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 75 -63، صفحات 1404 پائیز، 3، شماره 8دوره 

در لبنیات سنتی  اشریشیاکلیو  سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوسبررسی آلودگی به 

 هابیوتیکی جدایهشده در شهرستان تهران و مقاومت آنتیو صنعتی عرضه
 

 1نیا، مهلا الهی2، امیر شاکریان1*مهسا صالحی

 

 .ایران، ، شهرکرداسلامی دانشگاه آزادواحد شهرکرد، دانشکده دامپزشکی، دکترای تخصصی بهداشت مواد غذایی، گروه بهداشت مواد غذایی، دانشجوی  -1

 .، ایرانگروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، واحد شهرکرد، دانشگاه آزاد اسلامی، شهرکرد -2

 

 1404 مرداد 14نهایی: پذیرش ،  1404 اردیبهشت 13ری: ،  بازنگ1404 فروردین 2۵دریافت مقاله: 

 

 

 چکیده

ها هستند و منجر به ، اما منبع مناسبی برای تغذیه میکروارگانیسمدارند ییغذا میدر رژ یاتیح یآن نقش یهاو فرآورده ریش

، ستافیلوکوکوس اورئوساشوند. هدف از تحقیق حاضر، بررسی آلودگی به های غذایی میرخداد گاستروانتریت و مسمومیت

هاست. در این بیوتیکی جدایهشده در شهرستان تهران و مقاومت آنتیدر لبنیات سنتی و صنعتی عرضه اشریشیاکلیو  سالمونلا

گیری و به آزمایشگاه ارسال شد. نمونه لبنیات صنعتی از مراکز عرضه در تهران نمونه ۷0نمونه لبنیات صنعتی و  ۷0مطالعه 

درصد بود.  ۵۷/28 استافیلوکوکوس اورئوسدرصد و  42/۶ اشریشیاکلیدرصد،  14/12 سالمونلاآلودگی به داد نتایج نشان 

درصد و  30در کشک سنتی  اشریشیاکلیدرصد، بیشترین آلودگی در  30در کره سنتی و شیر بز  سالمونلابیشترین آلودگی به 

بیوتیکی که به روش دیسک درصد بود. نتایج مقاومت آنتی ۷0در کره سنتی  استافیلوکوکوس اورئوسبیشترین آلودگی به 

درصد(، بیشترین  ۵/8۷مربوط به جنتامایسین ) استافیلوکوکوس اورئوسدیفیوژن انجام شد، نشان داد بیشترین مقاومت علیه 

سیلین ه آمپیمربوط ب سالمونلادرصد( و بیشترین مقاومت علیه  8۹/88مربوط به تتراسایکلین ) اشریشیاکلیمقاومت علیه 

های لبنیات در نمونه سالمونلاو  اشریشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوسدرصد( بود. نتایج نشان داد بین میزان آلودگی به  3۵/82)

توان دریافت که لبنیات سنتی از منابع مهم (. با توجه به نتایج میp<0/05داری وجود دارد )سنتی و صنعتی، ارتباط آماری معنی

 هستند و باید از مصرف آنها اجتناب کرد. استافیلوکوکوس اورئوسو  سالمونلا، اشریشیاکلی آلودگی به

 بیوتیکیاستافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا، اشریشیاکلی، لبنیات، مقاومت آنتی :کلیدیواژگان 
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 شناسی دامپزشکینشریه تازه ها در میکروب
 nfvm.uoz.ac.ir: وبگاه

 5004-2676: یکیشاپا الکترون  4491-2645: یشاپا چاپ  - فصلنامه 
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 مقدمه
آن در  حاصل هایمروزه میزان مصرف شیر و فرآوردها

توسعه فرهنگی به شمار  هایترین شاخصاز مهم ،هر جامعه

و املاح  هانیتامیو ،یچرب ن،یاز نظر پروتئ ریش آید.می

کامل  یغذا کیبه  کیو نزد یماده مغذ کی ،ییغذا

 ریرشد و تکث، با این حال (1) شودیمحسوب م

بر  ینامطلوب راتیتأث تواندیپاتوژن م یهاسمیکروارگانیم

 گذاشته و باعث فساد آن شود ریش یکیارگانولپت یهایژگیو

(2). 

در صورتی که دام شیرده، مبتلا به بیماری خاصی 

نباشد، شیر در حین ترشح، یک مایع کاملاً استریل است، 

های اما با خروج شیر از بدن دام و نزدیک شدن به قسمت

های موجود در این قسمت وارد انتهایی نوک پستان، آلودگی

ر حین خروج از بدن دام، دارای دمایی شود. شیشیر می

ها است؛ که در نتیجه باید مطلوب برای رشد میکروارگانیسم

گراد درجه سانتی 4 شیر را بلافاصله پس از دوشش، تا دمای

آلوده شود؛  هیاز چند ناح تواندیخام م ریش .(3) خنک کرد

 زاتیتجه ها، سطوحِداخل پستان، سرپستانک که شامل:

تعداد و نوع  .باشندمی ریو حمل ش ینگهدار

های شیر تازه دوشیده شده، به فاکتورهایی میکروارگانیسم

تجهیزات شیردوشی، فصل، وسایل و حیوان،  سلامتمانند 

در بهاربند  شرایط نگهداری حیوان تر از همه،مهم تغدیه و

 .(4) بستگی دارد هاو اصطبل

در های موجود در شیر و لبنیات، میزان فراوانی باکتری

 مهم تنها نه انسان مصرف برای رابطه با ارزیابی مناسب آن

 زمینهزیرا در آن  بوده؛یکی از فاکتورهای اساسی است بلکه 

برخی از این د. وجود دار زاهای بیماریباکتری رشدِ وجود

، استافیلوکوکوس اورئوسشامل:  زاهای بیماریباکتری

، باسیلوس سرئوس، اشریشیاکلی، لیستریا مووسیتوژنز

و  فرمکلی، انتروکوکوس، پسودوموناس، سالمونلا

از  سالمونلاو  اشرشیاکلی. (۵)ها هستند استرپتوکوکوس

منفی خانواده انتروباکتریاسه هستند که های گرمباکتری

مسبب گاستروانتریت بوده و حضور آنها در مواد غذایی 

دهنده عدم رعایت بهداشت در پروسه تولید و عرضه نشان

درجه  38تا  20ی دمایی رشد آنها است. محدوده

 .(۶)گراد است سانتی

دارای بیشترین میزان  استافیلوکوکوس اورئوس

مثبت های گرممسمومیت در سطح جهان بوده و از باکتری

کند. وجود های مقاوم به حرارت تولید میاست که توکسین

توکسین در مواد غذایی سبب اسهال و استفراغ در بدن 

شده از این باکتری های ترشحشود. برخی از توکسینمی

دقیقه را دارند؛  20ای جوش به مدت توانایی تحمل دم

درجه است؛  40تا  1۶دمایی رشد این باکتری  یمحدوده

تواند پیامدهای بنابراین وجود آن در مواد غذایی می

از غذا  شوندهمنتقل یهایماریب. (۷) خطرناکی داشته باشد

توسط SEs (Staphylococcal enterotoxins )از  یناش

غذاها  یکیولوژیکروبیشخصات مم یالمللنیب ونیسیکم

شوند که شامل یشناخته م IIIمتعلق به گروه خطر 

نسبتاً خطرناک است، معمولاً با مدت زمان  یهایماریب

دوره  ،یطور کلبههمراه بوده و کوتاه و بدون خطر مرگ 

مصرف شده و  یها SEکمون و شدت علائم به تعداد 

هستند و ممکن  عیعلائم سر امادارد.  یفرد بستگ تیحساس

آلوده  یساعت پس از خوردن غذا 8تا  قهیدق 30 نیاست ب

سال(،  ۵بروز در کودکان )کمتر از  نیشتریو ب رخ دهند

 .(8)شود یم افتی یمنینقص ا مارانیسالمندان و ب

خام و محصولات  ریحاصل از ش اشریشیاکلیشیوع 

به گزارش  در سراسر جهان گزارش شده استبه وفور  یلبن

Jenkins (2022 در سال )آلودگی شیر پاستوریزه به  201۹

درصد  ۵۷در انگلستان، سبب بستری شدن  اشریشیاکلی

، که این پژوهش نشان (۹)درصد مردان شد  ۵2زنان و 

از نقص  یناش گوارشِ دستگاهِ یِهایماریب وعیشدهد، می

در انگلستان با وجود استانداردهای  ریش ونیزاسیدر پاستور

سختگیرانه رخ داده است و رخداد آن در ایران نیز دور از 

 ینگران کی ییهاوعیش نیچن باشد؛ بنابراینانتظار نمی

 ریبرخلاف ش رایهستند، ز یعمده در مورد سلامت عموم

به  خطریب یدنیعنوان نوشبه زهیپاستور ریش زه،یرپاستوریغ

 یتربزرگتر و پراکنده تیو به جمع شودیبازار عرضه م

 Sistematic Reviewای در یک مطالعه .شودیفروخته م

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/enterotoxin
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& meta-Analysis (2022 نتایج ،)مطالعه را گزارش  140

 استافیلوکوکوس اورئوسدادند که در شیر خام آلودگی به 

بیوتیک رایج، آنتی 12درصدی داشته و در بین  ۹۵شیوع 

سیلین دارای بالاترین مقاومت بودند سیلین و آمپیپنی

. با توجه به توضیحات یادشده در خصوص مخاطرات (10)

های لبنی و روند رو به افزایش بهداشتی در شیر و فرآورده

های پاتوژن، از جمله های ناشی از باکتریبیماری

هدف از  ،سالمونلاو  اشریشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوس

 لوکوکوسیاستاف به یآلودگ بررسی حاضر، یمطالعه

و  یسنت اتیلبن در سالمونلاو  ،یکلایشیاشر، اورئوس

 یالگو نییشده در شهرستان تهران و تععرضه یصنعت

 .است هاهیجدا یکیوتیبیمقاومت آنت

 هاروش و مواد
نمونه لبنیات  140در گام نخست، تعداد  گیری:نمونه

نمونه لبنیات صنعتی  ۷0نمونه لبنیات سنتی و  ۷0شامل 

قع در شهرستان تهران، صورت تصادفی از مراکز عرضه وابه

ها شامل شیر خام آوری شد. نمونهدر مدت سه ماه جمع

گاو، شیر پاستوریزه گاو، شیر خام گوسفند، شیر خام بز، 

پنیر سنتی، پنیر صنعتی، ماست سنتی، ماست صنعتی، دوغ 

سنتی، دوغ صنعتی، کره سنتی، کره صنعتی، کشک سنتی 

تمامی لبنیات  نمونه( بودند. 10و کشک صنعتی )هر کدام 

شده سنتی در یخچال نگهداری شده و دارای گیرینمونه

های های بدون درپوش بودند و تمامی نمونهبندیبسته

 8–4 یها در دمانمونهصنعتی دارای تاریخ مصرف بودند. 

