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 چکیده

آلودگیباشد.  یوان میزای منتقل شده از غذا و باعث لیستریوزیس در انسان و حیکی از عوامل بیماری لیستریا مونوسایتوژنز

شود  طح مناطق میهای فراگیر در سهای غذایی گسترده به شکل اپیدمیهای میکروبی غذاها معمولا منجر به بروز مسمومیت

 اینباشد  سعه میکه از نظر بهداشت عمومی بسیار قابل توجه است و از جمله مسائل مهم و درخور توجه کشورهای درحال تو

باشد.  می PCRش ی با رودر لبنیات با استفاده از روش کشت و تایید نهای لیستریا مونوسایتوژنزمطالعه با هدف تعیین آلودگی 

گاه ی به آزمایشنمونه لبنی مختلف عرضه شده در بازار به طور تصادفی خریداری، تحت شرایط بهداشت 150این مطالعه در 

د نهایی و شناسایی های مثبت جهت تاییانتقال و مورد بررسی قرار گرفتند. علاوه بر آزمایشات مبتنی بر محیط کشت نمونه

درصد(،  4پنیر سفید ) نمونه 6درصد( نمونه مثبت شامل  33/9) 14رار گرفتند. پاتوژن مذکور به روش مولکولی مورد ارزیابی ق

ساسیت درصد( از نظر آلودگی مثبت گزارش شدند. سنجش ح 2نمونه کشک ) 3درصد( و  6/2نمونه پنیر خامه ای ) 4

ابل توجه است که شد. ق درصد( نشان داده 37/47بیوتیک حساسیت بالایی  به کلیندامایسین )آنتی 16ضدمیکروبی در مقابل 

 لعه اثباترد مطاای وکشک(  مو در محصولات لبنی )پنیر، پنیرخامه لیستریا مونوسایتوژنزبه چند دارو مقاوم بود. حضور 

تریوزیس ه ابتلا به لیسکنند در معرض خطر بالقو آمده افرادی که از لبنیات آلوده استفاده می گردید، بر اساس نتایج به دست

ر موادغذایی ایجاد لیستریا د یجه متصدیان امور ایمنی موادغذایی باید استاندارد موثری را برای بررسی حضورهستند در نت

 کنند.

 .PCRبیوتیکی، ، پنیر، مقاومت آنتیلیستریا مونوسایتوژنز ها: کلید واژه

 مقدمه

یکی از یک پاتوژن غذایی انسانی و لیستریا مونوسایتوژنز 

های با منشاء غذایی و امل بیماریهای عباکتری ترینمهم

مسئول لیستریوزیس است، خطرات شدیدی را به خصوص 

در افراد مسن، زنان باردار، نوزادان تازه متولد شده و افراد 

 آورد سیستم ایمنی به وجود می با ضعف

(Mohsenzadeh, et al., 2020; Scallan, et al., 

یر و از طیف وسیعی از مواد غذایی، نظیر ش (.2011

محصولات لبنی، مواد غذایی گوشتی و انواع مختلفی از 

 Maktabi, etمواد غذایی دریایی جداسازی شده است )

al., 2013; zarei, et al., 2012) . در صورت مصرف

محصولات آلوده می تواند منجر به لیستریوزیس شود 

(Jucilene, et al.,  2021  .)های باکتری

ای شکل با مثبت و میلهکوکوباسیل گرم لیستریاجنس

 Yehia, etهوازی اختیاری است )انتهای گرد، هوازی بی

al., 2016.) 
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های تری بین لیستریوز و مصرف فرآوردهاخیرا ارتباط قوی

های غذایی گزارش لبنی در مقایسه با سایر فرآورده

گردیده است. شیر پاستوریزه، شیر غیر پاستوریزه و پنیر به 

اند. ری مسمومیت غذایی شناخته شدهگیعنوان منبع همه

قادر به رشد در شیر غیر پاستوریزه  لیستریا مونوسایتوژنز

باشد و احتمال افزایش تعداد ارگانیسم در طول مدت می

ها وجود دارد. نگهداری در مخازن ذخیره شیر در گاوداری

(Abdollahzadeh, et al., 2016; Blood, et al., 

در دماهای پایین، شرایط (. رشد این باکتری 2000

خشکی، غلظت بالای نمک و شرایط اسیدی و پایداری در 

های اسمزی باعث افزایش بقا و پراکندگی آن برابر استرس

تواند در موادغذایی موجود در  شده است، لذا به راحتی می

یخچال رشد کند و حتی در عملیات ناقص پاستوریزاسیون 

توانایی باعث گردیده است باقی مانده و از بین نروند. این 

که توجه زیادی به کنترل این باکتری در مواد غذایی 

(. علائم خفیف Shamloo, et al,. 2014معطوف گردد )

