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Abstract 

The objective of this study was to evaluate the food safety of traditional dairy products 

consumed in the Mahdishahr and Shahmirzad regions by assessing the presence of Salmonella 

and the prevalence of fecal coliforms, which may pose a serious threat to public health. For this 

purpose, a total of 36 traditionally produced samples (12 samples each of kashk, doogh, and 

cheese) were randomly collected from local retailers and traditional dairy distribution centers in 

the mentioned areas during the winter of 2025. The samples were examined using standard 

microbiological methods for Salmonella detection and fecal coliform assessment. Although 

preliminary culture results on selective media indicated possible Salmonella presence in some 

samples, the final results from differential biochemical tests did not confirm its presence in any 

of the samples. Nevertheless, a significant microbial load of coliforms was observed in all 

samples, with the highest counts found in cheese and kashk samples, approximately 2.4 × 10⁴ 

CFU/g and 1.8 × 10⁴ CFU/g, respectively. The results showed that 100% of the cheese samples, 

about 60% of the kashk samples, and 25% of the doogh samples were contaminated with fecal 

coliforms. Furthermore, the presence of Escherichia coli was confirmed in all tested samples, 

underscoring the urgent need for stronger regulatory oversight by health authorities and 

enhanced public awareness regarding the consumption of dairy products with proper health 

certification.  
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   پژوهشی مقاله
 

 

فرمهای مدفوعی و شیوع کلی (.Salmonella spp) سالمونلابررسی وقوع  

(Fecal Coliforms )  شده در شهرستان  های لبنی سنتی عرضه در فرآورده

 شهر، استان سمنانمهدی

 .1اميرمحمد نسياني ، 1* زهرا منتظر 

 

   خلاصه

و    سالمونلاشهر و شهميرزاد با بررسي حضور های لبني سنتي منطقه مهدیهدف از انجام اين پژوهش، بررسي ايمني غذايي فراورده
نمونه    36به اين منظور    .شمارآيندکنندگان بهتوانند تهديدی جدی برای سلامت مصرفهای مدفوعي است که ميفرمشيوع کلي

کشک،    12) و    12نمونه  دوغ  در    12نمونه  سنتي  روش  با  شده  تهيه  پنير(  از   1403سال  زمستان  نمونه  تصادفي  صورت  به 
و شيوع    سالمونلاهای استاندارد جستجوی  فروشان و مراکز پخش لبنيات سنتي در اين مناطق جمع آوری و بر اساس روشهخرد
بر روی محيطکلي اوليه کشت  نتايج  اگرچه  بررسي شدند.  احتمال حضور  فرمهای مدفوعي  اختصاصي،  را در برخي    سالمونلاهای 

ها تأييد نکرد. با اين حال،  يک از نمونه های افتراقي وجود اين باکتری را در هيچها نشان داد، اما نتايج نهايي حاصل از آزموننمونه 
های پنير و کشک  ها مشاهده شد، که بيشترين مقدار آن مربوط به نمونه فرمها، بار ميکروبي قابل توجهي از کلي در تمامي نمونه 

های نمونه   %100تايج حاصل از بررسي کلي فرمها نشان داد  بودند. ن  CFU/g 410×8/1   و  CFU/g  410×4/2 ترتيب حدود  به 
ها در تمام نمونهاشريشياکلي  ها دارای منشا مدفوعي هستند. همچنين حضور  های دوغدر نمونه   %25های کشک و  نمونه   %60پنير،  

و فرهنگ  بهداشتي  نهادهای  بيشتر  نظارت  بر ضرورت  فرآوردهتاييد شد که  برای مصرف  تاکيد  سازی  بهداشتي  دارای مجوز  های 
 کند.مي
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  مقدمه

های لبني سنتي ارگانيک به دليل عطر و طعم ويژه فرآورده
های شيميايي صنعتي همچنان يکي  و عدم حضور نگهدارنده

مناطق  از  بسياری  در  خانوارها  غذايي  سبد  اصلي  ارکان  از 
نيمه  محسوب  روستايي،  ايران  شهری  حتي  و  شهری 

های غيرصنعتي  شوند. اين محصولات، که غالباً به شيوه مي
مقياس در  ميو  تهيه  کوچک  به های  ماهيت  دليل  گردند، 

فرآورده غني  اعمال  مغذی  عدم  و   لبني  استانداردهای  های 
توليد، مراحل  در  مستعد   بهداشتي  توزيع،  و  نگهداری 

مهمآلودگي جمله  از  هستند.  ثانويه  ميکروبي  ترين های 
باکتری حضور  محصولات،  اين  در  خطر  های عوامل 

رودهبيماری نظير  زای  و  )  سالمونلاای  تيفوئيد  تب  عامل 
باکتريايي(اسهال مي  کلياشريشياو    های  که  توانند  است 

مصرف  به سلامت  را  کنند کنندگان  تهديد  جدی  طور 
(Barzegar-Bafrouei et al., 2024; Hakim et 

al., 2021)  . 

