
  تحقيقات بهداشتي انستيتو مجله دانشكده بهداشت و                                                                                                 
    ١٧-٢٨ ، صفحهاول، شماره ١٨، دوره ١٣٩٩بهار                                                                                               

      مقاله پژوهشي

  

جدا شده از مواد غذايي عرضه  استافيلوكوكوس اورئوس مقاوم به متي سيلين فراواني ميزان
 ٩٧-٩٨سال  در تهران جنوب شده در مناطق

  
ي،گروه پاتوبيولوژي، دانشكده مركز تحقيقات ميكروبيولوژي مواد غذايي/ بخش ميكروب شناسي مواد غذاي ،استاد :محمد مهدي سلطان دلال

  نويسنده رابط: -ايران تهران، بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي تهران،

  زمايشگاه پاتو بيولوژي مركزي، تهران، ايرانآكارشناس ارشد،  :سيده معصومه ابريشمچيان لنگرودي

  ايرانتهران، بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي تهران، بخش ميكرب شناسي غذايي، گروه پاتوبيولوژي، دانشكده  ،كارشناس: مهديه پورمراديان

  ايران تهران، مركز تحقيقات ميكروبيولوژي مواد غذايي، دانشگاه علوم پزشكي تهران، ،كارشناس  :شيدا اسدپور

  ٢١/٢/١٣٩٩تاريخ پذيرش:                 ٢٥/١١/١٣٩٨:  تاريخ دريافت
 

  يدهچك
 .باشديم جهان در ها ينگران نيبزرگتر از يكي امروزه FBD( foodborne diseases( غذا راه از منتقله يها يماريب :هدف و زمينه

 كه يكي از آنها ،هاي فراواني گشته استنادرست از آنتي بيوتيك ها باعث ايجاد مقاومت در بين باكتري استفاده بي رويه وهمچنين 

 كي صورت به ، aureus Staphylococcusresistant -Methicillin (MRSA) نيليس يمت به مقاوم استافيلوكوكوس اورئوس

   هاي مقاوم به  استافيلوكوكوس اورئوسميزان  تعيين هدف با حاضر مطالعه .است دهيگرد مطرح يعموم سلامت يبرا يجد ديتهد

 .گرفت صورتمواد غذايي در تهران از MRSA متي سيلين

 و ير شهر تهران، جنوب منطقه سه از١٣٩٨ خرداد تلغاي ٩٧تير يها ماه يط ييغذا  نمونه ٥٦٠ توصيفي مطالعه نيا در :كار روش

 .گرفتند قرار يبررس مورد ١١٩٤استاندارد ملي ايران به شماره  طبق اورئوس وساستافيلوكوك وجود نظر و از جمع آوري شهر اسلام

 (Disk ت ن تسژبدست آمده با روش ديسك ديفيو استافيلوكوكوس اورئوسهمچنين الگوي حساسيت آنتي بيوتيكي سويه هاي 

(Diffusion Test  .مورد بررسي قرار گرفت  

   نيشتريب دهد يم نشان آمده بدست جينتا .)%٧/٨ (بودند آلوده استافيلوكوكوس اورئوس به نمونه  49،يغذاي نمونه ٥٦٠ از :نتايج

سويه  ٤٩آنتي بيوتيكي در بين  . از نظر الگوي مقاومتتاس بودهو مواد پروتيني خام  سنتي ، بستنيتر ينيريش به مربوط ها يآلودگ

  .بوده است) %٢/٨( سويه ٤ ميزان مقاومت به متي سيلين  ،جدا شده استافيلوكوكوس اورئوس

 ،امكان انتقال سويه هاي مقاوم به آنتي بيوتيك ها و يغذاي يها مسموميت در استافيلوكوكوس اورئوس اهميت به توجه با :گيري تيجهن

   .درست آنتي بيوتيك ها تاكيد نمود به اهميت مصرف صحيح ودارد. بنابراين بايد  اد غذايي مختلف وجودمخصوصا متي سيلين از راه مو

  مسمويت غذايي ،، مقاوم به متي سيلين، مواد غذايياستافيلوكوكوس اورئوسكليدي:  واژگان
  

  مقدمـه
اخيراً سازمان بهداشت جهاني، گروه مرجع        

ز غذا اپيدميولوژي بيماري منتقله ا

Reference  Epidemiology Foodborne

 (FERG) Group  بيماري ناشي از  ٣١تخمين زد كه

منجر به بيش از  FBD (diseases foodborneغذا (

مرگ در سراسر جهان در  ٤٢٠٠٠٠ميليون بيماري و  ٦٠٠

باكتري  ،در اين بين ).١( شده است ٢٠١٠سال 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
4-

06
 ]

 

                             1 / 12

https://journals.tums.ac.ir/sjsph/article-1-5864-fa.html


 محمدمهدي سلطان دلال و همكاران /١٨

 

