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زمينـه و هـدف: پنیر س��نتی ویژگی ه��ای ارگانولپتیک مطلوبی ب��رای مصرف کنن��ده ایرانی دارد. 
اشریشیاکلي، استافیلوکوکوس اورئوس و سالمونلاها از مهمترین عوامل میکروبي در بروز مسمومیت هاي 
غذایي و عفونت های گوارش��ی هس��تند که می توانند این فرآورده را آلوده نمایند. هدف از این مطالعه، 
بررس��ی میزان آلودگی و تعیین مقاومت آنتی بیوتیکی س��ویه های باکتریایی اش��اره شده جدا شده از 

پنیرهای سنتی عرضه شده در شهرستان مهاباد بود.
مواد و روش ها: در یک مطالعه توصیفی – مقطعی، در س��ال 1395، تعداد 100 نمونه پنیر س��نتی 
از مراک��ز تولی��د و توزیع این فرآورده از س��طح شهرس��تان مهاباد انتخاب و به منظور بررس��ی میزان 
آلودگی باکتریایی طبق دستورالعمل استاندارد ایران، از نظر وجود استافیلوکوکوس اورئوس، شناسایی 
اشریش��یاکلی و شناسایی س��المونلا مورد بررسی واقع شدند. تس��ت آنتی بیوگرام با استفاده از روش 
اس��تاندارد انتشار از دیس��ک و اندازه گیری قطر هاله مهاری بر روي محیط مولر هینتون آگار صورت 

گرفت.  
یافته ها: از 100 نمونه مورد بررسی، به ترتیب 54 ، 45 و صفر نمونه از نظر وجود باکتري اشریشیاکلی، 
اس��تافیلوکوکوس اورئوس و سالمونلا مثبت ش��دند. تمامی اشریشیاکلی جدا شده به آموکسی سیلین 
و اس��تافیلوکوکوس اورئوس به آموکسی سیلین-کلاولانیک اسید و آموکسی سیلین مقاوم بودند. ولی 
66/6 درصد ایزوله های جدا ش��ده اشریشیاکلی به سفتریاکس��ون و 97/7 درصد ایزوله های جدا شده 

استافیلوکوکوس اورئوس به تری متوپریم – سولفامتوکسازول حساسیت داشتند. 
نتيجه گيری: پنیرهای س��نتی عرضه شده در شهرس��تان مهاباد از نظر میکروبی در وضعیت مطلوبی 
قرار نداشته و با استانداردهای موجود فاصله دارند که نیاز به اعمال پایش و کنترل های بیشتری است. 

بررسی ميزان آلودگی و تعيين مقاومت آنتی بيوتيکی سویه های 
استافيلوکوکوس اورئوس، اشریشياکلی و سالمونلا جدا شده از پنيرهای سنتی 

عرضه شده در شهرستان مهاباد 

Please cite this article as: Hamzeh Pour S, Vaziri S, Molaee Aghaee E. Survey on the contamination rate and determination of antibiotic resistance 
of Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Salmonella strains isolated from traditional cheeses distributed in Mahabad, Iran. Iranian Journal of 
Health and Environment. 2019;11(4):465-76.

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
24

-0
9-

20
 ]

 

                             1 / 12

https://journals.tums.ac.ir/ijhe/article-1-6183-fa.html


466
دوره یازدهم/ شماره چهارم/ زمستان 1397

بررسی میزان آلودگی و تعیین مقاومت ...

ijhe.tums.ac.ir

مقدمه
 (Food در طول چند دهه گذش��ته بیماري ه��اي منتقله از غذا
(Borne Disease هم��واره یک��ي از عمده ترین بیماري هاي 
تهدید کننده س��لامت و بهداش��ت عمومی کش��ورهاي مختلف 
جهان محسوب گردیده است. این بیماري ها که جزء بیماري هاي 
روده اي تقس��یم بندي مي گردند، نه تنها در کشورهاي در حال 
توس��عه بلکه در کش��ورهاي توس��عه یافته با اس��تاندارد بالاي 
بهداش��تي نیز رو به افزای��ش بوده اند )1(. ش��یر و فرآورده هاي 
آن به ویژه پنیر که بخش��ی از احتیاجات غذایی انس��ان را تامین 
می کنند از مهمترین منابع عفونت و مس��مومیت های منتقله از 
غذا هس��تند و نقش مهم��ی از نظر انتقال بیماري ها به انس��ان 
دارن��د )2(. از عوامل گوناگونی که در انتقال بیماری های منتقله 
از غ��ذا وجود دارن��د، می توان به باکتری ه��ا، ویروس ها، انگل ها، 
قارچ ها و برخی از س��موم اشاره کرد )3، 4(. از میان این عوامل، 
عمده ترین و ش��ایع ترین عام��ل، باکتری ها و توکس��ین حاصل 
 ،(E.coli O157:H7) از آنها هس��تند )5، 6(. اشریش��یاکلی
سالمونلا و شیگلا ش��ایع ترین عوامل عفونت و استافیلوکوکوس 
اورئوس، کلس��تریدیوم بوتولینوم و باس��یلوس سرئوس از عوامل 
مسمومیت زای باکتریایی هستند که می توانند بهداشت عمومی 
را به مخاطره بیاندازند )7، 8(. س��المونلوز یکی از عوامل ش��ایع 
بروز بیماري هاي منتقله از غذا در انسان است که توسط گونه ها 
و زیر گونه های مختلف باکتری س��المونلا ایجاد می شود. عفونت 
انساني با این باکتري به چهار شکل اصلي شامل وضعیت حامل 
بدون علامت، تب تیفوئید، مسمومیت غذایي و سپتي سمي بروز 
مي کند )9، 10(. برخي از س��ویه های استافیلوکوکوس اورئوس 
انتروتوکسین تولید مي کنند که عامل ایجاد کننده گاستروانتریت 
در انسان است. مسمومیت حاصل از استافیلوکوکوس اورئوس از 
نظر وقوع، یکی از ش��ایع ترین مسمومیت های منتقله از غذا و در 
فهرس��ت سه مس��مومیت درجه اول در اغلب کشورها قرار دارد 
)11، 12(. مس��مومیت غذایی اس��تافیلوکوکی در نتیجه مصرف 
غ��ذای آلوده به انتروتوکس��ین اس��تافیلوکوکی ایجاد می ش��ود. 
علائم آن بس��یار متغیر بوده و اس��هال، اس��تفراغ و کرامپ های 
ش��کمی از علائم ش��ایع و معمول این مس��مومیت است )13(. 

