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 چکیده

که از  طلب بسیار کشنده در انسان است عنوان یک باکتری گرم مثبت عامل ایجاد عفونت فرصت بهنز ژلیستریا مونوسیتو

پنیر چتد هر  .انتقال به انسان استهای لبنی، گوشتی و سبزیجات قابل  دهرطریق طیف وسیعی از مواد خوراکی از جمله فراو

های  بررسی جامعی در باره شیوع سروتیپاما تا کنون  ،گیرد صورت نمیمحلی در کشور ایران تحت شرایط خوب تولید سفید 

شهر، آمل، ارومیه،  شهرهای بابل، قائمبه این منظور انجام نشده است.  در کشور در این فراوردهنز ژلیستریا مونوسیتومختلف 

نمونه پنیر  101تعداد و در مجموع  ندعنوان شهرهایی با مصرف بالای پنیر سفید محلی انتخاب شد دان، تهران و گرمسار بههم

 جداسازی ود. گردیمواد غذایی منتقل  و به آزمایشگاه بهداشت و کنترل آوری روش این شهرها جمعمراکز ف محلی ایرانی از

های جداسازی  گونه، سازی اولیه و کشت در محیط انتخابی انجام شده به کمک غنی ها در نمونه نزژلیستریا مونوسیتو شناسایی

های  در نهایت شمارش نمونه. تعیین گردیدسروتیپ هر گونه  سپس و ندیید قرار گرفتأمورد تهای بیوشیمیایی  شده با روش

لیستریا نمونه تحت بررسی از نظر وجود  101مورد از  1ای انجام شد. در مجموع  لوله 7 بیشترین تعداد احتمالیمثبت با روش 

با توجه به احتمال بقای  مورد( جداسازی شد. 1مثبت تشخیص داده شد. بیشترین موارد آلودگی از شهر ارومیه )نز ژمونوسیتو

وه تولید، نگهداری و عرضه این فراورده باید افزایش رسد نظارت بر نح وری پنیر سفید محلی، به نظر میآدر طی فر باکتریاین 

 کنند. هایی انجام شود که تحت نظر نهادهای قانونی فعالیت می یابد و تا حد امکان تولید این محصول در کارگاه

 سروتیپنز، بیشترین تعداد احتمالی، ژ، لیستریا مونوسیتوایرانی پنیر سفید محلی :کلیدیواژگان 

 

                                                           
 mashak@kiau.ac.ir ست الکترونیک نویسنده مسئول مکاتبه:پ *

 

 شناسی دامپزشکینشریه تازه ها در میکروب
 nfvm.uoz.ac.ir: وبگاه

 5004-2676: یکیشاپا الکترون  4491-2645: یشاپا چاپ  - فصلنامه دو

 

  10.22034/nfvm.2024. 447823.1233  

https://nfvm.uoz.ac.ir/
https://doi.org/10.22034/nfvm.2023.379656.1169
https://doi.org/10.22034/nfvm.2023.379656.1169


 و همکاران آخوندزادهافشین 

11 

شر
ن

 هی
 تازه

ر م
ا د

ه
ی

ب
کرو

 
اس

شن
 ی

شک
مپز

دا
 ی

 
لد 

ج
7

اره 
شم

/
2/

ئیز
پا

و  
ان

ست
زم

 
30

41
 

 مقدمه

در  ،از جمله پنیر سفید محلیسنتی فرآوری لبنیات 

و  کننده ر ایران از نظر بهبود رژیم غذایی مصرفکشو

افراد  ها اهمیت زیادی دارد.نمعیشت تولیدکنندگان آ

و  خاص سنتی به دلیل طعم لبنی برای محصولات زیادی

-1) قائل هستند بیشتری ارزش ای مفیدشان تغذیهخواص 

توسط  گانکنند مصرفاز  نظرسنجی، طوری که هب. (1

( در کنیا و اتیوپی نشان داد که 2447) و همکاران استال

تری  کیفیت میکروبی ضعیفهر چند محصولات سنتی 

شوند،  ترجیح داده می ای کارخانهدارند اما بر محصولات 

را ترجیح آنها ترتیب طعم و قیمت  کنندگان به زیرا مصرف

 .(0) دهند می

ای گرم  عنوان یک باکتری میله به نزژمونوسیتولیستریا 

عامل ایجاد عفونت  ، متحرک، بدون اسپور ومثبت

کشنده در انسان است که از طریق و حتی طلب  فرصت

های لبنی،  دهرواطیف وسیعی از مواد خوراکی از جمله فر

گوشتی و سبزیجات قابل انتقال به انسان است. لیستریوز 

شود، عموماً یک  ایجاد می مونوسیتوژنزلیستریا که توسط 

است.  خیم برای افراد دارای سیستم ایمنی بیماری خوش

درصد افراد بدون بروز علایم بالینی این  14الی  2بین 

باکتری را در روده کوچک خود داشته و حامل این 

لیستریا  وجود با اینشوند.  میکروارگانیسم محسوب می

، از جمله نوزادان، افراد مسن و تواند برای برخی از افراد می

بیماران نقص ایمنی، و همچنین افرادی که از دیابت یا 

(. 1، 7برند مضر باشد ) های کبدی و کلیوی رنج می بیماری

درصد موارد  14تا  24مرگ مرتبط با لیستریوز در حدود 

علایم  (.5دهد ) پذیر رخ می های آسیب برای بیماران گروه

اسهال، تهوع، تب و تشنج است که لیستریوز شامل بروز 

شود.  سمی و مننژیت می تهاجمی منجر به سپتی فرمدر

تواند منجر به بروز سقط و  های باردار می همچنین در خانم

 2241، 2417در سال . (7، 1، 7) تولد نوزاد مرده شود

 منتج بهکه  گزارش گردیدمورد لیستریوز در اتحادیه اروپا 

 .(7نفر شد. ) 254مرگ 

میزان که  شده است  در چندین مطالعه نشان داده

ت لبنی به کنترل آلودگی در محصولا  پاتوژنهای  باکتری

محمد و در طی مراحل تولید و عرضه بستگی دارد. 