لیستریوز عبارتند از اسهال، استفراغ، تب، لرز، تشنج، سر 

درد، دردهای عضلانی، گاستروانتریت و در موارد تهاجمی 

امل ـشن نساری در این بیمارز اعلائم بالینی با

ت. ـسات ـمننژیو ز( ـمغب اـلته)انسفالیت ، امیـپتیسـس

ست موجب سقط اممکن ری ن بیماـی، اینـچنـمه

ت ـمننژیوز رـب، و تولد نوزاد مرده در زنان باردار و ینـجن

 ,.Orsi, et alد )وــشزادان وــندر ونی ــت خــا عفونـی

2011; Rocourt, et al, 2000; Aygun, et al., 

محصولات پنیری برای چندین دهه منبع احتمالی (. 2006

 .(Zanger, et al., 2021)شیوع لیستریوز بوده است 

زایی، به حساسیت فرد و حداقل تعداد باکتری برای بیماری

 4-10 3نوع غذا وابسته است. گزارش شده است که تعداد 

در هر گرم پنیر می تواند ایجاد  لیستریا مونوسایتوژنز  10

ری کند. در افراد حساس دوز عفونی احتمالا کمتر از بیما

 ,.Abdimoghadam, et alسلول باکتری است ) 1000

هایی که (. در کشورهای پیشرفته، بسیاری از بیماری2015

شوند تحت کنترل در  از طریق غذا به انسان منتقل می

اند. با این حال هنوز خسارات اقتصادی و مشکلات  آمده

ارد. این مسئله در کشورهای در حال بهداشتی وجود د

های آن از جمله تر است. شیر و فرآوردهتوسعه محسوس

پنیر که قسمت وسیعی از احتیاجات غذایی انسان را تامین 

العاده با  کند جزء مواد غذایی است که نقش فوق می

ها به انسان را دارد اهمیتی از نظر انتقال بیماری

(Khedmati, et al,. 2019 Jamshidi, et al., 2011; 

Vaziri, et al., 2012; بر اساس آمارهای موجود حدود .)

درصد شیر تولیدی کشور در بخش صنایع شیر، تبدیل  20

 (.Najafi, et al., 2011)شود  به پنیر می

های رایج مانند تتراسایکلین این باکتری نسبت به آنتی بیوتیک

  ,.Jucilene, et al)و پنی سیلین مقاومت نشان داده است 

جدا  1988مقاوم در سال  لیستریا مونوسایتوژنزاولین  .(2021

-سویه مقاوم به یک یا چند آنتی 70شد، و از آن زمان، بیش از 

بیوتیک از غذا یا موارد پراکنده لیستریوز جدا شده است 

(Heidarzadeh S., et al 2021 .) اطلاعات کمی در مورد

بیوتیک، یا توزیع ژن مقاومت تیهای مقاوم به آنوجود باکتری

ها در پنیرهای تجاری تولید شده وجود دارد. این بیوتیکیآنتی

معیارهای مهمی برای ارزیابی کیفیت و ایمنی هستند 

(Jinghui Y, et al., 2021.) های پراکنده وجود گزارش

در مواد غذایی مختلف از جمله مواد لبنی از این باکتری و 

جنین ناشی از این باکتری باعث همچنین موارد سقط 

 ایجاد نگرانی شده است.  لذا این مطالعه جهت بررسی

 لیستریا مونوسایتوژنزکشک عرضه شده به  آلودگی پنیر و

 انجام گرفت.

 مواد و روش کار

اد نمونه مو 150نمونه برداری: نمونه برداری از تعداد 

غذایی لبنی مختلف شامل پنیر سفید، پنیر خامه ای، 

تهیه شده  بصورت تصادفی از محل فروش مواد  کشک

 نتقلملبنی بازار، انجام شد و همراه با یخ به آزمایشگاه 

 گردید. 