ساعت به  2و ظرف مدت حداکثر  گرادیدرجه سانت

 ند.منتقل شد شگاهیآزما

بق پژوهش مطا نحوه جداسازی اشریشیاکلی:

های گرم از نمونه 2۵مقدار (، 2021حیدرزادی و همکاران )

های مایع وزن کرده و داخل سی از نمونهسی 2۵جامد و 

 24مدت ( بهMerk, Germanyسی لاکتوز براث )سی 22۵

 1مقدار  قرار گرفت. گرادسانتی درجه 3۷ساعت در دمای 

 EMBکشت  شده روی محیطاز محیط نمونه غنی سیسی

Agar (Merk, Germanyبه ) .صورت خطی کشت داده شد

این محیط کشت حاوی پپتون، لاکتوز، ساکارز، ائوزین، 

 متیلن بلو و آب مقطر است. اسیدیته نهایی محیط کشت

عمدتاً در  EMB agar کاربرد محیط کشت .است 1/۷

 در مواد غذایی است.،شیاکلییاشرتشخیص چشمی باکتری 

های دارای جلای سبز ، کلنیسیونانکوبا عتسا 24بعد از 

 افتراقی کشت هایانتخاب و برای تأیید در محیطفلزی 

  SIMو   MR_VP،TSIسیمون سیترات،  شامل

(Mirmedia, Iranبه ) های کشت داده و نمونهصورت دستی

 .(11) مشخص شد مثبت آنها

مطابق پژوهش رحیمی و  جداسازی سالمونلا:نحوه 

 2۵های جامد و گرم از نمونه 2۵مقدار (، 2024همکاران )

سی محیط سی 22۵با های مایع وزن کرده سی از نمونهسی

ساعت در دمای  24مدت لاکتوز براث مخلوط و به کشت

از  سیسی 1مقدار شدند. سپس  گذاریدرجه گرمخانه 3۷

 سیستین سلنیت سیسی 10شده به غنی هاینمونه

(Italy, liofilchem ) سیسی 10به  سیسیو یک 

محیط . شدندمنتقل ( Italy, liofilchem) تتراتیونات براث

سازی و بهبودی برای غنی Selenite Cystine Brothکشت 

های شیگلا است و همچنین از تکثیر و برخی سویه سالمونلا

کند. جلوگیری می فرمکلید ها ماننی برخی باکتریاولیه

ساعت  24پس از . است 8/۶ اسیدیته نهایی محیط کشت

-سالمونلاگذاری، از محیط سلنیت سیستین روی گرمخانه

 آگار گرینشیگلا آگار، بیسموت سولفیت آگار و بریلیانت

(Italy, liofilchem) صورت خطی کشت داده شد. بهبه 

های مذکور کشت همین ترتیب از تتراتیونات، روی محیط

ساعت تعداد دو یا بیشتر  24از  داده شد. سپس بعدانجام 

 (Italy, liofilchem) و TSI های تیپیک به محیطاز پرگنه

LIA منتقل و نتایج بر اساس دستورالعمل استاندارد مورد

 .(12)گرفت تفسیر قرار 

مطابق  نحوه جداسازی استافیلوکوکوس اورئوس:

برای جداسیازی (، 2021پژوهش پیشادست و همکاران )

های مورد نمونهگرم از  ۵ فیلوکوکوس اورئیوساسیتا

بیه درون ظرف توزین استریل منتقل و سپس  آزمایش

عنوان حلال به آن افزوده بهسی محلول رینگر سی 4۵میزان 

 ،کیردنید. پس از حلدست آبه 10-1شد تا رقت 
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و ایجیاد یک محلول همگن،  دست شدنکردن و یکمخلوط

وسییله سمپلر روی محیط برد سی از آن بهسی 1/0میزان 

به روش کشت سیطحی  (Agar Parker -Bairdر )پارکر آگیا

 24میدت های کشت داده شده بیهپلیت داده شد.کشت 

بعید از  .شدند گذاریگرمخانهدرجه  3۷ساعت در دمای 

های باکتری ،پاییییان انکوباسییییون در صیییورت رشییید

رنگ، جهت انجیام کشت تأییدی، ی گرد و سیاههاکلنی با

وسییله لیوپ استریل روی های مشیکوک بیهاز کلونی

کشت  (Manitol Salt Agar)محیط میانیتول سیالت آگیار

 درصد کلرید سدیم موجود در محیط ۵/۷داده شد. غلظت 

های کشت سبب مهار رشد جزئی یا کامل میکروارگانیسم

اسیدیته نهایی  شود.می استافیلوکوکوس اورئوسغیر از 

ساعت  24مدت مجدداً به ها. محیطاست 8/۶ محیط کشت

گراد قرار گرفته و درجه سانتی 3۷در دمای در انکوباتور 

های مانیتول مثبیت ساعت بر روی کلنی 2بعید از گذشیت 

 Dnase هیای زردرنگ دارای هاله زردرنگ( تستنی)کلیو

. گرفتانجییام  ئییوسراسییتافیلوکوکوس اوجهت تأیید 

های مورد نظر با تست کواگولاز هییمچنییین باکتری

استافیلوکوکوس این تست در مورد  نتیجه و ارزییابی

 .(13)مشخص شدند  اورئوس

 یابیارز یبرا بیوتیکی:تینحوه ارزیابی مقاومت آن

با استفاده از روش  وگرامیبیتست آنت ،یکیوتیبیمقاومت آنت

( انجام شد. ابتدا، سکی)انتشار د Disk Diffusionاستاندارد 

، اشریشیاکلی یهاهیاز جدا یکروبیم ونیسوسپانس کی

. تراکم دیگرد هیته استافیلوکوکوس اورئوسو  سالمونلا

 McFarland 0.5با استاندارد  نویدر سوسپانس هایباکتر

. دیدست آبه هایاز باکتر یکنواختیتا تراکم  دش میتنظ

 نتونیه -کشت مولر طیمح یحاو یهاتیسپس، سطح پل

 ونیبا سوسپانس کنواختیطور ( بهItaly, Liofilchemآگار )