اشریش��یاکلی یک��ی از باکتری ه��ای مهم بیم��اری زای روده ای 
عامل اس��هال بوده که به صورت کومنس��ال در دستگاه گوارش 
انسان و سایر حیوانات خونگرم وجود دارند )14(. لذا وجود این 
میکروارگانیس��م در مواد غذایی معرف آلودگی مدفوعی اس��ت 
)15(. اشریش��یاکلی O157:H7 به عن��وان یکی از عمده ترین 
س��ویه های بیماری زای انسانی معرفی شده است که علائم آن از 
اس��هال، کولیت هموراژیک تا سندرم همولیتیک اورمیک متغیر 
اس��ت )16، 17(. با توجه به نقش مهم لبنیات، بررسی ها نشان 
می دهن��د که مقدار مصرف و دریاف��ت لبنیات در چرخه غذایی 
خانواده های ایرانی بس��یار کم اس��ت؛ به طوری که سهم مصرف 
شیر و لبنیات در غذای خانوارهای ایرانی 10 درصد است. بدین 
معن��ی ک��ه به ازای هر نفر در روز ح��دود g 38 لبنیات مصرف 
می ش��ود. به عبارت دیگر مصرف روزانه ش��یر و فرآورده های آن 
0/7 س��هم در مقایسه با 3 تا 4 س��هم توصیه  شده است که در 
الگ��وی مصرف نی��از به تغیی��ر دارد )18(. علی رغم اینکه تولید 
پنیر س��نتی و ک��وزه در ایران قدمت زی��ادی دارد )19(، بخش 
عم��ده پنیر تولیدی در ای��ران مربوط به پنیر س��نتی بوده که 
به علت ویژگی ه��ای ارگانولپتیک مطلوب یکی از پرطرفدارترین 
محصولات لبنی محسوب می شود. در نتیجه با توجه به تولید و 
مصرف بالای پنیر سنتی )کوزه( در شهرستان مهاباد، مخاطرات 
بهداشتی ناش��ی از حضور باکتری های بیماری زا در مواد غذایی 
و اهمی��ت موض��وع و احتمال انتقال مقاوم��ت آنتی بیوتیکی از 
طری��ق باکتری های موجود در مواد غذایی، هدف از این مطالعه 
بررسی میزان آلودگی و تعیین الگوی حساسیت و مقاومت آنتی 
بیوتیکی س��ویه های اس��تافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی و 
س��المونلا جدا ش��ده از پنیرهای س��نتی عرضه شده در منطقه 

مهاباد در سال 1395 بود. 

مواد و روش ها  
این مطالع��ه توصیفی - مقطعی طي فاصله زماني اردیبهش��ت 
تا تیر ماه 1395 انجام ش��ده اس��ت. برای تعیین حجم نمونه با 
استفاده از معادله 1 و با در نظرگرفتن میزان شیوع آلودگی 41 
درصدی استافیلوکوکوس اورئوس )20(، و میزان شیوع آلودگی 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
24

-0
9-

20
 ]

 

                             2 / 12

https://journals.tums.ac.ir/ijhe/article-1-6183-fa.html


467
دوره یازدهم/ شماره چهارم/ زمستان 1397

سیاوش حمزه پور و همکاران

ijhe.tums.ac.ir

50 درصدی اشریشیاکلی )21(، با فاصله اطمینان 95 درصدی 
و س��طح خطای 10 درصدی مطالعه به ترتیب حداقل 92 و 96 
نمونه کافی بود. در نهایت جهت اطمینان بیشتر 100 نمونه پنیر 
س��نتی کوزه به صورت تصادفی از مراک��ز مختلف تهیه و توزیع 
این فرآورده در بازار س��نتی سطح شهرستان مهاباد جمع آوري 
گردید. شایان ذکر است که در هر بار مراجعه مقدار g 100 پنیر 
تهیه و در ظروف یکبار مصرف اس��تریل قرار داده ش��د. سپس 
به ه��ر نمونه کد مخصوص اختصاص داده و مش��خصات نمونه 
نظیر محل تولید، تاریخ نمونه برداري بر روي هر یک از ظروف 
ثبت ش��د. نمونه ها با رعایت زنجیره س��رد C°  4در کوتاه ترین 
زمان ممکن به آزمایشگاه میکروب شناسی منتقل شدند و مورد 

آزمایش و آزمون های میکروبی مربوطه قرار گرفتند.  

