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 67 -66، صفحات 2042پائیز و زمستان  ،2، شماره 6دوره 

سالمونلا  rfljb و  fljb های بیوتیکی و فراوانی ژنارزیابی میزان شیوع، مقاومت آنتی
 در لبنیات صنعتی و سنتی موریوم تیفی

 3، نجمه واحد دهکردی2، محمدامین حیدرزادی1*ابراهیم رحیمی

 .، ایرانمی، شهرکردلانشگاه آزاد اسواحد شهرکرد، دااستاد، گروه بهداشت مواد غذایی،  -1

 .، ایرانبهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهرکرد، شهرکردتخصصی دانشجوی دکتری  -2

 ، ایران.می، شهرکردلادانشجوی دکترای تخصصی بهداشت مواد غذایی، گروه بهداشت مواد غذایی، واحد شهرکرد، دانشگاه آزاد اس -3

 

 1442 آبان 24پذیرش نهایی: ،  1442 مهر 21،  بازنگری: 1442 تیر 13 دریافت مقاله:

 

 

 چکیده

منفی است که حضور آن در مواد غذایی سبب کاهش کیفیت تولید و رخداد گاستروانتریت در  های گرم از پاتوژن سالمونلا

باشد. هدف از  های کنونی می یوتیکی این باکتری از بحرانب های لبنی و مقاومت آنتی در فراورده سالمونلاشود. شیوع  انسان می

در لبنیات سنتی و صنعتی عرضه شده در شهرستان شهرکرد و مقاومت موریوم  سالمونلا تیفیمطالعه حاضر بررسی شیوع 

رایط سترون نمونه از لبنیات سنتی و صنعتی مختلف جداسازی و در ش 144ها است. در این مطالعه تعداد  بیوتیکی جدایه آنتی

های استاندارد، مورد ارزیابی قرار  ها جهت جداسازی باکتری توسط روش به آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی انتقال و نمونه

 2نمونه لبنیات صنعتی  14نتایج نشان داد که از مجموع انجام گرفت.  Disk diffutionها به روش  گرفتند و مقاومت جدایه

آلوده بودند که بیشترین آلودگی مربوط  سالمونلادرصد( به  5/43نمونه ) 31نمونه لبنیات سنتی  14درصد( و از  33/3نمونه )

درصد( بود، همچنین بیشترین میزان مقاومت مربوط به  31/5درصد( و سپس کره و پنیر سنتی ) 42/1به کشک صنعتی )

رصد( بود. نتایج این مطالعه نشان داد که د 54کلاو ) درصد( و کمترین مقاومت مربوط به آموکسی 31سولفامتاکسازول )

بیوتیکی  های سنتی ارجحیت داشته و با توجه به رخداد بالای مقاومت آنتی نسبت به سایر روش PCRردیابی باکتری به روش 

 بیوتیک جهت درمان باید به حداقل برسد. استفاده از آنتی سالمونلا،جهت درمان گاستروانتریت ناشی از 

 بیوتیکی، شهرکرد لبنیات، سالمونلا، گاستروانتریت، مقاومت آنتی :کلیدیواژگان 

 

                                                           
 ebrahimrahimi55@yahoo.com 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.2024.405215.1194               20.1001.1.26454491.1402.6.2.3.1 

https://nfvm.uoz.ac.ir/
https://dorl.net/dor/20.1001.1.26454491.1402.6.2.3.1
https://dorl.net/dor/20.1001.1.26454491.1402.6.2.3.1
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 مقدمه

 میاندر  حاصل از آن، های لبنی شیر و فراورده

باشند،  حائز اهمیت میحیوانی  أغذاهای متعدد با منش

 و ایجاد ایمنی غذاییکیفیت بهداشت  ضمینت بنابراین

نده کن بوده که فراهم ها امری ضروری وردهآبرای این فر

 .(1)باشد  بهداشت و سلامت جامعه می

ناشی از مواد  ییایباکتر یها عفونتها و  مسمومیت

و در حال  افتهیتوسعه  یکشورها یبرا یمنبع نگران ییغذا

 نیتر مهم لوباکتریو کمپ سالمونلادر اروپا،  توسعه است.