  FBDs يكي از عوامل مهم استافيلوكوكوس اورئوس

مسموميت غذايي  باشد كه باعث ايجادمي 

  ).٢( گردد وگاستروانتريت مي

مسموميت غذايي استافيلوكوكي در نتيجه مصرف 

 استافيلوكوكيغذاي آلوده به انتروتوكسين 

Staphylococcal Enterotoxins (SEs)  ميايجاد-

 استافيلوكوكوس اورئوسبرخي از سويه هاي  كه شود

لائم در مسموميت مجموعه ع ).٣،٤( توليد مي كنند

در بسياري از  غذايي استافيلوكوكي معمولا سريع بوده و

موارد حاد است كه بستگي به مستعد بودن شخص به 

مقدار توكسين  ،مقدار غذاي آلوده خورده شده ،توكسين

لائم ع .در غذاي هضم شده و وضعيت جسماني فرد دارد

 دارد.لوژيكي آن بسيار متغير بوده و بستگي به عوامل اتيو

اسهال و استفراغ از علائم بسيار معمول مسموميت هاي 

 ).٥،٦( مي باشندغذايي استافيلوكوكي 

غذاهايي كه معمولا در مسموميت غذايي استافيلوكوكي    

تخم مرغ و  ،شامل گوشت و فراورده هاي آن ،نقش دارند

ورده هاي آفر ،ساندويچ ها ،سالادها ،فراورده هاي آن

شيريني هاي تر و  ،د نان هاي خامه ايماننقنادي 

همچنين  شير وفراورده هاي لبني مي باشد. ،شكلاتي

غذاهايي كه نياز به دستكاري در حين آماده سازي دارند 

غالبا در  ،گيرنددر دماهاي نامناسب بعد از تهيه قرار مي و

  اين نوع از مسموميت ها نقش دارند. 

- آلودگي در اپيدمي چه آشپزها معمولا منبع اصلي اگر    

  تجهيزات نيز اما سطوح محيط و ،ها هستند

 باشند استافيلوكوك اورئوستوانند منبع آلودگي با مي 

)٧.( 

 رويهعامل نگران كننده ديگر كه در نتيجه مصرف بي   

استافيلوكوكوس آنتي بيوتيك ها ايجاد شده است، 

امروزه مي باشد  (MRSA) مقاوم به متي سيلين اورئوس

  ي از معضلات عفونت هاي بيمارستاني، افزايش شيوع يك

 MRSA ٨،٩( مي باشد.(  

هاي اخير اين ارگانيزم هنوز يكي از مهمترين در سال    

عوامل بيماري هاي منتقله از راه غذا بوده است، گرچه 

 ).٥( تصور مي شود كه سرعت آلودگي كاهش يافته است

از يك اپيدمي  استافيلوكوكوس اورئوسآناليز سويه هاي 

مسموميت غذايي توسط تكنيك هاي مدرن، اطلاعات 

مفيدي را براي تشخيص عوامل اتيولوژيكي و منبع 

آلودگي فراهم مي نمايد و باعث جلوگيري و كنترل از 

گسترش و شيوع آلودگي مي نمايد. معمول ترين 

غذاهايي كه ممكن است باعث مسموميت غذايي 

و محصولات گوشتي،  شامل گوشت  استافيلوكوكي شود،

-شير و فرآورده هاي آن مي ،تخم مرغ و محصولات آن

 . )١٠( باشد

ايران  اما متاسفانه در مورد مواد غذايي بويژه در   

با توجه به گسترش روز  .مطالعات بسيار اندك بوده است

 افزون اين باكتري بايد به اهميت جداسازي آن از مواد

ه به دنبال راهكارهاي غذايي تأكيد نمود و به اين وسيل

     جديد براي جلوگيري از شيوع، انتقال و گسترش 

هدف از اين  .سويه هاي مقاوم به آنتي بيوتيك ها بود

هاي مقاوم  استافيلوكوكوس اورئوسميزان  تعيينمطالعه 

بوده ايي در تهران مواد غذاز   MRSA به متي سيلين

  .است

 
  روش كار

 ،١٣٩٨ لغايت خرداد  ٩٧تيرطي مطالعه توصيفي از     

خشك، مواد  و نمونه غذايي شامل  شيريني تر ٥٦٠

پروتئيني خام و پخته، لبنيات، بستني سنتي، سالاد و برنج 

از سه منطقه جنوب تهران، شهر ري و اسلام شهر با 

همكاري اداره نظارت بر مواد غذايي و آزمايشگاه كنترل 

تهران تهيه مواد غذايي و بهداشتي دانشگاه علوم پزشكي 

همان روز  (Cold Box) و پس از قرار دادن در يخدان

بشرح  به آزمايشگاه منتقل و پس از آماده سازي نمونه ها،

  زير انجام گرفت.

هـاي ميكروبـي: شـمارش كلـي  انـدازه گيـري شـاخص
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 ٥٢٧٢ ميكروارگانيسم براساس استاندارد ملي ايران شماره