)1(

نمونه ها از نظر وجود استافیلوکوکوس اورئوس طبق دستور العمل 
استاندارد ایران به شماره 1194 مورد بررسي قرار گرفتند )22(. 
ابتدا g 1 نمونه را به mL 9 محیط کشت جیولیتی مایع اضافه 
ک��رده و پس از h 24 نگهداری در دمای C°37  محیط ها را از 
نظر ایجاد رنگ بررس��ي کرده و در صورت مش��اهده رنگ سیاه 
یک لوپ از آنها بر روي محیط بردپارکر کش��ت خطی داده شد 
و h 48-24 در C°37  انکوباس��یون گردی��د. بع��د از انقضای 
مدت زمان مذکور از کلنی های گرد س��یاه رنگ با هاله نفتی بر 
روی محیط کشت مذکور، به عنوان کلنی مشکوک خالص سازی 
و تست های تاییدی و بیوش��یمیایی از قبیل: کاتالاز، کوآگولاز، 
کشت در محیط DNase ،Manitol Salt Agar (MSA) و 
)Voges Proskauer )VP انجام شد. در صورت مثبت بودن 
همه این تست ها، باکتری جدا ش��ده به عنوان استافیلوکوکوس 
اورئ��وس در محی��ط )Tryptic Soy Agar )TSA ب��رای 
استفاده در مراحل بعدی ذخیره گردید. شایان ذکر است که در 
تمام مراحل کار از سوش اس��تاندارد ATCC 6538 به عنوان 

کنترل مثبت استفاده شد. 
جهت شناسایی باکتری اشریشیاکلی، نمونه ها طبق دستورالعمل 

استاندارد ملی به شماره 2946 مورد بررسی قرار گرفتند )23(. 
 10 g ب��رای این منظور ابتدا در کنار ش��عله از نمونه مورد نظر
درون ظ��رف اس��تریل وزن کرده و ب��ه آن mL 90 از محلول 
رقیق کننده سیترات سدیم 2 درصد اضافه گردید. سپس آن را 
مخلوط کرده و min 20 در دماي اتاق و در یک مکان به صورت 
 1 mL ثابت قرار داده ش��د. پ��س از انقضای مدت زمان مذکور
 Lauryl Sulphate Broth از رق��ت 1-10 به محیط کش��ت
  37°C 48 در h ب��ا غلظت معمولی افزوده و به مدت (LSB)
انکوب��ه گردید. پس از انقضای مدت زم��ان مذکور و در صورت 
تش��کیل گاز یا کدورت، از محیط فوق یک لوپ بر روی محیط

Eosin Methylene Blue (EMB) کشت خطی داده شد 
و h 48-24 در C°37  انکوباسیون گردید. بعد از گذشت مدت 
زمان مذکور کلنی های س��بز رنگ با جلای فلزی خالص س��ازی 
 Triple Sugar Ironش��ده و تس��ت های افتراق��ی ش��امل
 ،Sulfide Indol Motility (SIM) ،TSI Agar (TSI)
 Metyl Red Voges Proskauerسیمون س��یترات، اوره و
(MRVP) انج��ام گرفت. س��پس با توجه به نتایج تس��ت های 
افتراقی وجود یا عدم وجود اشریش��یاکلی تعیین ش��د. ش��ایان 
 ATCC ذکر اس��ت که در تمام مراحل کار از سوش استاندارد

25922 به عنوان کنترل مثبت استفاده گردید. 
جهت جداس��ازي س��المونلا نی��ز از دس��تورالعمل اس��تاندارد 
ملی به ش��ماره 1810 اس��تفاده ش��د )24(. به ای��ن صورت که 
ابت��دا g 25 از نمون��ه در mL 225 پپتون وات��ر بافره هموژن 
گردی��د و به م��دت 24h در دماي C°37  انکوبه گذاری ش��د. 
س��پس mL 1 از محیط غنی ش��ده اولیه را به mL 10 محیط 
Rappaport Vassiliadis Broth (RVB) منتق��ل کرده 
و ب��ه م��دت h 24-18 در C°42  گرمخانه گذاری گردید. بعد 
از گذش��ت از این م��دت زمان از محیط فوق ی��ک لوپ بر روی 
 Salmonella Shigella Agar محیط سالمونلا شیگلا آگار
 Xylose lysine deoxycholate agarو محیط (SSA)
  37°C 48 -24 درh کش��ت خط��ی داده ش��دند و (XLD)
انکوباسیون گردید. بعد از انقضای مدت زمان مذکور کلنی های 
سیاه رنگ روی محیط خالص س��ازی شده و تست های افتراقی 

۶ 
 

، )19(د دارقدمت زيادي در ايران ي و كوزه توليد پنير سنت رغم اينكه علي .)18( الگوي مصرف نياز به تغيير دارد

ازيكي  مطلوبارگانولپتيكهاي ويژگيعلت كه بهبوده يران مربوط به پنير سنتي بخش عمده پنير توليدي در ا

در  (كوزه) با توجه به توليد و مصرف بالاي پنير سنتي در نتيجهشود.  محسوب ميلبنيپرطرفدارترين محصولات

احتمالواهميت موضوعو زا در مواد غذايي هاي بيماري مخاطرات بهداشتي ناشي از حضور باكتري ،شهرستان مهاباد

 ميزان آلودگي بررسي هدف از اين مطالعه غذايي،در موادموجودهاي باكتريطريقازمقاومت آنتي بيوتيكيانتقال