از  یادیتعداد ز. از غذا هستند یناش یها یماریعلل ب

از جمله گوشت،  غذایی مورد استفاده مردممحصولات 

هر روز در سراسر جهان  یو محصولات لبن اتجیسبز

است و  عیشاها،  به پاتوژن که آلودگی آنها دنشو یمصرف م

و مرگ و  فونت، مسمومیت، اسهال، استفراغاغلب باعث ع

یکی از این  سالمونلا شود. یم یقابل توجه ریم

های  از باکتری سالمونلااست.  های پاتوژن میکروارگانیسم

بیماری  سبب بوده که انسان و دام نیمشترک ب زا بیماری

 قیمنتقله از طر یماریب نیتر عیشا وشود  یسالمونلوز م

جدی در مشکل  کیغذا گزارش شده است و آن را به 

در سراسر جهان  ی و مواد غذاییمبهداشت عموحوزه 

 .(3 ،2)کرده است  لیتبد

ی، دارای تاژک منف گرم یها لیباس سالمونلا یها گونه

درجه بوده  44تا  25هستند که دمای بهینه رشد آنها بین 

 Awباشند و متوسط  ای می های روده یکروارگانیسمو از م

است. این میکروارگانیسم به خشکی  15/4تا  11/4در آن 

ضعیف بوده و برای رشد خود به آهن نیاز دارد. به همین 

سالانه  دلیل در غذاهای دارای آهن رشد بیشتری داشته و

در  شود. میلیون مورد گاستروانتریت را سبب می 1/13

وجود دارد که  سالمونلاسرووار  2144از  شیحال حاضر ب

S. Enteritidis  وS.Typhimurium یها پاتوژن نیتر عیشا 

و نوع سویه به  ییشدت عفونت سالمونلا .هستند ییغذا

سال،  5 ریکودکان ز دارد. یبستگ زبانیسلامت م تیوضع

مستعد  شتریب ،یمنینقص ا یسالمندان و بزرگسالان دارا

علائم بیمای شامل اسهال،  هستند. ابتلا به سالمونلوز

استفراغ، گرفتگی عضلات شکم و به ندرت اسهال خونی 

 .(5 ،4)است 

 FBDsدر مورد  کیولوژیدمیاپ یها ، دادهطور کلی به

صورت دقیق در  بهدر حال توسعه،  یدر کشورها ژهیو به

 وعینظارت بر ش ستمیس اما با این حال،  .دست نیست

ه متحده گزارش داد الاتیادر منتقله از غذا  یها یماریب

رجه اول در د یتهاجم یدیفوئیت ریغ سالمونلایکه  است

های گوارشی در محدوده  بیماری ای از بخش عمدهمسئول 

لذا با توجه به  ،(3 ،1) بوده است 2415و  2441های  سال

، هدف از مطالعه حاضر بررسی میزان سالمونلااهمیت 

ی و سنتی در لبنیات صنعت موریوم تیفی سالمونلاشیوع 

بیوتیکی  عرضه شده در شهرستان شهرکرد و مقاومت آنتی

 باشد. ها می جدایه

 ها روش و مواد

 نمونه 14شامل  نمونه 144 :ها آوری نمونه جمع

 گاو، شیر شامل سنتی لبنیات نمونه 14 و صنعتی لبنیات

 صورت به کره و دوغ ماست، پنیر، بز، شیر گوسفند، شیر

 در ها نمونه همه. شد آوری عجم ماه دو مدت در تصادفی

 خود اصلی بندی بسته در یا آوری جمع استریل های شیشه

 ترین سریع در ها نمونه این. شدند نگهداری برچسب با

از  جلوگیری جهت یخ فلاسک کنار ممکن زمان

 به سالمونلا مرسوم شناسایی جهت ثانویه های آلودگی

 داده تقالان غذایی مواد کیفی کنترل و بهداشت آزمایشگاه

 .شدند

با از نمونه لبنی گرم  25بتدا ا جداسازی سالمونلا:

 24لاکتوز براث مخلوط و به مدت  لیتر محیط میلی 225

 گراد سانتیدرجه  33ساعت در دمای  43تا 

از نمونه غنی  لیتر میلیمقدار یک شد. گذاری  گرمخانه

 ,Italyن )سلنیت سیستیمحیط  لیتر میلی 14شده به 

liofilchem ) 14از نمونه غنی شده به  لیتر میلیو یک 

( Italy, liofilchem) تتراتیونات براثمحیط  لیتر میلی

گذاری، از محیط  ساعت گرمخانه 24منتقل شد. پس از 

شیگلا آگار، -سالمونلاهای  محیطسلنیت سیستین روی 
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 ,Italy) بیسموت سولفیت آگار و بریلیانت گرین آگار

liofilchem) همین  ی کشت داده شد. بهصورت خط به

های مذکور کشت انجام  ترتیب از تتراتیونات، روی محیط

های  ساعت تعداد دو یا بیشتر از پرگنه 24بعد از . گرفت

 Triple Sugar)های  محیطصورت جداگانه در  تیپیک به

Iron)TSI  و (Lysine Iron Agar )LIA  منتقل و نتایج بر

 .(1)گرفت  تفسیر قراراساس دستورالعمل استاندارد مورد 

 جداسازی از پس یوتیکی:ب سنجش مقاومت آنتی

 تست انجام با بیوتیکی آنتی سالمونلا، مقاومت های نمونه

 دیفیوژن دیسک استاندارد روش طریق از بیوگرام آنتی

(Baur-Kirby )استاندارد  طبق وCLSI، از استفاده با 

سیلین  پنی ،(μg14)سیلین  آمپی بیوتیکی آنتی های دیسک

(μg14) ، جنتامایسین(μg14)، وپریممت تری 

 تعیین( μg14کلاو ) ( و آموکسیμg5)سولفامتوکسازول 

 پادتن طب شرکت از بیوتیکی آنتی های دیسک. گردید

 انکوباسیون ساعت 24-11 از پس. شد خریداری( ایران)

 دیسک هـر اطـراف رشد عدم هاله قطر ،C33° دمای در

 .(1)گردید  ثبت آن نتایج و گیری اندازه

ای  ژنومی و واکنش زنجیره DNAاستخراج 

های سالمونلا با  از جدایه ژنومی  DNAاستخراج :پلیمراز

شرکت فرمنتاز لیتوانی و   DNA کیت استخراج استفاده از

. با توجه به دستورالعمل شرکت سازنده استخراج شد

در   PCRتا زمان انجام واکنش   DNAهای  تمامی نمونه

. پرایمرهای مورد استفاده نگهداری شدند -C 24° دمای

 rfbJو  fljbهای  و ژن سالمونلا جنس شناسایی جهت

 1و برنامه دمایی آنها در جدول  موریوم سالمونلا تیفی

 های واکنش(. جهت انجام تمامی 1نشان داده شده است )

PCR  از دستگاه Master cucle gradient (Eppendorf) 

 استفاده شد.

 

 لیست پرایمرهای مورد استفاده در این مطالعه -1جدول 

 شرایط دمایی واکنش
ر شده اندازه قظعه تکثی

(bp) 
 نام ژن ('3-----׳5) توالی

 دقیقه 5به مدت  C 15°واسرشت اولیه در دمای 

 دقیقه 1به مدت  C 14°سیکل در  35

 ثانیه 34به مدت  C 51°دمای اتصال 

 ثانیه 34به مدت  C 32°دمای باز شدن 

 دقیقه 14به مدت  C 32°دمای باز شدن نهایی 

214 F: GTGAAATTATCGCCACGTTCGGGCAA 

R: TCATCGCACCGTCAAAGGAACC invA 

 دقیقه 1به مدت  C 14°واسرشت اولیه در دمای 

 دقیقه 1به مدت  C 14°سیکل در  35

 دقیقه 1به مدت  C 53°دمای اتصال 

 دقیقه 1به مدت  C 32°دمای باز شدن 

 دقیقه 1به مدت  C 32°دمای باز شدن نهایی 

521 F: ACGAATGGTACGGCTTCTGTAACC 
R: TACCGTCGATAGTAACGACTTCGG fljb 

113 F: CCAGCACCAGTTCCAACTTGATAC 
R: GGCTTCCGGCTTTATTGGTAAGCA 

rfbJ 

 