میکروبیولوژیکی پنیر سفید  های ویژگی( 2417همکاران )

در پنیر تولید  را بررسی کردند و نشان دادند که سودانی

فته بهبود یا آنکیفیت میکروبی ، شده به روش مدرن

های  . پنیر سفید محلی کشور سودان که در کارخانهاست

پنیرهایی  ازتر  شود برای مصرف ایمن لبنی تولید می

برای بهبود و  شوند طور سنتی تولید می که بهباشد می

. (1) بیشتری دارند اعمال اقدامات اصلاحینیاز به کیفیت 

لبنیات ( 2411یک و همکاران )پاستوبنیکا کو مطالعهدر 

آلودگی باکتریایی و  مقایسه با لبنیات تجاریدر سنتی 

انتقال دستی  که علت آن را ،ندنشان دادرا قارچی بالاتری 

 در مقایسه با روش تجاری سنتی روش درشیر خام 

طور خلاصه، اگرچه محتوای میکروبی  به. (14) دانستند

و سنتی ممکن است در طول فرآوری  صنعتیمحصولات 

استفاده از  ،بهداشتی های غیر انجام رویه اماکنترل شود، 

بندی نامناسب،  ، بستهغیر بهداشتی ظروف شیر خام آلوده،

وری آعدم نگهداری مناسب محصول و در مجموع فر

ممکن است آنها شرایط خوب تولید،  محصول بدون رعایت

یرپاستوریزه  اغلب از شیر غپنیرهای محلی . را ناامن کند

های  این وجود میکرواورگانیسمشود، بنابر تهیه می

زا در شیر مورد استفاده برای تولید پنیر از اهمیت  بیماری

 .(1، 5، 1، 2خاصی برخوردار است )

احتمال  نزژلیستریا مونوسیتوخاص باکتری  های ویژگی

ویژه  های لبنی به شیوع این میکروارگانیسم را در فراورده

پنیر سفید بیشتر کرده است. جنس لیستریا توانایی تحمل 

درجه  07الی  -1/4شرایط محیطی مختلف از جمله دمای 

درصد را دارد  14و نمک  7/1الی  7/0 بین pHسلسیوس، 

میکروارگانیسم در لیتر  141تواند با تعداد بیش از  و می

بقای خود را در حین پاستوریزاسیون ناقص حفظ نماید 

ترین شیوع لیستریوز توسط پنیر مکزیکی  بزرگ .(11-11)

توسط مصرف پنیر سنتی مکزیکی رخ داده  1177در سال 

نفر جان خود را از دست دادند  107است که در پی آن 

(10.) 
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( نشان دادند که پراکندگی 2417عبیدات و همکاران )

در مناطق  نزژلیستریا مونوسیتوهای مختلف  سروتیپ

ت ممختلف جغرافیایی با یکدیگر متفاوت است و مقاو

آن   بیوتیکی این میکروارگانیسم با نوع سروتیپ آنتی

ای در  مطالعات پراکنده . هر چند(17) همبستگی دارد

های  و فراورده ایران در مورد میزان شیوع لیستریا در شیر

اما تا کنون بررسی جامعی درباره  آن انجام شده است،

در این  نزژلیستریا مونوسیتوهای مختلف  شیوع سروتیپ

 انجام نشده است. در شهرهای مختلف کشور فراورده

های پنیر محلی  این باکتری از نمونه که با توجه به این

های جداسازی شده  و سروتیپ استقابل جداسازی 

با هم متفاوت توانند  میدر نقاط مختلف باکتری فوق 

هدف از انجام مطالعه حاضر بررسی کمی لذا  ،دنباش

های پنیر محلی نقاط مختلف ایران از نظر آلودگی به  نمونه

 .است نزژلیستریا مونوسیتو

 ها مواد و روش
شهر، آمل، ارومیه،  شهرهای بابل، قائم برداری: نمونه

عنوان شهرهایی با مصرف بالای  همدان، تهران و گرمسار به

الی  1044های  طی سال پنیر سفید محلی انتخاب شده و

نمونه، در  74و  14، 14، 14، 71، 14، 14ترتیب  به 1042

نمونه پنیر محلی ایرانی از مراکز  101مجموع تعداد 

هر یک به  ها نمونه های لبنی خریداری شد. فروش فراورده

آوری و  در ظروف استریل جمع گرم، 174الی  144مقدار 

به آزمایشگاه بهداشت و ساعت  7الی  2و طی در کنار یخ 

 دانشگاه تهران کنترل مواد غذایی دانشکده دامپزشکی

 .منتقل شد

جداسازی و  نز:ژلیستریا مونوسیتو شناسایی

کشور صلاحی به روش ا نزژلیستریا مونوسیتوشناسایی 

برای دستورالعمل سازمان غذا و داروی ایالات کانادا 

به کمک قاشقک استریل میزان  (.11گرفت )انجام متحده 

لیتر  میلی 227گرم از هر نمونه برداشته شده و در  27

 Listeria Enrichmentکننده لیستریا ) محیط کشت غنی

Broth گرم بر لیتر  15//7( )مرک/ آلمان( حاوی

گرم بر لیتر  47/4تیوسیانات پتاسیم )مرک/ آلمان( و 

اسید نالیدیکسیک )سیگما/ ایالات متحده( منتقل شد. 