هاي استافيلوكوكوس اورئوس، اشريشياكلي و سالمونلا جدا  و تعيين الگوي حساسيت و مقاومت آنتي بيوتيكي سويه

  بود.  1395منطقه مهاباد در سال شده از پنيرهاي سنتي عرضه شده در 

  

   ها  مواد و روش

حجم  انجام شده است. براي تعيين 1395 ماه تا تيرارديبهشتزمانيفاصلهمقطعي طي - توصيفي مطالعهاين

 و، )20(س درصدي استافيلوكوكوس اورئو 41آلودگي  شيوع گرفتن ميزانبا در نظرو  1 با استفاده از معادله نمونه

درصدي  10ي سطح خطادرصدي و  95با فاصله اطمينان  ،)21( درصدي اشريشياكلي 50شيوع آلودگي ميزان 

كوزهسنتينمونه پنير 100 نمونه كافي بود. در نهايت جهت اطمينان بيشتر 96و  92حداقل  به ترتيب مطالعه

 .گرديد آوريجمعمهابادشهرستانسطحسنتي بازار در وردهآمراكز مختلف تهيه و توزيع اين فرازتصادفيصورت به

شد. سپسقرار داده  استريلبار مصرفيك فوظرپنير تهيه و در g 100 در هر بار مراجعه مقدار شايان ذكر است كه

ازيكهررويبرنمونه برداريتاريخمحل توليد،نظيرنمونهكد مخصوص اختصاص داده و مشخصاتنمونههربه

شناسي منتقل آزمايشگاه ميكروببهممكنزمانترين در كوتاهC  4°سردزنجيرهرعايتباها شد. نمونهظروف ثبت

   . قرار گرفتندهاي ميكروبي مربوطه  آزمايش و آزمون موردوشدند

)1(  

2

2 )1(.
d

PPZn 


قراربررسيمورد1194ه شماربهايراناستانداردالعمل دستورطبقاورئوساستافيلوكوكوسوجودنظرازها نمونه

در  نگهداري h 24از پسمحيط كشت جيوليتي مايع اضافه كرده و  mL 9 نمونه را به g 1 ابتدا. )22(د گرفتن

رويبرآنهاسياه يك لوپ ازرنگمشاهدهصورتدروكردهبررسيرنگايجادها را از نظر محيط C37°   دماي
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ش��امل SIM ، TSI ، سیمون س��یترات ، اوره و MRVP انجام 
گردید. س��پس با توجه به نتایج تست های افتراقی وجود یا عدم 

وجود سالمونلا تعیین شد.
با توجه به اهمیت موضوع و احتمال انتقال مقاومت آنتی بیوتیکی 
از طریق باکتری های موجود در مواد غذایی، برای بررسی تعیین 
حساسیت آنتی بیوتیکی ، ایزوله های مورد مطالعه به روش دیسک 
دیفیوژن روی محیط مولر هینتون آگار، براس��اس دستورالعمل 
 Clinical2014 انستیتوی استانداردهای بالینی و آزمایشگاهی
and Laboratory Standards Institute (CLSI) مورد 
بررس��ی قرار گرفتند )25(. دیس��ک های آنت��ی بیوتیکی مورد 
اس��تفاده عبارت بودند از س��فتازیدیم )µg 30(، آمپی سیلین 
س��ولباکتام )µg 10(، آموکس��ی س��یلین )µg 25(، آموکسی 
 ،)30 µg( سفتریاکس��ون ،)25 µg( س��یلین کلاونیک اس��ید
کلاریترومایسین )µg 15(، آمیکاسین )µg 30(، تری متو پریم 
سولفامتوکس��ازول )µg 5(، سفیکسیم )µg 5(، آزیترومایسین 
)µg 15(، افلاکساس��ین)µg 5(، سیپروفلوکساسین )µg 5( و 

 .)5 µg( متی سیلین

نتایج توصیفي حاصل از این مطالعه به صورت درصد و میانگین 
به کمک نرم افزار SPSS 23 مورد تجزیه و تحلیل آماري قرار 

گرفت.

یافته ها
از مجموع��ه 100 نمونه م��ورد آزمایش، به ترتی��ب 54، 45 و 
صفر نمونه از نظر وجود باکتري اشریشیاکلی، استافیلوکوکوس 
اورئوس و س��المونلا مثبت ش��دند. نتایج حاصل از تس��ت آنتی 
بیوگرام برای س��ویه های اشریشیاکلی جدا ش��ده نشان داد که 
بیشترین مقاومت نسبت به آموکسی سیلین وآموکسی سیلین-

کلاولانیک اس��ید )100 درصد( و بیش��ترین حساسیت نسبت 
ب��ه سفتریاکس��ون )66/6 درصد( اس��ت )جدول و نم��ودار 1(. 
همچنین نتایج حاصل از تس��ت آنتی بیوگرام برای س��ویه های 
اس��تافیلوکوکوس اورئوس جدا ش��ده نش��ان داد که بیشترین 
مقاومت نس��بت به آموکسی س��یلین )100 درصد( و بیشترین 
حساس��یت نیز نس��بت به تری متو پریم – سولفامتوکس��ازول 

)97/7 درصد( گزارش شد )جدول و نمودار 2(. 

