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 چکیده
. رودمی شماربه محصولات نوع این کنندگانمصرف برایی تهدید لیستریا چونهم زابیماری هاییباکتر به آن هایفرآورده و شیرگی دآلو

، بیوتیکیآنتی الگوی حساسیت چنینهمای لیستریا در پنیرهای سنتی منطقه تبریز بود. هدف این مطالعه، بررسی فراوانی و تنوع گونه

 آوریجمع صورت تصادفیبه سنتی پنیر نمونه 111 تعداد منظور رای اینب ها ارزیابی گردید.حرارتی جدایه مقاومت و بیوفیلم تولید توانایی

 جداسازی لیستریا 12 ،پنیر نمونه 111 مجموع از داد، نشان نتایج دید.گر شناساییجداسازی و کشت،  متداول هایروشاز با استفاده  و

ها نسبت جدایه %111مختلف  بیوتیکآنتی 11 بین چنین، ازهم. بودند ایوانووی لیستریا جدایه 7 و مونوسایتوجنز لیستریا جدایه 5 که شد

موکسازول، تتراسایکلین، جنتامایسین، اریترومایسین کوتریها نسبت به مقاوم بودند تمامی جدایه اسیدسیکیدکنالبه  %75 و لینیاکساسبه 

مولدین ضعیف بیوفیلم  مونوسایتوجنز لیستریا های، تمامی جدایهداد نشان بیوفیلم تولید آزمون نتایج حساسیت داشتند. و ونکومایسین

های طبق یافته درجات متفاوتی )ضعیف، متوسط و قوی( از تولید بیوفیلم دیده شد. ایوانووی لیستریاهای ایهجدکه در در حالی بودند

 پاستوریزاسیون مقابل در اما ،نداشتداری معنی کشندگی تأثیر لیستریا هایجدایهیک از هیچ بر ترمالیزاسیون ،ارزیابی مقاومت حرارتی

اثر کند  ونیسپاستوریزا چنینهم (.P<0.01) داد کاهش ردیابی قابل حد از کمتر به رالیستریا ثانیه تعداد هر دو گونه  5طی  سریع

هر دو  ایونوویمیزان کمتر گونه و به مونوسایتوجنزکه گونه ستریا نشان داد. با توجه به اینیل گونه دو ( بر رویP<0.01متفاوتی )

بندی رسید که پنیرهای سنتی منطقه تبریز خطر بالقوه از نظر آلودگی با لیستریا معتوان به این جانسانی هستند، لذا می مهم زایبیماری

 باشند. می

 .، مقاومت حرارتیبیوفیلمتولید  ،بیوتیکیحساسیت آنتیپنیر سنتی،  ،لیستریا هایگونه کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

 ایمیله، اسپور بدون، مثبت گرم باکتری لیستریا جنس

 شرایط تحمل توانایی. باشدمی یلیکمیکروآیروف و شکل

 نمک و دما، pH تغییرات جمله از محیطی نامساعد

 متنوع هایمحیط در لیستریا جنس گسترش به منجر

 هایگونه بودن دارا دلیل به جنس این. شودمی

 است سلسیوس درجه 4 دمای در رشد به قادر سرماگرا

 شرایط در توانندمی آن هایسویه برخی طرفی از و

 خطر رو این از. بمانند زنده ناکافی پاستوریزاسیون

 افزایش، آلوده غذایمصرف  طریق از لیستریا به عفونت

 Holt et al., 1994; Rosenow and) یابدمی

Marth, 1987; Hitchins et al., 2016.) 11 تاکنون 

که  شناسایی شده است از جنس مختلف گونه

 باشدمی 1مونوسایتوجنز گونه آنترین شاخص

(Mraheil et al., 2013) .یک مونوسایتوجنز لیستریا 

 و انسان در زابیماری اختیاری سلولیدرون ارگانیسم

 باکتری این(. Liu and Busse, 2010) است حیوانات

 حیوانات و انسان در 2وزیسیلیستر عفونت عامل

،  شامل انسان در بیماری علایم شود ومحسوب می

 ویژه به) سمیسپتی و نژیتمنانسفالیت،  جنین، سقط

( هستند ایمنی سیستم ضعف دارای که افرادی در

 صورتبه حیوانات در عفونت علایم اما. باشدمی

                                                           
1. monocytogenes 

2. Listeriosis 



 از پنیرهای سنتیهای فنوتیپی لیستریاهای جدا شده ویژگی

 

