کشور م

گرایش زیادی به استفاده از پنیرهای غیرپاستوریزه و محلی 
وجود دارد.  

    در سـاخت اینگونـه پنیرهـا از شـــیرپاســتوریزه نشــده 
استفاده میگــردد و اگـر شـیر حـاوی باکتریـهای بیمـاریزا 
(اســـتافیلوکوک اورئـــوس، ســـــالمونلا، اشریشــــیاکلی، 
ــینیا انتروکولیتیکـا، باسـیلوس سـرئوس،  کامپیلوباکتر، یرس
ــــوم،  کلســـتریدیوم پرفرینجنـــس، کلســـتریدیوم بوتولین
لیستریامونوســـیتوژنـــز، بروســـــلا و مایکوبــــاکتریوم 
توبرکولوزیس) باشد و یا آلودگی ثانویه در هنگــام سـاخت 
ــر بـه بـروز مسـمومیت غذایـی  پنیر بوجود آید این امر منج
 (toxins) ناشی از حضــور میکـروارگانیسـمها و یـا سـموم
ــاریزا قـادرند  تولید شده توسط آنها میگردد. باکتریهای بیم
از طریق غدد پستانی، مدفوع و سایر ترشحات دام آلــوده و 
یا دام فاقد نشانههای بالینی، همچنین منــابع انسـانی منتشـر 
ــابع محیطـی و وسـایل آلـوده بـاعث  شده و نیز از طریق من
آلودگی شیر گردند(4). از این رو این پژوهش بمنظور تعییــن 
میزان و نــوع آلـودگـی در پنیرهـای غـیرپاسـتوریزه مـورد 
مصرف در کشور و همچنین جــهت تعییـن مـیزان پـایداری 
ــه  باکتریهای آلوده کننده در مقابل غلظتهای مختلف نمک ـ ک
برای محافظت و نگهداری پنیر بکار میرود ـ انجام پذیرفت.  

 
روش بررسی 

ــــیر      ایــن بررســی میکروبــی بــر روی 100 نمونــه پن
غیرپاســتوریزه خریـداری شـده از نقـاط مختلـف تـهران از 
آذرمـاه سـال 1377 لغـایت خردادمـاه سـال 1378 از نظـــر 
وجود اشریشــیاکلی، سـالمونلا، اسـتافیلوکوک اورئـوس، و 
یرسینیا انتروکولیتیکا بعمــل آمـد. همچنیـن 30 نمونـه پنـیر 
پاستوریزه محصـول کارخانـههای مختلـف پنیرسـازی نـیز 
ــر شـده مـورد بررسـی و  جهت کنترل از نظر باکتریهای ذک
ــواد  آزمایش قرارگرفت.  نمونهها در بخش میکروبشناسی م
غذایی آزمایشگاه کنترل مواد غذایی آرایشی بهداشتی مورد 
ــروف  بررسـی قـرار گرفتنـد. 250 گـرم از هـر نمونـه در ظ
ــودن محلـول رینگـر  استریل قرار گرفتند. سپس با اضافه نم
استریل نمونه یکنواخت (homogen) از پنیر خرد شده تهیــه 
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گردیـــد. سپـس ایــن محلول بمدت 10 دقیقـه در محیطهای 
BH-I (Brain Heart Infusion) مـایع حـاوی 7% نمــک، 

ــترتیب  سلنیت براث  و PBS(Phosphate Buffer Salin) ب
جهت جستجوی استافیلوکوک اورئوس، سالمونلا و یرسینیا 
انتروکولیتیکا قرار گرفــت. نمونــه بعــــد از 24 ساعــت از 
محیــط BH-Iبرروی محیــط بـرد پـارکر (سـاخته شـده در 
ـــس از 8-12  آزمایشـگاه میکروبشناسـی مـواد غذایـی) و پ
ساعت قرار گیری در محیط سلنیـــت بـراث بـر روی محیـط 
SS (Salmonella Shigella) کشت شد. محیط PBS جـهت 