ويژه انواع ها، بهفرماساس استانداردهای غذايي وجود کلي  بر
شاخص  از  يکي  مدفوعي،  منشأ  آلودگي با  بهداشتي  های 

های پس از فرايند يا آلودگي های ثانويه  ميکروبي و آلودگي 
فرآورده آنجادر  از  و  است  لبني  اين   های  معمولاً که حضور 

زا دهنده حضور ديگر عوامل بيماریها نشاندسته از باکتری
ها بر اساس  و مخاطره آميز در مواد غذايي است، شمارش آن
ويژه اهميت  از  بهداشتي  غذايي  برخوردار استانداردهای  ای 

مي نشان  متعددی  شواهد  کهاست.  به    اشريشياکلي  دهد 
ويژه در محصولات ها به عنوان نماينده اين دسته از باکتری

نگهداری   و  توليد  غيربهداشتي  شرايط  در  که  سنتي  لبني 
مي مي شود  شوند،  يافت   ,.Tajzadegan et al)تواند 

2008; Boushehri et al., 2019)  در مناطق مختلف .
به  نواحي کوهستاني و کمايران،  های  برخوردار، فرآوردهويژه 

بلبني سنتي عمدتاً به روش گيری از ومي و بدون بهرههای 
ويژه در غياب گردند که به های نظارتي توليد ميدستورالعمل

امکانات  آگاهي محدوديت  و  بهداشتي  کافي  های 
مي زمينهآزمايشگاهي،  گسترش  تواند  و  رشد  ساز 

بيماریميکروارگانيسم باشد  های  محصولات  اين  در  زا 
(Sharifi-Rad et al., 2020)شهر و  . شهرستان مهدی

مناطق   جمله  از  سمنان،  استان  در  شهميرزاد  شهر 
اين شناخته با  در کشور هستند.  سنتي  لبنيات  توليد  در  شده 

نقاط مشابه، خطر از  نيز مانند بسياری  اين مناطق    حال، در 
 و   سالمونلا های  پنهان  ميکروبي  به  ويژه  ناشي از آلودگي

 . (Tajzadegan et al., 2008) وجود دارد کلياشريشيا 
حضور   بررسي  حاضر،  مطالعه  از  شيوع  سالمونلاهدف  و 

وقوع  فرمکلي بر  تاکيد  با  نماينده کلي  اشريشياها  عنوان  به 
مدفوعيفرمکلي و   های  بهداشتي  اصول  رعايت  شاخص  و 

فرآورده  در  غذايي  عرضه ايمني  سنتي  لبني  در های  شده 
پژوهش ميمناطق مهدی اين  است.  تواند  شهر و شهميرزاد 

محلي،  لبني  محصولات  بهداشتي  وضعيت  ارزيابي  ضمن 
فرآيند زمينه در  کيفيت  و  بهداشت  ايمني،  سطح  ارتقاء  ساز 

در سطح  از محصولات  دسته  اين  توزيع  و  نگهداری  توليد، 
شودمنطقه نظارت  يافته   .ای  لزوم  بر  تحقيق،  اين  های 

فرآورده بر  بهداشتي  آموزش  مستمر  سنتي،  لبني  های 
گان محلي در زمينه رفتارهای پرخطر بهداشتي، و  توليدکنند

سطح  در  غيرصنعتي  محصولات  کيفي  کنترل  نظام  تقويت 
   .ای و ملي تأکيد داردمنطقه

 مواد و روش کار

 جمع آوری نمونه 
های لبني سنتي شامل  هايي از فرآوردهدر اين مطالعه، نمونه 

شهر  پنير، ماست، دوغ و کشک از مناطق شهميرزاد و مهدی
آوری و از نظر آلودگي ميکروبي  در شمال استان سمنان جمع

نمونه  آوری  جمع  روش  گرفتند.  قرار  ارزيابي  به  مورد  ها 
انتخاب کاملا تصادفي از ميان خرده فروشان   صورت روش 

مغازه و  خانگي  و  لبني محلي  های  فرآورده  فروش  های 
تعداد   مقطعي،  بررسي  اين  در  بود.  لبني   36سنتي  نمونه 

ا جمع محلي  محلي  عرضه  مراکز  اين  ز  به  گرديد.  آوری 
صورت که برای هر نوع محصول سنتي به صورت جداگانه  

پنير،    12) و    12نمونه  و    12دوغ  نمونه تهيه شده  کشک(  
نمونه  تمام  گرديد.  در  کدگذاری  مناسب  شرايط  تحت  ها 

ميکروبيولوژی  آزمايشگاه  يخچال  به  ممکن  زمان  حداقل 
آزمون  شروع  جهت  روز  همان  در  تا  شدند  داده  انتقال 

 ميکروبي آماده شوند.  