تحقيـق در اين . PCA به كمك محيط كشت و

براساس استاندارد ملي ايران  اسـتافيلوكوكوس اورئوس

 Agar Parker و به كمك محيط كشت ١١٩٤شماره 

Baird ،  كپك و مخمر مطابق بـا استاندارد ملي ايران

 ، YGCAو بـه كمـك محـيط كشـت ٩٩٧شماره 

 مطـابق بـا اسـتاندارد ملـي ايـران بـه شماره وسانتروكوك

 كلـياشرشياو  KF Agarط و به كمك محي ٢١٩٨

و به كمك  ٢٩٤٦براسـاس اسـتاندارد ملـي ايـران شماره 

مورد بررسي قرار گرفتند  MacConkey agar محيط

لازم به ذكر مي باشد مواد پروتئيني پخته شامل  ).١١- ١٥(

باب، سوسيس بندري، انواع كباب كوبيده، جوجه ك

 ت ومرغ پخته، ماكاروني، انواع خورش ، جگرساندويچ

و  صورت نپختهه ، مواد پروتيني خام موارد فوق بپيتزا

  بوده است.لبنيات شامل شير گاو، پنير و خامه 

  :از مواد غذايي استافيلوكوك اورئوسجداسازي  روش

ميلي ليتر سرم رينگر استريل  ٢٥گرم از نمونه در  ٥    

دقيقه در يك جاي ثابت قرار  ١٥غوطه ور و به مدت 

 ٩ميلي ليتر از نمونه مخلوط شده به  ١داده شد، سپس 

استافيلوكوكوس محيط انتخابي ) ١/٠(رقت ميلي ليتر 

)  Media Enrichment Staphylococcus( اورئوس

ساعت در  ٢٤(شركت مرك آلمان) اضافه شد و به مدت 

درجه سانتي گراد انكوبه گرديد. سپس يك  ٣٧دماي 

مرك  لوپ از آن بر روي محيط برد پاركر آگار (شركت

ساعت در  ٢٤كشت خطي داده شد و به مدت  آلمان)

پس از رويت درجه سانتي گراد انكوبه شد.  ٣٧دماي 

كلني هاي سياه رنگ با هاله شفاف در محيط برد پاركر 

- هاي مشكوك خالص سازي و تستآگار به عنوان كلني

هاي تائيدي و بيوشيميايي از قبيل: كاتالاز، كوآگولاز، 

 DNase و VP تول سالت آگار،كشت در محيط ماني

انجام و پس از مثبت بودن همه اين تستها تشخيص گونه 

قطعي شد و براي استفاده در  استافيلوكوكوس اورئوس

  .ذخيره گرديد TSA مراحل بعدي تحقيق، در محيط

سوسپانسيوني از چند كلني تك و خالص  :آنتي بيوگرام

ت وردن كدورآسرم نمكي استريل براي بدست شده در 

تهيه و  مك فارلند استاندارد ٥/٠قابل رويت معادل با لوله 

   CLSI) (طبق دستورالعمل در محيط مولر هينتون آگار

Clinical and Laboratory Standards 
Institute 

 ديسك هاي آنتي بيوتيكيقراردادن . )١٦( تلقيح گرديد

)England ،Mast (:سفوكسي تين شامل ) ٣٠ 

 ،ميكروگرم) ٣٠( لكلرآمفنيك ،ميكروگرم)

 ٢(كليندامايسين  ،ميكروگرم) ٣٠( سيپروفلوكساسين

جنتامايسين ، ميكروگرم)١٥(اريترومايسين  ،)ميكروگرم

 ،ميكروگرم) ١(MRSA) ( گزاسيلينا ،)ميكروگرم ١٠(

 ٣٠( تتراسايكلين ،ميكروگرم) ٣٠( ونكومايسين

 بر روي محيط مولر هينتون آگار) ميكروگرم

)Merck,Germany(.  را رشد هاله عدم قطرروز بعد 

مخصوص  جدول به توجه با و گرفته خط كش اندازه با

 CLSI فهرست آنتي بيوگرام در آنتي بيوگرام مندرج

      مقاوم ،sensitive (S) نتايج به صورت حساس

(R) resistant  نيمه حساس يا و (I) intermediate 

 .گزارش گرديد

ي شده با اسـتفاده از داده هاي جمع آور  :آماري آناليز

 ٠٥/٠در سطح   tو آزمون هاي آماري SPSS نـرم افـزار

       تجزيه و تحليل قرار گرفتند. مورد

          

  نتايج
نمونه  ٤٩ ،نمونه ماده غذايي بررسي شده ٥٦٠از        

شيريني   د.آلوده بودن اورئوس وساستافيلوكوكبه  )%٧/٨(

، )%٥/٢(نمونه  ٨خته پروتئيني پ )،%٥/٢٧( نمونه ٣٣تر 

 )،%٨/٢( نمونه ١لبنيات  ،)%٢٠ (نمونه ١پروتئيني خام 

 )%٦/٦(نمونه  ١ پخته و برنج )%٢٠( نمونه ٥ بستني سنتي

در نتيجه بيشترين آلودگي مربوط به شيريني . بوده است

از نظر  فصل تر بوده است. شيريني خشك و سالاد

   .)١جدول ( ندفاقد آلودگي بود استافيلوكوكوس اورئوس
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غير قابل مصرف بودن  قابل مصرف بودن يا از نظر      