 ت،یسطح پل یسازاز آماده پس پوشش داده شد. یباکتر

مختلف  یهاکیوتیبیل آنتکه شام وگرامیبیآنت یهاسکید

کشت قرار داده شدند.  طیسطح مح یبودند، به دقت بر رو

 ی شاملکیوتیبیآنت یهاسکیپس از قرار دادن د

 (،IMPپنم )ایمی، (AN) ، آمیکاسین(AMP) سیلینآمپی

 ،(CIP)سیپروفلوکساسین  ،(GM)جنتامایسین 

، (NA) ، نالیدیکسیک اسید(AMCکلاو )آموکسی

و ( SXT) ، سولفامتاکسازول(CRO) سفتریاکسون

 هاتیپل. روی محیط کشت قرار داده شد( TE)  تتراسایکلین

گراد انتیدرجه س 3۷ یساعت در دما 24مدت به

 جادیو ا هاکیوتیبیشدند تا امکان انتشار آنتگرماگذاری 

عدم رشد فراهم شود. پس از اتمام دوره  یهاهاله

با  سکیشد اطراف هر دعدم ر یهاهاله قطرِ ون،یانکوباس

 زانیم ها،شد. بر اساس اندازه هاله یریگدقت اندازه

 هاکیوتیبیبه آنت یباکتر یهاهیمقاومت جدا ای تیحساس

 CLSI 2018ها با جداول استاندارد اندازه نیشد. ا نییتع

مشخص  تیحساس ایمقاومت  تیتا وضع دیگرد سهیمقا

 .(11) شود

های های حاصل از آزمایشداده آنالیزهای آماری:

گردآوری  Microsoft Office Excelافزار انجام شده در نرم

 سهیمقا یبراآنالیز شدند.  SPSSافزار شده و توسط نرم

از آزمون  یو صنعت یسنت اتیلبن نیب یآلودگ یفراوان

استفاده شد و در موارد با حجم نمونه کم، تست  یکامربع

 .کار رفتبه شریف قیدق

 جنتای

 140های پژوهش حاضر نشان داد، از مجموع یافته

 1۷ سالمونلانمونه لبنیات سنتی و صنعتی، آلودگی به 

ترتیب آلودگی در کره درصد( بود که به 14/12نمونه )

درصد، شیر خام گاو و شیر خام گوسفند  30سنتی و شیر بز 

ود درصد وج 10درصد، ماست سنتی و دوغ سنتی  20

 42/۶نمونه ) ۹ اشریشیاکلایداشت. میزان آلودگی به 

ترتیب بیشترین میزان آلودگی در کشک درصد( بود که به

درصد،  20درصد، شیر خام بز و کره سنتی  30سنتی 

درصد وجود داشت. میزان  10ماست سنتی و شیر خام گاو 

 ۵۷/28نمونه ) 40 استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به 

یزان آلودگی در کره ترتیب بیشترین مهدرصد( بود که ب

درصد، شیر خام  ۶0درصد، کشک سنتی  ۷0سنتی 

درصد، شیر خام گاو، شیر خام بز و پنیر سنتی  ۵0گوسفند 
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درصد، ماست صنعتی، دوغ  30درصد، دوغ سنتی،  40

درصد وجود داشت. نتایج نشان  20صنعتی و کشک صنعتی 

مربوط به  اکلیاشریشی، سالمونلاداد بیشترین آلودگیِ 

 استافیلوکوکوس اورئوسکشک سنتی و بیشترین آلودگیِ 

و  سالمونلادر کره سنتی بود. همچنین آلودگی به 

اشریشیاکلی در لبنیات صنعتی مشاهده نشد، اما در ماست، 

استافیلوکوکوس دوغ، کره و کشک صنعتی آلودگی به 

 (.1یافت شد. )جدول  اورئوس

 

 در لبنیات سنتی و صنعتی شهرستان تهران ، اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوسسالمونلامیزان آلودگی به  -1جدول 

  استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به  اشریشیاکلیآلودگی به   سالمونلاآلودگی به  تعداد نمونه نوع ماده غذایی

 درصدcd4 (40 )  درصدbc1 (10 )  درصدbc2 (20 )  10 شیر خام گاو

 e0 d0 e0 10 گاو شیر پاستوریزه

 درصدd0  bc2 (20 ) درصدbc2 (20 )  10 شیر خام گوسفند

 درصدcd4 (40 )  درصدbc2 (20 )  درصدb3 (30 )  10 شیر خام بز

 درصدe0 d0  cd4 (40 ) 10 پنیر سنتی

 e0 d0 e0 10 پنیر صنعتی

 e0 درصدbc1 (10 )  درصدcd1 (10 )  10 ماست سنتی

 درصدe0 d0  dc2 (20 ) 10 ماست صنعتی

 درصدd0  c3 (30 ) درصدcd1 (10 )  10 دوغ سنتی

 درصدe0 d0  cd2 (20 ) 10 دوغ صنعتی

 درصدa۷ (۷0 )  درصدab2 (20 )  درصدb3 (30 )  10 کره سنتی

 درصدe0 d0  d1 (10 ) 10 کره صنعتی

 درصدab۶ (۶0 )  درصدa3 (30 )  درصدa۵ (۵0 )  10 کشک سنتی

 درصدe0 d0  cd2 (20 ) 10 کشک صنعتی

 درصد( ۵۷/28) 40 درصد( 42/۶) ۹ درصد( 14/12) 1۷ 140 جمع کل

 دار آماری دارند.با هم تفاوت معنی Pvalue < 01/0اعداد برچسب خورده با حروف انگلیسی متفاوت، با در هر سطر،        