 های کشت میکروبی محیط
های کشت مورد استفاده در اين پژوهش برای مرحله  محيط

کلي کليفرمشمارش  حضور  تاييد  و  مدفوعي فرمها  های 
آگار   لاکتوز  بايل  رد  ويولت   Agar; VRBA)شامل؛ 

Violet Red Bile Lactose) بلو متيلن  ائوزين   ،
(Eosin Methylene Blue Agar; EMB )  برليانت  ،

براس   لاکتوز  بايل   Brilliant Green Bile)گرين 

Lactose Broth; BG)  واتر پپتون   ،(Peptone 

Water; PW)رد متيل  براس  -،   Violet)وژپروسکوئر 
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Red-Voges Proskauer Broth; MR-VP)    و
آگار   سيترات   ;Simmons Citrate Agar)سيمون 

SCA)    های محيط کشت  سالمونلا، بودند. جهت جستجوی
براس   لاکتوز  شامل  استفاده   ;Lactose Broth) مورد 

LB)  براس تتراتيونات   ،(Tetrathionate Broth; 

TTB)  براس سيستئين  سلنيت   ،(Selenite Cystine 

Broth; SSB)    برليانت گرين فنل رد آگار ،(Brilliant 

Green Phenol Red Agar; BGA)    سالمونلا و 
آگار     ( Salmonella-Shigella Agar; SSA)شيگلا 
های مشکوک با استفاده شناسايي نهايي کلنيبه کار رفتند.  

شامل اوره    سالمونلا های افتراقي برای  از تلقيح روی محيط 
قندی  (Urea Agar; UA)آگار   سه  آگار  محيط   ،

(Triple Sugar Iron Agar; TSI)    ليزين و 
آگار   آيرون   Lysine Decarboxylase)دکربوکسيلاز 

Iron Agar; LIA)  محيط تمامي  گرفت.  های انجام 
مرک شرکت  از  تهيه   (Merck, Germany) کشت 

 .شدند
 ها  ها و رقتآماده سازی نمونه 

منظور کنترل آناليز، يک نمونه شاهد منفي )کشک، دوغ و  به 
حاوی   کشت  محيط  و  صنعتي(  پاستوريزه  سالمونلا پنير 

موريوم شاهد  )  ( Salmonella Typhimurium)  تايفي 
دانشکده   ميکروبيولوژی  آزمايشگاه  از  شده  تهيه  مثبت 

سمنان( دانشگاه  شد.     دامپزشکي  گنجانده  مطالعه  در  نيز 
جامد   نيمه  و  )پنير(  جامد  های  نمونه  آزمون،  شروع  از  قبل 
رقيق   و/يا  همگن  خوبي  به  استريل  هاون  توسط  )کشک( 

 شدند.  

 طراحی آزمایش  
روش آزمون بر اساس  ها اندازه گيری شد. نمونه  pHدر ابتدا 

شماره   ملي  )ميکروبيولوژی   1810-1،    4413استاندارد 
غذايي و    -زنجيره  شمارش  شناسايي،  جامع جستجو،  روش 
شناسايي  1قسمت    -سالمونلاسروتايپينگ   و  جستجو   :

سال  سالمونلاهای  گونه  مصوب  شماره   1398(  اصلاحيه  و 
A1  -  1-1810    جستجوی تغيير    سالمونلابرای  اندکي  با 

پيش مراحل  شامل  روش  اين  محيط  غنيبود.  در  سازی 
براس  غني (Lactose Broth)  لاکتوز  در  ،  انتخابي  سازی 

براس   محيط سيتئين  براس    (SSB)سلنيت  تتراتيونات  و  
(TTB)   محيط روی  بر  انتخابي  جامد  کشت  های  و 

آگار   اختصاصي شيگلا  گرين    (SSA)سالمونلا  برليانت  و 
نهايي کلونيبود.    (BGA)فنل رد آگار های مشکوک تاييد 

محيط  دو  روی  يافته  )کلونيرشد  قبلي  با  کشت  زرد  های 
ارغواني روی  و کلوني  SSAمرکز تيره روی   ( BGAهای 

تلقيح روی محيط  از  استفاده  آگار سه قندی  با  افتراقي  های 
(TSI)    اوره آگار ،(UA )    و ليزين دکربوکسيلاز آيرون آگار
(LIA)  آزمون نهايت  در  گرفت.  بيوشيميايي  انجام  های 

شد      IMViCاستاندارد    ,ISIRI, 2013)انجام 

Standard No. A1-1-1810) . 
ها ها و سپس تاييد مدفوعي بودن آن فرمبرای شمارش کلي

به  نمونه  آسپتيک  و  استاندارد  شرايط  در  شده  همگن  های 
و برای پنير تا رقت     10-3ترتيب برای دوغ و کشک تا رقت  

محيط    4-10 در  آميختگي  کشت  روش  با  و  شده  رقيق 
کلي )فرمشمارش  دو ها  در  آگار(   لاکتوز  بايل  رد  ويولت 