ي غذايي طبق استاندارد ملي ايران به شماره نمونه ها

و  استافيلوكوكوس اورئوسآلودگي به  علاوه بر، ١١٩٤

كليفرم، كپك،  شامل  يهاي ديگرآلودگي غير اورئوس،

ميكروارگانيزم ها  مخمر، آنتروكوك ها و شمارش كلي

در بين مواد غذايي  ٢با توجه به جدول  .ي گرديدبررس

     %٥/٥٧و شيريني تر %٦٠، سالادها %٦٨ بستني سنتي

نكته قابل توجه اينكه در  .تعيين گرديد قابل مصرفغير

در بين درصد غيرقابل مصرف ميزان بين مواد غذايي 

درصد ميزان شيريني تر و بستني سنتي بيشتر از  ،سالادها

از نظر آلودگي نمونه ها  .تعيين گرديد قابل مصرف آنها

 عوامل ميكروبي،و ساير  اورئوس وساستافيلوكوكبه 

و ساير  استافيلوكوكوس اورئوسبه  شيريني تر آلودگي

  .)%٣٠( عوامل ميكروبي تقريبا يكسان بوده است

در بين نمونه هاي شيريني خشك آلودگي    

ودگي به ها آل نمونه %٢٠اما  ،استافيلوكوكي مشاهده نشد

مانند انتروباكتر، كپك، مخمر،  عوامل ميكروبي ساير

كليفرم، آنتروكوك را نشان دادند و يا شمارش كلي 

تر از بالااين نوع شيريني ها ميكروارگانيزم ها در 

  .)٣جدول(بوده است  استاندارد ملي ايران

نمونه  ، استافيلوكوكوس اورئوساز نظر آلودگي به    

بيشترين آلودگي و  %٧/١١ري با رهاي بررسي شده از شه

مشاهده شد  %٣/٥ و %٧سپس اسلام شهر و جنوب 

 ).٤(جدول

، سويه جدا شده ٤٩همچنين نتايج آنتي بيوگرام روي    

  از نظر الگوي مقاومت نشان داد كه

 (MRSA)آگزاسيلينميزان مقاومت به  آنتي بيوتيكي 

 ،%١/٦، اريترومايسين %٤كليندامايسين  ،%٢/٨

تعيين  %٤/٢٢و تتراسايكلين  ،%١/٦لوكساسينسيپروف

سويه ها نيمه حساس به  %٢/١٢. همچنين گرديد

تعيين نيمه حساس به كلرآمفنيكل  %٢و  سيپروفلوكساسين

بيشترين ميزان مقاومت آنتي بيوتيكي  در نتيجه  گرديد.

 .تعيين گرديد %٩/٢٢نسبت به تتراسايكلين 

از  س اورئوساستافيلوكوكوهمچنين سويه اي از      

گوشت خورشتي پخته جدا شد، كه داراي مقاومت 

چندگانه به آنتي بيوتيك هايي شامل كليندامايسين، 

  ت.رومايسين و تتراسايكلين بوده اساريت

  

  حثب
ميزان آلودگي مواد غذايي به  پژوهشدر اين     

. بوده است %٧/٨ در حدود استافيلوكوكوس اورئوس

ده شامل شيريني تر بوده بيشترين نوع مواد غذايي آلو

با توجه به اينكه شيريني خشك فاقد آلودگي با  .است

بوده است مي توان آلودگي بالا  استافيلوكوكوس اورئوس

در شيريني هاي تر را به آلودگي خامه موجود در آن 

كه سبب افزايش دلايل متعددي  از جمله  نسبت داد.

- مي آلودگي شيريني تر نسبت به شيريني خشك مي شود

  ،غير پاستوريزه و غير بهداشتي استفاده از خامه توان

 ودگي ابزار ودخالت مستقيم دست در تهيه شيريني و آل

  تجهيزات تهيه شيريني نام برد. 

همچنين آلودگي  نسبتا بالا در مواد پروتئيني خام     

نسبت به پخته نقش مهم حرارت را در از بين بردن 

مي دهد. آلودگي بالا در نشان  اورئوس وساستافيلوكوك

اين امر  و بستني هاي سنتي نيز قابل توجه مي باشد

و بررسي مراكز بهداشتي را در اين زمينه  ضرورت نظارت

نشان مي دهد و اهميت استفاده از بستني هاي پاستوريزه 

بهداشتي كه داراي پروانه ساخت مي باشند توسط  و

  .آشكار  مي گردد بيشتر مصرف كننده

و همكاران در  Aycicek قان ديگري مانند محق    

نمونه غذاي آماده  ٥١٢ ضمن بررسي ٢٠٠٥تركيه در سال 

در كافه تريايي در آنكارا نسبت جداسازي گونه هاي 

گزارش  %٤/٩را در مواد غذايي  استافيلوكوكوس اورئوس

 ).١٧( كردند

 توسط  ٢٠٠٦مچنين در تحقيقي كه در سال ه        

Shimamura  دسر  ٣١٥ كارانش انجام گرفت،و هم

 وجودمورد دست كاركنان از نظر  ٢٤٧ژاپني و 
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و باكتري هاي استافيلوكوكي  استافيلوكوكوس اورئوس