 های محیط کشتدقیقه،  17±1پس از همزدن به مدت 

 27±1ساعت در دمای  07الی  00کننده به مدت  غنی

های مذکور  حیطدرجه سلسیوس نگهداری شد. سپس از م

 کشتمحیط پلیت  رویلیتر برداشته و  میلی 1/4میزان 

( PALCAM Listeria Selective Agar) پالکامانتخابی 

گرم بر لیتر اسید  47/4محتوی )مرک/ آلمان( 

 20صورت خطی کشت داده شد و به مدت  بهنالیدیکسیک 

رجه سلسیوس قرار د 17±1ساعت در دمای  07الی 

عنوان  هاله مشکی به اخاکستری بهای  گرفت. کلنی

در  نزژلیستریا مونوسیتوهای مشکوک به  میکروارگانیسم

 نظر گرفته شد.

 های جداسازی شده: انیسمگیید میکروارأت

های جداسازی شده طی مرحله قبل در  میکروارگانیسم

( Brain Heart Infusion agarپلیت برین هارت اینفیوژن )

کشت داده شد و به مدت صورت خطی  )مرک/ آلمان( به

 گراد سانتیدرجه  17±1ساعت در دمای  20الی  17

 های جداسازی شده میکروارگانیسمبرای نگهداری شد. 

نمایی  با بزرگ (Wet Mount) های لام مرطوب آزمون

 گرم  صورت میکروسکوپ فاز کنتراست، رنگ برابر به 1444

(Gram Staining) درجه  17و  27، تحرک در دمای

وس، کاتالاز، همولیز و تخمیر قندهای رامنوز، زایلوز سلسی

های دارای حرکت  میکروارگانیسمو مانیتول انجام شد. 

چرخشی در لام مرطوب، با مورفولوژی کوکوباسیل گرم 

و  27میزی گرم، دارای تحرک در دو دمای آ مثبت در رنگ

، کاتالاز و همولیز مثبت و دارای گراد سانتیدرجه  17

عنوان  میر قندهای رامنوز، زایلوز و مانیتول بهتوانایی تخ

 شناسایی شدند. لیستریا مونوسیتوژنز

نز ژلیستریا مونوسیتوهای  باکتری سروتایپینگ:

سرم اختصاصی )دیفکو/ ایالات  جداسازی شده با آنتی

متحده( تیمار شد و با توجه به واکنش مشاهده شده، 

 .(15) سروتیپ هر میکروارگانیسم شناسایی شد

های پنیر که  نمونه نز:ژشمارش لیستریا مونوسیتو

مثبت تشخیص داده  لیستریا مونوسیتوژنزاز نظر حضور 
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شده بودند جهت شمارش به روش بیشترین تعداد 

انتخاب  MPNیا  (Most Probable Numberاحتمالی )

، 1/4های  رقتهای مذکور  از نمونهشدند. به این منظور 

در محیط کشت  لوله 7، از هر رقت 441/4و  41/4

 00ها به مدت  تهیه شد. محیط کشت کننده لیستریا غنی

درجه سلسیوس نگهداری  27±1ساعت در دمای  07الی 

لیتر برداشته شد و در  میلی 1/4شدند. سپس از هر لوله 

محیط کشت اختصاصی لیستریا پالکام آگار کشت داده 

مثبت های  ها تعداد لوله پلیتشد. به کمک بررسی رشد در 

مشخص شده و با توجه به مقادیر ارائه شده در جدول 

MPN های  در نمونه لیستریا مونوسیتوژنز، تعداد باکتری

 .گزارش شد MPN/gمثبت بر حسب 

افزار  برای انجام محاسبات آماری نرم تحلیل آماری:

SPSS Statistics  تحت سیستم عامل ویندوز  ،25نسخه

از  نتایج به دست آمدهمورد استفاده قرار گرفت. مقایسه 

شمارش میکروبی بین شهرهای مختلف و همچنین بین 

طرفه  واریانس یک به کمک آزمونهای مختلف  سروتیپ

و آزمون تعقیبی دان با  (والیس -کروسکال) پارامتری غیر

نمودار مربوطه به کمک  انجام شد. 47/4حد احتمال 

 ترسیم شد. Microsoft Office Excel 2017افزار  نرم

 نتایج
نمونه پنیر سفید محلی مورد بررسی  101از مجموع 

 نزژلیستریا مونوسیتودارای باکتری درصد(  1/2)نمونه  1

لیستریا  های دارای تشخیص داده شد. تعداد نمونه

نشان داده  1به تفکیک شهرها در نمودار  نزژمونوسیتو

 شده است.

 

 
 همطالعبه تفکیک شهرهای مورد نز ژلیستریا مونوسیتوهای پنیر سفید محلی دارای باکتری  فراوانی نمونه -1نمودار 

 

 1بیشترین موارد آلودگی مربوط به شهر ارومیه )

درصد موارد مثبت( و پس از آن شهر همدان  1/11مورد/ 

  درصد موارد مثبت( بود. 2/22مورد/  2)

به  1/2aبیشترین سروتیپ شناسایی شده سروتیپ 

درصد از موارد مثبت( و پس از آن  0/00مورد ) 0تعداد 

درصد از موارد  2/22مورد ) 1به تعداد  4bسروتیپ 

های شناسایی شده و  جزئیات سروتیپمثبت( بود. 

 1های مربوطه در جدول  شمارش تعداد باکتری در نمونه

مورد جداسازی  2ست که در لازم به ذکر ا ذکر شده است.

