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 چکیده

کتري با ینا جودو کند. یداپراه  یه غذاییدر غذا و مواد اول تواندیاست که م زايیماريهاي بباکتري سالمونلا از جمله باکتري

 هاي هشیر و فراورد شود.نیز میکشور  اقتصادي و کاهش رشد یدتول یفیتباعث افت ک یماريب ادیجعلاوه بر ا ییدر مواد غذا

نتقال می ابه انسان  ده شده وطور ثانویه توسط کارکنان، آب و .. آلوطور اولیه و هم بهآن از جمله مواد غذایی هستند که هم به

 جهت یاريو بخت لچهارمحا از نقاط مختلف استان نه پنیر سنتینمو 50و  خامیرشنمونه  100، تعداد مطالعه یندر ادهند. 

واکنش  زمونآ ناسی وهاي میکروب شو پنیرهاي سنتی با استفاده از آزمون خامیرسالمونلا در ش باکتري و شناسایی جداسازي

ومت آنتی بیوتیکی مقا ند. همچنینقرار گرفت یشمورد آزما FliCe و InvA ،IEبا استفاده از پرایمرهاي  اي پلیمرازیرهزنج

نمونه  7داد که  هاي میکروبی نشانهاي سالمونلا به روش دیسک انتشاري مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج آزمونجدایه

نمونه از موارد  3داد تع  PCRنمونه از پنیرهاي سنتی بودند. در آزمون  2نمونه از شیر خام و  5مشکوک آلوده به سالمونلا، 

نتایج آزمون  د.بودنسالمونلا تیفی موریوم درصد(   2نمونه از موارد مشکوک پنیر سنتی ) 1درصد( و  3مشکوک شیرخام )

اسین و سیپروفلوکس وهاي جنتامایسین بیوتیکترین حساسیت به آنتیهاي سالمونلا نشان داد بیشبیوگرام روي جدایهآنتی

بر اساس  .ل وجود داردمتوپریم سولفامتوکسازوتراسایکلین و تريسیلین، تهاي آمپیبیوتیکترین مقاومت نسبت به آنتیبیش

ایج یوتیکهاي ربز آنتی بوده که نسبت به برخی ا سالمونلا تیفی موریومنتایج شیرهاي خام و پنیرهاي سنتی آلوده به باکتري 

ي از بروز یشگیرپاز نظر  در درمان عفونت با این باکتري مقاوم هستند. لذا بررسی فراورده هاي لبنی سنتی بخصوص پنیر

 بیماري در انسان بیش از پیش ضروري به نظر می رسد. 

 .بیوتیکی، مقاومت آنتیPCRسالمونلا، شیرخام، پنیر سنتی،  ها:کلید واژه

 مقدمه

-مهم ردیف در پیش سال هزاران از آن هايفرآورده شیر و

 اندد وبوده بشري نیازهاي يکننده تامین غذایی مواد ترین

 جایگداه از گیاهی و حیوانی منشا با متعدد غذاهاي بین در

 ي انسدانتغذیه در اصلی هايگروه از و برخوردارند خاصی

 هايروغن و هاچربی میان در شیر چربی. روندمی شمار به

 باشدد، همچندینمدی هضم قابلیت ترینبیش داراي رژیمی

 تا را بدن نیاز مورد ضروري يآمینه اسیدهاي آن پروتئین

 تدامین شدیر در معددنی و مدواد سداخته مرتفع زیادي حد

 تاثیرگدذار بسدیار بدن احتیاج مورد فسفر و کلسیم مقادیر

جایی که شیر غذایی تقریبا کامل و داراي باشند و از آنمی

باشد بدیهی اسدت صورت متعادل میي عناصر لازم بهکلیه

 (.1387گیرد)تدوکلی،ها قرار میي میکروبکه مورد حمله

 فدو  غدذایی ارزش داشتن بر علاوه آن هايفرآورده و شیر

مدوثري  نقش نیز هابیماري از بسیاري پیشگیري در العاده

 هدايپدیدده ترینمهم از یکی که پنیر مثال عنوان به دارند

سدهم  بدن جسمی نیازهاي تامین و تغذیه در است، بشري

-عهتوس و لبنی صنایع رشد علیرغم امروزه و دارد سزاییبه

ایدن  تولیدکننددگان از بسدیاري سازيپنیر کارخانجات ي
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 هدايبده حفدر روش علاقده دنیا سراسر در لبنی محصول

 سدنتی پنیدر مصرف دارند و همچنین را خود سنتی تولید

-مدی رایدج ایران از جمله کشور و دنیا نقاط از در بسیاري

 اینجاست اهمیت حائزنکته ي   (Razavilar,2003).باشد

 هدايفداکتور بدر روي حدرارت ندامطلوب تداثیر بخداطر که

 حدرارت عمددتا سدنتی پنیر تولیدکنندگان ، شیر انعقادي

 کده آنجدایی از و برنددبکار نمدی را پاستوریزاسیون مناسب

 مناسدب آن طبیعدی pH و است بالایی رطوبت داراي شیر

 تواندمی راحتی به است هااکثر میکروارگانیسم رشد جهت

 نیدداز مددورد مغددذي مددواد ینتددام مناسددب جهددت محددیط

 فددددراهم را هدددداآن و تکثیددددر هددددامیکروارگانیسددددم

 شدیر جملده از غدذایی مواد آلودگی. (Pavlov,2004)کند

 افدزایش با که است بشري جوامع در مهم مشکلات از یکی

 بسدیار آثدار و شودمی تربسیار گسترده نیز جهان جمعیت

 کشدددددورها اقتصددددداد و سدددددلامت بدددددر مخربدددددی

-مدواد آلدودگی علدل از یکی .(Weinberger,2006)دارد

 مدواد در آنهدا از حاصدل سدم یدا و هاباکتري غذایی وجود

-آن شدن مصرف قابل غیر و آلودگی باعث که بوده غذایی

 زابیمداري هدايبداکتري .(Razavilar,2003)شدودها می

 دام ترشدحات سدایر مدفوع و پستانی، غدد طریق از قادرند

 هدايفعالیدت همچندین بدالینی هدايفاقد نشانه یا و آلوده

 وسایل و محیطی صنایع طریق از نیز و شده منتشر انسانی

 پنیدر جملده از آن هدايفرآورده و شیر باعث آلودگی آلوده

 )..(Forbe Forbes,2007شوند سنتی

 فساد از مغذي مواد از بودن غنی و بودن مایع علت به شیر

صدرف بندابراین م. شدودمی محسوب غذایی مواد پذیرترین

 از منتقلده هدايبیمداري با بارها آن هايفرآورده و شیرخام

سدالمونلا یدک . انددشدده مدرتبط سالمونلا ویژه به غذا راه

ي اي گددرم منفددی اسددت کدده در خددانوادهبدداکتري میلدده

-طبقه بندي می( Entrobacteriacea) هاانتروباکتریاسه

 عامدل عندوان بده که است درازي سالیان سالمونلاهاشود. 