بيشترين استافيلوكوك هاي  د.نديگر بررسي شد

در  .بودند   S. warneri وS.aureus   جداسازي شده

دست هاي كاركنان  %١٣دسرهاي ژاپني و  %٤/١٩نتيجه 

نمونه ها از نظر توليد  %٤٢همچنين  .بودندآلوده 

و هيچ كدام از  انتروتوكسين استافيلوكوكي مثبت بودند

پروتئين اتصالي به  اورئوس وساستافيلوكوكسويه هاي 

در  MRSAپني سيلين را نداشتند و نشان دادند كه 

  ).١٨( ها وجود نداردنمونه

يدمي اپ ٢٧٥١تعداد  ،١٩٩٧تا   ١٩٩٣در بين سال هاي     

از بيماري هاي منتقله از راه غذا در ايالات متحده گزارش 

. فرد را دچار بيماري كرد ٨٦٠٥٨اين اپيدمي ها . گرديد

باكتري هاي بيماري زا عامل بيشترين درصد  در اين بين 

مسموميت هاي و بيشترين درصد موارد  %٧٥اپيدمي يعني 

دمي ها بيشترين موارد اين اپي .بوده اند %٨٦يعني غذايي 

عوامل شيميايي  .با خوردن تخم مرغ ايجاد شده است

 .موارد بيماري بوده است %١و اپيدمي ها  %١٧باعث 

مهمترين عامل موثر در اين اپيدمي ها پختن ناكافي غذا 

  ). ١٩( يا حرارت دادن كم به غذا مي باشد

در بررسي ديگري در ايران كه توسط سلطان دلال و      

نمونه  ١٠٤٧صورت گرفته، از  ٢٠١٠همكاران در سال 

جدا  اورئوس وساستافيلوكوك) سويه %٥/٩(١٠٠غذايي، 

ي، هاي لبنفراورده ها ازجدايه %١/١٧ و شناسايي گرديد.

هاي ساير فراورده %٥/٤ ه هاي گوشتي وفراورد %٥/٣

برنج پخته و ماكاروني جدا  غذايي مانندآب ميوه، سالاد،

 ).٢٠( گرديد

اپيدمي از  ٨٥٢، ١٩٩٥و  ١٩٨٦اي در طي سال ه    

مورد بيماري و  ٦٢١٧٢بيماري هاي وابسته به غذا شامل 

 ٨٥٢از  .مورد مرگ در تايوان گزارش شده است ٢٠

- ها باكتري هاي بيماريمل آنعا %٦٥ ،اپيدمي گزارش شده

 توان ازي اپيدمي ميزا بوده اند. از مهمترين باكتري ها

همچنين  ).٢١( م بردرا نا %٣٠اورئوس وساستافيلوكوك

كرمانشاه كه توسط صادقي و همكاران  در يك بررسي در

نمونه فراورده هاي  ١٠٠صورت گرفت، از  ١٣٩١در سال 

 آلوده بودند استافيلوكوكوس اورئوسبه  %٥٣گوشتي، 

)٢٢.(  

مشخص گرديد كه مواد پروتئيني خام ما در بررسي      

نسبت  ئوساستافيلوكوكوس اوراز نظر درصد آلودگي به 

به مواد پروتئيني پخته بسيار بيشتر بوده است، كه اين 

 اورئوس وساستافيلوكوكاز بين بردن  نقش حرارت را در

 استافيلوكوكوس اورئوسكه  از آنجايي. دسازروشن مي 

يك باكتري توكسين زاي مقاوم به حرارت است، لذا نمي 

توان با اطمينان به سالم بودن غذاي پخته شده استناد 

نمود، زيرا ممكن است باكتري در اثر حرارت پخت از 

بين رفته باشد، ولي سم آن بدليل مقاوم بودن به حرارت 

لذا جهت اطمينان كامل  .سبب مسموميت غذايي شود

بايستي ماده غذايي را از نظر وجود آنتروتوكسين مي

 به سبب مواد هاي لبني نيزوردهآفر و شير .بررسي نمود

لحاظ  سهولت آلودگي از و هاآن در غني موجود

اين ميان آلودگي  در. مسموميت غذايي حائز اهميت است

 شود،محسوب مي فراورده هاي شير بستني سنتي كه از

 .)٢٣( توجه استقابل 

همكاران  و هويدا ايران كه توسط يك بررسي در در 

 نمونه بستني غير ١٠٠ بين از صورت گرفته است،

نمونه بستني  ٣٠بين  از و موارد %٨٧ پاستوريزه در

شده  هاي پاتوژن جداباكتري موارد %٣٠پاستوريزه در 

بستني هاي  شده در بيشترين باكتري بيماريزاي جدا .است

 ) بوده است%٧٤( استافيلوكوكوس اورئوسغيرپاستوريزه 

)٢٤(.  

بستني هاي سنتي آلوده بوده  %٧٠ تقريبا ما پژوهش در    

 استافيلوكوكوس اورئوس حاليكه آلودگي توسط در. است

در حدود  هاي ديگرآلودگي و %٢٠بستني هاي سنتي  در

-وردهآفر و توجه به اين مسئله كه شير با. بوده است %٥٠

ها باكتري تكثير بقا و و هاي آن محيط مناسبي براي رشد

دنيا  گرفتن گزارش هايي از سرتاسر نظر در با باشد ومي

نتايج  مصرف بستني وايجاد بيماري به واسطه  مبني بر
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توزيع اين ماده  تهيه و رعايت بهداشت در اين مطالعه،