-ها، از  کلونيفرمتکرار تلقيح شدند. جهت تاييد حضور کلي
سطح روی  بر  مشکوک  ارغواني  عدد   VRBA    ،5های 

  لوله حاوی برليانت گرين بايل لاکتوز براس   5انتخاب و در  
(BGBLB)     گراد درجه سانتي  37تلقيح شده و در دمای

کلوني گرم درصد  شدند.  گذاری  از خانه  گاز  توليدکننده  های 
بر  فرمکلي يافته  رشد  تعداد    VRBAهای  عنوان  به 
نمونه فرمکلي منشا  های  تاييد  برای  شد.  گزارش  و  تاييد  ها 

کلي اين  کلونيفرممدفوعي  از  در  ها  گاز  کننده  توليد  های 
براس   لاکتوز  بايل  گرين  برليانت  در  مجدد  قبل   مرحله 

(BGBLB)     واتر پپتون  محيط  در  همچنين    ( PW)و 
دمای   در  و  شد  داده  سانتي   44کشت  گرم درجه  خانه  گراد 

گذاری شدند. در صورت واکنش مثبت به معرف کوواکس و  
دمای   در  گاز  سانتي  44توليد  کليدرجه  حضور  فرم گراد 

شد. تاييد  قطعي    مدفوعي  حضور  تاييد    اشريشياکلي جهت 
های مشکوک انجام شد و در  از کلوني   IMViCهای  تست

نتيجه   مشاهده  کلوني--صورت  رشد  و  جلای ++  با  های 
تاييد گرديد    اشرشيا کليحضور    EMBسبز متاليک بر روی  

(Montazer, 2009) . 

 تحلیل آماری 
کليداده شمارش  از  حاصل  فراواني  فرمهای  تعيين  و  ها 
و  فرمکلي مدفوعي  کليهای  و  به   اشريشيا  ميانگين  صورت 

انحراف معيار محاسبه و با استفاده از تحليل آماری توصيفي 
هر   برای  درصدی  فراواني  توزيع  گرفتند.  قرار  بررسي  مورد 
نوع فرآورده لبني )پنير، کشک و دوغ( از نظر حضور يا عدم  

کلي و  فرمحضور  مدفوعي    .گرديد  تعيين  اشريشيا کليهای 
کلي ميکروبي  بار  ميانگين  مقايسه  بين فرمجهت  ها 

يک گروه واريانس  آناليز  آزمون  از  محصول،  مختلف  های 
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طرفه استفاده شد. برای مقايسه نسبت حضور اشريشيا کلي 
گروه فيشرميان  آزمون  از  شد ها  گرفته  تمامي    .بهره 

نرمتحليل از  استفاده  با  خط  ها  بر  و    Rافزار   گرفت  انجام 
معني آزمونسطح  کليه  در  آماری  در     ρ < 0.05ها  داری 

 نظر گرفته شد. 

 نتایج 

 بررسی حضور سالمونلا  

اينکه رشد کلوني  بر روی محيط با وجود  اختصاصي  ها  های 
حضور  SSAو    BGAمثل   احتمال  برخي    سالمونلا ،  در 
ها را )به ترتيب با مشاهده رنگ ارغواني و زرد گاهي با  نمونه 

تيره(   از آزمونمرکز  نهايي حاصل  نتايج  اما  های  نشان داد، 
هيچ در  را  باکتری  اين  وجود  نمونه افتراقي  از  تأييد  يک  ها 

کلوني تلقيح  تست  نتايج  که  معني  اين  به  روی  نکرد.  بر  ها 
TSI ،UA  وLIA   .به صورت همزمان مثبت نبود 

های کشت افتراقي در تغييرات رنگي مشاهده شده در محيط 
از    1شکل   ناشي  احتمالاً  تغييرات خاص  شود.  مشاهده مي 

باکتری مانند    سالمونلاغيرانتروباکترياسه  های  حضور 
ها روی بررسي حضور کلوني بودند.    سودوموناسو    پروتئوس

BGA   نمونه رنگ در  تغيير  با  يا  تغيير  بدون  دوغ  های 
رشد   با  مرتبط  کلوني(  اطراف  در  )فقط  ارغواني  به  نارنجي 

بوکلوني مخمر  رنگ  های  تغيير  نمونه   BGAد.  های در 
کشک با تغيير رنگ کامل محيط به ارغواني مشاهده شد که  

ها و  ناشي از مصرف پروتئين محيط کشت در اثر رشد کپک
ها به وضوح روی بالا رفتن قليائيت محيط بود. حضور کپک

محيط   مي  BGAسطح  کلونيمشاهده  رشد  با  و  های شد 
مي مداخله  محيط  سطح  روی  صورت  باکتری  هر  به  کرد.  