ژل  با استفاده از PCR تلابررسی محصو در نهایت

با رنگ سایبرگرین  DNA آمیزی و رنگ درصد1آگاروز 

 Gel Documentation انجام شد. ژلها با استفاده از دستگاه

 .گرفتند مورد بررسی قرارمشاهده و 

های حاصل از این  داده ها: داده بررسی آماری

و  23نسخه  SPSSافزار  مطالعه با استفاده از نرم

و  شدهای آماری مربع کای و فیشر تجزیه و تحلیل  آزمون

های  و ژن لاسالمونف آماری بین حضور و فراوانی لااخت

 درصد انجام شد.45حدت بر پایه ضریب اطمینان 

 جنتای
یوشیمیایی و شناسایی مولکولی نشان داد آزمایشات ب

نمونه لبنیات سنتی و صنعتی، در مجموع  144از مجموع 

آلودگی داشتند که  سالمونلادرصد( به  53/21نمونه ) 44

ر ی، ش4، شیر خام گوسفند 2این میزان در شیر خام گاو 

، 2، ماست سنتی 2، پنیر صنعتی 1، پنیر سنتی 4خام بز 

مورد بود  1و در کشک سنتی  1ی ، کره سنت1دوغ سنتی 
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(. در این بین بیشترین میزان آلودگی در کشک 2)جدول 

درصد( مشاهده گردید. همچنین  42/1مورد ) 1سنتی با 

گونه آلودگی  در دوغ، کشک، کره و ماست صنعتی هیچ

وجود نداشت. در بین محصولات صنعتی، پنیرهای صنعتی 

المونلا آلودگی درصد( به س 42/1نمونه ) 2مورد آزمایش 

 سرووار چهار ها، ایزوله این بین از کلی، طور داشتند. به

 شناسایی موریوم تیفی سالمونلاعنوان  منحصراً به سالمونلا

 جفت 113 و 521 ،214 اندازه با محصولاتی PCR .شدند

 تمام در ترتیب به rfbJ و invA، fljb های ژن به مربوط باز

 .(1کرد )شکل تولید یوممور تیفی سالمونلا سرووار چهار

 

 
مربوط به ژن  Aهای لبنی، شکل  جداسازی شده از فرآورده موریوم سالمونلا تیفی های حدت در ای پلیمراز جهت تشخیص ژن واکنش زنجیره -1شکل 

fljb  شکل ،B  مربوط به ژنrfljb  و شکلC  مربوط به ژنinvA .است 

 

 سنتی و صنعتی شهرستان شهرکرددر لبنیات  سالمونلامیزان آلودگی به  -2جدول 

 )%( موریوم سالمونلا تیفیمیزان آلودگی به  )%( سالمونلامیزان آلودگی به  تعداد نمونه نوع ماده غذایی

 - (42/1) 2 14 شیر خام گاو

 - (4) 4 14 شیر پاستوریزه گاو

 - (15/2) 4 14 شیر خام گوسفند

 - (15/2) 4 14 شیر خام بز

 - (31/5) 1 14 پنیر سنتی

 - (42/1) 2 14 پنیر صنعتی

 - (42/1) 2 14 ماست سنتی

 - (4) 4 14 ماست صنعتی

 - (31/4) 1 14 دوغ سنتی

 - (4) 4 14 دوغ صنعتی

 (42/1) 2 (31/5) 1 14 کره سنتی

  (4) 4 14 کره صنعتی

 (42/1) 2 (42/1) 1 14 کشک سنتی

 - (4) 4 14 کشک صنعتی

 (15/2) 4 (53/21) 44 144 جمع کل

 43/4* 441/4**  داری سطح معنی      

 (.p<0.01دار است ) % معنی11(. **: تفاوت آلودگی محصولات مختلف با احتمال p<0.05دار است ) % معنی15*:تفاوت آلودگی محصولات مختلف با احتمال 

 