ز: جداسازی و شناسایی بیوشیمیایی لیستریا مونوسایتوژن

 کنندهلیتر محیط غنیمیلی 225گرم از هر نمونه به  25

 فهبیوتیک اضاحاوی ساپلمنت آنتی لیستریا مونوسایتوژنز

دقیقه به خوبی مخلوط گردید و در  2گردید. به مدت 

ه ساعت قرار داد 48درجه سلسیوس به مدت  30انکوباتور 

بعد از این مدت، به صورت کشت خطی در سطح  شدند.

درجه  37محیط پالکام آگار کشت داده شد و در دمای 

 ساعت انکوباسیون شد. 72الی  48ت سلسیوس به مد
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استفاده شد به مدت  2COوی جهت رشد بهتر از جار حا

درجه سلسیوس قرار گرفتند  37روز در دمای  3زمان 

های کوچک مورب و کمی های حاوی کلنیسپس پلیت

 محدب با سطح هموار و مات با اطراف سبز روشن متمایل

های به آبی شفاف جهت تشخیص نگهداری شد. کلنی

تشکیل شده بر روی محیط کشت اختصاصی جهت تایید 

 های شیمیایی قرارنمورد آزمو ا مونوسیتوژنزلیستری

 گرفتند.

با  ها نمونه برداری شد، پس از تهیه گسترشاز این کلنی

های حاوی رنگ آمیزی گرم رنگ آمیزی شد. کلنی

های گرم مثبت جهت پاساژ دادن در محیط کوکوباسیل

ساعت انکوبه گردید.  72آگار انتخابی کشت و به مدت 

 ز ازها تست کاتالاتری از سایر باکتریجهت تمایز این باک

های نمونه تهیه شده از کلنی خالص انجام شد. باکتری

 انتقال داده و به VP- MRکاتالاز مثبت را به محیط 

درجه سلسیوس قرار  37ساعت در دمای  24مدت زمان 

داده شد و نتیجه تست پس از اضافه کردن معرف بررسی 

 گردید.

-یطهای کاتالاز مثبت را روی محجهت تمایز بیشتر، کلنی

لید آنها را تخمیر کرده و اسید تو لیستریاهای قندی که 

در  لیستریا کند کشت داده شد. از خصوصیات تحرک می

درجه سلسیوس جهت تشخیص بهتر استفاده  22دمای 

لیستریا  شد. جهت بررسی خاصیت همولیتیک

 .ها در ژلوز خوندار انجام شد، کشت کلنیمونوسایتونز

های علاوه بر آزمایشات مبتنی بر محیط کشت، نمونه

 PCRمثبت جهت تایید نهایی به وسیله روش مولکولی 

د. ذکور مورد ارزیابی قرار گرفتنجهت شناسایی پاتوژن م

نش : قبل از انجام واکلیستریا مونوسایتونزDNA استخراج 

 زلیستریا مونوسایتوژن DNA ای پلیمراز، ابتدا زنجیره

 گردید. استخراج

 brain heartهای جدا شده را در محیط )باکتری

infusion broth) BHIB  37کشت داده و در دمای 

گذاری  ساعت گرمخانه 24درجه سلسیوس به مدت 

ژنومی با استفاده از روش  DNAشدند، استخراج 

Boiling  انجام گردید. کنترل نمونه مثبت از مرکز ملی

تهیه  ATCC7644کد  ذخایر ژنتیکی و زیستی ایران با

، از PCR: برای انجام واکنش PCRواکنش  گردید.

لیستریا پرایمرهای طراحی شده برای شناسایی 

 Master( استفاده گردید. ابتدا 1)جدول مونوسایتوژنز

Mix  میکرولیتر ) 5/13به حجمPCR  بافرX10 ،

Mgcl2 ،dNTP، ،پرایمرDNA های الگو( تهیه و در لوله

ای که تقسیم گردید. به این منظور سویهلیتری میلی 2/0

از نظر وجود هر دو ژن مورد مطالعه مثبت بود را پس از 

تعیین توالی به عنوان کنترل مثبت در نظر گرفته شد. 