غنیسازی در سرما (cold enrichment) بمــدت 4 هفتــه 
ـــه بــر روی محیــط  در یخچــال قـرار داده شـد و هـر هفت
اختصـاصی یرسـینیا (yersinia selective agar) کشـــت 
گردیـد. جهت جســتجوی کلـی فرمهــــا و اشریشیاکلــی از 
ــک کانگـــی بـراث بـا رقتـهای 1:10 و 1:100 و  محیطهای م
روش pour plate با محیط مک کانگـی آگار استفــاده شــد. 
ــه بـرای نگـهداری پنـیر از نمـک اسـتفاده  همچنین از آنجا ک
میشود. غلظتهای مختلف نمک از مقادیر کم (10-1 درصــد) 
تا مقادیر بالا و در نهایت در حد اشباع (50-20 درصد) تهیه 
 ،(E.coli) 108×1/5 از اشریشـــیاکلی cfu/ml گردیـد. تعـداد
 (Listeria monocytogenes) لیستریامونوســایتوژنــــز
یرســینیا انتروکولیتیکــــا (Yersinia enterocolitica) و 
ویـــبریوکلرا (Vibrio cholerae) ـ باکتریـــهای عـــامل 
بیماریهای منتقله از غذا ـ به پنیر تلقیح شد و در محیط مــایع 

حاوی مقادیر مختلف نمک قرار گرفت(5).  
ــد:      باکتریـهای ذکـر شـده از منـابع زیـر تهیـه شـده بودن
اشریشیاکلی از پنیرهــای آلـوده، لیستریامونوسـایتوژنـز از 
بانک میکروبی مرکز پژوهشهای علمی ـ صنعتی، ویبریوکلرا 
ــــاوا از آزمایشـــگاه مرجـــع و یرســـینیا  ســروتایپ اوگ
انتروکولیتیکا از نمونه مدفوع بیمار. همچنین پنیر نیز قبــل از 
تلقیح از نظر آلودگی باکتریایی مورد آزمــایش قـرار گرفـت. 
ــاهی از رشـد باکتریـهای ذکـر شـده، طـی فواصـل  جهت آگ
ــح و  زمـانی 24 سـاعت، 48 سـاعت، 72 سـاعت پـس از تلقی
ـــهای یکبــار بمــدت 70 روز 0/01 میلیلیــتر از  سـپس هفت
سوسپانسیون ”باکتری ـ نمک ـ پنیر“ بوسیله لوپ استاندارد 

برداشـت شـد و بـرروی محیطـهای آگـار خـــون باضافــه 
نالیدیکسیـــک اسیـــد (ساختـــه شـــده در آزمایشگـــــاه 
جهــت لیستریا) و مک کــانگی آگـار و محیـط اختصاصـــی 
یرســــــــینیا (Yersinia selective Agar) و 
 TCBS(Thiosulfate Citrate Bile Salt sucrose agar)
(بترتیب جهت تشخص اشریشیاکلی، یرســینیا انتروکولیتیکـا 

و ویبریوکلرا) کشت گردیدند.  
 

نتایج 
ــرروی 130 نمونـه پنـیر (100      آزمایشات باکتریشناسی ب
ــیر غـیرپاسـتوریزه و 30 نمونـه پنـیر پاسـتوریزه)  نمونه پن
مشخص نمود که از 100 نمونه پنیرغیرپاستوریزه 54 مورد 

ـــد(نمــودار شــماره 1).      (54%) دارای آلـودگـی باکتریـایی بودن
ــیاکلی و اسـتافیلوکوک  باکتریهای آلوده کننده شامل اشریش
اورئـوس بودنـد کـه در ســـه مــورد آلــودگــی ناشــی از 
استافیلوکوک اورئوس با اشریشیاکلی نیز همراه بوده است. 
ازهیچ یک نمونههای مورد آزمایش باکتریــهای سـالمونلا و 