حاصل از  3دست آمده از جدول  مطابق نتایج به

اری آنالیزهای آماری، نشان داده شد که رابطه آم

داری بین وجود و عدم وجود سالمونلا در بین  معنی

 (.p<00/05محصولات صنعتی و سنتی وجود دارد )
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 صنعتی و سنتی شهرستان شهرکرد لبنیاتدر  سالمونلا میزان آلودگی به -3جدول 

 )%(عدم آلودگی  )%(میزان آلودگی  تعداد نوع محصول

 (11/11) 51 (33/3) 2  14 صنعتی )پاستوریزه(

 (5/52) 42 (5/43) 31  14 سنتی )غیر پاستوریزه(

 

های به دست آمده از  همچنین مطابق آنالیز داده

، مشخص شد که (4)جدول  بیوتیکی سنجش مقاومت آنتی

بیوتیک  بیوتیکی مربوط به آنتی بیشترین مقاومت آنتی

درصد و کمترین  31کسازول با وسولفامتمتوپریم  تری

درصد مقاومت بود،  54لاو با ک مقاومت نسبت به آموکسی

بیوتیکی  ها و مقاومت آنتی داری بین جدایه که ارتباط معنی

  (P<00/05).وجود نداشت

 

 های مختلف بیوتیک به آنتی سالمونلا های جدایهدرصد مقاومت  -4جدول 

 بیوتیک آنتی

 

 باکتری  
 کلاو آموکسی سولفامتوکسازول جنتامایسین سیلین پنی سیلین آمپی

 درصد 54 درصد 31 درصد 13 درصد 15 درصد 14 نلاسالمو

 

 گیری و نتیجه بحث
مناسب و شرایط  pHشیر به دلیل وجود مواد مغذی، 

(، بستر مطلوبی جهت رشد و نمو Ehاکسیداسیون و احیا )

باشد. در مطالعه حاضر،  های پاتوژن می میکروارگانیسم

د درص 42/1میزان آلودگی به شیر خام گاو به سالمونلا 

و  Castaneda Salazarبود که با نتایج حاصل از تحقیقات 

 Adzitey(، 2422و همکاران ) Garbaj(، 2421همکاران )

( 2423و همکاران ) Bedassa( و 2424و همکاران )

(. شیر گوسفند به دلیل عدم 14-13مطابقت دارد )

های شیردوشی و همچنین وجود  وسیله ماشین دوشش به

م، بیشتر از گاو مستعد آلودگی به پشم در ناحیه زیر شک

باشد که در مطالعه حاضر  های پاتوژن می میکروارگانیسم

سالمونلا های شیر خام گوسفند به  درصد از نمونه 15/2

آلودگی داشتند که با نتایج حاصل از تحقیقات تاجبخش و 

و  Cetin( و 2422و همکاران ) Lee(، 2414همکاران )

(. در دهه گذشته، 14-11د )( مطابقت دار2411همکاران )

آن در  زیمتما یا هیخواص تغذ لیبز عمدتاً به دل ریش

کنندگان قرار گرفته  گاو مورد توجه مصرف ریبا ش سهیمقا

ای که بار میکروبیولوژیکی آن برای  ، به گونهاست

تولیدکنندگان پنیر حاصل از شیر بز اهمیت بالایی دارد 

و همکاران  Cavicchioliکه در همین راستا، در مطالعه 

( بر روی ارزیابی آلودگی شیرهای عرضه شده در 2415)

نمونه  23نمونه،  51دریافتند که از  سالمونلابرزیل به 

آلودگی داشت که بیشتر از  سالمونلادرصد( به  24/52)

(. همچنین نتایج 13نتایج حاصل از تحقیق حاضر بود )

ه تر از نتایج مطالع حاصل از تحقیق حاضر پائین

Muhllherr ( در سوئیس است 2443و همکاران )(11). 