 عامددل تددرین مهددم و اندددشددده شددناخته ايروده مدداريبی

 (Razavilar,2003).انددگدزارش شدده غذایی مسمومیت

براي سالمونلا به حسداب  یعیطب مخازن از شیري گاوهاي

در انسان از  بیماري موجب تواندمی مسئله این که آیندمی

باشددد.  یددوانیطریددق مصددرف مددواد غددذایی بددا منشددا ح

 موریدوم،واع غیر از سالمونلا تیفیسالمونلاها، به خصوص ان

 فقدط شدیر و شدوندمدی غذایی عفونت باعث پیش از پیش

شناخته شدده  عفونت گیريتک و شیوع مورد چند مسئول

گاوي که مبدتلا بده شدکل بدالینی  است. ممکن است ماده

 در را سالمونلا باشد( غیره و اشتهاییسالمونلوز )اسهال، بی

 مدفوع وسیلهبه آلودگی موارد، اکثر در ولی نماید دفع شیر

 عفونت اوقات گاهی. یابدمی انتقال حامل یا بیمار حیوانات

 از غیدر راهی از حیوانات اطراف محیط در و هادامداري در

 و گدرد جوندگان، فضولات علوفه، راه از مثلا ها،دام مدفوع

غبار، وسایل شیردوشی و یا کارگرانی که شیر را دستکاري 

-بده آلدودگی. یابد انتقال هاکنه یا مگس یور،ط نمایند،می

 مایده. اسدت پدذیرامکان نیز دیگر طر  از غیرمستقیم طور

-می استفاده آن از پنیر تهیه در که( حیوانی بامنشاء) پنیر

از (Espinal,2001).  شدود آلدودگی باعدث تواندمی شود،

 هداییبداکتري هدایکروارگانیسدملحاظ شرایط رشد، ایدن م

خدود را  محیطدی شدرایط بدا آسانی به و بوده رپذی انعطاف

بده  هدامیکروارگانیسدم از جدنس ایدن. کننددهماهنگ می

 پدایین هدايحرارت حساس هسدتند و در درجده حدرارت

 و  (Kim,2013اسددت تددربددیش هدداامکددان بقدداي آن

(Weinberger,2006  که  یرهاییو پن یرخامهمه ساله ش

 به ابتلا دلایل از اندحرارتی مناسب قرار نگرفته یمارتحت ت

از کشورها به خصوص کشورهاي  بسیاري در سالمونلوزیس

-با وجود تدلاش (Gast,2003). باشنددر حال توسعه می

 یرو فرآوري شد تولید بهداشت، براي که توجهی قابل هاي

 هددايوجددود آلددودگی شددده اتخددا  آن هددايو فددرآورده

ر اکثد یدلدل همدین بده و بدوده ناپذیر اجتناب سالمونلایی

 شدیر مصدرف از ناشدی آلودگی معرض در کنندگانمصرف

از  (Van kessel,2003). باشدندسدنتی مدی یدرخام و پن

 هابیوتیکاستفاده گسترده از آنتی اخیر هايطرفی در دهه

در  بیدوتیکیآنتدی هدايدر درمان دام ها موجدب مقاومدت

 بدا نهایتدا توانددزا شده است کده مدی بیماري هايباکتري

 ایجداد سدبب دیگدر هايباکتري به مقاومت هايژن انتقال
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 مقاومت از متعددي هايشود. گزارش نیز هاآن در مقاومت

 یدهبه ثبدت رسد یادر سراسر دن هابیوتیکآنتی به سالمونلا

سدالمونلا در  یوعاست. بر ایدن اسداس در ایدن مطالعده شد

شده در استان چهارمحال  یدسنتی تول یرهايو پن یرخامش

 شده جدا سالمونلاهاي حدت هايبررسی ژن و یاريو بخت

 گرفتده قدرار بررسدی مدورد هداآن بیوتیکیآنتی مقاومت و

 .است

 روش کار

 گیري نمونه

 50نمونه از شیرهاي خام و  100در این مطالعه تعداد 

نمونه پنیر سنتی عرضه شده در بازارهاي استان 

د چهارمحال و بختیاري در طی مدت زمان چهار ماه )خردا

بطور تصادفی از مناطق مختلف  1401ا شهریور(  سال ت

 استان شامل شهرکرد، کیان، فرخشهر، هفشجان، فارسان،

ل ژها در کنار چالشتر، بروجن، حاج کهوا اخذ شد. نمونه

و در ظروف  سلسیوسدرجه  6تا  4یخ و در دمایی حدود 

به آزمایشگاه منتقل شدند  (Coolbox)مخصوص

(Sanjuan,2003; Karim,2008). 