یرسینیا انتروکولیتیکا بدست نیامد. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

نمودار شماره 1- مقایسه آلودگی پنیرهای غیرپاستوریزه و 
پاستوریزه 

 
    پنیرهـای غـیرپاسـتوریزه از نقـاط مختلـف شـهر تــهران 
شـامل میـدان تجریـش، خاورشـهر، افسـریه، ســـهروردی، 
سلسـبیل. قصرالدشـت، میـدان شـاپـور، وحـدت اســـلامی، 
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ــداری  مولـوی، میـدان امـام حسـین و میـدان خراسـان خری
گردیدند. در آزمایش برروی پنیرهای پاســتوریزه فقـط یـک 
مورد آلودگی در یک محصول با باکتریهــای گروه کلی فرم 
ــه در آزمـایش مجـدد بـر روی نمونـههای  مشاهده گردید ک
متوالـی آن، هیـچ نـوع بـاکتری جـدا نگردیـــد. در آزمــایش 
پایداری در حضور غلظتهای مختلف نمک، اشریشیاکلی جـدا 
شده از پنیر بمدت 70 روز در غلظتــهای 10-1 درصـد و در 
حضور غلظتهای 20%، 30%، 40% و 50% نمک بترتیب بمــدت 
ــایداری اشریشـیاکلی در  30، 15، 4و 2 روز پایداری نمود. پ
غلظتهای مختلف نمک در نمودار شماره 2 بیان شده است.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

نمودار شماره 2- توزیع پایداری اشریشیاکلی بر حسب روز  
و به تفکیک غلظتهای مختلف نمک 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

نمودار شماره 3- توزیع پایداری ویبریوکلرا بر حسب روز  
و به تفکیک غلظتهای مختلف نمک 

ــدت 42 روز در حضـور غلظـت نمـک 1-6      ویبریوکلرا بم
درصد رشد نمود، سپس از تعداد باکتری بتدریج کاسته شد 
و در غلظت 9 درصد نمک رشد باکتری بطور کامل متوقــف 

گردید(نمودار شماره 3).      
    یرسینیا انتروکولیتیکا در حضور غلظتــهای پائیــن نمـک 
(9-1 درصـد) بمـدت 4 روز رشـد نمـــود(نمــودار شــماره 4). 
ــز غلظتـهای مختلـف نمـک را حتـی در  لیستریامونوسایتوژن
مقـادیر اشـباع (50 درصـــد نمــک) بمــدت 63 روز تحمــل 

نمود(نمودار شماره 5). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
نمودار شماره 4- توزیع پایداری یرسینیا انتروکولیتیکا بر حسب 

روز و به تفکیک غلظتهای مختلف نمک 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
نمودار شماره 5- توزیع پایداری لیستریامونوسایتوژنز بر حسب 

روز و به تفکیک غلظتهای مختلف نمک 
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بحث 
    از آنجا که پنیر یکی از مواد غذایی اصلی مــورد مصـرف 
در کشور میباشد آلودگی میکروبی آن مــی بایسـت مـورد 
ــــیاکلی از پنـــیر  توجــه قــرار گــیرد. جداســازی اشریش
ــم  غیرپاستوریزه نشان دهنده آلودگی آن با مواد مدفوعی ه
از طریق منبع تهیه (شــیر غـیرپاسـتوریزه) و هـم از طریـق 
آلودگی ثانویه مانند نحوه توزیع، نگهداری و عرضــه آن بـه 
ـــن بررســی اشریشــیاکلی  مصـرف کننـده میباشـد. در ای