کلوني نمونه تمام  در  مشکوک  محيطهای  روی  بر  های ها 
در   BGAافتراقي برای تاييد نهايي تلقيح شدند. تغيير رنگ  

که  نمونه  شد  مشاهده  زرد  رنگ  به  تغيير  با  اکثرا  پنير  های 
های مصرف کننده  نشان دهنده احتمال بالای حضور باکتری

ها بود. حضور قوی اين باکتریها(  فرمقند لاکتوز )گروه کلي
نمونه  در  در  مدفوعي  آلودگي  بررسي  مرحله  در  پنير  های 

ها به جز تعداد محدود مراحل بعد تاييد گرديد. در ميان نمونه
با تغيير رنگ زرد ناشي    SSAپليت( که بر روی محيط    3)

افزايش   و  پروتئين  مصرف  )احتمال    pHاز  بودند  همراه 
)  سالمونلاحضور   بدون  -لاکتوز  نمونه های محيط  بقيه   ،))

 تغييررنگ مشاهده شدند. 

بر روی سه محيط  کلوني به صورت جداگانه  های مشکوک 
حاصل  از  کشت  در  ارتباط  با     افتراقي کشت شدند. نتايج

 مشاهده است.  قابل  1سالمونلا  در جدول 

کلی  کلی فرمشمارش  و  فرمها،  مدفوعی  های 

 حضور اشریشیاکلی 
بر روی  نيظهور کلو ارغواني   نمونه پنير   VRBAهای  در 
(.  2های فرضي در نمونه است )شکلفرمدهنده کليکه نشان

کلي کلونيفرمحضور  اين  تلقيح   با  محيط  ها  در  ها 
لولهبرليانت توليد گاز در  و مشاهده  تاييد  گرين  های دورهام 

های فرضي  فرمهای حاوی گاز در تعداد کليشد. درصد لوله 
 ها بود.فرمهای قطعي نمونهبيانگر تعداد کلي

های تاييدی  فرمآمده از شمارش کليدستاعداد به  2جدول  
تعداد  را   شمارش  ميانگين  همچنين  دهد.  مي  نشان 
های مدفوعي فرمها  و نتايج حضور کليها در نمونهفرمکلي

اندول در محيط   توليد  و  توليد گاز  )تست مثبت و همزمانن 
)ش  واتر   دمای  2کل  پپتون  در   )C  o  44    تاييد حضور و   )

--به صورت    IMViC)تستهای بيوشيميايي    اشريشيا کلي
جدول   در  مي  3++(  از  مشاهده  حاصل  نتايج  شود. 

کليآزمون تعداد  داد  نشان  ميکروبي  شمارش فرمهای  های 
فرآورده مختلف  نمونه  سه  در  يکديگر شده  با  لبني  های 

نمونه  در  تعداد  اين  و  دارند  معناداری  با اختلاف  پنير  های 

ميانگين    )CFU/g  410مقدار  ساير    (  45/2  ±  35/0×  از 
تمام   همچنين  بود.  بالاتر  سنتي    12محصولات  پنير  نمونه 

به کلي100%) آلوده  و  فرم(  بوده  اشريشياکلي های مدفوعي 
ای قوی از آلودگي  ها شناسايي شد که نشانهنمونه   %100در  

 با منشأ مدفوعي است. 
فرم  ( دارای کلي%58.3نمونه )  7نمونه کشک،    12يان  در م

و   کلياتماما  مدفوعي  شمارش    .بودند  شريشيا  ميانگين 

با   فرمکلي برابر  کشک  در  )CFU/g 410ها   ×26/0  ±  
به(   83/1 اما  کمتر  پنير  از  که  از بود  بيشتر  معناداری  طور 

 .   دوغ بود

تنها   دوغ،  از    3در  )  12نمونه  به  %25نمونه  آلوده   )
بودندفرمکلي کلي  اشريشيا  و  مدفوعي  ميانگين    .های 

  ±   CFU/g 410( ×19/0ها در دوغ حدود  فرمشمارش کلي
فرآورده (   74/0 ميان  در  مقدار  کمترين  که  شد  ها برآورد 

 است. 

 

 های فراورده لبني سنتيبررسي حضور سالمونلا، پروتئوس، سودوموناس، سيتروباکتر و اشريشيا در نمونه  -1جدول 
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 نمونه 
نتایج به شکل تغییر  تعداد 

 UAرنگ 

نتایج به شکل تغییر  تعداد  

 LIAرنگ 

نتایج به ضکل تغییر رنگ  تعداد 

TSI* 

احتمال حضور باکتری غیر از  

 سالمونلا 

 پروتئوس - -  ) ارغواني(  2 کشک 

 سودوموناس، سيتروباکتر  ارغواني( -)صورتي 1 )زرد(  3  - دوغ

 - پنير
 

- 
 )زرد عمق و صورتي در سطح( 2

 )زرد با توليد گاز(  2
 فرمکلي  -اشريشيا

به    LIA  ( و قرمز درTSI*رشد سالمونلا  با تغييرات رنگ زرد به صورتي از عمق به سطح با / بدون توليد رسوب سولفيت آهن )در محيط  
 عنوان مثبت در نظر گرفته شد.