 سالمونلا ها و جداسازينمونه کشت

نمونه ها در  ابتدا آزمایشگاه، به هانمونه انتقال از پس

 Buffered)بافري پپتونه آب کنندهغنی پیش مایع مجیط

Peptine Water) .مورد شیر/پنیر نمونه کشت داده شد 

-میلی 25 شدن از یکنواخت پس مخلوط و شیکر با را نظر

 پیش مایع لیترمیلی 225 با نظر را دمور نمونه از لیتر

 ساعت 24 مدت به و بافري مخلوط پپتونه آب کنندهغنی

شد. در  نگهداري سلسیوس درجه 37 دماي با گرمخانه در

مرحله بعد از محیط راپاپورت واسیلیادیس به عنوان 

لیتر میلی 1نی کننده انتخابی استفاده شد. مقدار غمحیط 

محیط عنی کننده انتخابی از محیط پیش غنی شده به 

در گرمخانه به  سلسیوسدرجه  37افزوده و در دماي 

این محیط بریلیانت  ساعت نگهداري شد. پس از 24مدت 

به عنوان محیط  (Brilliant Green Agar)گرین آگار

استفاده شد. جهت کشت و شناسایی  کشت جامد انتخابی

هاي حاوي باکتري یک حلقه از کشت حاصل از لوله

پاپورت واسیلیادیس بر روي سطح محیط بریلیانت گرین را

صورت ها بهصورت خطی کشت داده شد. پلیتآگار به

به مدت  سلسیوسدرجه  37برعکس و وارونه در دماي 

هاي سیاه رنگ گذاري شدند. کلنیساعت گرمخانه 24

ي افتراقی رشد کرده بر روي این محیط براي مرحله

هاي سه قندي ور از محیطانتخاب شدند. براي این منظ

دار، آگار لیزین حاوي آهن، سیمون سیترات و اوره آهن

منظور تایید به (Rambach,1990).آگار استفاده شد

با استفاده از  PCR هاي مشکوک به سالمونلا از روشکلنی

 .پرایمرهاي اختصاصی استفاده شد

 باکتري DNAاستخراج 

 TSB (Tryptic کشت محیط در مشکوک هايکلنی ابتدا

Soy Broth ) کشت داده، پس از کشت باکتري براي

یا جوشاندن استفاده   Boilingاز روش، DNA استخراج

 با را مقطر آب میکرولیتر 200 ابتدا روش این شد. در

 5/1میکروتیوب  در آگار، در کرده رشد کلنی از مقداري

 معادل کدورتی که طوريبه کرده ترکیب لیتريمیلی

 این از دست آمد. پسبه فارلندمک نیم دارداستان کدورت

در حمام  و دقیقه 20 تا 15 مدت به میکروتیوپ مرحله

قرار گرفت. پس از آن  سلسیوسدرجه  100 دماي آب با

دور در دقیقه سانتریفوژ  10000دقیقه با  5به مدت 

درجه  -20گردید و مایع بالایی آن جدا و در فریزر 

 .نگهداري شد سلسیوس

 PCRآزمون 

 invA ،IE ،Flic با استفاده از پرایمرهاي PCR آزمون

ز میکرولیتر ا 12(. براي این منظور 1انجام شد )جدول 

 میکرولیتر 1میکرولیتر پرایمر و  2مسترمیکس را با 

DNA  میکرولیتر آب دیونایز استریل 15استخراج شده و 

میکرولیتر( و در دستگاه  25مخلوط کرده)مجموع 

 نهاي حرارتی در آزمور داده شد. سیکلترموسایکلر قرا

PCR  آورده شده است. 2در جدول شماره 
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 .سیکل تکرار شد 30چرخه حرارتی به تعداد 

 سالمونلا يباکتر ییشناسا يمورد استفاده برا يمرهایپرا -1جدول 

 سلسیوس( )درجه PCRهاي حرارتی در آزمون سیکل -2جدول 

 1 با از محصول میکرولیتر 5 محصول، سازي آماده از پس

 ژل هايچاهک درون ترکیب و بافر لودینگ میکرولیتر

 به ،100 شد. الکتروفورز ژل با ولتاژ وارد درصد 1آگارز 

 این از پس. شد انجام TBEدر بافر  دقیقه 50 تا 45 مدت

 ژل دستگاه توسط و آمیزي رنگ رد ژل توسط ژل مرحله

 .(Zahraei,2007)گرفت قرار بررسی مورد داک

 بیوتیکی جدایه هاي سالمونلاسنجش مقاومت آنتی

این منظور از روش دیسک انتشاري در محیط مولر  براي

هینتون آگار استفاده شد. ابتدا جدایه هاي سالمونلا در 

ساعت در  24تلقیح و سپس به مدت  محیط نوترینت براث

درجه سلسیوس نگهداري شدند،  37گرمخانه در دماي 

هاي رشد کرده در محیط ساعت نمونه 24بعد از گذشت 

انتقال داده و  یلاستر یزیولوژيفبراث به سرم  ینتنوتر

شد.  تنظیم فارلند مک 5/0 استاندارد با هاکدورت آن

به صورت جداگانه در  یلاستر یشگاهیسپس با سوآپ آزما

به  (Mueller Hinton Agar)آگار  ینتونمولر ه یطمح

 بیوتیکییآنت هايیسککشت داده و د یصورت چمن

، (CP5)ینروفلوکساسیپ، س(CFM5)یمسفکس

 یممتوپريتر ،(GM10)یسینجنتاما، (TE30)یکلینراساتت

 يبرا (AM10)سیلینیو آمپ (SXT25)سولفامتوکسازول

(. 13هر نمونه بطور جداگانه مورد استفاده قرار گرفت)

ساعت  24به مدت  یوسدرجه سلس 37 يها در دمایتپل

 يشده و سپس قطر هاله عدم رشد باکتر يگذارگرمخانه

 ینبا استاندارد تدو یجشد. نتا یرياندازه گ یستوسط کول

و به سه گروه حساس، مقاومت  یسهمورد مقا CLSIشده 

 .(Cockerill,2012)شدند يمتوسط و مقاوم دسته بند

 آنالیز آماري داده ها

ها به روش توصیفی توسط داده هاي بدست آمده از آزمون

 مورد تجزیه و تحلیل Exelو  Sigma stat 4 نرم افزار

 .ه شدندئها اراشکلو در قالب جداول و قرار گرفت 

 نتایج

 نتایج کشت و جداسازي سالمونلا

 100نتایج آزمایشات میکروبی و بیوشیمیایی بر روي 

نمونه  7نمونه پنیر نشان داد که  50نمونه شیرخام و 

کشکوک به آلودگی به باکتري سالمونلا هستند. از این 

تعلق داشت  مورد به پنیر 2مورد به شیر خام و  5تعداد 

 (.1)جدول 

 PCRنتایج آزمون 

Annealing           Salmonella  

    T(oC) 

Amplify           

(bp) 
     Primer sequence 5’ → 3’ Primer 

      55            S. typhimorium     796 
CGGTGGTTTTAAGCGTAC TCTT inv-A forward 
CGAATATGCTCCACAAGGTTA inv-A reverse 

      51           S. enteritidis     316 
AGTGCCATACTTTTAATGAC IE-1 forward 
ACTATGTCGATACGGTGGG IE-1 reverse 

      57             Salmonella sp.     432 
CCCGCTTACAGGTGGACTAC Flic-C forward 
AGCGGGTTTTCGGTGGTTGT Flic-C reverse 

 گسترش نهایی گسترش اتصال پرایمر چرخه واسرشت واسرشت اولیه 

InvA 95 

 دقیقه 5 

94  

 ثانیه 60

55  

 ثانیه 60

72  

 ثانیه 60

72  

 دقیقه 6

FliCe 95  

 دقیقه 5

94  

 ثانیه 60

57  

 ثانیه 60

72  

 ثانیه 60

72  

 دقیقه 6

IE 95  

 دقیقه 5

94  

 ثانیه 60

51  

 ثانیه 60

72  

 ثانیه 60

72  

 دقیقه 6
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نشانگر این  Flic-Cبا استفاده از پرایمر   PCRنتایج آزمون 

بود که از هفت جدایه مشکوک فقط چهار جدایه باکتري 

درصد( متعلق به  شیر  3سالمونلا بوده، که سه جدایه )

(، 3درصد( بودند. )جدول  2خام و یک جدایه از پنیر )

هاي ملکولی با مچنین نتایج آزمون( ه2و 1هاي )شکل

ها نشان داد که همه جدایه  inv-Aاستفاده از پرایمر 

 بودند.  سالمونلا تیفی موریوم

 د سالمونلا  از شیرخام و پنیرهاي سنتیهاي میکروبی و مولکولی براي شناسایی و تایینتایج آزمون -3جدول 

 