 

آنالیزهای آماری نشان داد بین میزان آلودگی به 

در  سالمونلاو  اشریشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوس

شده در شهرستان های لبنیات سنتی و صنعتی عرضهنمونه

(. p<0/05داری وجود دارد )تهران، ارتباط آماری معنی

 (.2)جدول 

 
 در لبنیات سنتی و صنعتی اشریشیاکلی و سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوسهای آلوده به وضعیت ارتباط آماری بین نمونه -2جدول 

 آلودگی )%( نوع باکتری

 درصدa40 (۵۷/28 )  استافیلوکوکوس اورئوس

 درصدb1۷ (14/12 ) سالمونلا

 درصدc۹ (42/۶ ) اشریشیاکلی 

 دار آماری دارند.با هم تفاوت معنی Pvalue < 01/0اعداد برچسب خورده با حروف انگلیسی متفاوت، با در هر سطر،                            

 

بیوتیکی نشان داد بیشترین مقاومت مقاومت آنتی نتایج

مربوط به جنتامایسین  استافیلوکوکوس اورئوسعلیه 

درصد( و کمترین  ۵/۷2درصد( و سفتریاکسون ) ۵/8۷)

درصد( بود. بیشترین  0پنم )مقاومت مربوط به ایمی

 8۹/88مربوط به تتراسایکلین ) اشریشیاکلیمقاومت علیه 

درصد( بود و کمترین  ۷8/۷۷ل )درصد( و سولفامتاکسازو

درصد( بود و در نهایت  0پنم )مقاومت مربوط به ایمی

سیلین مربوط به آمپی سالمونلابیشترین مقاومت علیه 
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درصد( و کمترین  ۵8/۷0درصد( و سفتریاکسون ) 3۵/82)

و  3درصد( بود. )جدول  0پنم )مقاومت مربوط به ایمی

 (1نمودار 

 

 

 جداشده از لبنیات سنتی و صنعتیاشریشیاکلی، سالمونلا و استافیلوکوکوس اورئوس  هایسویه بیوتیکیآنتی مقاومت الگوی -3جدول 

 بیوتیکنوع آنتی
 استافیلوکوکوس اورئوس سالمونلا اشریشیاکلی

 مقاوم حساسنیمه حساس مقاوم حساسنیمه حساس مقاوم حساسنیمه حساس

 1 (11/11%) 4 (44/44%) 4 (44/44%) 0 3 (۶۵/1۷%) 14 (3۵/82%) 1 (۵/2%) 1۷ (۵/42%) 24 (۶0%) (AMP) سیلینآمپی

 1 (11/11%) ۵ (۵۶/۵۵%) 3 (33/33%) 2 (۷۶/11%) ۹ (۹4/۵2%) ۶ (2۹/3۵%) ۵ (۵/12%) 1۵ (۵/3۷%) 20 (۵0%) (AN) آمیکاسین

 ۹ (100%) 0 0 1۷ (100%) 0 0 40 (100%) 0 0 (IMPپنم )ایمی

 3 (33/33%) 4 (44/44%) 2 (22/22%) ۵ (42/28%) 8 (0۵/4۷%) 4 (۵۹/23%) 0 ۵ (۵/12%) 3۵ (۵0/8۷%) (GMجنتامایسین )

 0 4 (44/44%) ۵ (۵۶/۵۵%) 1 (۹0/۵%) 8 (0۵/4۷%) 8 (0۵/4۷%) 1 (۵/2%) 12 (30%) 2۷ (۵0/۶۷%) (CIPسیپروفلوکساسین )

 2 (22/22%) ۵ (۵۶/۵۵%) 2 (22/22%) 3 (۶۵/1۷%) 8 (0۵/4۷%) ۶ (2۹/3۵%) 10 (2۵%) 1۵ (۵/3۷%) 1۵ (۵/3۷%) (AMCکلاو )آموکسی

 1 (11/11%) ۶ (۶۷/۶۶%) 2 (22/22%) 11 (۷0/۶4%) 4 (۵۹/23%) 2 (۷۶/11%) 8 (20%) 13 (۵0/32%) 1۹ (۵0/۷4%) (NAنالیدیکسیک اسید )

 ۶ (۶۷/۶۶%) 2 (22/22%) 1 (11/11%) 2 (۷۶/11%) 3 (۶۵/1۷%) 12 (۵8/۷0%) 0 11 (۵0/2۷%) 2۹ (۵0/۷2%) (CROسفتریاکسون )

 0 2 (22/22%) ۷ (۷8/۷۷%) ۷ (1۷/41%) 8 (0۵/4۷%) 2 (۷۶/11%) ۶ (1۵%) 20 (۵0%) 14 (3۵%) (SXTکسازول )سولفامت

 0 1 (11/11%) 8 (8۹/88%) 3 (۶۵/1۷%) 8 (0۵/4۷%) ۶ (2۹/3۵%) 3 (۵/۷%) 1۷ (۵0/42%) 30 (۷۵%) (TEتتراسایکلین )

 

 
 شده در شهرستان تهرانهای حاصل از لبنیات سنتی و صنعتی عرضهبیوتیکی جدایهاومت آنتیمق -1نمودار 

 

 گیریو نتیجه بحث
 کدام، یسلامت  تیوضعدر بهداشت شیر و لبنیات، 

حفظ بهداشت گله، . است ریش دیموضوع مهم در تول

منظور به رانهیشگیپ تیریو مد یماریکنترل ب یهابرنامه

سبب  یریش یدر گاوها ریواگ یهایماریب وعیکاهش ش

اقدامات شود. کاهش میزان آلودگی در محصولات می

 ،قدیمی برای ضد عفونی زاتیو تجه یبهداشت نامطلوب

عوامل  ریسا نیو همچن ریش تولید اطراف سالن یهوا

از عوامل آب  بهداشت اصطبل و طیاز جمله شرا یطیمح

. آنالیزهای آماری نشان داد بین (14)مهم تاثیرگذار هستند 

و  اشریشیاکلای، استافیلوکوکوس اورئوسمیزان آلودگی به 

شده های لبنیات سنتی و صنعتی عرضهدر نمونه سالمونلا
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داری وجود دارد در شهرستان تهران، ارتباط آماری معنی

(p<0/05.) 