های  شهر میکروارگانیسم شده از شهرهای آمل و قائم

های تجاری ضدلیستریا  یک از سرم  جداسازی شده با هیچ

 یپ ناشناس باقی ماند.واکنش نداده و به صورت سروت
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 لیستریا مونوسیتوژنزهای پنیر سفید محلی آلوده به  های مربوطه در نمونه و شناسایی سروتیپ لیستریا مونوسیتوژنزشمارش تعداد باکتری  -1جدول 

 برداری شهر نمونه ردیف
سروتیپ 

 باکتریشناسایی شده

شمارش تعداد باکتری 

 (MPN/g) در نمونه لیستریامونوسیتوجنز

4b 7/1 قائم شهر 1  

 11 - آمل 2

 4b 77 ارومیه 1

 4b 10 ارومیه 0

1/2a 7/1 ارومیه 7  

 1/2a 17 همدان 1

1/2a 7/1 همدان 5  

 1/2a 11 تهران 7

 2 - گرمسار 1

 

در نز ژلیستریا مونوسیتوهای  میانگین تعداد باکتری

با توجه به بود.  MPN/g 02/12±51/21های مثبت  نمونه

لیستریا نتایج تحلیل آماری تعداد شمارش باکتری 

طور  های مثبت، در شهر ارومیه به در نمونه مونوسیتوژنز

شهر، آمل و گرمسار بود  معناداری بیشتر از شهرهای قائم

(47/4>p .) ارتباط معناداری بین میزان آلودگی میکروبی

 (.p>47/4های جداسازی شده مشاهده نشد ) و سروتیپ

 گیری و نتیجه بحث

عنوان یک بیماری غذازاد نادر، هر ساله  لیستریوز به

کند. اما  درصد افراد جهان را درگیر می 1/1 الی 0/1 بین

میزان بالای سقط جنین و همچنین مرگ و میر ناشی از 

این عفونت در افراد در معرض خطر، انتقال این بیماری را 

عنوان یک نگرانی قابل  از طریق اغذیه آماده مصرف به

توجه برای سلامت عمومی تبدیل کرده است. به همین 

ها و نهادهای  های ابتدایی قرن حاضر سازمان سال دلیل در

قانونگذار از جمله سازمان جهانی کشاورزی و غذا، سازمان 

بهداشت جهانی، سازمان غذا و داروی ایالات متحده و 

ها و استانداردهای  کمیته تدوین راهنمای کدکس در بیانیه

جداگانه خطر انتقال این میکروارگانیسم را ارزیابی کرده و 

 -17اند ) اهکارهایی را برای جلوگیری از آن ارائه نمودهر

24.) 

ترین  طبق اظهار سازمان بهداشت جهانی یکی از مهم

پنیرهای نرم نز ژلیستریا مونوسیتومواد غذایی در شیوع 

هستند که برخی از پنیرهای سفید محلی ایران نیز از این 

که آیند. مطالعات متعدد نشان داده است  شمار می نوع به

زا در طی تولید این  های بیماری بسیاری از میکروارگانیسم

قادر  نزژلیستریا مونوسیتوروند و حتی  فراورده از بین نمی

در مراحلی از فراوری پنیر، تکثیر یافته و خطر ابتلا  ستا

طبق ( 2412) لانگر و همکاران .(11) را افزایش دهد

های  طی سالها  مرکز کنترل و پیشگیری بیماریات گزارش

در نقاط ها  عنوان کردند که در این سال 2441الی  1111

مورد شیوع بیماری غذازاد از  25مختلف جهان بالغ بر 

. همچنین (21) طریق مصرف پنیر سنتی روی داده است

( 2411طبق گزارش سازمان غذا و داروی ایالات متحده )

م نرم و سخت تهیه شده از شیر خا پنیر نیمه 1141از بین 

از سطح اروپا و ایالات  2411الی  2410های  که بین سال

درصد(  12/4مورد ) 14برداری شده بودند،  متحده نمونه

 (.22) بودند نزژلیستریا مونوسیتوآلوده به 

در مطالعات پیشین وجود این میکروارگانیسم در 

های پنیر سفید محلی کشور ایران مورد بررسی قرار  نمونه

های  ( بین سال2417و همکاران )گرفته است. بهادر 

آوری شده  های لبنی و گوشتی جمع نمونه 2411و  2414

از شهر تهران را به روش جداسازی در محیط انتخابی و 

 7یید ژنوتیپی مورد بررسی قرار دادند که در این بین أت

درصد( مثبت تشخیص داده  10/5مورد پنیر ) 54نمونه از 

های پنیر به این  نمونه. میزان آلودگی (21) شد

زاده حیدرلو و همکاران  میکروارگانیسم در مطالعه نقی



 و همکاران آخوندزادهافشین 
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درصد( بود. به این ترتیب  41/1مورد ) 00از  0( 2421)

های بالینی، غذایی و دامی مورد  که طیف وسیعی از نمونه

بررسی قرار گرفت و از بین مواد غذایی مختلف شامل 

سوسیس، پنیر، عصاره مرغ، عصاره گوشت، شیر و 

. (20) های پنیر بود بیشترین آلودگی مربوط به نمونه

نمونه پنیر سنتی را از  14( 2421دهنوی و همکاران )

 1مراکز فروش سطح تهران تهیه نمودند که در این بین 

بود. با  نزژلیستریا مونوسیتودرصد( آلوده به  15/1مورد )

ات انجام مطالع، نامبردگان توجه به تنوع اقلیمی ایران 

توصیه نمودند. در  مشابه را در سایر نقاط کشور قویاً

نمونه  101در نز ژلیستریا مونوسیتومطالعه حاضر شیوع 

آوری شده از شهرهای مختلف کشور بررسی شد و در  جمع

 12/2نمونه ) 1در نز ژلیستریا مونوسیتونهایت وجود 

 .(27) یید قرار گرفتأدرصد( مورد ت

های  ی، تعداد نمونه و روشبردار تفاوت در نوع نمونه

مختلف آزمایش، مقایسه مطالعات مختلف در این زمینه را 

. ضمناً تفاوت جغرافیایی در ساخته استبا چالش مواجه 

نقاط مختلف کشور و همچنین تفاوت بین نحوه تهیه پنیر 

تواند یکی از دلایل تفاوت  محلی در شهرهای مختلف می

در مطالعات نز ژمونوسیتولیستریا نتایج میزان شیوع 

آلودگی پنیر بار،مختلف باشد. در مطالعه حاضر برای اولین 

شهر  5در  نزژلیستریا مونوسیتوسفید محلی به باکتری 

مختلف کشور مورد بررسی قرار گرفته است. محمودی 

های شیر  را در نمونه نزژلیستریا مونوسیتو( وجود 2414)