 
 های تاييدی در نمونهفرمتعداد کلي  -2جدول 

 (CFU/g)دوغ  (CFU/g)کشک  (CFU/g)پنیر  شماره نمونه 

1 8/2 × 410 1/2 × 410 9/0× 410 

2 6/2 × 410  7/1× 410 6/0× 410 

3 3/2 × 410 2 × 410 7/0× 410 

4 1/2 × 410  9/1× 410 8/0× 410 

5 7/2 × 410  6/1× 410 5/0× 410 

6 4/2 × 410  2/2× 410 6/0× 410 

7 5/2 × 410 8/1× 410 1/1× 410 

8 2/2 × 410 5/1× 410 7/0× 410 

9 6/2 × 410 9/1× 410 8/0× 410 

10 3/2 × 410 7/1× 410 6/0× 410 

11 5/2 × 410 4/1× 410 9/0× 410 

12 4/2 × 410 6/1× 401 5/0× 410 

 
 

 ها ها در نمونهفرمميانگين تعداد کلي -3جدول 

 محصول
نمونه   12ها در فرممیانگین شمارش کلی

 (CFU/g ± SD) یکسان 

فرم  تعداد نمونه دارای کلی

 (% ,n/12)مدفوعی 

تعداد نمونه حاوی اشریشیا  

 (% ,n/12)کلی 

 104a (100% )12/12 (100% )12/12  × (0/38 ±2/45 ) پنير

 104b (3/58% )12/7 (3/58% )12/7  × (0/26 ±1/83 ) کشک 

 104c (25% )12/3 (25% )12/3  × (0/19 ±0/74 ) دوغ 

 دهد.*حروف انگليسي معناداری تفاوت اعداد در دسته ها را نشان مي 
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مشکوک به سالمونلا )پنير(، سودوموناس   الف( محيط آگار سه قندی از راستهای کشت افتراقي نتايج  مربوط به تغيير رنگ محيط   -1شکل 
؛  از راست: بدون تغيير )پنير(، مشکوک به سيترو باکتر به ترتيب در   LIAفرم )پنير(، اشريشيا )پنير( و سالمونلا  )پنير(  ب( محيط)دوغ(، کلي 

 های دوغ و کشک ؛ از راست مشکوک به پروتئوس در نمونهUA)دوغ(، )کشک( و )دوغ(   ج( محيط 

 

 
 ، تست اندولBGها با توليد گاز در  فرم،تاييد حضور کلي  10-3رقت  VRBAها بر روی محيط فرماز چپ به راست: کلي  -2شکل

 

 بحث 

ها ميان سه محصول پنير  فرمای بررسي کلي تحليل مقايسه

(pH    95/0  ±  02/0  آبي  فعاليت  و  5  ±  1/0برابر) کشک ،

(pH    8/0  ±  02/0  آبي   فعاليت  و   01/4±  1/0برابر  )  و دوغ

(pH    آبي    35/3  ±  1/0  برابر فعاليت  (  99/0  ±  01/0و 
به   مربوط  کلي  آلودگي  ميزان  بيشترين  که  داد  نشان 

داد  نمونه  نشان  همچنين  پژوهش  اين  نتايج  بود.  پنير  های 
کشت وجود  با  گونه که  حضور  به  مشکوک  اوليه  های  های 

نمونه هيچ  سالمونلا از  فرآوردهيک  سنتي های  لبني  های 
باکتری   از نظر وجود اين  بررسي )پنير، ماست و دوغ(  مورد 

رنجبر و صفارپور  بيماری نتايج  با  يافته  اين  نگرديد.  تأييد  زا 
های ( همخواني دارد که در بررسي فرآورده2016دهکردی )

در   نکردند.  گزارش  را  سالمونلا  حضور  ايران،  سنتي  لبني 
برز گزارش  جمله  از  مطالعات  برخي  و  مقابل،  بافروی  گر 

( در  2024همکاران  محدود  مقادير  در  را  سالمونلا  وجود   )
کردهفرآورده گزارش  سنتي  تفاوت ميهای  اين  که  تواند  اند 

نظير   سنتي  فرآيندهای  شدت  نظير  مؤثری  عوامل  از  ناشي 
و خشکنمک تخمير  ميزني،  شرايط  اين  باشد.  تواند  کردن 

برای  به  طبيعي  رشد  موانع  و   سالمونلاعنوان  کرده  عمل 
فرآورده در  را  آن  شدن  غيرفعال  يا  سبب حذف  نهايي  های 

 .شود

کلي به  آلودگي  بالای  ميزان  مقابل،  بهفرمدر  و  ويژه ها 
ها، نگراني جدی از نظر  های مدفوعي در اکثر نمونه فرمکلي

مي ايجاد  محصولات  اين  بهداشتي  بيشترين ايمني  کند. 
نمونه  آلودگي در  پنير مشا ميزان  به های     طوری کههده شد، 

 اشريشياکلي های مدفوعي و  فرمها آلوده به کلينمونه   100%
اين ميزان آلودگي در کشک    %25و در دوغ    %58.3بودند. 