به  (ATCC7644) لیستریا مونوسایتوژنزهمچنین از 

با برنامه  PCRعنوان کنترل مثبت استفاده گردید. فرآیند 

 جام گردید.ان 2دمایی جدول شماره 

 

بر  PCRآنالیز محصول  با ژل آگارز: DNAالکتروفورز 

 Tris Boric acid Edta)درصد و بافر) 1روی ژل آگارز 

buffer TBE  انجام شد و در نهایت باندهای اختصاصی با

بررسی مقاومت دستگاه ژل داکت مورد ارزیابی قرار گرفت. 

ا در مقابل هبررسی مقاومت جدایه ها:بیوتیکی ایزولهآنتی

بیوتیکی با استفاده از روش کربی  های آنتیدیس

انجام  CLSI 2014مطابق پروتکل استاندارد  (DDAبائر)

 (.Lotfollahi, et al., 2017گرفت )

 ATCCاستافیلوکوکوس اورئوساستاندارد  هایاز سوش

برای  7644ATCC لیستریا مونوسیتوژنزو   25923

گرام )کانامایسین، بیوهای آنتیکنترل کیفی دیسک

سیلین، جنتامایسین،  سیلین، آمپی استرپتومایسین، پنی

سایکلین، سیپروفلوکساسین  اریترومایسین، ریفامپین، تترا

و کوتریموکسازول، لووفلوکسین، سولباکتام و 

سیلین، کلیندامایسین، ونکومایسین، کلرامفنیکل(  آمپی

ت بیوتیک ثبهای مقاوم به آنتیاستفاده شد. سویه

 گردیدند.
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 (Lyytikäinen, et al., 2000مختص گونه ) 16srRNAو  prsتوالی پرایمر های  -1جدول 

 نام پرایمر پرایمر توالی پرایمر اندازه محصول نام ژن هدف

phosphoribosyl 

pyrophosphate 

synthetase (prs) 

Bp370 GCTGAAGAGATTGCGAAAGAAG F Prs 01 

Prs 02 
CAAAGAAACCTTGGATTTGCGG R 

All Listeria spp. 

 

Bp938 5'-CAGCAGCCGCGGTAATAC-3' 

 

F توالی ژن 

16srRNA 

5'-CTCCATAAAGGTGACCCT-3' R 

 سیکل دمایی مورد استفاده -2جدول

 تعداد سیکل زمان دمای مورد استفاده نام چرخه

Primary Denaturatin 94  1 دقیقه 3 سلسیوسدرجه 

Denaturation 95 سیکل تکراری 30 ثانیه، 40 سلسیوس درجه 

Anneling 58  ثانیه 55 سلسیوسدرجه 

Extention 72  ثانیه 60 سلسیوسدرجه 

Final Extention 72  2 دقیقه 6 سلسیوسدرجه 

 نتایج 

 44نمونه پنیر سفید،  86نمونه لبنی ) 150در این مطالعه 

نمونه کشک( عرضه شده در  20ای،  نمونه پنیر خامه

آوری گردید. در بررسی انجام شده  پس  ح بازار جمعسط

برداری و مراحل جداسازی کلنی از انجام مراحل نمونه

خالص شده و سنجش آزمایشگاهی مشخص گردید که از 

درصد( پنیر سفید  4نمونه ) 6نمونه جمع آوری شده  150

درصد(  2نمونه ) 3درصد( پنیر خامه ای،  6/2نمونه ) 4و 

 لیستریا مونوسیتوژنزدگی به باکتری کشک از نظر آلو

(. این موارد مثبت که با 4مثبت گزارش شدند )جدول 

لیستریا های شیمیایی به عنوان گونه استفاده از روش

 PCRتشخیص داده شده بودند، تحت آزمون  مونوسایتوژنز

 (.1( )تصویر 3قرار گرفته و تایید شدند )جدول شماره 

های بالینی مقاومت نمونههای جدا شده از برای ایزوله

های کانامایسین، بیوتیکبیوتیکی در آنتیآنتی

جنتامایسین، استرپتومایسین، لووفلوکسین، 

متوپریم،  سیپروفلوکساسین، سولفامتوکسازول/تری

سیلین، اریترومایسین، ریفامپین،  سولباکتام/ آمپی

سیلین، ونکومایسین،  کلیندامایسین، تتراسایکلین، داکسی

سیلین مورد سنجش قرار  سیلین، پنی نیکل، آمپیکلرامف

های بیوتیک بیوتیکی آنتیهای آنتینتایج مقاومت گرفت.