٩ 
 

پنيرهاي سنتي  هاي اشريشياكلي جدا شده از سويه دست آمده از هنتايج آنتي بيوگرام ب -1 جدول

  شهرستان مهاباد

علامت   نام آنتي بيوتيك
  اختصاري

غلظت دارو 
  gµبر حسب 

 مقاوم
  )درصد(

 نيمه حساس
  )درصد(

 حساس
  )درصد(

)AMX 25 54)100(  0)0(  0)0  آموكسي سيلين
  )AC25  54)100(  0)0(  0)0  لانيك اسيدكلاو - آموكسي سيلين

  )SRO 30 0)0(  18)3/33(  36)6/66  سفترياكسون
  )CAZ30  16)6/29(  21)8/38(  17)4/31  سفتازيديم
  )CFM5  16)6/29(  21)8/38(  17)4/31  سفيكسيم

  )CP5 20)03/37(  14)9/25(  20)03/37  سيپروفلوكساسين
  )SAM 10  0)0(  42)7/77(  12)2/22  سولباكتامآمپي سيلين 

  )AN30  22)7/40(  15)7/27(  17)4/31  آميكاسين
  )OFX5  14)9/25(  30)5/55(  10)5/18  افلاكساسين
  )ME5  0)0(  0)0(  0)0  متي سيلين

  )CLR15  27)0/50(  13)07/24(  14)9/25  كلاريترومايسين
  )AZM15  20)03/37(  19)1/35(  15)7/27  آزيترومايسين

  )SXT 5 45)3/83(  9)6/16(  0)0 سولفامتوكسازول -تري متوپريم
                  

  

  
S: Sensitive   I: Intermediate   R: Resistant  

  
هاي اشريشياكلي جدا شده از پنيرهاي سنتي  دست آمده از سويه نتايج آنتي بيوگرام به -1نمودار 

  شهرستان مهاباد برحسب درصد
  

هاي استافيلوكوكوس اورئوس جدا شده از پنيرهاي  دست آمده از سويه هنتايج آنتي بيوگرام ب - 2 جدول

  سنتي شهرستان مهاباد
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جدول 1- نتایج آنتی بيوگرام به دست آمده از سویه های اشریشياکلی جدا شده از پنيرهای سنتی شهرستان مهاباد
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٩ 
 

پنيرهاي سنتي  هاي اشريشياكلي جدا شده از سويه دست آمده از هنتايج آنتي بيوگرام ب -1 جدول

  شهرستان مهاباد

علامت   نام آنتي بيوتيك
  اختصاري

غلظت دارو 
  gµبر حسب 

 مقاوم
  )درصد(

 نيمه حساس
  )درصد(

 حساس
  )درصد(

)AMX 25 54)100(  0)0(  0)0  آموكسي سيلين
  )AC25  54)100(  0)0(  0)0  لانيك اسيدكلاو - آموكسي سيلين

  )SRO 30 0)0(  18)3/33(  36)6/66  سفترياكسون
  )CAZ30  16)6/29(  21)8/38(  17)4/31  سفتازيديم
  )CFM5  16)6/29(  21)8/38(  17)4/31  سفيكسيم

  )CP5 20)03/37(  14)9/25(  20)03/37  سيپروفلوكساسين
  )SAM 10  0)0(  42)7/77(  12)2/22  سولباكتامآمپي سيلين 

  )AN30  22)7/40(  15)7/27(  17)4/31  آميكاسين
  )OFX5  14)9/25(  30)5/55(  10)5/18  افلاكساسين
  )ME5  0)0(  0)0(  0)0  متي سيلين

  )CLR15  27)0/50(  13)07/24(  14)9/25  كلاريترومايسين
  )AZM15  20)03/37(  19)1/35(  15)7/27  آزيترومايسين

  )SXT 5 45)3/83(  9)6/16(  0)0 سولفامتوكسازول -تري متوپريم
                  

  

  
S: Sensitive   I: Intermediate   R: Resistant  

  
هاي اشريشياكلي جدا شده از پنيرهاي سنتي  دست آمده از سويه نتايج آنتي بيوگرام به -1نمودار 

  شهرستان مهاباد برحسب درصد
  

هاي استافيلوكوكوس اورئوس جدا شده از پنيرهاي  دست آمده از سويه هنتايج آنتي بيوگرام ب - 2 جدول

  سنتي شهرستان مهاباد
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نمودار 1- نتایج آنتی بيوگرام به دست آمده از سویه های اشریشياکلی جدا شده از پنيرهای سنتی شهرستان مهاباد برحسب درصد

١٠ 
 

غلظت دارو  علامت اختصاري  نام آنتي بيوتيك
  gµبر حسب 

 مقاوم
  )درصد(

 نيمه حساس
  )درصد(

 حساس
  )درصد(

)AMX 25  45)100(  0)0(  0)0  آموكسي سيلين
  )AC25  36)0/80(  9)0/20(  0)0  اسيدلانيككلاو - سيلينآموكسي 

  )SRO 30  5)1/11(  4)8/8(  36)0/80  سفترياكسون
  )CAZ30  25)5/55(  0)0(  20)4/44  سفتازيديم
  )CFM5 15)3/33(  0)0(  30)6/66  سفيكسيم

  )CP5  0)0(  3)6/6(  42)3/93  سيپروفلوكساسين
  )SAM 10  28)2/62(  0)0(  17)7/37  سولباكتام سيلين آمپي

  )AN30 0)0(  6)3/13(  39)6/86  آميكاسين
  )OFX5  2)4/4(  7)5/15(  36)80  افلاكساسين
  )ME5  8)7/17(  0)0(  37)2/82  متي سيلين

  )CLR15  4)8/8(  2)4/4(  39)6/86  كلاريترومايسين
  )AZM15  32)1/71(  0)0(  13)8/28  آزيترومايسين