مي نشان  نتايج  اين  گرديد.  در  گزارش  آلودگي  که  دهد 
نزديک به يک  هايي که رطوبت بالاتر و فعاليت آبيفرآورده

تر مانند دارند، شديدتر است، در حالي که محصولات خشک
تر، شرايط محدودتری برای  کشک به دليل فعاليت آبي پايين

 .ای دارندهای رودهرشد باکتری
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شده های مدفوعي شناسايي فرمکلي  %100با توجه به اينکه  
توان نتيجه گرفت که آلودگي  بودند، مي  ايشريشاکلياز نوع  

بود توليد  فرآيند  از  پس  و  ثانويه  نوع  از  است؛  بيشتر  ه 
تواند عدم رعايت اصول بهداشت  عبارتي منشأ آلودگي ميبه 

فردی، استفاده از آب آلوده، تجهيزات غيربهداشتي يا تماس  
حمل  توليد،  مراحل  در  آلوده  کارگران  عرضه  دست  يا  ونقل 

گزارش  با  يافته  اين  )باشد.  همکاران  و  خاني  (  2015های 
همچنين   و  لرستان  سنتي  پنيرهای  بالای  آلودگي  درباره 

و   پروتئوس( در مورد حضور  2021نتايج حکيم و همکاران )
 Hakim et)راستا است  در لبنيات سنتي هم   سودوموناس

al., 2021; Yousefi et al., 2021) . 
 به دليل مقدار    کشک  نظير  خشک  های فراورده  مورد  در

( کمتر  آبي  )  pH  و(  8/0  ±  02/0فعاليت  پايين   1/0نسبتا 

ا(±01/4 آلودگي،  حضور  نتايج حتمال  با  و  بود  کمتر  ها 
وجود به  صورت  هر  به  داشت؛  مطابقت  آمده  دست 

های کشک  های مدفوعي در بيش از نيمي از نمونه فرمکلي
که نگران  کشک  در  توجه  قابل  آلودگي  وجود  بود.  کننده 

نيمه نگراني محصولي  است،  خانگي  غالباً  و  هايي خشک 
مي مطرح  توليد  بهداشتي  استانداردهای  اين درباره  کند. 

يافته مشابه  )موضوع  همکاران  و  تاجزاده  در  2008های   )
 . ارتباط با کشک در مناطق مختلف ايران است 

)  pH تريناز طرف ديگر محيط اسيدی، وجود نمک و پايي

  نسبت   محصول  اين  که  اندشده  باعث  دوغ  در(  35/3  ±  1/0
  درش  برای  مطلوبي  شرايطي   ديگر،  فرآورده  دو  به

حال،    زابيماری  و  ایروده  هایباکتری اين  با  باشد.  نداشته 
منشا   کلي  %25انتساب  )تماما  فرماز  مدفوع  به  ها 

دهنده درصد  های دوغ همچنان نشان( در نمونهاشريشياکلي
در   متقاطع  آلودگي  احتمال  و  است  آلودگي  از  معناداری 

مي  رانشان  توزيع  يا  توليد  نظارت  زنجيره  موضوع  اين  دهد. 
و  توليد  استانداردهای  ارتقاء  بهداشتي،  نهادهای  بيشتر 

فرهنگ  و  فرآوردهعرضه،  مصرف  برای  دارای سازی  های 
و  نگهداری  مناسب  شرايط  رعايت  کنار  در  بهداشتي  مجوز 

اين لزوم کاربرد فرآوری حرارتي در آن را ضروری مي کند. 
( همخواني  2021های يوسفي و همکاران )ها با گزارشيافته

 ارد. د
قارچ حضور  محيط همچنين  سطح  در  مخمرها  و  های  ها 

به  نمونهکشت،  در  آلودگي  ويژه  بيانگر  دوغ،  و  کشک  های 
ميکروارگانيسم به  محصولات  اين  و گسترده  اسپورزا  های 

مي  که  بود  کيفيت هوازی  کاهش  و  حسي  فساد  به  تواند 

فرآيندهای فرآورده اعمال  لزوم  موضوع  اين  شود.  منجر  ها 
بندی مناسب را آشکار  کردن بهداشتي و بستهحرارتي، خشک

 .کندمي

 نتیجه گیری

های مدفوعي در کنار فرمدر مجموع، مشاهده بار بالای کلي
شناسايي   احتمالي مي   سالمونلاعدم  حذف  بيانگر  تواند 

حساسباکتری )مانند  های  فرآيندهای سالمونلاتر  طي   )
 ترهای مقاومنيسمماندن ميکروارگاسنتي و در عين حال باقي

بايد توجه داشت که    اشريشياکلي مانند باشد. در عين حال، 
مدفوعي،  به اشريشياکلي وجود آلودگي  شاخص  عنوان 
ای های رودهای از خطر بالقوه برای حضور ساير پاتوژننشانه 
انتروکوک  کمپيلوباکتر،  شيگلامانند   ميو  که  است  تواند  ها 

رود   شمار  به  عمومي  سلامت  برای  جدی  تهديدی 
(Sharifi-Rad, Jafari-Nasab, & Noori, 2020) . 