های بالینی های جدا شده از نمونهمورد استفاده در ایزوله

 آورده شده است. 5در جدول 

 لیستریا مونوسایتوژنز خصوصیات بیوشیمیایی -3جدول 

 ولیزهم-بتا تخمیر قند خصوصیات

 ملیزیتوز رامنوز-L گلیکوژن گزیلوز سوکروز لاکتوز گالاکتوز اتالازک

 + -+/ + - - - + -+/ + لیستریا مونوسایتوژنز

 

 لیستریارآوانی آلودگی مواد غذایی مختلف جمع آوری شده به ف -4جدول 
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فرآوانی آلودگی در هر گروه  تعداد نمونه های  مثبت تعدادنمونه نمونه

 )درصد(

 ودگی در کل نمونه ها )درصد(فرآوانی آل

 4 97/6 6 86 پنیر سفید

 6/2 09/9 4 44 ای پنیر خامه

 2 15 3 20 کشک

 8 - 12 150 کل

 

 
( و ژن 1-3جفت بازی در ستون های  938)قطعه  16srRNAمربوط به ردیابی ژن  PCRصول ژل حاصل از الکتروفورز مح -1تصویر 

Prs  (، ستون 4-6جفت بازی در ستون های  370)قطعهM جفت بازی  100= مارکرDNA کنترل منفی7، ستون = 

 های لبنیز نمونهاهای جدا شده بیوتیکی در ایزولههای آنتینتایج مقاومت -5جدول 
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پنیر  (20) 2 (10) 1 0 0 (10) 1 0 0 0 0 (40) 4 0 0 (20)2 0 0 0 10

 سفید

6 0 0 0 0 0 1 

( 67/16 ) 

3 (50) 0 0 0 0 0 0 2 

( 33/33 ) 

پنیر  0 0

خامه 

 ای

3 0 0 0 0 0 0 2 

( 67/66 ) 

0 1 

( 33/33 ) 

 کشک 0 0 0 0 0 0 0

19 0 0 0 2 

( 53/10 ) 

0 1 

( 26/5 ) 

9 

( 37/47 ) 

0 1 

( 26/5 ) 

0 0 1 

( 26/5 ) 

0 2 

( 53/10 ) 

1 

( 26/5 ) 

2 

( 53/10 ) 

 دادتع

 کل

 بحث

 به دلیل آلودگی مکرر محصولات وسایتوژنزلیستریا مون

 غذایی از اهمیت بهداشتی عمومی قابل توجهی برخوردار

بطور  (.Taha Said Ahmed, et al., 2017) است

گسترده در خاک، آب، گیاهان، مواد خوراکی، مدفوع و 

بخصوص آب، سیلوها، سبزیجات و علوفه کهنه کپک زده 

ت ع عفونت در حیواناترین منابوجود دارد و یکی از مهم

 (.Cother, et al 2001) رود اهلی و وحشی بشمار می

یط در یخچال یا شرا لیستریا مونوسایتوژنزتوانایی رشد 

ر سرد در انواع محصولات غذایی، کنترل پاتوژن را دشوا

کند. تشخیص باکتری در محصولات غذایی در خرده  می

رل ها نشان دهنده نقص عمده در اقدامات کنتفروشی

اخیرا  (.El-Demerdash, et al., 2019کیفیت است )