ی را در نورآباد ده سنتتولیدکنن 2های لبنی  خام و فراورده

نمونه پنیر سفید  14که از بین  ممسنی بررسی کرد

درصد( آلوده تشخیص داده شد. در  4/7نمونه ) 1سنتی، 

های ماست و دوغ آلوده به  یک از نمونه این مطالعه هیچ

پایین  pHتواند به دلیل  نبود که می نزژلیستریا مونوسیتو

. در مطالعه رحیمی و همکاران (21) ها باشد این فراورده

های لبنی سنتی و  سال پیاپی انواع فراورده 2( طی 2414)

های  شهر استان اصفهان از نظر وجود گونه 11تجاری، در 

نمونه پنیر  14مختلف لیستریا بررسی شد که از بین 

لیستریا درصد( به  4/17مورد ) 1سنتی، آلودگی 

. در این مطالعه (25) یید قرار گرفتأمورد ت نزژمونوسیتو

های تجاری تهیه شده با شیر  هیچ یک از فراورده

های مختلف لیستریا را نشان  پاستوریزه آلودگی به گونه

های  ( فراورده2410ندادند. حاج حسینی و همکاران )

المللی و  مختلف گوشتی و لبنی را با روش استاندارد بین

نمونه  24یید ژنتیکی بررسی کرده و نشان دادند که از أت

لیستریا درصد( آلوده به  07مورد ) 1پنیر نرم شهر قزوین 

. اکرمی مهاجری و همکاران (27) بوده است نزژمونوسیتو

های سنتی  شیر خام و فراورده،( با روشی مشابه 2415)

شهر یزد را جهت مطالعه خود انتخاب کردند که از بین 

درصد( از نظر  7/5مورد ) 1نمونه پنیر سنتی  124

. مشاک و روشنی (1) مثبت بود نزژستریا مونوسیتولی

ای را در شهرهای سقز، بانه و  ( پنیر سنتی کوزه2411)

های میکروبی و  سنندج از استان کردستان از نظر ویژگی

یک از  شیمیایی مورد مطالعه قرار دادند. در نهایت هیچ

لیستریا های مورد بررسی )صفر درصد( از نظر   نمونه

تواند  مثبت تشخیص داده نشد که این امر می نزژمونوسیتو

به دلیل ماهیت سخت این نوع پنیر و نحوه فراوری آن 

ماه(  1)رسیدن در کوزه سفالی مدفون به مدت حداقل 

لیستریا برای اولین بار شیوع . در مطالعه حاضر (2) باشد

های پنیر سفید محلی چند شهر  در نمونه نزژمونوسیتو

مترین تعداد موارد مثبت ه که کمختلف کشور بررسی شد

مربوط به شهر بابل )صفر( و بیشترین موارد مربوط به 

که از نظر آماری اختلاف ه است مورد( بود 1شهر ارومیه )

 .(p<47/4) اند داشتهمعناداری 

در نتایج شهرهای مختلف آلودگی  وجود اختلاف

تواند به علت میزان رعایت نکات بهداشتی، شیوه  می

وجود استارترهای لاکتیکی  ،نحوه انتقال فراوردهفراوری، 

 باشد و همچنین نوع سروتیپ باکتری آلوده کننده متفاوت

 نشان داده شده که حدت پیشیندر مطالعات  .(21، 1، 2)

با هم  نزژلیستریا مونوسیتوهای مختلف  سروتیپو مقاومت 

بنابراین در مطالعه حاضر پس از  .(15) استمتفاوت 

های سروتیپی آن نیز  جداسازی میکروارگانیسم، ویژگی

کمتر مورد  در کشور ما بررسی شد که در مطالعات پیشین
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توجه قرار گرفته است. در مطالعه گیلوت و همکاران 

در کشور بلژیک،  1112الی  1114 یها طی سال( 1111)

پس از جداسازی  زنژلیستریا مونوسیتوهای مختلف  سویه

، با روش سروتایپینگ های غذایی افراد مبتلا و فراوردهاز 

لیستریا سویه  157در این میان  افتراق داده شد.

های پنیر جداسازی شد که بیشترین  از نمونه نزژمونوسیتو

درصد( و سپس  7/51) 1/2aسروتیپ متعلق به گروه 

 درصد( بود 4/7) 1/2bدرصد( و  7/11) 4bهای  سروتیپ

های  ( با روش2441دا سیلوا و همکاران ). (14)

های سروتایپینگ  بیوشیمیایی، مولکولی و تکنیک

جداسازی شده از  نزژلیستریا مونوسیتوهای  سویه

 های پنیر برزیلی را بررسی نموده و بیان داشتند که نمونه

های مورد  درصد از میکروارگانیسم 1/12و  7/25، 1/71

 4bو  1/2a ،1/2bهای  ترتیب متعلق به سروتیپ بررسی به

های  بودند. لازم به ذکر است که هر چند برخی از سویه

بودند، اما  زا شاخص بیماریجداسازی شده فاقد یک یا دو 

زا را داشتند و این  همگی حداقل یک شاخص بیماری

. (11) تیپ مذکور استوده اهمیت بالینی سه سردهن نشان

و  1117های  در خلال سال (2447پینتادو و همکاران )

لیستریا  های مشخصات سروتیپ به بررسی 1111

نرم کشور پنیر   نمونه 11 جداسازی شده از نزژمونوسیتو

های سنتی و با  روش این پنیرها با هتد کال پرداختغپرت

نمونه  11از  شوند. استفاده از شیر خام گوسفند تهیه می

لیستریا درصد( آلوده به  01مورد ) 21مورد بررسی 

مورد  1و  1، 24بودند که از این بین  نزژمونوسیتو

بودند و  1/2aو  4b ،1/2bهای  ترتیب دارای سروتیپ به

 مورد شناسایی قرار نگرفت یسروتیپهیچ مورد،  7برای 

عوامل بروز ( 2411در مطالعه فاکس و همکاران ). (12)

مورد توجه قرار در پنیر  نزژلیستریا مونوسیتوآلودگی 

های شیر  های جداسازی شده از نمونه گرفت و در گونه

های  ها، در کنار روش خام، پنیر، محیط تولید و فروشگاه

در این مولکولی از نظر سروتایپینگ هم بررسی شدند. 