بیشترین موارد آلودگی را به خود اختصاص داد.  
    با توجه به اینکه این باکتری با مکانیســمهای متعـددی از 
ـــات  قبیـل تولیـد انتروتوکسـین، سیتوتوکسـین و خصوصی
چسبیدن به سلولهای اپیتلیال روده قادر به ایجاد اسهال در 
همه گروههای ســنی میباشـد و وجـود ایـن مکانیسـمها در 
ــدا شـده از مـواد غذایـی مـورد مصـرف در  اشریشیاکلی ج
ــاده غذایـی بعنـوان  جامعه به اثبات رسیده است. نقش این م
ـــد(6و 17).  عـامل ایجـاد کننـده اسـهال حـائز اهمیـت میباش
اشریشیاکلی در غلظتهای مختلف نمک (10-1 درصد) بمـدت 
70 روز، در محلول نمک اشــباع بمـدت 2 روز و در حضـور 
غلظتهای 20%، 30% و 40% نمــک بـترتیب 4 روز، 15 روز و 

30 روز پایدار ماند.  
    با توجه به اینکه این باکتری در زمره باکتریهای هــالوفیل 
محسوب نمیگردد، این امــر قـدرت تطـابق آن را بـا محیـط 
نشان میدهد. در سه مورد نیز استافیلوکوک اورئــوس جـدا 
گردید. رشد این باکتری بر روی مواد غذایی از نظر بهداشت 
مواد غذایی حائز اهمیــت مـی باشـد(7). زیـرا اسـتافیلوکوک 
اورئوس قادر به تولیــد انتروتوکسـینی میباشـد کـه بـاعث 

مسمومیت غذایی میگردد(7و 8).  
    آلودگی مواد غذایی با اســتافیلوکوک اورئـوس از طریـق 
ـــی  تهیـه غیربهداشـتی و نگـهداری غـیر صحیـح مـواد غذای
صورت میگــیرد. منـابع آلـودگـی ایـن ارگانیسـم میتواننـد 
ــات باشـند. هنگامیکـه مـاده غذایـی  انسان، محیط و یا حیوان
آلوده به اســتافیلوکوک اورئـوس در درمـای مناسـبی قـرار 
گیرد قادر به تولید انتروتوکسین خواهــد بـود. هـر چنـد کـه 
سطح بالائی از آلودگی (حداقل cuf/ml 107×2/8) لازم است 

تـا انتروتوکسـین تولیـد شـود ولـی شـــرایطی کــه تولیــد 
ـــاید نامشــخص میباشــد.  انتروتوکسـین را تحریـک مینم
ــن سـال  توکسین تولید شده قادر است چندین ماه و یا چندی
در پنیر باقی بماند(9، 10و 11). استافیلوکوک اورئوس از نظــر 
پایداری در غلظتهای مختلف نمک مودر بررسی قرار نگرفت 
زیرا این باکتری میتواند نمک را حتی در غلظت 3 مـول نـیز 
ــهای  تحمل نماید (باکتریهای هالوفیل کلرید سدیم را در غلظت
ــهها،  6/2-2/8 مـول تحمـل مینمـایند)(12). در بررسـی نمون
موردی از سالمونلا جدا نگردید. هــر چنـد کـه در بعضـی از 
ــزارش گردیـده اسـت کـه ایـن بـاکتری  انواع پنیرهای نرم گ
میتوانـد تـا مراحـل ذخیرهسـازی بـاقی بمـاند و در هنگــام 
ــاً ایـن بـاکتری در  مصرف آلودگی بوجود آورد، لیکن عموم
مراحل ساخت پنیرهای نرم در PH حدود 4/5 از بین خواهد 