ت لیستروزیس به عنوان یک بیماری ناشی از غذا مطرح اس

های تری بین لیستریوز و مصرف فرآموردهو ارتباط قوی

های غذایی گزارش لبنی در مقایسه با سایر فرآورده

ان عنو گردیده و شیر پاستوریزه و غیر پاستوریزه و پنیر به

گیری مسمومیت غذایی شناخته شده است. همهمنبع 

با  در شیر آلودگی شیر لیستریا مونوسایتوژنزمنبع اصلی 

 باشد. مدفوع می

ود ها به شرایط محیطی، وجبا توجه به مقاومت بالای آن

یز شده ن فراینداین باکتری در موادغذایی خام و یا حتی 

ری رسد ضرو امکان پذیر است و به همین دلیل به نظر می

ا است که از ابتدای چرخه تولید موادغذایی در مزرعه ت

 های لازم انجام شودمصرف آن اقدامات و نظارت

(Shamloo, et al., 2012.)  ز ادر این مطالعه با استفاده

سی، نمونه مورد برر 150های فنوتیپی و ژنوتیپی، از روش

ز درصد( مورد ا 4) 6که  لیستریا  درصد( 33/9مورد ) 14

 4ای و درصد( از پنیر خامه 6/2مورد ) 4سفید و  پنیر

درصد( از کشک جدا گردید و مورد تایید  2مورد )

 قرار گرفتند. PCRمولکولی 

نمونه شیر خام گرفته شده،  400ای مشابه از  در مطالعه

جدا گردید  لیستریا مونوسایتوژنزدرصد(  6/21مورد ) 51

(Nightingaleet, al., 2004.) ی دیگر در ا در مطالعه

 6نمونه شیر خام و پاستوریزه  200مجموع  کردستان، از

در شیر خام  لیستریا مونوسایتوژنزدرصد( باکتری  6مورد )

 درصد( در شیر پاستوریزه جدا شد 1مورد ) 1و 

(Rahimian, et al., 2009.)  در مصر از محصولات

گزارش  لیستریادرصد میزان شیوع  8/6مختلف غذایی 

ای که در چین  (. در مطالعهEman, et al., 2021) گردید
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-نمونه از هفت نوع غذا در نمونه 3746صورت گرفت از 

 72/0درصد و در شیر خام  52/0های شیر پاستوریزه 

 (.Mansfield, et al., 2003) درصد لیستریا جدا کردند

نمونه شیر خام  211در مناطق مختلف آنکارا در ترکیه از 

جداسازی  لیستریادرصد(  94/0)مورد  2جمع آوری شده 

ای که توسط  در مطالعه (.Uraz, et al., 1999گردید )

نمونه فرآورده لبنی  70نوروزی و همکاران انجام گردید، از 

، در لیستریا مونوسایتوژنزمورد آلودگی با  17در مجموع، 

های شیر، پنیر معمولی و پنیر نرم شناسایی گردید. نمونه

 15درصد( و از  3/13مورد ) 2عمولی نمونه پنیر م 15از 

لیستریا درصد( آلوده به  40مورد ) 6نمونه پنیر نرم 

در  (.Norowzi, et al., 2013بوده اند ) مونوسایتوژنز

در  لیستریا هایای که با عنوان بررسی شیوع گونهمطالعه

شیر خام و محصولات لبنی سنتی در اصفهان انجام دادند، 

درصد( از  14/7مورد ) 21ونه، نم 292مشخص شد که از 

درصد آن  47/1مورد ) 4مثبت بوده که  لیستریا نظر

بوده است که موارد مثبت با روش  لیستریا مونوسایتوژنز

PCR در شیر خام،  لیستریا اند. همچنین تایید شده

بستنی، خامه و فرنی شناسایی شد ولی در ماست، کره و 

 شدندکشک و پنیر از نظر آلودگی منفی گزارش 

(Shamloo, et al., 2014.)  که این نتیجه با مطالعه ما از

 350نظر آلودگی در پنیر مطابقت ندارد. در پژوهشی که 

نمونه پنیر از بازار محلی در اردن جمع آوری شده بود، با 

 1/27ها شیوع کلی لیستریا در نمونه PCRکمک تکنیک 

تریا لیسدرصد از آلودگی مربوط به  1/11درصد بوده که 

در  (.Osaili, et al., 2012بوده است ) مونوسایتوژنز

 51ای که در منطقه باسک اسپانیا انجام گرفت، مطالعه

آوری گردید. از این  خرده فروشی جمع 10نمونه پنیر از 

لیستریا های مختلف درصد آلوده به گونه 8/9تعداد 

لیستریا ای آلوده به بودند اما هیچ نمونه مونوسایتوژنز

(. نتایج Arrese, et al., 2012نبوده است ) مونوسایتوژنز

این مطالعه نیز با نتایج مطالعه حاضر همخوانی ندارد. 