 تیمسموم آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس:

 عیاز علل شا یکی وس اروئوسلوکوکیاستافبا  ییغذا

 نیاست و عامل خطر آن انتروتوکس ییغذا یهایماریب

اغلب  یو محصولات لبن ریاست. ش وس اورئوسلوکوکیاستاف

آلوده  اورئوس لوکوکوسیتافاس یهانیتوسط انتروتوکس

 یجهان یمهم بهداشت عموم ینگران کیشوند که به یم

در این مطالعه میزان آلودگی به  است. شده لیتبد

درصد بود. در همین راستا  ۵۷/28 استافیلوکوکوس اورئوس

(، 2021و همکاران ) Kukhtinتوسط در اکراین پژوهشی 

 2۵نمونه شیر،  28۵انجام شد که گزارش دادند از مجموع 

. در (1۵)آلوده بودند  استافیلوکوکوس اورئوسدرصد به 

استافیلوکوکوس چند مطالعه در اتیوپی میزان آلودگی به 

. در (20 -1۶)درصد متغیر بود  2۵درصد تا  21از اورئوس

درصد  ۷۵/18، در شهرکرد (21)درصد  ۷8/23ایتالیا شیوع 

گزارش شد که با پژوهش حاضر  (22)درصد  22و در یونان 

( در کرج با هدف 2022مطابقت دارد. دوداران و همکاران )

های روی نمونه استافیلوکوکوس اورئوسبررسی شیوع 

درصد به  22/12نمونه،  ۹0لبنی، گزارش دادند از مجموع 

آلودگی وجود داشت، به این  تافیلوکوکوس اورئوساس

درصد مربوط به شیر خام گاو، گوسفند و بز  ۶۶/1۶ترتیب 

استافیلوکوکوس درصد به  20درصد و کره سنتی  10

ی تری از مطالعه، که شیوع پائین(23)آلوده بودند  اورئوس

و  Gebremedhimحاضر دارد. پژوهشی در اتیوپی توسط 

(، انجام شد که گزارش دادند میزان 2022همکاران )

در شیر و لبنیات  استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به 

بیوتیکی درصد بوده است و بیشترین مقاومت آنتی ۶۹/10

 ۹۵) نیلیسیکس(، آمودرصد ۹۵) نیلیسیآمپمربوط به 

 80) می( و سفوتاکسدرصد ۵/8۷) نیلی(، اگزاسدرصد

. در گزارشی توسط معشوف و همکاران (24)بود ( درصد

استافیلوکوکوس (، با هدف تعیین آلودگی به 201۵)

نمونه  ۹8 اًمجموع ،نمونه 10۵0از  در غرب کشور، اورئوس

که  شد سازیجدا اورئوس لوکوکوسیاستاف به( درصد 3/۹)

، نیکلیتتراسا، نیسیترومایمقاومت به ار نیشتریب

 جیتنوع در نتا. (2۵)بود  نیسیندامایکلو  نیسیجنتاما

 زانیاز م یناش یتا حدود تواندیمبیوتیکی آنتیمقاومت 

در منطقه مورد مطالعه  های ضد میکروبیاستفاده از دارو

(، در پژوهشی در عربستان 2021الغیزی و شامی ) باشد.

در شیر و  استافیلوکوکوس اورئوسسعودی روی آلودگی به 

ه درصد ب ۹/۷2های لبنی گزارش دادند فرآورده

. در مصر (2۶)آلوده بودند  استافیلوکوکوس اورئوس

Ahmed ( شیوع آلودگی به 201۹و همکاران ،)

و در شهرکرد  (2۷)درصد  41را  وساستافیلوکوکوس اورئ

گزارش  (28)درصد  8/38(، 2022پژوهش و همکاران )

استافیلوکوکوس ترین دلایل تنوعِ آلودگی به دادند. از مهم

 تیبه تفاوت در موقعتوان در منابع یادشده می اورئوس

 یهاوهیاندازه نمونه و ش ،یتیریمد یهاستمیس ،ییایجغراف

 ،ریش یآوربکار رفته در مزارع و مراکز جمع یبهداشت

متقاطع با  یودگاز گاو مبتلا به ورم پستان، آل یناش یآلودگ

 یهاوهیش ،یآورآلوده از مزرعه آلوده در مراکز جمع ریش

یی، عدم شستشوی مناسب ظروف، استفاده نامناسب جابجا

 اشاره کرد. یبهداشت ریغ زاتیتجهاز 

پاتوژن  کی اشریشیاکلی آلودگی به اشریشیاکلی:

و محصولات  ریتواند به شیاست که م یمهم انسان ییایباکتر

حال، فقدان اطلاعات در مورد  نیل شود. با امنتق یلبن

در  اشریشیاکلیبه  یو محصولات لبن ریش یآلودگ

 یجد یهاچالش ران،یدر حال توسعه، مانند ا یکشورها

. در است ردهک جادیخطر ا یابیو ارز یمارینظارت بر ب یبرا

 42/۶ اشریشیاکلیاین مطالعه میزان آلودگیِ لبنیات به 

( با هدف 2021ای )استا مطالعهدرصد بود. در همین ر

در لبنیات که توسط نبیلی  اشریشیاکلایبررسی آلودگی به 

و همکاران انجام شد، گزارش دادند میزان آلودگی به 

درصد بود که شیوع بالاتری نسبت به  20، اشریشیاکلی

نتایج مطالعه حاضر دارد، اما بیشترین و کمترین مقاومت 

پنم بود، که با ایسین و ایمیبیوتیکی مربوط به جنتامآنتی

( 2024و همکاران ) Bali. (2۹)پژوهش حاضر مطابقت دارد 

در شیر خام در کشور  اشریشیاکلیدر پژوهشی آلودگی به 
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، که شیوع بالاتری (30)درصد گزارش دادند  ۵/32تونس را 

و  Bajramiدست آمده از تحقیق حاضر دارد. ز نتایج بها

درصدی در  22در صربستان، آلودگی  (،201۷همکاران )

، در اصفهان رنجبر و همکاران (31)شیر را گزارش دادند 

و  Rozenberg، در بلژیک (32)درصد  1۶/30(، 2018)

و  Elhadidyو در مصر  (33)درصد  24(، 2018همکاران )

آلودگی به  (34)درصد  1۵(، 2013همکاران )

تری نسبت به را گزارش دادند که شیوع بالا شیاکلایdاشر

در  اشریشیاکلی یکل وعیشهای پژوهش حاضر دارد. یافته

مطالعات انجام  یسنت یخام و محصولات لبن ریش یهانمونه

( 2002و همکاران ) Stephanکه توسط  سیشده در سوئ

( 2014محمدی و همکاران )، (3۵) درصد 8/۵انجام شد، 

و همکاران  Zeinhome، (3۶) درصد 1/۷در کرمانشاه، 

و همکاران  oskuz، (2۹) درصد 10/۶، ایتالیا( در 2014)

و همکاران  quinto، (3۷) درصد 8/۷، مصر( در 2004)

( 201۵و همکاران ) Xi، (38) درصد ۹/۵ هیترک( در 1۹۹۷)

( در 2004و همکاران ) Cepedaو  (3۹) درصد ۷، نیچدر 

دست آمده از بود، که با نتایج به (40) درصد ۶/۶ ایاسپان

 اشریشیاکلی وعیشتحقیق حاضر، مطابقت دارد. از دلایل 

توان می یسنت یلبن یهاخام و فرآورده ریش یهادر نمونه

از دست  ،دامداران یبه موارد ذیل اشاره داشت که عمده

استفاده  یردوشیش یبرا یسنت زاتیتجه نیخود و همچن

 یهاو فرآورده ریبه ش هایکه خطر انتقال باکتر دننکیم

 یدر مرحله دوم، عدم نگهدار ،دهدیم شیرا افزا یلبن

 دگرایدرجه سانت 4کمتر از  یخام در دما ریش یهانمونه

در مرحله  و کندیم لیرا تسه اشریشیاکلی ریکه بقا و تکث

 یهافرآورده دیتول یبرا زهیپاستور ریغ ریسوم، استفاده از ش

 لیتسه یلبن یهارا در فرآورده هایباکتر یکه بقا یلبن

 .کندیم

 یوانیبا منشاء ح یغذاها آلودگی به سالمونلا:

در نظر گرفته  از غذا یسالمونلوز ناش یعنوان منابع اصلبه

در غذاها بخش  سالمونلا نیروت صیتشخ ن،یشوند. بنابرایم

 عیسر صیتشخ است. یبهداشت عموم یهااز برنامه یمهم

، سالمونلااز غذا، مانند  شوندهمنتقل یهاسمیکروارگانیم

 کند.یم لیپاتوژن را تسه نیتوسط ا یماریاز ب یریشگیپ

از  یناش یهایماریب یاز علل اصل یکی سالمونلا یهاگونه

سالمونلوز نقش  وعیدر شو لبنیات  ریغذا هستند و مصرف ش

متعدد  یهاکیوتیبیمقاوم به آنت سالمونلا یهاهید. سوندار

های ناشی از این باکتری را مختل توانند درمانِ عفونتمی

در لبنیات  سالمونلاکنند؛ در این مطالعه شیوع آلودگی به 

بود؛ در همین راستا رحیمی  درصد 14/12سنتی و صنعتی 

(، در پژوهشی روی آلودگی به لبنیات 2024و همکاران )

گزارش دادند از  سالمونلاسنتی و صنعتی در شهرکرد به 

آلوده بودند  سالمونلادرصد به  ۵۷/28نمونه،  140مجموع 

 2۵( در مصر آلودگی 2018و همکاران ) Omar؛ (12)

 (،2021و همکاران ) Castañedaو در کلمبیا  (41)درصد 

های گزارش شده، را گزارش دادند. یافته (42)درصد  ۵/20

 شیوع بسیار بالاتری با نتایج پژوهش حاضر دارند.