رفت و یا تعداد آن بسیار کاهش خواهد یافت(13).  
    یرسینیا انتروکولیتیکا نیز از پنیرهای غیرپاستوریزه جـدا 
ــر میتوانـد بدلیـل عـدم توانـائی تحمـل نمـک  نگردید. این ام
ــرا یرسـینیا  توسط این باکتری در مراحل تهیه پنیر باشد، زی
ــاید. در  انتروکولیتیکـا فقـط غلظـت 5% نمـک را تحمـل مینم
بررسی مقاومت در حضور غلظتهای مختلف نمک ـ علیرغم 
اضافه نمودن مقادیر زیادی از باکتری (cuf/ml 108×1/5) ـ 
این باکتری در غلظت 10% نمک قادر به رشد نبـود و قبـل از 
یک هفته نیز رشد آن متوقف گردید. در گزارشهای دیگر کـه 
بــر روی جداســازی ایــن بــاکتری در پنـــیر Cheddar و 
ــاکتری بعـد از 23 روز از  پنیرهای ایتالیائی صورت گرفت. ب
پنیر Cheddar و پس از 10 روز از پنیرهای ایتالیائی حــذف 
گردیـد(9). یکـی از راهـهای انتقـال و گسـترش بیمـاری وبــا 
 (Vibiro Cholerae) آلودگی مواد غذایــی بـا ویـبریو کلـرا
ــواد غذایـی میباشـد کـه در هنگـام  میباشد. پنیر از جمله م
ــن  مصرف تحت حرارت قرار نمیگیرد، از این رو پایداری ای

باکتری نیز در حضور غلظتهای مختلف نمک بررسی گردید.  
    این مطالعه نشان داد که ویبرکلرا میتواند بمـدت 42 روز 
ــیر بـاقی بمـاند ولـی غلظتـهای  در غلظتهای پائین نمک در پن
ــاکتری در 24  بـالاتر (10-9 درصـد) بـاعث کـاهش تعـداد ب
ــها بـاکتری  ساعت و حذف آن پس از 48 ساعت میگردد. تن
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ـــادر بــه رشــد در مقــادیر اشــباع نمــک میباشــد  کـه ق
لیستریامونوسایتوژنز است کــه تـا 63 روز در پنـیر حـاوی 
غلظت نمک 50% باقی میماند. در بعضی از منابع رشــد ایـن 
باکتری فقط تا غلظت 25/5% نمک گزارش گردیده اســت(14). 
این باکتری پراکندگــی وسـیعی در طبیعـت دارد و حیوانـات 
گوناگونی ناقل آن میباشند. حتی انسان نــیز میتوانـد نـاقل 

آن در دستگاه گوارش و تناسلی باشد(15).  
    از آنجائیکـه ایـن بـاکتری یکـــی از عوامـــل بیماریــهای 
ـــد  منتقلــه از غذا محسوب میگردد و از طرفی قادر به رشـ
در درجـه حـرارت پـائین (c °4) میباشـد، جداســازی آن از 
مواد غذایــی بـا منشـاء حیوانـی میبـاید مـورد توجـه قـرار 

گیرد(16).  
ــط یـک مـورد از پنیرهـای پاسـتوریزه      در این بررسی فق
ــدی  آلودگی به انتروباکتر را نشان داد که در آزمایشهای بع
ــر ایـن محصـول، آلـودگـی مشـاهده  بر روی نمونههای دیگ
نگردید. سطــح بالای آلودگــی در پنیرهای غیرپاســتوریزه 
ــورد محصولاتـــی کـه بصـورت بستهبنــدی  و نیـــز در م
ــــایداری باکتریهــــای  ارائــه میشونــــد از یکطــرف و پ
ــزوم نظـارت  آلودهکننده در محلول نمــک از طرف دیگـــر ل
بـر تولیـد و تهیـه آنـها و تشویــــق مصـرف کننـدگـان بــه 
اســتفاده از پنیرهــــای پاستوریــــزه را خاطــــر نشـــان 

میسازد.  
 

تقدیر و تشکر 
    بدینوسیله از جناب آقای دکتر احمد قاسمی و آقای دکــتر 
نور امیرمظفــری که ما را در به انجـــام رســاندن پژوهـش 

فوق صیمانه یاری نمودند سپاسگزاری میگردد. 
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