  )SXT 5  1)2/2(  0)0(  44)7/97  سولفامتوكسازول -تري متوپريم
  

  
S: Sensitive   I: Intermediate   R: Resistant  

هاي استافيلوكوكوس اورئوس جدا شده از پنيرهاي  دست آمده از سويه نتايج آنتي بيوگرام به -2نمودار 
سنتي شهرستان مهاباد برحسب درصد

  

  بحث

رشدجهتمناسبيمحيطغذايي،تركيباتوعناصراكثر بودندارابا مغذي شيري هاي فرآورده از يكي عنوان به پنير

بهعوامل ميكروبياينسبب انتقالنتيجهدر .مطرح است آنهاتوسطتوكسينتوليدوها ميكروارگانيسمو بقاي

با توجه به اينكه  .)2(د گرد مياجتماعيواقتصاديمسموميت و مشكلاتبيماري،كنندگان و ايجاد انواعمصرف

 تهيه،مراحلدر استانداردومناسبرعايت شرايط، عدماستيكي از مواد غذايي اصلي مورد مصرف در كشور  پنير
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جدول 2- نتایج آنتی بيوگرام به دست آمده از سویه های استافيلوکوکوس اورئوس جدا شده از پنيرهای سنتی شهرستان مهاباد
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بحث
پنی��ر به عن��وان یک��ي از فرآورده ه��اي ش��یري مغذي ب��ا دارا 
ب��ودن اکثر عناص��ر و ترکیبات غذایی، محیط مناس��بی جهت 
رش��د و بقای میکروارگانیس��م ها و تولید توکس��ین توسط آنها 
مطرح اس��ت. در نتیجه س��بب انتقال این عوام��ل میکروبي به 
مصرف کنندگان و ایجاد انواع بیماری، مس��مومیت و مشکلات 
اقتص��ادی و اجتماعی می گردد )2(. با توجه به اینکه پنیر یکی 
از مواد غذایی اصلی مورد مصرف در کش��ور است، عدم رعایت 
ش��رایط مناسب و اس��تاندارد در مراحل تهیه، تولید، نگهداري 
و عرضه پنیر س��نتی باعث انتقال میکروارگانیسم ها به خصوص 
باکتری ه��ای بیم��اری زا به این فرآورده می ش��ود. از جمله این 
باکتری ها می توان به اس��تافیلوکوکوس اورئوس، اشریش��یاکلی 

و سالمونلا اش��اره کرد )26(. بیماری های با منشاء مواد غذایی 
یکی از عوامل عمده نگرانی در بهداش��ت و سلامت جامعه بوده 
و اس��تافیلوکوکوس اورئوس از نظر اهمیت سومین عامل ایجاد 
کنن��ده بیماری های با منش��اء مواد غذایی در دنیا اس��ت )27، 
28(. ب��ه طوری که در مطالعه Soltan Dallal و همکاران که 
به بررس��ی تجزیه و تحلیل داده های اپیدمیولوژي بیماري هاي 
ناش��ی از مواد غذایی در ایران پرداخته بودند مش��خص شد که 
اس��تافیلوکوکوس اورئوس با س��هم )12/8 درصد( ش��ایع ترین 
عامل مس��مومیت زای باکتریایی بوده اس��ت )29(. نتایج کلی 
این بررس��ی نش��ان داد ک��ه وضعی��ت پنیره��ای تولیدی در 
شهرس��تان مهاباد از نظر آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس و 
اشریشیاکلی در وضع نامطلوبی به سر می برد. به طوری که نتایج 

نمودار 2- نتایج آنتی بيوگرام به دست آمده از سویه های استافيلوکوکوس اورئوس جدا شده از پنيرهای سنتی شهرستان مهاباد برحسب درصد

١٠ 
 

غلظت دارو  علامت اختصاري  نام آنتي بيوتيك
  gµبر حسب 

 مقاوم
  )درصد(

 نيمه حساس
  )درصد(

 حساس
  )درصد(

)AMX 25  45)100(  0)0(  0)0  آموكسي سيلين
  )AC25  36)0/80(  9)0/20(  0)0  اسيدلانيككلاو - سيلينآموكسي 

  )SRO 30  5)1/11(  4)8/8(  36)0/80  سفترياكسون
  )CAZ30  25)5/55(  0)0(  20)4/44  سفتازيديم
  )CFM5 15)3/33(  0)0(  30)6/66  سفيكسيم

  )CP5  0)0(  3)6/6(  42)3/93  سيپروفلوكساسين
  )SAM 10  28)2/62(  0)0(  17)7/37  سولباكتام سيلين آمپي

  )AN30 0)0(  6)3/13(  39)6/86  آميكاسين
  )OFX5  2)4/4(  7)5/15(  36)80  افلاكساسين
  )ME5  8)7/17(  0)0(  37)2/82  متي سيلين

  )CLR15  4)8/8(  2)4/4(  39)6/86  كلاريترومايسين
  )AZM15  32)1/71(  0)0(  13)8/28  آزيترومايسين

  )SXT 5  1)2/2(  0)0(  44)7/97  سولفامتوكسازول -تري متوپريم
  

  
S: Sensitive   I: Intermediate   R: Resistant  

هاي استافيلوكوكوس اورئوس جدا شده از پنيرهاي  دست آمده از سويه نتايج آنتي بيوگرام به -2نمودار 
سنتي شهرستان مهاباد برحسب درصد