گرچه نتایج این تحقیق با نتایج محققین دیگر در خارج و 

داخل کشور همخوانی دارد اما تفاوت در میزان شیوع گونه

داد گاوداریوجود دارد. عواملی از جمله تع لیستریاهای 

های صنعتی و میزان استفاده از سیلو بعنوان یکی از 

غذاهای اصلی دامدارای، تفاوت در زمان انجام مطالعه و 

میزان آلودگی ثانویه شیر خام در حین دوشش، حمل و 

 توان در میزان رشد نقل و سایر عوامل محیطی را می

و همچنین میزان آلودگی موثر  لیستریامونوسایتوژنز

تواند در جهت  ت. اگرچه پاستوریزاسیون شیر خام میدانس

هایی از موثر باشد اما گزارشلیستریا جلوگیری از شیوع 

موارد بروز لیستریوزیس در اثر مصرف مواد لبنی پاستوریزه 

 ;Lyytikäinen, et al., 2000شده نیز وجود دارد )

Abdimoghadam, et al., 2015.) مشخصات آنتی-

بیوتیک آنتی 16در برابر  یا مونوسایتوژنزلیستر 14بیوگرام 

درصد(،  83/10سنجیده شد، حساسیت به کانامایسین )

 53/10درصد(، استرپتومایسین )26/5جنتامایسین )

درصد(، اریترومایسین  26/5درصد(، سیپروفلوکساسین )

درصد(، وانکومایسین  26/5درصد(،  تتراسایکلین ) 5 /26)

الی که بالاترین حساسیت داد در ح درصد( نشان 53/10)

درصد( مشاهده شد. در  37/47مربوط به کلیندامایسین )

های لووفلوکسین، بیوتیکبرابر آنتی

متوپریم، سولباکتام/آمپیسیلین،  سولفامتوکسازول/تری

ریفامپین، دئوکسی ساکلین، کلرامفنیکل، آمپی سیلین، 

سیلین حساسیتی مشاهده نشد. پروفایل ضدمیکروبی  پنی

جدا شده از سه منبع مختلف لبنی  ریا مونوسایتوژنزلیست

ای و کشک تقریبا مشابه شامل پنیر سفید، پنیر خامه

ایزوله لیستریا مونوسایتوژنز 14بودند. علاوه بر این تمام 

 شده به چند دارو مقاوم بودند.

مهاجری و همکارانش -های ما مطالعه اکرمییافته

(Akrami, et al., 2016 را تایید )کند که مقاومت  می

بالای لیستریا دهد. حساسیت  را نشان می لیستریابالای 

بیوتیک از جمله به چندین آنتی مونوسایتوژنز

سیلین، سفالوتین، کلوگزاسین و  آموکسی

سولفامتوکسازول و همچنین مقاومت بالا در برابر 

سیلین، نالیدیکسیک اسید، تتراسایکلین و  پنی

های چندین فرآورده غذایی آماده هکلرامفنیکل نیز در ایزول

 Garedew, etبا منشاء شیر، گوشت و ماهی یافت شد )

al., 2015 .)بیوگرام ای دیگر نیز مشخصات آنتیدر مطالعه
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شده را در برابر هفده آنتیایزوله لیستریامونوسیتوژنز  17

بیوتیک مورد بررسی قرار گرفت. حساسیت بالایی به 

-سیلین (، آموکسیصددر 3/82نورفلوکساسین )

 5/70(، سفوتاکسیم )درصد 4/76کلاوولانیک اسید )

سیلین  (، آموکسیدرصد 6/64(، اریترومایسین )درصد

( و ونکومایسین درصد 58(، جنتامایسین )درصد 6/64)

( و تری درصد 4/76(، اکسی تتراسایکلین )درصد 7/58)

(، کلرامفنیکل درصد 4/76سولفامتوکسازول )-متوپریم

-(، لودرصد 6/64(، داکسی سایکلین )درصد 5/70)

( درصد 2/41( و آزیترومایسین )درصد 2/41افلوکساسین )

از چهار  لیستریا مونوسایتوینزهای نشان داده شد. سویه

منبع مختلف مانند شیرخام، فیله ماهی، سوسیس و 

کرده تقریباً مشابه بودند. علاوه بر این، تمامی گوشت چرخ

شده به چند دارو مقاوم ایزوله یتوژنزلیستریا مونوس  17

مطالعه دیگری همچنین (. Eman, et al., 2021بودند )

بیوتیک گزارش یا چند آنتی 2مقاومت ضدمیکروبی را به 

دهنده یک از شیر خام نشان لیستریا مونوسایتوژنزکرد. 