 است که ریانواع پن نیتر از مهم یکی یرانیا دیسف ریپن

و مصرف  دیو با مصرف بالا در کشور تول عیدر سطح وس

که نسبت به شیر دارای میزان بالاتری از کلسیم  شود یم

، اما با توجه به مرطوب بودن، وجود نمک (11)باشد  می

دهی  کم در برخی از انوع پنیرها و همچنین عدم حرارت

های تولید و عرضه پنیر سنتی، لذا این  در برخی از مکان

های پاتوژن دچار  فرآورده به راحتی توسط میکروارگانیسم

دگرگونی در خواص ارگانولپتیک شده و سبب ایجاد 

علاوه پنیرهای سنتی از منابع بالقوه  گردد. به میآلودگی 

انتقال تب مالت حاصل از باکتری بروسلا و سل ناشی از 

. در همین (24)باشند  مایکوباکتریوم توبرکلوزیس می

ا در مطالعه حاضر میزان آلودگی در پنیرهای سنتی و راست

نمونه و در  14نمونه،  24از مجموع  سالمونلاصنعتی به 



 و همکاران رحیمیابراهیم 

62 

شر
ن

 هی
 تازه

ر م
ا د

ه
ی

ب
کرو

 
اس

شن
 ی

شک
مپز

دا
 ی

 
لد 

ج
6

اره 
شم

 /
2

ن 
ستا

 زم
یز و

پائ
 /

20
42

 

درصد بود که با نتایج حاصل از تحقیقات  54مجموع 

( و 2443و همکاران ) Colac(، 2413دوستی و همکاران )

Trmcic ( مطابقت داشته و نشان2411و همکاران )  دهنده

-23لودگی میکروبی در این محصول است )ریسک بالای آ

21.) 

کننده اسیدهای چرب اشباع و  کره یکی از منابع تأمین

کننده انرژی روزانه  غیر اشباع در انسان بوده و تأمین

ای که فراوانی اسیدهای چرب غیر اشباع  باشد؛ به گونه می

در آن به مصرف علوفه دام ارتباط دارد، لذا به هر میزانی 

وفه سبز و تازه مصرف کند، میزان اسیدهای که دام عل

رود. اسیدهای چرب به  چرب غیر اشباع در آن نیز بالا می

میزان اندکی دارای نقش بازدارندگی از رشد 

ها هستند اما میزان بازدارندگی آنها ناچیز  میکروارگانیسم

. در مطالعه حاضر میزان آلودگی به (24)ذکر شده است 

درصد بود که این میزان  31/5های سنتی  در کره سالمونلا

و همکاران  Burnettآلودگی با نتایج حاصل از تحقیق 

( مطابقت و همسویی 2421و همکاران ) Choki( و 2444)

همکاران  (، در حالی که مطالعه اسلاملو و21، 25ندارد )

در کره را سالمونلا ( در ارومیه نشان از عدم وجود 2441)

ی حاضر با  . آلودگی کره در مطالعه(23)گزارش دادند 

(. به 21( مطابقت دارد )2414و همکاران ) Liتحقیق 

های سنتی  دلیل عدم وجود نهادهای نظارتی در تهیه کره

های باکتریایی بالا  ر، میزان آلودگیعلاوه بر تقلب چشمگی

 در این محصول نیز دور از انتظار نخواهد بود.

که آید  های شیر به حساب می وردهآکشک یکی از فر

 434بوده و به ازای هر کیلو، دارای مقادیر زیادی پروتئین 

توان از آن  ، در نتیجه می(21) گرم کلسیم دارد میلی

کننده کلسیم اشاره کرد که  عنوان یکی از منابع تأمین به

دهد که جهت تأمین  قاعدتاً این موضوع افرادی را سوق می

کلسیم مورد نیاز بدن خود به این منبع غذایی رجوع 

یکی حائز بودن آن از دیدگاه میکروبیولوژ کنند، لذا سالم

های  درصد کشک 42/1اهمیت است. در مطالعه حاضر 

بودند  سالمونلاگیری شده سنتی دارای آلودگی به  نمونه

 (2415) که با نتایج حاصل از تحقیقات کلانتری و مهدوی

همخوانی سالمونلا ها به  مبنی بر منفی بودن آلودگی نمونه

 .(34)ندارد 

بیوتیک یک تهدیدکننده  های مقاوم به آنتی پاتوژن

دست آمده از تحقیق حاضر در  سلامتی هستند. نتایج به

سیلین و  بیوتیکی به آمپی خصوص مقاومت آنتی

( و 2421جنتامایسین با مطالعه حیدرزادی و همکاران )

Garbaj (. در 11، 1( مطابقت دارد )2422کاران )و هم

در لبنیات  rfljbو  fljb  های خصوص فراوانی ژن

گیری شده، مطالعه حاضر با مطالعات امینی و  نمونه

( و 2411و همکاران ) Bisi Johnson(، 2414همکاران )

Nashwa ( 31-33( مطابقت دارد )2441و همکاران.) 