  

  بحث

رشدجهتمناسبيمحيطغذايي،تركيباتوعناصراكثر بودندارابا مغذي شيري هاي فرآورده از يكي عنوان به پنير

بهعوامل ميكروبياينسبب انتقالنتيجهدر .مطرح است آنهاتوسطتوكسينتوليدوها ميكروارگانيسمو بقاي

با توجه به اينكه  .)2(د گرد مياجتماعيواقتصاديمسموميت و مشكلاتبيماري،كنندگان و ايجاد انواعمصرف

 تهيه،مراحلدر استانداردومناسبرعايت شرايط، عدماستيكي از مواد غذايي اصلي مورد مصرف در كشور  پنير
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حاصل از این مطالعه نش��ان داد که 45 درصد از کل نمونه های 
مورد بررسی آلوده به استافیلوکوکوس اورئوس بودند که همسو 
با نتایج اغلب مطالعات دیگر در ایران است و این بدان معناست 
که پنیرهای س��نتی تولید ش��ده در نقاط مختلف از نظر میزان 
آلودگی به اس��تافیلوکوکوس اورئوس در وضعیت نا مطلوبی قرار 
دارن��د )32-30(. در مطالع��ه Abbaszadeh و همکاران که 
به بررس��ی میزان آلودگی و تعیین الگوی حساسیت و مقاومت 
آنتی بیوتیکی س��ویه های استافیلوکوکوس اورئوس جدا شده از 
80 نمونه پنیرهای س��نتی مصرفی در بخش قطور شهرس��تان 
خوی در سال 1390 پرداخته بودند، 43 نمونه )53/75 درصد( 
آلودگی با استافیلوکوکوس اورئوس را نشان دادند. میزان مقاومت 
به متی س��یلین در 4 نمونه )9/3 درصد(، کوتریموکسازول در 
2 نمونه )4/65 درصد( مش��اهده شد )27( که مشابه و نزدیک 
ب��ه مطالعه حاض��ر اس��ت. در مطالع��ه Khalifehzadeh و 
همکاران که به بررسی میزان شیوع و حساسیت آنتی بیوتیکی 
اس��تافیلوکوکوس اورئوس در 100 نمونه پنیر س��نتی کوزه در 
شهرستان سقز استان کردستان انجام شده بود، 41 نمونه )41 
درصد( آلوده به اس��تافیلوکوکوس اورئوس تشخیص داده شد. 
همچنین بررسی حساسیت آنتی بیوتیکی نشان داد که 92/82 
درصد جدایه ها به کوتریموکسازول حساسیت داشتند )20( که 
مشابه و نزدیک به مطالعه حاضر با 97/7 درصد جدایه ها است. 
همس��و با نتایج این مطالعه، علاوه بر ایران در س��ایر کش��ورها 
از جمل��ه آلم��ان )33(، ایتالیا )34( و هند )35( نیز مش��خص 
ش��د که پنیرهایی که از ش��یر خام به دس��ت می آین��د میزان 
استافیلوکوکوس اورئوس بیشتری نسبت به پنیرهای حاصل از 
شیر پاستوریزه دارند. از جمله مهمترین عوامل موثر در این امر 
می توان به موارد زیر اش��اره کرد؛ از طریق دام مبتلا به بیماری 
ورم پس��تان، باکتری اس��تافیلوکوکوس اورئوس منتقل شده به 
ش��یر و عدم اعمال فرایند حرارتی مناسب در فرایند تهیه پنیر 
س��نتی که باعث بقای آن در شیر و انتقال این باکتری به پنیر 
می شود. همچنین اس��تافیلوکوکوس اورئوس یک گونه فرصت 
طلب در س��طح بدن بوده که از طریق محیط و طی روند تولید 
و عرضه این فرآورده )پنیر سنتی( همراه با دستکاری های زیاد 