نتايج پژوهش ما . غذايي امري ضروري به نظر ميرسد

نشان مي دهد درصد سويه هاي مقاوم به متي سيلين جدا 

از  آن %٧/٧ كه. بوده است %٢/٨شده از مواد غذايي 

 .بستني سنتي جدا شده است

و همكاران آنتي  Moon  سط در طي يك بررسي تو    

 استافيلوكوكوس اورئوسبيوگرام و تنوع ژن انتروتوكسين 

جدا شده از شير خام از گاوهاي آلوده به عفونت پستان 

 ١٩٩٧در سال هاي  جنوبي كره محصول لبني در ١٤٠ از

استافيلوكوكوس   ٦٩٦نتيجه از  در .بررسي شد ٢٠٠٤و 

مقاوم به متي  )%٧/٢( جدا شده در اين مطالعه اورئوس

     ).٢٥( بوده اند  (MRSA)سيلين

صورت گرفت، از   Leeدر تحقيق ديگري كه توسط     

نمونه غذا با منشأ  ١٩١٣تعداد  ٢٠٠٣تا  ٢٠٠١سال 

بوده  استافيلوكوكوس اورئوسنمونه حاوي  ٤٢١ ،حيواني

مقاوم به متي  )%٦( نمونه ٢٨و از بين آنها  )%٢٠( است

سويه ها مقاوم به تعدادي از اعضاي  . همهسيلين بوده اند

اگزاسيلين و پني  ،خانواده پني سيلين از قبيل آمپي سيلين

 ،سيلين بودند. همه سويه ها حساس به اميكاسين

تري متوپريم و سولفامتوكسازول بودند  ،ونكومايسين

)٢٦(.  

 وCorrente تحقيقي كه توسط  همچنين در   

 ٢٠٠ ،انجام گرفت ٢٠٠٧سال  همكارانش در

غذاهايي با منشا  جداشده از استافيلوكوكوس اورئوس

منظور تشخيص مقاومت به متي سيلين توسط  حيواني به

ديسك  در انتشار و اگزاسيلين آگار ،PCRهاي روش

مقاوم PCR   توسط روش )%٣( ٢٠٠از تا ٦استفاده شد. 

تست غربالگري آگاراگزاسيلين تنها . به متي سيلين بودند

هيچ سويه اي  آگار در تست انتشار و MRSAيك سويه 

مطمئن  PCRنتيجه روش  در .نشان نداد را  MRSAاز

سويه هاي حيواني  در MRSAترين روش شناسايي 

  ).٢٧( باشدمي

 توسط ٢٠١٦در مطالعه اي ديگر كه در مصر در سال    

El Bayomi   و همكاران بر روي نمونه هاي مرغ انجام

) %٥/٣٧نمونه ( ٣٠شده،نمونه جمع آوري  ١١٠گرفت از 

) %٤/٦جدايه ( ٧و  استافيلوكوكوس اورئوسآلوده به 

  ).٢٨( مقاوم به متي سلين بودند

هاي كه ميزان مقاومت به متي سلين در نمونه در حالي    

گزارش  %٦الي  ٢پژوهش هاي انجام شده بين غذايي در 

هم  %٥٥اما در نمونه هاي باليني اين ميزان به  گرديده،

صد مقاومت اين اختلاف در در ).٢٩( گرديد گزارش

استافيلوكوكوس هاي نشان دهنده اهميت منشاء ايزوله

  باشد.   در مقاومت به متي سيلين مي اورئوس

امكان  )٣٠،٣١هاي محققين ديگر (يافته با توجه به   

سويه هاي مقاوم به انواع  باقيمانده آنتي بيوتيك وانتقال 

كه  ،وجود داردمواد غذايي آلوده  طريق آنتي بيوتيك ها از

آموزش  اين زمينه و بررسي در اين امر ضرورت دقت و

از آنتي بيوتيك ها را  درست روش هاي استفاده صحيح و

يافته هاي اين محققين با توجه به تجزيه و د. نشان ميده

-هاي ژنومي و شواهد اپيدميولوژيكي جمعتحليل داده

الگوهاي  انتقال سازيآوري شده به طور منظم براي باز

بين حيوانات غذايي و انسان را مقاومت به متي سلين 

  .برجسته مي كند

سطح  علي رغم ،يافته هاي اين پژوهش نشان داد     

منطقه جنوب شهر تهران  بيشتر ميكروبي آلودگي

جداسازي ) %٧/١١منطقه شهر ري با ( )،%٩/٣٦(

و  جنوب در مقايسه با نقاط استافيلوكوكوس اورئوس

با توجه به  بيشترين موارد را در بر مي گيرد. اسلامشهر

مطالعات بسيار محدود و كمي كه در اين زمينه وجود 

دارد، آمار دقيقي از ميزان عفونت هاي ناشي از مواد 

لذا پيشنهاد مي شود ضمن مطالعات  غذايي وجود ندارد.

جامع تر در زمينه بهداشت مواد غذايي، افزايش آگاهي 

بت به رعايت اصول بهداشتي و تهيه مايحتاج مردم نس

-غذايي پاستوريزه و استاندارد و همچنين افزايش نظارت

ها عفونتهاي دوره اي، گام هاي اساسي در زمينه كاهش 

  و مسمويت هاي غذايي برداشته شود.
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  تشكر و قدرداني
اين مقاله نتيجه بخشي از گرنت پژوهشي (شماره         

اه علوم پزشكي و خدمات ) مصوب دانشگ٤٠٩٢٧

بدين وسيله از معاونت محترم  بهداشتي درماني تهران بود.

پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي تهران كه حامي مالي اين 

  طرح تحقيقاتي بوده اند سپاسگزاري مي نماييم.