( 2022راستا با مطالعه حاضر در مصر )پژوهشی هم

درصد را در لبنیات سنتی و  1۵انجام شد که آلودگی 

، در سه پژوهش در اتیوپی، (43)صنعتی گزارش دادند 

درصد  14/13درصد تا  11محققین میزان آلودگی را از 

، گزارش دادند. در دو پژوهش در ایتالیا میزان (4۶ -44)

 (48)درصد  4/13و  (4۷)درصد  ۷/14شیوع آلودگی 

گزارش شد که با مطالعه حاضر مطابقت دارند. در تهران 

(، گزارش دادند آلودگی در 2014نیا و همکاران )شایگان

، (۵0)درصد  ۶1/۶در یزد  (4۹)درصد  ۶۶/1لبنیات سنتی 

هیچ مورد  (۵3)و لهستان  (۵2)، ژاپن (۵1)در فنلاند 

های لبنی شناسایی در شیر و فرآورده سالمونلامثبتی از 

 تری نسبت به تحقیق حاضر دارند.نشد که شیوع پائین

دهد که دست آمده از مطالعه حاضر نشان مینتایج به

، اشریشیاکلیتری از لبنیات صنعتی دارای شیوع پائین

تی نسبت به لبنیات سن استافیلوکوکوس اورئوسو  سالمونلا

 ر،یانتقال ش یهاوهیش ،یردوشیش یهاروشبودند؛ 

 ینحوه ،یتیریو مد یاقدامات بهداشت ه،یتغذ یهایاستراتژ

 یی، جابجااصطبلاستفاده از ظروف آلوده، نوع  ،یانباردار

و امکانات  ی، حفظ زنجیره سرماردوشیش طیمح وانات،یح

ر جلوگیری از ورود آب آلوده به شی ،در مناطق مختلف دیتول
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و  و همچنین عدم ارتباط خوراک ذخیره شده در سیلو

از زمان دوشش تا تحویل به کارخانه رعایت زنجیره سرما 

تواند در کاهش آلودگی مدفوعی و در نتیجه آلودگی به می

نقش قابل  لاسالمون و اشریشیاکلیمانند  یهایپاتوژن

پژوهش آمده از  دستبه افتهی نیتر. مهمتوجهی داشته باشد

 یبالا وعیش قات،یتحق ریسا یهاافتهی نیو همچن اضرح

مانند  یانسان یهاکیوتیبیمقاومت در برابر آنت

، استافیلوکوکوس اورئوسجنتامایسین؛ سفتریاکسون در 

و در  اشریشیاکلایتتراسایکلین و سولفامتاکسازول در 

مقاومت به  بود. سیلین و سفتریاکسونآمپی سالمونلا

داروها  نیا رایز ،ستیآور نتعجب د شده،های یابیوتیکآنتی

مورد  یکروبیم ضد یداروها نیترجیهاست که راسال

در  یها در انسان و دامپزشکدرمان عفونت یاستفاده برا

در  یکروبیم ضد یاستفاده گسترده از داروها .هستند یرانا

را  یکروبیم ظهور مقاومت ضد یتا حدود یریش واناتیح

از  نادرست استفاده و یقانون ریغ زیتجو داده است. شیافزا

 وعیش یاصل لیدل ،یدر دامپزشک ژهیوبه هابیوتیکآنتی

 های پاتوژنمیکروارگانیسمدر  یکیوتیبیمقاومت آنت یبالا

 .است یلبن یهاخام و فرآورده ریش یهاجداشده از نمونه

 پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون شودپیشنهاد می پایاندر 

های لبنی، رعایت اصول بهداشتی وردهآتولید فرشیر قبل از 

اندرکاران و سازی، آگاهی بخشی به دستذخیرهدر طول 

سازی وسایل شیردوشی، رعایت بهداشت در همچنین سالم

بندی مناسب، نگهداری در شرایط فرآیند تولید، بسته

 ، عدم استفاده از شیرهای مشکوک به آلودگی بالا؛یخچال

های توانند از بروز عفونتمیه از عواملی هستند ک

در  های عامل عفونت و مسمومیت غذاییباکتری

کنندگان کنند. به مصرفکنندگان، جلوگیری مصرف

های شود در صورت ابتلا به بیماریپیشنهاد می

 سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوسگاستروانتریت، ناشی از 

رین تکه اسهال، تب و استفراغ، از مهم اشریشیاکلیو 

ها به صورت بیوتیکعوارض آنها هستند؛ از مصرف آنتی

های خودسرانه جهت مقاومت ناشی از آن علیه باکتری

 منفی و مثبت به حداقل کاهش یابد.گرم

 سپاسگزاری

سازمان  وسییییله از کلییییه همکیییارانبیییدین

ه نهایت همکاری را در انجام ایین پیروژه ک دامپزشکی تهران

 آید.کر به عمل میداشتند تش
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Summary 

 

Milk and its products play a vital role in the diet, but they are a good source of nutrition for microorganisms 

and cause gastroenteritis and food poisoning. The aim of the present study was to investigate Staphylococcus 

aureus, Salmonella, and Escherichia coli in traditional and industrial dairy products sold in Tehran and the anti-

biotic resistance of the isolates. In this study, 70 samples of industrial dairy products and 70 samples of industrial 

dairy products from supply centers in Tehran were sampled and sent to the laboratory. The results showed that 

Salmonella contamination was 12.14%, Escherichia coli 6.42%, and Staphylococcus aureus 28.57%. The highest 

Salmonella contamination was 30% in traditional butter and goat milk, the highest Escherichia coli contamination 

was 30% in traditional curd, and the highest Staphylococcus aureus contamination was 70% in traditional butter. 

The results of antibiotic resistance, which was performed using the disk diffusion method, showed that the highest 

resistance against Staphylococcus aureus was related to gentamicin (87.5%), the highest resistance against Esch-

erichia coli was related to tetracycline (88.89%), and the highest resistance against Salmonella was related to 

ampicillin (82.35%). The results showed that there was a statistically significant relationship between the levels 

of contamination with Staphylococcus aureus, Escherichia coli, and Salmonella in traditional and industrial dairy 

samples (p<0.05). According to the results, it can be seen that traditional dairy products are important sources of 

contamination with Escherichia coli, Salmonella, and Staphylococcus aureus, and their consumption should be 

avoided. 
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