آن را آل��وده می کند )36(. یافته های دیگر این مطالعه نش��ان 
داد ک��ه 54 درص��د کل نمونه ها به اشریش��یاکلی آلوده بودند 
و نتای��ج آن با س��ایر تحقیق��ات انجام ش��ده در داخل و خارج 
کشور همخوانی دارد )40-37(. جداسازی اشریشیاکلی از پنیر 
س��نتی نش��ان دهنده آلودگی آن با مواد مدفوعی، هم از طریق 
منبع تهیه )ش��یر غیر پاستوریزه( و هم از طریق آلودگی ثانویه 
مانند نحوه توزیع، نگهداری و عرضه آن به مصرف کننده است 
)15، 41(. مشاهده آلودگي فرآورده هاي لبني از جمله پنیر به 
اشریشیاکلي در بیشتر موارد وجود دارد. به طوري که در مطالعه 
Nooroozi و هم��کاران که به بررس��ی 100 نمونه پنیرهاي 
محلی لیقوان تبریز به کلیفرم ها و اشریش��یاکلی در شهر مراغه 
در س��ال 2012 پرداخته بودند، 50 نمون��ه )50 درصد( آلوده 
ب��ه اشریش��یاکلی شناس��ایی ش��د )21(. در مطالعه مش��ابهی 
Pourali و همکاران که به بررس��ی 90 نمونه پنیرهاي سنتي 
عرضه شده در بازار تبریز به کلیفرم ها و اشریشیاکلی بیماری زا 
پرداختند، 88 نمونه )88 درصد( آلوده به اشریش��یاکلی بودند 
)42(. همچنین در مطالعه مش��ابه دیگری که Shariatifar و 
همکاران به بررس��ی حساسیت آنتی بیوتیکی اشریشیاکلی هاي 
جدا ش��ده از بستنی هاي س��نتی گناباد پرداختند مشخص شد 
ک��ه 126 نمونه از 523 نمونه بس��تنی س��نتی از لحاظ وجود 
اشریش��یاکلی مثبت هس��تند، و تمامی جدایه ها به آموکس��ی 
س��یلین و آموکسی س��یلین-کلاولانیک اس��ید )100 درصد( 
مقاوم بودند و نس��بت به آنتی بیوتیک های س��فتی زوکس��یم 
)68/89 درصد( و سفتریاکس��ون )64/28 درصد( حساس��یت 
داش��تند که با مطالعه حاضر که تمامی جدایه ها به آموکس��ی 
س��یلین و آموکسی سیلین کلاونیک اسید )100 درصد( مقاوم 
بودند و نس��بت به آنتی بیوتیک سفتریاکس��ون )66/6 درصد( 
حساس��یت داش��تند مطابقت و همخوان��ی دارد )43(. از نظر 
آلودگ��ی به س��المونلا در یافته های مطالعه حاض��ر هیچ گونه 
م��وارد مثبتی از این باکتری مش��اهده نگردی��د که با مطالعات 
س��ایر محققین همخوان��ی دارد )30، 41، 44(. اما در مطالعه 
Rezaei و همکاران که به بررس��ي وضعیت آلودگي میکروبي 
پنیرهاي س��نتي توزیع شده در استان مرکزي در سال 2010 
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پرداخته بودند )8/75 درصد( نمونه ها آلوده به سالمونلا گزارش 
ش��دند )26(. این تفاوت می تواند ناشی از تفاوت میزان pH در 
حین مراحل تولید باشد به صورتی که عموما این باکتري در طي 
مراحل س��اخت پنیر در pH حدود 4/5 از بین رفته و یا تعداد 

آن بس��یار کاهش مي یابد )45(. 

نتيجه گيری
نتایج نش��ان داد ک��ه وضعیت میکروبی پنیرهای س��نتی کوزه 
توزیع شده در شهرستان مهاباد مطلوب نبوده و با استانداردهای 
موج��ود انطباق ن��دارد و مص��رف آنها برای مص��رف کنندگان 
می تواند مخاطره آمیز  باش��د. پیش��نهاد می ش��ود ب��رای بهبود 
کیفیت بهداش��تی در تولی��د این فرآورده، به جای ش��یرخام از 

شیر پاس��توریزه و یا شیر اولیه با کیفیت بالا که به اندازه کافی 
نیز حرارت دیده اس��تفاده ش��ود. همچنین بر اس��اس یافته هاي 
این مطالعه، در موارد ضروري و قبل از مش��خص ش��دن نتایج 
آنتی بیوگرام، بهترین آنتی بیوتیک ها جهت درمان اس��هال هاي 
ناش��ی از مص��رف پنیرهای س��نتی آل��وده به اشریش��یاکلی و 
اس��تافیلوکوکوس اورئ��وس به ترتیب می تواند سفتریاکس��ون و 

کوتریموکسازول باشند.

ملاحظات اخلاقی
نویس��ندگان کلیه نکات اخلاقی شامل عدم سرقت ادبی، انتشار 
دوگان��ه، تحریف داده ها و داده س��ازی را در ای��ن مقاله رعایت 

کرده اند.
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Background and Objective: Traditional cheese has desirable organoleptic 
characteristics for Iranian consumers. Escherichia coli, Staphylococcus aureus 
and Salmonella are some of the most important microbial agents in food 
poisoning and gastrointestinal infections, which can contaminate this product 
and endanger the health of consumers. The aim of this study was to survey the 
contamination rate and determination of antibiotic resistance of Staphylococcus 
aureus, Escherichia coli and Salmonella strains isolated from traditional cheeses 
distributed in Mahabad, Iran.
Materials and Methods: In a cross-sectional study, 100 samples of traditional 
cheese from the production and distribution centers in Mahabad city were 
randomly selected in 2016 to determine the bacterial contamination in accordance 
to national standard guidelines for the presence of Staphylococcus aureus, E.coli 
and Salmonella spp. Anti-biograms test was conducted using a standard disc 
diffusion method through the measurement of the inhibitory zone diameter on 
the Muller Hinton agar.
Results: Among the 100 samples, 54, 45 and 0 samples were positive for 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella, respectively. All 
E.coli (100%) were found to be resistant to Amoxicillin, while Staphylococcus 
aureus isolates (100%) were resistant to Amoxicillin-Clavulanic acid and 
Amoxicillin. However, 66.6% isolates of E.coli were susceptible to Ceftriaxone 
and 97.7% isolates of Staphylococcus aureus were susceptible to Trimethoprim 
– Sulfamethoxazole.
Conclusion: The microbial quality of traditional cheeses distributed in Mahabad 
city was not evaluated as appropriate and the values did not meet the national 
standards. Thus, further monitoring and control are needed.

Please cite this article as: Hamzeh Pour S, Vaziri S, Molaee Aghaee E. Survey on the contamination rate and determination of antibiotic resistance 
of Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Salmonella strains isolated from traditional cheeses distributed in Mahabad, Iran. Iranian Journal of 
Health and Environment. 2019;11(4):465-76.

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
24

-0
9-

20
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

https://journals.tums.ac.ir/ijhe/article-1-6183-fa.html
http://www.tcpdf.org