  

  

عرضه شده در مناطق  جدا شده از مواد غذايي  مقاوم به متي سيلين استافيلوكوكوس اورئوس يپراكندگ عيتوز  -١ لجدو

 ٩٧-٩٨در سال  جنوب تهران

 توزيع نمونه هاي غذايي
 وساستافيلوكوك   نمونه هاي

 اورئوس مثبت
 فراواني              

 نمونه

  
   تعداد درصد تعداد درصد

 شيريني تر   ٣٣ ٥/٢٧ ١٢٠ ٤/٢١

 شيريني خشك   ٠ ٠ ٢٥ ٥/٤

 پروتئيني پخته   ٨ ٥/٢ ٣١٥ ٢/٥٦

 پروتئيني خام   ١ ٢٠ ٥ ٩/٠

 فصل سالاد   ٠ ٠ ٢٠ ٦/٣

 لبنيات   ١ ٨/٢ ٣٥ ٢/٦

   سنتي بستني   ٥ ٢٠ ٢٥ ٥/٤

 پخته برنج   ١ ٦/٦ ١٥ ٧/٢

 جمع   ٤٩ ٧/٨ ٥٦٠ ١٠٠

  

  ٩٧-٩٨در سال  مناطق جنوب تهرانعرضه شده در  ييغذا مواد جدا شده يها نمونه يمصرف وضعيت يپراكندگ عيتوز -٢دولج

  نمونه هاي غير قابل مصرف بر اساس حد مجاز تعريف شده براي هر ماده غذايي طيق استاندارد ملي ايران مشخص شده است* 

  مجموع
 

  *مصرفه هاي قابل نمون
 

  
 

 فراواني    

 نمونه
   تعداد درصد تعداد رصدد

 شيريني تر   ٥١ ٥/٤٢ ١٢٠ ١٠٠

 شيريني خشك   ٢٠ ٨٠ ٢٥ ١٠٠

 پروتئيني پخته   ٢٦٣ ٤/٨٣ ٣١٥ ١٠٠

 پروتئيني خام   ٣ ٦٠ ٥ ١٠٠

 فصل سالاد   ٨ ٤٠ ٢٠ ١٠٠

 پخته برنج   ١٣ ٧/٨٦ ١٥ ١٠٠

 ياتلبن   ٢٧ ٢/٧٧ ٣٥ ١٠٠

  سنتي بستني   ٨ ٣٢ ٢٥ ١٠٠

 جمع   ٣٩٣ ٢/٧٠ ٥٦٠ ١٠٠
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 ٩٧-٩٨ال در س مناطق جنوب تهرانيي عرضه شده در غذا مواد جدا شده از يها نمونه يآلودگ وضعيت يبررس -٣ لجدو

 وعجمم

نمونه هاي صرفا  آلوده 

 وساستافيلوكوك  به

 اورئوس

نمونه هاي آلوده به 

اورئوس  وساستافيلوكوك

 توأم با ساير موارد

نمونه هاي آلوده به 

آلودگي هاي غير از 

 اورئوس وساستافيلوكوك

  فراواني

  

 نمونه 

  درصد
موارد 

 آلوده 
 تعداد درصد تعداد درصد تعداد درصد

 شيريني تر ٣٦ ٣٠ ١٧ ٢/١٤ ١٦ ٣/١٣ ٦٩ ٣/٤١

 شيريني خشك ٥  ٢٠ ٠ ٠ ٠ ٠ ٥ ٣

 پروتئيني پخته ٤٤ ٩/١٣ ٤ ٣/١ ٤ ٣/١ ٥٢ ١/٣١

 پروتئيني خام ١ ٢٠ ٠ ٠ ١ ٢٠ ٢ ٢/١

 لبنيات ٧ ٢٠ ١ ٨/٢ ٠ ٠ ٨ ٨/٤

  سنتي بستني ١٢ ٥٢ ٥ ٢٠ ٠ ٠ ١٧ ٢/١٠

 فصل سالاد ١٢ ٦٠ ٠ ٠ ٠ ٠ ١٢ ٢/٧

 پخته برنج ١ ٠ ٠ ٠ ١ ٦ ٢ ٢/١

 جمع ١١٨ ٢١ ٢٧ ٨/٤ ٢٢ ٩/٣ ١٦٧ ١٠٠

  
  ٩٧-٩٨در سال  شهري برحسب مناطقيي عرضه شده غذا مواد جدا شده ازآلودگي نمونه ها  -٤ جدول