مرکز تولیدی پنیر  11مطالعه گسترده که شامل بررسی 

 دربود، در کشور ایرلند  2447و  2445های  در سال

جداسازی  نزژلیستریا مونوسیتوسویه مختلف  7مجموع 

 ،شد. هر چند این مطالعه در ردیابی منشاء آلودگی

های  های زیادی نداشت، اما یک مورد از سویه یافته

رسیدن پنیر و اتاق  ، اتاقکاری جداسازی شده در سطوح

های دیگری  دهنده راه فرآوری نیز جداسازی شد که نشان

میکروارگانیسم، غیر از انتقال از طریق برای انتقال این 

( 2415اللهی و همکاران ) . لطف(11) شیر خام است

 نزژلیستریا مونوسیتوهای  باکتری شناسایی سروتیپ

 در ایران انجام دادند.را جداسازی شده از انسان، غذا و دام 

 درصد( 1/1مورد ) 0نمونه پنیر مورد بررسی  114از 

ه نتایج این مطالعه شیوع مثبت اعلام شد. با توجه ب

 Gسیلین  بیوتیک پنی های بالینی که به آنتی سروتیپ

مقاوم بودند، به غیر از یک مورد جداسازی شده از پنیر، در 

 های جداسازی شده از مواد غذایی یافت نشد سایر سویه

طور  ( به2424. در مطالعه عبدلاویی و همکاران )(10)

و موارد های پنیر  نهای بر روی نمو مشابه چنین مطالعه

در این در کشور الجزایر انجام شد. مرتبط با تولید آن 

مطالعه پنیرها بر اساس نوع به سه دسته تقسیم شد. در 

 1 فشرده مجموعاً هایپنیرتولید نمونه مربوط به  174

یر اصلاح شده، گونه از شیر خام و یک مورد مربوطه به پن

نمونه از شیر  1پنیرهای نرم نمونه مربوط به تولید  117از 

نمونه از  11نمونه مربوط به پنیرهای سخت  144خام و از 

نمونه از سطوح  1بندی و  پنیرهای رنده شده بسته

نمونه( که از این  177مورد از  24جداسازی شد )مجموعاً 

های  ترتیب متعلق به سروتیپ نمونه به 1و  2، 5، 14بین 

4b ،1/2b ،1/2a  4وc 0 ی نیزدر مطالعه کنون .(17) بودند 

های  ترتیب متعلق به سروتیپ سویه جداسازی شده به 1و 

1/2a  4وb  .نمونه جداسازی شده از  2همچنین بودند

شهرهای گرمسار و آمل تعیین سروتیپ نشدند. هر چند 

های جداسازی شده در این مطالعه محدود  تعداد نمونه

های  از نمونه 4bها سروتیپ  عنوان یکی از یافته اما به ،است

  شهر و ارومیه واقع در شمال و شمال پنیر شهرهای قائم

 1/2a  اند. در حالی که سروتیپ غرب کشور جداسازی شده

های پنیر شهرهای همدان، تهران و ارومیه  از نمونه
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جداسازی شده است. این دو سروتیپ از نظر بالینی 

شوند و فراوانی شیوع این  سوب میهای مهمی مح سروتیپ

 .داردنسبی با سایر مطالعات انجام شده مطابقت  موارد

وجود  EN ISO 11290-1: 2017طبق استاندارد 

گرم  27در نز ژلیستریا مونوسیتو یه یک کلنی آلودگی

 شود ماده غذایی تواند موجب مردود شدن آن می نمونه

به سیستم ایمنی  لیستریوزبروز عفونت  وابستگی. (11)

زا را برای آن با چالش روبرو  دوز عفونت تعیین ،میزبان

اند که  کید کردهأکرده است. با این حال مطالعات مختلف ت

تا حد زیادی به  نزژلیستریا مونوسیتوایجاد بیماری توسط 

 (.15تعداد این باکتری در محصول آلوده بستگی دارد )

در ایالت کاتالون کشور  ( که2445کابدو و همکاران )

لیستریا و به  های آماده مصرف فراورده  آلودگی اسپانیا،

نوعی روش نیمه کمی )تهیه  کردند، سالمونلا را بررسی می

برابر از هر نمونه و جستجوی میکروبی برای  14های  رقت

ها انتخاب  هر رقت( را برای ارزیابی تعداد میکروارگانیسم

نمونه پنیر تازه مورد بررسی  57کردند. در مجموع تعداد 

درصد( آلوده به  1/1مورد ) 1قرار گرفت که از این بین 

 بود CFU/g144الی  14با تعداد بین  نزژلیستریا مونوسیتو

( در یک مطالعه کوتاه به 2410. موسوی و همکاران )(17)

 ه برای تهیه پنیر سنتیدبررسی شیرهای مورد استفا

ند. وی از روش شمارش در لیقوان در شهر تبریز پرداخت

محیط کشت اختصاصی پالکام آگار برای ارزیابی کمی 

نمونه شیر  17ها استفاده کردند و دریافتند که از  نمونه

لیستریا درصد( آلوده به  74نمونه ) 1مورد بررسی، 

در نز ژلیستریا مونوسیتواست و تعداد باکتری  نزژمونوسیتو

طور میانگین  )به CFU/ml74الی  14های آلوده بین  نمونه

CFU/ml04.در مطالعه حاضر از روش  ( گزارش شد

MPN-7 نزژلیستریا مونوسیتوبرای شمارش ای  لوله 

رسد نسبت به روش  استفاده شده است که به نظر می

لیستریا  شمارش مستقیم برای شمارش مقادیر کم باکتری

آوولات و بسه . (11) تری باشد روش مناسب نزژمونوسیتو

( در یک مطالعه مروری عنوان کردندکه مقادیر کم 2411)