دهد که  العه حاضر نشان میدست آمده از مط نتایج به

نسبت به  سالمونلاتر  لبنیات صنعتی دارای شیوع پائین

بهداشتی در طول  الزامات رعایتلبنیات سنتی بودند، 

عفونی وسایل  فرآیند دوشش، نگهداری، حمل و نقل، ضد

، ضد عفونی وسایل دوشش، جلوگیری از ورود حمل و نقل

وراک ذخیره آب آلوده به شیر و همچنین عدم ارتباط خ

از زمان دوشش تا و رعایت زنجیره سرما  شده در سیلو

تواند در کاهش آلودگی مدفوعی و  میتحویل به کارخانه 

نقش قابل  لاسالمونی چون یها در نتیجه آلودگی به پاتوژن

. با توجه به این که حداقل حرارت توجهی داشته باشد

ای از بر ثانیه 15درجه به مدت  35تا  32سازی شیر  سالم

کافی است لذا آلودگی  لاسالمون انواعبین بردن کامل 

تواند  می لاسالمون های های لبنی سنتی به گونه فراورده

سازی حرارتی شیر قبل از  عدم سالم دلیل محکمی برای

در باشد. ها یا آلودگی در طول فرآیند تولید  تهیه فراورده

د سازی شیر قبل از تولی سالم شود پیشنهاد می انتها

های لبنی، رعایت اصول بهداشتی در طول  فراورده

سازی وسایل  سازی و انتقال، همچنین سالم ذخیره

بندی  فرآیند تولید، بستهشیردوشی، رعایت بهداشت در 

سازی شیر خام  مناسب، نگهداری در شرایط یخچال و سالم

در  GMPو  HACCP قبل از مصرف، رعایت اصول

یرهای مشکوک به آلودگی عدم استفاده از ش ،ها کارخانه

و صدور کارت  اندرکاران دسترعایت بهداشت فردی  بالا،
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یی لاهای سالمون توانند از بروز عفونت می هامت برای آنسلا

کنند و در نهایت در صورت کنندگان جلوگیری  در مصرف

های گاستروانتریت، اسهال، تب و استفراغ،  ابتلا به بیماری

ها به دلیل رخداد  بیوتیک یالامکان استفاده از آنت حتی

منفی را به  های گرم مقاومت ناشی از آنها علیه باکتری

 حداقل رساند.
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Summary 

 

Salmonella is one of the gram-negative pathogens, whose presence in food reduces the quality of production 

and the occurrence of gastroenteritis in humans. The prevalence of salmonella in dairy products and the antibi-

otic resistance of this bacterium is one of the current crises. The purpose of this study is to investigate the preva-

lence of Salmonella Typhimurium and Enteritidis in traditional and industrial dairy products sold in Shahrekord 

city and the antibiotic resistance of the isolates. In this study, 140 samples from different traditional and indus-

trial dairies were isolated and transferred to the food hygiene laboratory under sterile conditions, and the sam-

ples were evaluated for bacterial isolation by standard methods, and the resistance of the isolates was performed 

by disk diffusion method. took The results showed that out of a total of 60 industrial dairy samples, 2 samples 

(3.33%) were contaminated and 38 samples (47.5%) out of 80 traditional dairy samples were contaminated with 

Salmonella, and the highest contamination was related to industrial curd (6.42%). And then there was traditional 

butter and cheese (71.5%); Also, the highest level of resistance was related to sulfamethoxazole (71%) and the 

lowest resistance was related to Amoxiclav (50%). The results of this study showed that the detection of bacteria 

by PCR method is preferable to other traditional methods and considering the high occurrence of antibiotic re-

sistance for the treatment of gastroenteritis caused by salmonella, the use of antibiotics for treatment should be 

minimized. 
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