 گيری از تکنولوژی هرِدلاز منظر فناوری مواد غذايي، بهره

(Hurdle Technology)  يا استفاده همزمان از چند مانع
کردن و  زني، خشک، نمکpH )مانند کاهش رشد ميکروبي

ن کامل،  تواند بدون نياز به پاستوريزاسيومي  نگهداری سرد(
به کاهش بار ميکروبي اين محصولات کمک کند. با توجه 

ويژگي  سنتي  به  ذائقه  و  محصولات  اين  ذاتي  های 
مي مصرف روش  اين  و  کنندگان،  مناسب  راهکاری  تواند 

 اجرا در شرايط توليد سنتي محسوب شود. قابل

هيچيافته اگرچه  که  داد  نشان  پژوهش  اين  از های  يک 
های لبني سنتي شامل پنير، کشک و دوغ های فرآوردهنمونه 

نبودند،   سالمونلاشهر و شهميرزاد آلوده به  در مناطق مهدی
کلي به  آلودگي  بالای  ميزان  بهفرماما  و  حضور ها  ويژه 

دهنده ها، نشاندر بسياری از نمونه اشريشياکلي  صددرصدی  
ای از نظر بهداشت توليد و ايمني غذايي  کنندهوضعيت نگران 

يج حاکي از آن است که شرايط نامناسب فرآوری، نتا  .است
رعايت آلوده،  آبي  منابع  با  فردی تماس  بهداشت  نشدن 

مي مؤثر  نظارت  فقدان  و  اصلي توليدکنندگان  منشأ  تواند 
هايي نظير پنير و کشک که  ويژه در فرآوردهآلودگي باشد. به 

شوند، خطر  صورت خانگي و بدون کنترل رسمي توليد ميبه 
 .ای وجود داردهای رودهانتقال بيماری
 :شودها پيشنهاد ميبر اساس يافته

واحدهای  .1 بر  بهداشتي  نهادهای  مستمر  نظارت 
 .توليد و عرضه لبنيات سنتي تقويت شود
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اصول  .2 زمينه  در  محلي  توليدکنندگان  آموزش 
و   تجهيزات  ضدعفوني  غذايي،  مواد  بهداشت 

 .استفاده از آب سالم انجام گيرد

ر .3 از  ضدوش استفاده  ملايم   ميکروبيهای 

(Hurdle Technology)  به کارگيری  و 
کنترل اسيديته  نمک،  از  نگهداری  ترکيبي  شده، 

کردن بهداشتي برای افزايش ايمني  سرد و خشک
 .شودتوصيه مي 

پژوهش .4 شمارش  انجام  زمينه  در  تکميلي  های 
ساير قارچ شناسايي  نيز  و  مخمرها،  و  ها 

 کمپيلوباکتر و   شيگلازا مانند های بيماریباکتری

 .های لبني سنتي ضروری استدر فرآورده

فرآورده گرچه  نهايت،  و  در  طعم  دليل  به  سنتي  لبني  های 
ويژه جايگاه  از  محلي  مردم  اصالت  غذايي  سبد  در  ای 

برخوردارند، اما بدون رعايت اصول بهداشتي و کنترل کيفي 
مي عمومي  مستمر،  سلامت  برای  جدی  تهديدی  توانند 

 .ب شوندمحسو

 تشکر و قدردانی
صنايع  مهندسي  و  علوم  گروه  دانشجويان  از  وسيله  اين  به 

نظر در جمع    1402غذايي ورودی سال   و دقت  با صبر  که 
نمونه  بررسي  و  داشته آوری  همکاری  سپاسگزاری  ها  اند، 

 شود.  مي

 تعارض منافع 

اين   با  ارتباط  در  را  منافعي  تعارض  هيچگونه  نويسندگان 
 کنند.  پژوهش عنوان نمي 

 مشارکت های نویسندگان 
ا.م. نسياني: جمع آوری و تهيه نمونه و ز. منتظر: جمع آوری  
داشته   عهده  به  را  مقاله  نگارش  و  آماری  آناليز   ، اطلاعات 

 اند. 

 منابع مالی
پژوهش حاضر با استفاده از منابع مالي آموزشکده دامپزشکي  

 شهميرزاد به انجام رسيده است.  

 بیاینه اخلاقی

اين مقاله فاقد هرگونه تعارض منافع بوده و با رعايت کامل 
 . داری علمي نگارش يافته استاصول امانت
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