  فراواني

 نمونه

 ١٢٨تعداد= اسلام شهر  ١٦٨تعداد= جنوب تهران ٢٦٤عداد=ت ريشهر

   تعداد 

 نمونه ها  

  تعداد  لودگي سطح آ

 نمونه ها 

  تعداد  آلودگي  سطح

 نمونه ها 

 لودگي سطح آ

 درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد

 ٥٥ ١١ ٢٠ ٧/٤٥ ١٦ ٣٥ ٦٣ ٤١ ٦٥ شيريني تر

 ٠ ٠ ٥ ٦٠ ٣ ٥ ٣/١٣ ٢ ١٥ شيريني خشك

 ١٥ ١٢ ٨٠ ٣٠ ٣٠ ١٠٠ ٩/٥ ٨ ١٣٥ پروتئيني پخته

 ٣/٣٣ ١ ٣ ٠ ٠ ١ ٠ ٠ ١ پروتئيني خام

 ٥٠ ١ ٢ ٦/٦٦ ٦ ٩ ٥/٥٥ ٥ ٩ فصلسالاد 

 ٢٠ ٢ ١٠ ٥٠ ٥ ١٠ ٦/٦ ١ ١٥ لبنيات 

 ١/٥٧ ٤ ٧ ٦/٦٦ ٢ ٣ ٨٠ ١٢ ١٥ سنتي  بستني

 ٠ ٠ ١ ٠ ٠ ٥ ٠ ٠ ٩ پخته برنج

 ٢/٢٤ ٣١ ١٢٨ ٩/٣٦ ٦٢ ١٦٨ ١/٢٦ ٦٩ ٢٦٤ مجموع
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 يغرافيايج مناطق برحسب يي عرضه شدهغذا مواد جدا شده از اورئوس وسلوكوكياستاف به يآلودگ ميزان توزيع  -٥ دولج

 ٩٧-٩٨در سال

 آلوده موارد
 تعداد نمونه هاي بررسي شده

  
 جغرافيايي منطقه 

  تعداد درصد

 اسلام شهر ١٢٨ ٩ ٧

 شهر ري ٢٦٤  ٣١ ٧/١١

 جنوب ١٦٨ ٩ ٣/٥

  مجموع  ٥٦٠  ٤٩  ٧/٨

  
با تفكيك دو گروه از مواد  ي عرضه شدهاز مواد غذاي سويه  استافيلوكوكوس اورئوس جداسازي شده ٤٩الگوي مقاومت آنتي بيوتيكي  -٦ جدول

  ٩٧-٩٨در سال غذايي 

  نوع آنتي بيوتيك 

  ١٠تعداد=   **مواد پروتئيني  ٣٩تعداد=   *فراورده قنادي 

  مقاوم   نيمه حساس  حساس  مقاوم   نيمه حساس  حساس 

  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد

  ٠  ٠  ٠  ٠  ١٠٠  ١٠  ٠  ٠  ٠  ٠  ١٠٠  ٣٩  سفوكسي تين 

  ١٠  ١  ٠  ٠  ٩٠  ٩  ٧/٧  ٣  ٠  ٠  ٣/٩٢     ٣٦  اگزا سيلين 

  ١٠   ١  ٠  ٠  ٩٠  ٩  ٦/٢  ١  ٠  ٠  ٤/٩٧  ٣٨  كليندامايسين 

  ١٠  ١  ٠  ٠  ٩٠  ٩  ٢/٥  ٢  ٠  ٠  ٨/٩٤  ٣٧  اريترومايسين 

    ٠  ٠  ٠  ١٠٠  ١٠  ٠  ٠  ٠  ٠  ١٠٠  ٣٩  ونكومايسين

  ٠  ٠  ٠  ٠  ١٠٠  ١٠  ٠  ٠  ٠  ٠  ١٠٠  ٣٩  جنتامايسين 

  ١٠  ١  ٢٠  ٢  ٧٠  ٧  ٢/٥  ٢  ٢/١٠  ٤  ٦/٨٤  ٣٣  سيپروفلوكساسين 

  ٠  ٠  ٠  ٠  ١٠٠  ١٠  ٠  ٠  ٦/٢  ١  ٤/٩٧  ٣٨  كلرامفنيكل

  ٢٠  ٢  ٠  ٠  ٨٠  ٨  ١/٢٣  ٩  ٠  ٠  ٩/٧٦  ٣٠  تتراسايكلين

  *فراورده قنادي شامل شيريني تر و بستني سنتي مي باشد .

  **مواد پروتئيني شامل انواع مواد غذايي پخته وخام مي باشد.
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ABSTRACT 
Background and Aim: Nowadays foodborne diseases are a serious concern globally. Due to 
unsound use of antibiotics various pathogens are involved in foodborne diseases, S. aureus being the 
most common cause of food poisoning. Methicillin-resistant Staphylococcus aureus (MRSA) strains 
are a serious threat for the public’s health worldwide. The objective of this study was to determine the 
extent of contamination of foods offered in the South of Tehran, Iran with MRSA strains in 2018-19.  
Materials and Methods: In this descriptive study, 560 food samples were collected from different 
regions in the south of Tehran, Shahr-e-Rey and Islamshahr between June 2018 and May 2019 and 
sent to a laboratory to determine the presence of S. aureus according to the Iranian National Standard 
No.1194 methods. In addition, the antibiotic sensitivity of the S. aureus species was determined using 
the Disk Diffusion Test. 
Results: Of the 560 samples, 49 (8.7%) were found to be contaminated with S.aureus. Pastry, 
traditional ice cream and raw protein foods were the most contaminated foodstuffs. Four 4 (8.2%) of 
the 49 S. aureus isolates were found to be resistant to methicillin. 
Conclusion: Considering the importance of S. aureus in causing food poisoning and the possibility of 
transfer of species resistant to antibiotics, especially methicillin, through foods, it is vital to pay 
special attention to sound use of antibiotics.     
Keywords: S. aureus, Antibiotic Resistance, Foodstuffs, Food Poisoning 
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