 
  Flic ، با پرایمرPCRباکتري سالمونلا به روش شناسایی  -1شکل 

Mمارکر :(100bp) ،+ :  ،کنترل منفی : -کنترل مثبت 

 InvA ، با پرایمرPCRشناسایی باکتري سالمونلا تیفی موریوم به روش  -2شکل 

M: مارکر(100bp) ،+ :  ،کنترل منفی : -کنترل مثبت 

 بیوگرامنتایج آزمون آنتی

بیددوتیکی روي جدایدده هدداي آنتددیبددراي تعیددین مقاومددت 

وش دیسدک انتشداري بیدوگرام بده رسالمونلا آزمون آنتدی

ي بدست آمده از اندازه گیدري قطدر هالدهانجام شد. نتایج 

تفسیر شدند.  نتدایج  CLSIعدم رشد با استفاده از جدول 

-هداي آمپدیبیوتیدکنشان داد مقاومت جدایه ها به آنتدی

 75ازول و تتراسدایکلین متوپریم سولفامتوکسسیلین، تري

درصد بود. این در حالی است که  25درصد و به سفکسیم 

هداي بیوتیدکجدایه ها هیچ گونه مقاومتی نسبت بده آندی

سیپروفلوکساسین و جنتامایسین نشدان ندادندد. در میدان 

 PCRارد مثبت موارد مشکوک               موتعداد نمونه                         فراورده   

 )درصد(

 شیر خام   

       

           پنیر سنتی             

      100 

 

      50 

 5    

 

2                                 

     (3)3 

         

     (2)1 

 

  150         جمع  

 

 7 (67/2)4               
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تدرین هاي مورد بررسی در این مطالعده بدیشبیوتیکآنتی

و  یسدینجنتاما هدايبیوتیدکیبده آنتدحساسیت نسدبت 

-یمقاومت نسدبت بده آنتد ترینیشو ب یپروفلوکساسینس

 متدوپریميو تدر سدیلینیآمپد یکلین،تتراسدا هايبیوتیک

.(1 شددکلو  4سولفامتوکسددازول مشدداهده شددد. )جدددول 

 یسنت یرهايخام و پنیرسالمونلا از ش هايیهجدا بیوتیکییمقاومت آنت -4جدول 

 

 
هاي سالمونلا از شیرخام بیوتیکی جدایهمقاومت آنتی -3شکل 

 و پنیرهاي سنتی

 بحث

 غذایی هايمسمومیت یا غذا یقطر از منتقله هايبیماري

 يزمینه در رشد به رو مشکلات از یکی جهان سراسر در

 حتی و شدید عوارض باعث و باشدمی عمومی سلامت

 توسعه حال در و یافته توسعه کشورهاي در میر و مرگ

 غذایی مواد با مرتبط هايبیماري بروز تخمین. شودمی

 توسط شده ئهارا آمار و گزارش براساس اما است دشوار

WHO بیماري دلیل به مردم از نفر میلیون 8/1 سالانه-

 اغلب که اسهال جمله از گوارش دستگاه به مربوط هاي

 جان است آلوده غذاي و آشامیدنی آب مصرف از ناشی

 و هاکلیفرم ها،استافیلوکوک. می دهند دست از را خود

-منفی می گرم هايباکتري سایر و اسپوردار هايباکتري

 و وسایل ها،سر پستانک و پستان سطح خارجی از توانند

. (Perkins,2009)شوند خام شیر وارد آب و محیط، بستر

 دلایل از تواندمی نیز شیر در وارد شدن مدفوع همچنین

 سالمونلا باکتري به شیر آلودگی مهم

 کنترل ملی ي انجمندر مطالعه (Huston,2002).باشد

آوري جمع هاينمونه ه ازمتحد حیوانات ایالات سلامت

 خام شیرهاي روي هاییبررسی شیر حمل از مخازن شده

سالمونلا در شیرخام را تایید کرده  وجود

ي حاضر نیز به در مطالعه، (Draughon,1992)است

هاي شیرخام بررسی وجود یا عدم وجود سالمونلا در نمونه

آوري شده از نقاط مختلف استان چهارمحال و جمع

پرداختیم که نتایج  PCRبه هر دو روش کشت و  بختیاري

آوري شده دارد نشان از وجود سالمونلا در شیرهاي جمع

که با نتایج این مطالعه همخوانی دارد. همچنین 

Vankessel به همین نیز 2004 سال در و همکاران 

نشان از  کلی شمارش  در آن نتایج که اندپرداخته موضوع

 جداسازي در شت و همچنیندا مختلف هايباکتري وجود

 درصد 6/2بیانگر  اولیه نتایج کشت تکنیک با سالمونلا

 بود. ولی با استفاده از روش  سالمونلا به آلودگی شیر خام

PCR درصد از  3/3شیرخام مشخص شد که  از مستقیم

هاي شیر آلوده به باکتري سالمونلا هستند که تفاوت نمونه

-را بیان می PCRوسیله روش کشت و روش تشخیص به

نشان دادند  2004و همکاران در سال   Vankessel کند.

شده از مخازن  يرآوجمع هاياز نمونه یاريکه در بس

کم بوده و  یارسالمونلا بس يتعداد باکتر یرحمل ش

کم جدا  یارسالمونلا بس ياز روش کشت، باکتر ینهمچن

 يمطالعه یجکه نتا، (Van kessel,2004)شده است

. باشدیحاضر مشابه م یقتحق هايیافتها مذکور ب

Murinda  یتنس یالاتدر ا 2002و همکاران در سال 

 AM 

 )درصد(
SXT 

 )درصد(
GM 

 )درصد(
TE 

 صد()در
CP 
 )درصد(

CFM 
 )درصد(

 1(25) 0(0) 3(75) 0(0) 3(75) 3(75) مقاوم

 1(25) 3(75) 0(0) 0(0) 0(0) 1(25) نیمه حساس

 2(50) 1(25) 1(25) 4(100) 1(25) 0(0) حساس
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سپتامبر و دسامبر از مخازن حمل  هايماه یندر ب یکاآمر