باشد  تهدید سلامت عمومی برای مصرف کنندگان می

(Girma., 2018بر .) مشاهدات، در یک مطالعه  خلاف این

به بسیاری  لیستریا مونوسایتوژنز  درصدی 100حساسیت 

های آزمایش شده نشان داده شد و نیاز به بیوتیک از آنتی

ها نظارت مستمر الگوی حساسیت ضدمیکروبی و اثرات آن

 ,.Oliveira, et alبر سلامت عمومی تاکید داشت )

2018.) 

 گیری کلی نتیجه

در محصولات لبنی از دیـد  لیستریادگی درصد آلو 8وجود 

بهداشت عمومی و طب انسانی اهمیت ویـژه دارد. بیمـاری

های آنسفالیت، سقط جنین، سـپتی سـمی، آنـدوکاردیت، 

توانند از جملـه  های جلدی، گوارشی و نوزادان میبیماری

توجهی به ایـن امـر آفرین در صورت کم های خطربیماری

 لیستریا مونوسایتوژنزدهد که  باشند. این مطالعه نشان می

به عنوان یک آلاینـده اصـلی محصـولات غـذایی مختلـف 

باشـد و نیـاز بـه توجـه بیشـتر بـا آگـاهی و اقـدامات  می

ــذایی اســت. بســیاری از  لیســتریا بهداشــتی در صــنایع غ

های جدا شده از محصولات غـذایی بـه چنـد مونوسایتوژنز

مقاومـت  دارو مقاوم بودند کـه بـار بیشـتری بـر مشـکلات

 وبی موجود در جهان اضافه کردند.ضدمیکر

گیری تکنولوژی مناسب و بهداشـتی و  کاردر هر صورت به

توجه به انجام اصول صحیح  فرآیندهای پاستوریزاسـیون و 

یـر مراحل پس از پاستوریزاسیون در رابطه با تولید شیر، پن

و محصولات لبنی و عدم مصرف شیر خام و مواد لبنی غیر 

یزه و شیرهای تاریخ مصرف گذشته و نحوه صـحیح پاستور

های بهداشتی نگهداری شیرهای پاستوریزه، افزایش نظارت

بر مراکز تولید و عرضه می توانند نقش بسزایی در کـاهش 

ش داشته باشند. بنابراین توصیه و آمـوز لیستریاییآلودگی 

مــداوم بــرای کــارگران بــه ویــژه در صــنایع غــذایی بــرای 

های مقاوم لودگی موادغذایی و پیدایش سویهجلوگیری از آ

 ضروری است.
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Abstract 

Listeria monocytogenes is a foodborne pathogen that causes listeriosis in humans and animals. 

Microbial contamination of food usually leads to widespread food poisoning in the form of widespread 

epidemics in the region, which is very significant in terms of public health and is one of the most 

important issues in developing countries. The aim of this study was to determine the contamination of 

Listeria monocytogenes in dairy products using culture method and final confirmation by PCR 

method. In this study, 150 different dairy samples offered in the market were purchased randomly. The 

samples were transferred to the laboratory under hygienic conditions and examined. In addition to 

culture medium experiments, positive samples were evaluated for final confirmation and identification 

of the pathogen by molecular PCR.14 (9.33%) positive samples including 6 samples of white cheese 

(4%), 4 samples of cream cheese (2.6%), and 3 samples of curd (2%) were positive for contamination. 

Antimicrobial susceptibility to 16 antibiotics was highly sensitive to clindamycin (47.37%). It is 

noteworthy that it was resistant to several drugs.The presence of Listeria monocytogenes in dairy 

products (cheese, cream cheese, and whey) was proven. Based on the results, people who consume 

contaminated dairy products are at potential risk of listeriosis. As a result, food safety authorities must 

establish an effective standard for examining the presence of Listeria in food. 

Keywords: Listeria monocytogenes, cheese, antibiotic resistance, PCR. 
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