در مواد غذایی دارای اهمیت  نزژلیستریا مونوسیتوباکتری 

است و روش شمارش سطحی قادر به بررسی دقیق مقادیر 

نیست. بنابراین روش بررسی  CFU144باکتریایی کمتر از 

ی از عنوان یک را به MPNبیشترین تعداد احتمالی یا 

های مناسب برای شمارش این میکروارگانیسم در  روش

 .(04) های غذایی از جمله پنیر معرفی کردند فراورده

بندی مطالعات مهم در  به جمع( 2417جرارد و همکاران )

های پنیر  از نمونه نزژمونوسیتو لیستریاجداسازی  زمینه

ها در زمینه شمارش این باکتری  کم بودن داده و ندپرداخت

مربوطه عنوان مطالعات عنوان یک کمبود مهم در  را به

لیستریا شمارش  . با توجه به این که(01) کردند

ی زای و بیماری بقا ز شیوع،اطلاعات مفیدی ا نزژمونوسیتو

عنوان  ، در مطالعه حاضر بهندک رائه میااین میکروارگانیسم 

تعداد باکتری  در زمینه شمارش یکی از معدود مطالعات

با روش بیشترین تعداد احتمالی  نزژلیستریا مونوسیتو

MPN  که روشی مناسب جهت ارزیابی تعداد کم

نمونه از موارد  0 ها است، انجام شد که میکروارگانیسم

 7و  MPN/g14جداسازی شده دارای شمارش کمتر از 

بودند.  MPN/g144الی  14نمونه دارای شمارش بین 

مربوط به  نزژمونوسیو لیستریابیشترین شمارش باکتری 

شهر ارومیه و پس از آن شهرهای همدان و تهران بود، 

های  طوری که شمارش میکروبی محاسبه شده در نمونه به

طور معناداری بیشتر از شهرهای  مثبت شهر ارومیه به

در این مطالعه . (p<47/4) شهر، آمل و گرمسار بود قائم

ارتباط معناداری بین میزان آلودگی میکروبی و 

های جداسازی شده مشاهده نشد. جهت بررسی  سروتیپ

های  دلایل بروز آلودگی بیشتر در شهر ارومیه بررسی

لیستریا، شرایط تولید  باکتری شیوع الگویبیشتری درباره 

 رسد. پنیر سنتی و نحوه عرضه آن ضروری به نظر می

در انواع  نزژلیستریا مونوسیتومنشاء شیوع  در مورد

های لبنی و مخصوصاً پنیر و همچنین راهکارهای  فراورده

کاهش و حذف آن مطالعات بسیاری انجام شده است. 

های  اقدام به بررسی آلودگی( 2447بریتو و همکاران )

های پنیر محلی در کشور برزیل  لیستریایی در نمونه

مورد مثبت  2نمونه مورد بررسی  77از مجموع نمودند. 
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بودند که هر دو مربوط به یک واحد تولیدکننده بود. جهت 

های شیر خام، شیر  نمونهبررسی منشاء بروز این آلودگی 

طور کامل مورد بررسی  و محیط تولید به پاستوریزه، پنیر

نمونه مثبت از این تولیدی  100قرار گرفت و در مجموع 

بودند. در  1/2aکه همگی دارای سروتیپ  جداسازی شد

نهایت ظروف مرحله خنک کردن و تجهیزات ناحیه 

عنوان منابع آلودگی معرفی و انجام مطالعات  نگهداری به

جامع در نقاط مختلف کشور برزیل توصیه شد. هر چند در 

عنوان یک  بهشیر مطالعات مختلف عدم پاستوریزاسیون 

رهای محلی ذکر شده است، عامل مهم بروز آلودگی در پنی

های شیر خام آلوده  یک از نمونه اما در مطالعه مذکور هیچ

. در مطالعه مرادی و (02) نبودند نزژلیستریا مونوسیتوبه 

در  نزژلیستریا مونوسیتورفتار باکتری ( 1175همکاران )

به  .گرفتروند تولید پنیر سفید ایرانی مورد بررسی قرار 

دهی ملایم شیر، سوسپانسیون  حرارتازپس این منظور 

طوری  اضافه شد، به به آن نزژلیستریا مونوسیتومیکروبی 

لیتر شیر حاصل شد.  باکتری در هر میلی 141که تعداد 

سری دوم به ها استاتر لاکتیکی و  از نمونه نیمیسپس به 

و در نهایت مشاهده شد که شد ناضافه استارتر لاکتیکی 

های  دوره فرآوری در نمونهافزایش تعداد باکتری در طی 

های فاقد  طور معناداری کمتر از نمونه دارای استارتر به

 رسد که در صورت . بنابراین به نظر می(01) استارتر است

استفاده از شیرهای استریلیزه برای تهیه پنیرهای  عدم

نز ژلیستریا مونوسیتومحلی، خطر بروز آلودگی با باکتری 

از سوی دیگر یکی از دلایل کم  افزایش یابد. بیش از پیش

تواند نوع  بودن آلودگی به لیستریا در برخی از شهرها می

استارتر بکار رفته در تهیه پنیر در آن منطقه باشد. در هر 

صورت بسط این فرضیه نیازمند انجام مطالعات 

( به بررسی 2410تری است. شاملو و همکاران ) گسترده

های لبنی شهر  فراوردههای مختلف لیستریا در  شیوع گونه

 0نمونه شیر خام مورد بررسی  11اصفهان پرداختند که از 

بودند،  نزژلیستریا مونوسیتودرصد( آلوده به  11/0مورد )