کردند که با استفاده از روش  گیريمزرعه نمونه 30 یرش

PCR ،24/2 یصسالمونلا تشخ باکتري هادرصد از آن 

 ینحاصل از ا یجکه با نتا ،(Murinda,2002)داده شدند

و همکاران در سال  Jayarao. ددار یمطالعه همخوان

داکوتا و  یالتمزرعه در شر  و جنوب ا 131از  2001

انجام  گیريمتحده، نمونه یالاتدر ا سوتاینهم یالتغرب ا

سالمونلا آلوده  باکتري به هادرصد از آن 1/6دادند که 

 گیريضوع که نمونهمو ینا گریانمطالعه ب ینبودند، ا

سالمونلا را نسبت به  اسازياز مزارع احتمال جد یممستق

که ، (Jayarao,2001)دهدیم یشافزا یرمخازن حمل ش

و   Giacometti باشد.یم یکحاضرنزد يمطالعه یجبه نتا

مزرعه  33 یديتول یرش يرو 2011همکاران در سال 

 211صورت که از  ینانجام دادند به ا یمطالعه و بررس

و از هر دو روش کشت و  گیرينمونه یر،مخزن حمل ش

با استفاده از  یقتحق یناستفاده کردند، در ا  PCRروش 

با استفاده از روش  ینشد ول یداپ ايروش کشت نمونه

PCR  درصد از  01/1نمونه مثبت شد که در کل  یکتنها

 سالمونلا بودند باکتري به آلوده هانمونه

(Giacommeti,2012) حاضر به هر دو روش  يمطالعهدر

و  Oliver. شد جدا سالمونلا هااز نمونهPCR کشت و  

 شیر در غذازاد هايپاتوژن يرو 2005همکاران در سال 

 این هامطالعات آن یجرا انجام دادند که نتا ايمطالعه

باکتري سالمونلا  یوعش یزانکه م کردیم یانموضوع را ب

 یاز آلودگ یهاي ناشريیمااز ب یبخش کوچک یرخام،در ش

 یجکه با نتا (Oliver,2005)شودیرا شامل م ییمواد غذا

و  یرخامش یدارد، هرچند آلودگ یحاضر همخوان يلعهمطا

 هايیاز آلودگ یمحصولات آن داراي درصد کوچک

 هایآلودگ ینا یول باشدیغذازاد م زايبیماري هايباکتري

 کنندگانرفمص براي را ايخطرات بالقوه توانندیم

فهم و درک . (Claeys,2013)کنند ایجاد خام محصولات

 یاربس ییمحصولات غذا یابیغذا در بازار یفیتجامعه از ک

 پاستوریزاسیون هاياستفاده از روش یناست، بنابرا یبحران

 است، پاتوژن هايروش کارا جهت کنترل باکتري یک

 خطرات را ینا تواندیمناسب م پاستوریزاسیون اگرچه

 محصولات یا یراز عموم مردم ش یبخش یول یاوردب یینپا

از باور  یامر ناش ینرا مصرف کرده که ا یزهپاستور یرغ

بر  یعادت فردي است که به تفکر اشتباه مبن یاغلط و 

. گرددیبرم یبراي سلامت یبودن محصولات خام لبن یدمف

 یشآزما شیر هايباکتري سالمونلا در نمونه یزاناگرچه م

 ینعفونت بوجود آمده توسط ا یبوده ول یینپا یاربس شده

 یطدر شرا یسمخطرناک باشد. ارگان یاربس تواندیم تريباک

و محصولات حاصل از آن،  یرخامنگهداري نامناسب ش

را براي  ايبالاي رشد است که خطر بالقوه یلداراي پتانس

و همکاران در سال  Cervaجامعه دارد.  یسلامت عموم

 هاييباکتر DNA یبه بررس یلوب برزدر جن 2014

 PCRبا استفاده از روش   یرخامش رموجود د زايیماريب

 مزرعه 125 از نمونه 548 هانمونه ینپرداختند که تعداد ا

 DNA داراي هادرصد از نمونه 20 یقتحق این در بودند،

 به مثبت هايسالمونلا بودند. علت بالا بودن نمونه يباکتر

 ییشت فردي در منطقه گرم و استوابهدا رعایت عدم

اما ، (Cerva,2014)گرددیري برمگیمنطقه و فصل نمونه

به  آلودگی هااز نمونه یینیحاضر درصد پا يدر مطالعه

 2008و همکاران در سال  Pangloliسالمونلا را داشتند. 

سالمونلا در  یوعش یزانم یبه بررس یکاآمر یتنس یالتدر ا

مختلف  هايخازن حمل در فصلخام حمل شده در م یرش

 یزانبود که م شرح ینمطالعه به ا يیجهپرداختند، نت

در فصل تابستان به  یر،سالمونلا در مخازن حمل ش یوعش

 ترینو در فصل زمستان کم یدهحد خود رس ینبالاتر

-یمطالعه م ینکه از ا یرا دارا است، استنباط یوعش یزانم

 یارعامل بس یکاست که فاکتور فصل  ینداشت، ا توان

، (Pangloli,2008)باکتري است یوعش یزانمهم در م

در فصل تابستان انجام گرفت و وجود  یزن ضرمطالعه حا

 يمطالعه یجشد که با نتا تایید هاسالمونلا در نمونه

Pangloli یم یشنهاددارد اما پ یو همکارانش همخوان-

 یمتکرار شود تا بتوان در فصل زمستان هم یقتحق ینا شود
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. یمعنوان کن يباکتر ینا یوعاثر فصل را در ش یتبا قطع

D’Amico یزانم یبا بررس 2008در سال  رانو همکا 

 یهاستفاده شده در ته شیرخام غذازاد هايباکتري یوعش

را با استفاده از روش  يباکتري سالمونلا ا یچه ی،سنت یرپن

 یافت یرخامنمونه ش 133کشت از 

حاضر  يمطالعه یج، که با نتا(D’Amico,2008)ندنکرد

 یکروبیفلور م یرخامش کلی طورنداشت. به یهمخوان

 هايیستگاهبه ا یرو در کشور ما رساندن ش دارد، یمتنوع

اعمال  آوريجمع یستگاهاست و در ا یطولان آوريجمع

 همچنین و بوده برزمان یزن یلو تحو بردارينمونه ین،توز

 سلسیوس درجه 10 از ترکم يبه دما یرش یدنرسان يبرا

 هايساعت یزاست و به دنبال آن ن یازساعت ن ینهم چند

تا بعدا با مخازن  شودیم يدما نگهدار میندر ه یاديز

مدت بار  ینحمل به نقاط دور دست حمل شود و در ا

سرمادوست مثل  هايباکتري خصوصبه یرش یکروبیم

-یبالا م هایلکتوباسو  لا هافرمکلی ها،پزودوموناس

و  Sanguan هايیبررس. (Van kessel,2004)رود

درجه  6 ينشان داد که در دما 2003همکاران در سال 

و  هایلوسلاکتوباس ها،فرمکلی ها،سودوموناس یوسسلس

 باشند،یرا دارا م يرشد معنادار یکترمودور هاييباکتر

-یم یرکه مخازن حمل ش دهدینشان م یقاتتحق ینا

باشند  یگرد هايیکروارگانیسماز م یاريبس يحاو توانند

رقابت  يبا سالمونلا  دارا کنندهیغن هايیطکه در مح

امر باعث محدود بودن رشد  ینا ینو هم باشند،یم

وجود . (Kim,2013)شودیکشت م یطسالمونلاها در مح

 یلبه دلا تواندیبه جز سالمونلا م دیگر هايباکتري

در انسان و  یزمتعددي را ن هايیماريب متعددي باشد که

-یتو مسموم هایماريب یش. افزاشوندیباعث م یواناتح

 یو اجتماع ياز غذا به همراه مشکلات اقتصاد یناش هاي

 ینهاز آن باعث گسترش مطالعات مختلف در زم یناش

از  یکی یرپن ینکهسالم شده است، با توجه به ا يغذا یدتول

 باشدیدر کشور ما م صرفممورد  یاصل ییمواد غذا

در همه فصول سال  مورد توجه  یدآن با یکروبیم یآلودگ

 یباتترک يعلت که دارا ینبه ا یر.  پنیردمتخصصان قرار گ

جهت رشد  یمناسب یطمح باشدیمختلف م ییغذا

که  باشدیهم م یمتعدد و مختلف هايیکروارگانیسمم

ن شده و آ يبالا یريفسادپذ یزانمسئله منجر به م ینهم

هنگام  یبهداشت یطشرا یترعا یتموضوع باعث اهم ینا

که دانشمند و  اي. در مطالعهشودیآن م يو نگهدار یدتول

 یآلودگ یزانم یبه بررس 1386همکارانش در سال 

سالمونلا و  هايتازه با گونه یسنت یرهايپن

اورئوس در شهرستان جهرم استان فارس  یلوکوکوساستاف

پژوهش تعداد  ینشرح بود: در ا ینا هب یجپرداختند، نتا

و  یلاستر یطشده در شرا یهتازه ته یسنت یرنمونه پن 200

 آوريجمع ییو روستا ياز مناطق مختلف شهر یخچالی

 یچنمونه ه 200 یناز ا یشاتآزما یابیشد و پس از ارز

حاضر  يبا سالمونلا مشاهده نشد، در مطالعه یگونه آلودگ

 هايوجود سالمونلا در نمونه دمع یاوجود  یبه بررس یزن

شده در استان چهارمحال و  آوريجمع یسنت یرپن

 50که از  یمپرداخت  PCRکشت و  هايبه روش یاريبخت

نمونه آلوده به سالمونلا بود که  1شده  آوريجمع ينمونه

پژوهش حاضر  یجمطالعه دانشمند و همکارانش با نتا یجنتا

و  یرزاییم. (Daneshmand,2008)ندارد یهمخوان

و  یکروبیم یفیتک يبر رو 1387در سال  یزن همکارانش

را  یپژوهش یزشده در تبر یدتول یسنت یرهايپن یمیاییش

با سالمونلا را  یگونه آلودگ یچه نیز هاانجام دادند که آن

 يمطالعه یجکه با نتا (Mirzaei,2009)گزارش نکردند

لک مقدم که سا یگريندارد. در پژوهش د یحاضر مشابهت

از عدم  یحاک یجپرداختند نتا 1380 لو همکارانش در سا

به  یمورد بررس یرپاستوریزهغ یرپن هاينمونه یآلودگ

 ینا یجنتا(Salek Moghadam,2001)سالمونلا بودند

 1397. در سال یستن یکیحاضر  يبا مطالعه یزمطالعه ن

-یو مقاومت آنت یآلودگ میزان همکارانش و پورهم حمزه

 یاکلیشیاورئوس، اشر یلوکوکوساستاف هايیهسو یکیبیوت

عرضه شده در  یسنت یرهايجدا شده از پن يو سالمونلا

 یزمطالعه ن ینا یجکردند که نتا یشهرستان مهاباد را بررس

 ینا یجبا سالمونلا را نشان نداد، که نتا یآلودگ یچگونهه

 یهمخوان یچحاضر ه يمطالعات با مطالعه
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که  اي. در مطالعه(Hamzeh Pour,2019)نداشت

 یابیارز رويبر  1392و همکاران در سال  يمرتضو

در طول دوره  زایماريب یکروبیم یتجمع ییراتتغ

عدم  یانگرب یجانجام دادند نتا يکرد یسنت یرپن یدگیرس

 یجنتا ینبود، طبق ا يکرد یرحضور سالمونلا در نمونه پن

نشده است.  یداسالمونلا پ یزمان هاياز بازه یک یچدر ه

در  ایینپ يیدیتهو اس یآب یتفعال یشافزا رسدمی نظربه

داشته باشد،  ياثر مساعد یکروارگانیسمم ینا يبقا

-به گونه یرش ینشان دادند که در صورت آلودگ یقاتتحق

 ینا یزاسیونپاستور یندسالمونلا بعد از انجام فرآ هاي

 يبقا یرپن یدپروسه تول یقادر است در ط یکروارگانیسمم

 ینبماند، با ا یباق پنیر در هاماه يخود را حفر کند و برا

سالمونلا در  هايگونه يحال مشخص است که بقا

مطلب  ینا گریانو ب باشدیمختلف، متفاوت م یرهايپن

مختلف  هايسوش یزو ن یزیولوژیکیف یتاست که وضع

. باشندیم یرگذارآن تاث يبقا يرو یکروارگانیسمم ینا

-سالمونلا قادرند با تنش هاياست که گونهمشخص شده 

دهند به عنوان  یقخود را تبط یطمختلف در مح هاي

موارد  ینا تمامی که دما و هانمک ید،با اس يمثال سازگار

کمک  محیط در هاآن يبقا یشافزا به تواندیم

مذکور  يمطالعه یجکه البته نتا(Mortazavi,2013)کند

و  Hayalogluاوت است. حاضر متف یقتحق هايیافتهبا 

نمونه  65نشان دادند سالمونلا در  2007همکاران در سال 

که  یمانده است و عوامل اصل یماه باق 9-2 ینچدار ب یرپن

 یزان، نوع و مpH ودندقرار داده ب تاثیر تحت را هاآن يبقا

حاصل از  یجحاضر نتا يآغازگر بود. در مطالعه هاييباکتر

سالمونلا نشان داد  هايیهجدا يور بیوگرامیآزمون آنت

و  یسینجنتاما هايبیوتیکیبه آنت یتحساس ترینیشب

-یمقاومت نسبت به آنت ترینیشو ب یپروفلوکساسینس

 متوپریميو تر یکلینتتراسا سیلین،یآمپ هايبیوتیک

 هايمقاومت یدر بررس سولفامتوکسازول وجود دارد.

 یط یهدر ترک یديیرتیفوئغ يمربوط به سالمونلاها ییدارو

و  یپدر سروتا یعبر توز یدبا تاک 2002تا  2000 هايسال

مشخص   Cگروه  یکاسالمونلا انتر بیوتیکییمقاومت آنت

به  يدرصد 61 یتکاهش حساس یکشد که 

در  يدرصد 21و  C1در سروگروپ  یناسیپروفلوکسس

C2  مشکل مهم در کشور  یکوجود دارد و به عنوان

 يمطالعه یجالبته نتا (Eradem,2005)باشدیم یهترک

سلطان دلال و همکارانش که در سال  يمذکور با مطالعه

شده  يجداساز هايیپمتفاوت بود چرا که سروت 1393

 Soltan)بودندحساس  یپروفلوکساسینبه س یهمگ

Dallal,2015)پژوهش  یجحاضر به نتا يمطالعه یجنتا که

است  یکنزدانجام گرفته توسط سلطان دلال و همکارانش 

ندارد.  یانجام گرفته همخوان یهکه در ترک اياما با مطالعه

 یمقاوم به آمپ هايیهامروزه در نقاط مختلف جهان سو

-ینو سفالوسپور هاینولونفلوروک یموکسازول،کوتر یلین،س

که (Bhutta,2006) شوندمینسل سوم گزارش  هاي

 ینسیلیبه آمپ یزپژوهش ن ینسالمونلا در ا هايیهجدا

 .مقاومت نشان دادند

-سال یط یاشغال ینانجام شده در فلسط هايیدر بررس

 يدرصد سالمونلاها 3/53، 2002تا  1997 هاي

مقاومت به  یزانم ترینیشکه ب یدجدا گرد یرتیفوئیديغ

 یدهدرصد( د 89)یداس یدیکسیکدر نال هابیوتیکیآنت

با  یفیسالمونلا ت یلاديم 80(. در اواخر دهه 71شد)

 یلینس یآمپ یموکسازول،قاومت چندگانه نسبت به کوترم

وچندکشور  یجنوب یقاياز هندوستان، آفر یکلو کلرامفن

رو توجه به  یناز ا (Chinh,2000)یدگزارش گرد یگرد

در  ترکه کم هاییبیوتیکیآنت یاو  یدجد هايبیوتیکیآنت

استفاده  یکروارگانیسمم ینحاصل از ا هايدرمان عفونت

مدنظر  یدرمان یکردرو یک عنوانبه تواندیم ،شوندیم

 یهسو 392 يو همکارانش رو Zaidiدر مطالعه  باشد.