های لبنی شامل پنیرهای  اوردهدر حالی که در سایر فر

سنتی، این میکروارگانیسم مشاهده نشد. بنابراین هر چند 

ترین عوامل شیوع  عنوان یکی از مهم شیر خام آلوده به

عواملی مانند عدم در کنار آن لیستریوز عنوان شد، اما 

از سوی مراجع   نظارترعایت نکات بهداشتی و نبود 

هشدار داده شد. با توجه به این که در مطالعه معتبر، 

حاضر بیشترین موارد آلودگی در شهرهای ارومیه و همدان 

ولید پنیر محلی در این مناطق بوده است، نظارت بر نحوه ت

پور و  . در مطالعه کلانتری(00) اهمیت بالاتری دارد

های  ای و ویژگی ( فراوانی، تنوع گونه1111حنیفیان )

های  های لیستریای جداسازی شده از نمونه فنوتیپی سویه

نمونه  144پنیر سنتی شهر تبریز بررسی شد که از بین 

لیستریا لوده به نمونه آ 7پنیر سنتی مورد بررسی 

 7با تعداد های جداسازی شده  سویه بودند. نزژمونوسیتو

تحت آزمون مقاومت حرارتی قرار گرفتند واحد لگاریتمی 

و در نهایت مشخص شد که همگی در دمای ترمیزاسیون 

دقیقه( دارای مقاومت  17درجه سلسیوس به مدت  11)

فعال  غیرنسبی هستند، اما در برابر فرایند پاستوریزاسیون 

های  شوند. در نهایت با توجه به مشاهده مقاومت می

بیوتیکی به همراه قابلیت تولید بیوفیلم در برخی از  آنتی

از های بهداشتی بیشتر پیشنهاد شد.  ها، اعمال کنترل سویه

تواند در شیوع  نوع پنیر و نحوه فرآوری آن میسوی دیگر 

ع و خدمتی مرص. (07) ثر باشدؤو بقای میکروبی م

الی تابستان  1111در بازه زمانی پاییز  (1117همکاران )

نمونه  127را در  نزژلیستریا مونوسیتوآلودگی به  ،1115

ده در شهر قزوین بررسی کردند که پنیر سنتی عرضه ش

مثبت بودند. از موارد درصد(  1/14نمونه ) 10در این بین 

ای  هترتیب از نوع پنیر کوز نمونه به 1و  1، 1، 1آلوده 

 ای گاوی، پنیر سفید و لیقوان بودند گوسفندی، کوزه

های پنیر مورد بررسی همگی  . در مطالعه حاضر نمونه(01)

از نوع پنیر سفید محلی بودند که از نظر قوام در دسته 

 .شوند بندی می نرم طبقه پنیرهای نرم و نیمه

ییدکننده أدست آمده در این مطالعه ت نتایج به

 مطالعات انجام شده در سطح کشور است.های سایر  داده

بهداشتی موجب های  خارج از نظارتپنیرهای سنتی تولید 

های  ارائه آموزشبروز خطرات بالقوه فراوانی است که 
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برای تولیدکنندگان در زمینه بهداشت دام و مناسب 

های پاستوریزه کردن شیر خام، روش  شیردوشی، شیوه

صحیح نگهداری  بهینه نظافت ظروف و محیط و نحوه

همچنین ثر باشد. ؤآنها م تواند در کاهش میمحصول 

نظارت بر نحوه تولید، نگهداری و عرضه این فراورده باید 

افزایش یابد و تا حد امکان تولید این محصول در 

هایی انجام شود که تحت نظر نهادهای قانونی  کارگاه

 فراهم کردن شرایطکنند. با توجه به این که  فعالیت می

تی و محدود کردن تولید به افراد دارای مناسب بهداش

، های متعددی روبرو است تی با چالشمجوز بهداش

نهایی پیش از عرضه به مشتری   برداری از محصول نمونه

باشد. بررسی  میها  برای رصد این گونه آلودگی مناسبیراه 

لیستریا ارتباط فلور میکروبی پنیرهای محلی و آلودگی به 

تواند به عرضه استارترهای لاکتیکی بهینه،  می نزژمونوسیتو

، 21، 2) جهت تولید ایمن این فراورده کمک شایانی نماید

10 ،15 ،11 ،00). 

 سپاسگزاری

وسیله گروه نویسندگان مراتب سپاس و قدردانی  بدین

خود را از واحد بهداشت و کنترل مواد غذایی دانشکده 

 دارد. ابراز میدامپزشکی دانشگاه تهران 
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Summary 

 

Listeria monocytogenes, as Gram-positive bacteria, is the cause of a opportunistic fatal infection in humans, 

which can be transmitted via a wide range of food products, including dairy, meat, and vegetables. Local white 

cheese in Iran is not produced under good manufacturing practices, however a comprehensive study about the 

prevalence of different serotypes of Listeria monocytogenes in this product has not been done yet. Babol, Qaem-

shahr, Amol, Urmia, Hamedan, Tehran and Garmsar cities were selected as areas with high consumption of lo-

cal white cheese, and 343 samples were collected from the dairy shops and delivered to the Food Safety and 

Hygiene Laboratory. Isolation and identification of Listeria monocytogenes, from cheese samples were carried 

out by pre-enrichment and cultivation in the selective media, the isolates were confirmed by biochemical meth-

ods, and then the serotype of each species was determined. Finally, the positive samples was enumerated using 

the five-tubes most probable number method. 9 cases of 343 samples were contaminated for Listeria monocyto-

genes. Most positive cases were isolated from Urmia city (3 cases). Considering the possibility of the survival of 

this organism during the processing of local white cheese, it seems that the monitoring of the manufacturing, 

storage and supply should be increased for this product and as much as possible, the production should be done 

in plants under the supervision of regulatory organizations. 
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