در  2005تا  2002 هايسال یجدا شده ط يسالمونلا

 هایزولهدرصد ا 5/25مشخص شد که  یککشور مکز

 2/19 یکل،درصد به کلرامفن 4/23 سیلین،ینسبت به آمپ

 یکلینرصد به تتراساد 8/48و  یموکسازولدرصد به کوتر

 ینحاصل از ا نتایج با که (Zaidi,2008)اندمقاوم بوده
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 هايیبررس یدارد. بطور کل خوانیمطالعه هم

غذا  یققابل انتقال از طر هايیماريب یدمیولوژیکیاپ

مانند  کنندگاناست که رفتار مصرف ینا يدهندهنشان

 یبهداشت یطخام و کم پخته شده و شرا يخوردن غذاها

 ییاز مواد غذا یناش یماريب یدمیدر اپ ینقش مهم یفضع

-ضرورت به یکو نگرش افراد  یآگاه یدارد. لذا بررس

در  یمطالعات مختلف یلدل همین به و آمده حساب

عملکرد افراد در  ینو نگرش و همچن یخصوص آگاه

تا مصرف  یدتول ياز مرحله ییبهداشت مواد غذا يینهزم

از نقش مهم و  یآن حاک یجانجام شده است که نتا

آن  یجهو نگرش و در نت یآموزش بر آگاه یرگذارتاث

 .عملکرد افراد است

 گیری کلینتیجه

بر اساس نتایج مطالعه حاضر شیرهاي خام و پنیرهاي 

آلوده، که در برابر  سالمونلا تیفی موریومسنتی به باکتري 

ها مقاوم هستند. اگر چه آلودگی بیوتیکبرخی آنتی

در مراحل سالم سازي حرارتی مانند  شیرخام

شود پاستوریزاسیون، جوشاندن یا استریلیزاسیون رفع می

ولی پنیرهاي سنتی آلوده به این باکتري خطر بالقوه براي 

 شوند.سلامتی مصرف کنندگان محسوب می

 منابع

1. Chinh NT, Parry CM, Ly NT, Ha HD, 

Thong MX, Diep TS, et al. A randomized 

controlled comparition of azithromycim 

and ofloxacin for treatment of multi-drug 

resistant or nalidixic acid-resistant enteric 

fever. Antimicrob Agents Chemother. 

2000; 44: 1855-1859. 

2. SA Mortazavi, M Moein Fard and EMilani. 

Evaluation of pathogenic microbial 

population changes during the ripening 

period of traditional Kurdish cheese. J of 

sci and tech.2013; 6(2): 90-91. [Persian] 

3. Cockerill FR, Clinical and Laboratory 

Standards Institute. Performance standards 

for antimicrobial disk susceptibility testing: 

approved standard. National Committee for 

Clinical Laboratory Standards. 11th ed. 

Table 2A: Enterobacteriaceae M02 and 

M07. 2012; 32(3): 44-60. Available from 

www. CLSI.org. 

4. D'Amico DJ, Groves E, and Donnelly CW. 

Low incidence of foodborne pathogens of 

concern in raw milk utilized for farmstead 

cheese production. Journal of Food 

Protection, 2008; 71: 1580-1589. 

5. Daneshmand A, Rasoli M, Kareqar M, 

Kiany S. A survey on the contaminanation 

of traditional fresh cheese produced in 

Jahrom Township with Salmonella and 

Staphylococcus areus. Iranian South 

Medical Journal. 2008; 10(1): 12-15. 

6. Draughon F, Davidson P, and Oliver S. 

Prevalence of Listeria monocytogenes, 

Campylobacter jejuni, Yersinia 

enterocolitica, and Salmonella in bulk tank 

milk: risk factors and risk of human 

exposure. Journal of Food Protection. 1992; 

55: 93-97. 

7. Eradem B, Ercis S, Hascelik G, Gur D, 

Aysev AD. Antimicrobial resistance of 

salmonella enterica group C strains isolated 

from human in Turkey 2000-2002. 

International journal Antimicrob Agents. 

2005; 26: 33-37. 

8. Espinal MA, Laszlo A, Simonsen L, 

Boulahbal F, Kim SJ, Reniero A, et al. 

Global trends in resistanceto 

antituberculosis drugs. World Health 

Organization International Union against 

Tuberculosis and Lung Disease Working 

Group on Anti-Tuberculosis Drug 

Resistance Surveillance. 2001; 344: 1294-

1303. 

9. Forbe Forbes BA, Sahm DF, and Weissfeld 

AS, Study Guide for Bailey & Scott's 

Diagnostic Microbiology. 12nd ed. 

Philadelphia, Mosby. 2007; pp: 323-330. 

10. Gast RK, Saif YM, Barnes HJ, Glisson JR, 

Fadly AM, Mc Dougald LR, et al. Diseases 

of Poultry. 11th ed. Iowa State University 

Press: Ames Iowa. 2003; 583-613. 

11. Giacometti F, Serraino A, Finazzi G, 

Daminelli P, Losio MN, Arrigoni N, et al. 

Sale of raw milk in Northern Italy: Food 



ئیمیکروب شناس مجله      ی مواد غذا

 
 86تا  74 صفحات – 1402 تیر /2شماره  /دهم سال                                   84

safety implications and comparison of 

different analytical methodologies for 

detection of foodborne pathogens. Food 

borne Pathogical Diseases. 2012; 9(4):293-

297. 

12. 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. Iran J Health and Environ. 2019; 

11(4): 465-476. [Persian] 

13. Huston CL, Wittum TE, Love BC, et al. 

Prevalence of fecal shedding of Salmonella 

spp in dairy herds. Journal of the American 

Veterinary Medical Association. 2002; 220: 

645-649. 

14. Jayarao B and Henning D. Prevalence of 

foodborne pathogens in bulk tank milk. 

Journal of Dairy Science. 2001; 84: 2157-

2162. 

15. Karim G. Food Microbial Testing Tehran 

University Press. 2008; PP: 128-138. 

16. Kim EJ, Christian B, Christoph GG and 

Quack. T. Improved PCR/Nested PCR 

Approaches with Increased Sensitivity and 

Specificity for the bDetection of Pathogens 

in Hard Ticks. Tick and Tick-borne 

Diseases 4.2013; no.5:409-416. 

17. Mirzaei H, Khosroshahi AG, Karim G. The 

microbilogical and chemical quality of 

traditional Lighvan cheese (White cheese in 

brine) produced in Tabriz, Iran. Journal of 

Animal and Veterinary Advances. 2008; 

7(12); 1594-99. 

18. MM Soltan Dallal, S Motalebi, H Masoomi 

Asl, A Rahimi Foroushani, MK Sharifi 

Yazdi, N Aghili. Investigation of the 

frequency of Salmonella Spp. In foodborne 

disease outbreaks in Iran and determination 

of their antibiotic resistance. Pejouhandeh. 

2015; 19(6): 341-347. [Persian] 

19. Murinda S, Nguyen L, Ivey S, et al. 

Molecular characterization of Salmonella 

spp. isolated from bulk tank milk and cull 

dairy cow fecal samples. Journal of Food 

Protection. 2002; 65: 1100-1105. 

20. Oliver SP, Jayarao BM, and Almeida RA. 

Foodborne pathogens in milk and the dairy 

farm environment: food safety and public 

health implications. Foodborne Pathogens 

& Disease. 2005; 2: 115-129. 

21. Pangloli P, Dje Y, Ahmed O, et al. 

Seasonal incidence and molecular 

characterization of Salmonella from dairy 

cows, calves, and farm environment. 

Foodborne Pathogens and Disease. 2008; 5: 

87-96. 

22. Pavlov AR, Pavlov NV, Kozyavkin SA and 

Slesarev AI. Recent developments in the 

optimization of thermostable DNA 

polymerases for efficient applications. 

Trends in Biotechnology. 2004; 22(5): 253-

260. 

23. Perkins N, Kelton D, Hand K, et al. An 

analysis of the relationship between bulk 

tank milk quality and wash water quality on 

dairy farms in Ontario, Canada. Journal of 

Dairy Science. 2009; 92: 3714-3722.  
Rambach A, New plate medium for 

facilitated differentiation of Salmonella 

spp. From Proteus spp. and other enteric 

bacteria. Applied and Environmental 

Microbiology, 1990; 56: 301-303. 

24. Razavilar V. Pathogenic microorganisms in 

foods and epidemiology of food poisoning. 

Tehran University Press. 2003; 2(1): 61-68. 

25. Salek Moghadam A, Foruhesh Tehrani H, 

Anssari H, Ravadgar B, Noorani Vatani A, 

Ghassemi M. A Survey on Bacterial 

contamination on one-hundred 

unpasteurized cheese samples and 

pasteurized cheese as control and astability 

of commonly contaminating bacteria to 

different salt concentration. JIUMS.2001; 

8(25): 293-299. [Persian] 

26. Sanjuan S, Rúa J, and García-Armesto M 

R. Microbial flora of technological interest 

in raw ovine milk during 6 oC storage. 

International Journal of Dairy Technology. 

2003; 56: 143-148. 



 مقاومت آنتی بیوتیکی سالمونلا در شیر و پنیر 

 
 86تا  74 صفحات – 1402 تیر /2شماره  /دهم سال                                85

27. Shanahan PM, Kramat KA, Thomas CJ, 

Amyes SG. Molecular analysis of and 

identification of antibiotic resistance genes 

in clinical isolates of salmonella typhi from 

India. Journal Clin Microbial. 1998; 36: 

159-160. 

28. Van Kessel J, Karns J, Gorski L, et al. 

Prevalence of Salmonellae, Listeria 

monocytogenes, and Fecal Coliforms in 

Bulk Tank Milk on US Dairies. Journal of 

Dairy Science. 2004; 87: 2822-2830. 

29. Van Kessel J, Karns J, Perdue M. Using a 

portable real-time PCR assay to detect 

Salmonella in raw milk. Journal of Food 

Protection. 2003; 66(10):1762-7. 

30. Weinberger M, Solnik-Isaac H, Shachar D, 

Reisfeld A, Valinsky L, Andron N, et al. 

Salmonella enterica serotype virchow 

epidemiology resistance patterns and 

molecular characterization of an invasive 

salmonella serotype in Israel. Clin 

Microbial Infection. 2006; 12(10):999-

1005. 

31. Zahraei Salehi T, Tadjbakhsh H, 

Atashparvar N, et al. Detection and 

identification of Salmonella Typhimurium 

in bovine diarrhoeic fecal samples by 

immunomagnetic separation and multiplex 

PCR assay. Zoonoses and Public Health. 

2007; 54: 231-236. 

32. Zaidi MB, Calva JJ, Estrada-Garcia MT, 

Leon V, Vazquenz G, Figueroa G, et al. 

Integrated food chain surveillance system 

for Salmonella spp in mexico. Emerg Infect 

Disease Journal. 2008; 14(3): 429-435.



ئیمیکروب شناس مجله      ی مواد غذا

 
 86تا  74 صفحات – 1402 تیر /2شماره  /دهم سال                                   86

samples Antibiotic resistance profile of Salmonella typhimurium isolated 

from raw milk and traditional cheese 

Mazhari  M1, Bonyadian M1*, Moshtaghi H1 

1.Department of Healyh and Food Quality Control, Shahrekord University, Shahrekord, Iran. 

 
Received: 27 December 2022       Accepted:23 July 2023   

*Corresponding author: boniadian@sku.ac.ir 

Abstract 

Salmonella is one of the most important bacteria which cause illnesses, may exist in raw foods. The 

presence of this bacterium in food also causes a decrease in the quality of productions and a decrease 

in the economic growth. Milk and its products are among the food that may contaminate with 

Salmonella both primarily and secondarily by employees, water, etc., and transmitted to human. In this 

study, 100 samples of raw milk and 50 samples of traditional cheese from different parts of 

Chaharmahal and Bakhtiari province were obtained to isolate and identify Salmonella bacteria using 

microbiological, and polymerase chain reaction tests. Also, the antibiotic resistance of Salmonella 

isolates was evaluated by the diffusion disk method. The results of microbiological tests showed that 7 

samples were contaminated with salmonella. Suspicious isolates included 5 samples belonging to raw 

milk and 2 samples belonging to traditional cheeses. The results of PCR test revealed that 3 samples of 

suspected isolates of raw milk (%3) and 1 sample of suspected isolates of traditional cheese (%2) were 

S. typhimurium. The results of the antibiogram test on Salmonella isolates showed the highest 

sensitivity to Gentamicin and Ciprofloxacin, and the highest resistance to Ampicillin, Tetracycline and 

Trimethoprim sulfamethoxazole antibiotics. According to the results of the present study, raw milk 

and traditional cheeses are contaminated with Salmonella typhimurium, which are resistant to some 

antibiotics. Although the contamination of raw milk is removed during the heat treatment steps such as 

pasteurization, boiling or sterilization, traditional cheeses contaminated with this bacterium are 

considered a potential risk for the health of consumers. Therefore, the examination of traditional dairy 

products, especially cheese, in terms of preventing the occurrence of diseases in humans seems to be 

more necessary. 

Key words: Salmonella, Raw milk, Traditional cheese, PCR, Antibiotic resistance. 
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