84 

69تا  38صفحات  - 69/ تابستان2سال چهارم/ شماره   

 پیدا بروز روده و معده التهاب، اسهال، پستانورم

 McLauchlin et al., 2004; Liu and) کندمی

Busse, 2010 .)مرکز 1غذایی شبکه گزارش اساس بر 

، 4مریکاآ متحده ایالات هایبیماری یریپیشگ و کنترل

 11 عامل وزیسیلیستر 2115 سال تا 1٩٩١ سال از

 غذایی مواد مصرف از ناشی هایمیر و مرگ درصد

 ٩/1١ بالای میر و مرگ میزان و بوده آمریکا در آلوده

(. Behravesh et al., 2011) است داشته درصد

 تصورهب را شیر تواندمی مونوسایتوجنز لیستریا

 جنین سقط و انسفالیت، پستانورم طریق از مستقیم

 طریق از آلودگی غیرمستقیم حالت در. کند آلوده

 با شیر تماس، غیربهداشتی شرایط در شیردوشی

 یابدمی انتقال هاپستان سطح و مدفوع، دام خوراک

(Fedio and Jackson, 1992 .)افزایش، بنابراین 

 وزیسیلیستر شیوع رفتن بالا باعث خام شیر مصرف

، پنیر مانند شیر سنتیهای فرآورده چنینهم، شودمی

، شوندمی تهیه غیرپاستوریزه شیر از که...  و بستنی

 همکاران، و رحیمی) باشند باکتری این حامل توانندمی

 و خام شیر اهمیت. (Rahimi et al., 2010؛ 1111

 انتقال برای حامل یک عنوانبه آن هایفرآورده

 که کشورهایی در خصوصبه مختلف ایهبیماری

، شودنمی رعایت هاآن در بهداشتی استانداردهای

 در اخیر هایسال در چنانچه. است شده اثبات خوبیبه

 مصرف علتبه لیستریوزیس شیوع از مواردی اروپا

 Liu and) است شده گزارش شیر آلوده محصولات

Busse, 2010.) شیوع زمینه در متعددی هایبررسی 

. است گرفته انجام جهان سراسر در لیستریا هایگونه

 و مونوسایتوجنز لیستریا اسپانیا، در ایمطالعه طی

 از درصد 7/2 و ١/1 در ترتیببه 5اینوکوا لیستریا

 (.Gaya et al.,1998) شدند جدا شیرخام هاینمونه

 5/7 گرفت انجام آمریکا در که دیگری یمطالعه در

                                                           
3. FoodNet 

4. CDC 

5. L. innocua 

 آلوده لیستریا هایگونه به خامشیر هاینمونه از درصد

 هایبررسی در (..Van Kessel et al ,2004) بودند

ایران فراوانی  مختلف هایبخش در آمده عملبه

 و جداسازی لیستریا مختلف هایمتفاوتی از گونه

 در لیستریا شیوع میزان برای مثال .است شده گزارش

 آبادنور در کارخانه دوهای آن، در فرآوردهشیر خام و 

 درصد 7/١ و 1/1 و درصد 1/1 و 7/1 ترتیببه

(2010 Mahmoodi et al.,)، شیراز و شهرکرد در 

 اصفهان در ،(1111 همکاران، و رحیمی) درصد 5/17

 در و( 11٩1 همکاران، و آقاخانی شاملو) درصد 4/1٩

 همکاران، و رحیمیان) درصد 72/٩ لرستان استان

 جزو شرقیانآذربایج استان گزارش گردید.( 1111

 و باشدمی خام شیر تولید نظر از کشور عمده هایاستان

 محصولاتسهم بزرگی از شیر تولیدی صرف تهیه 

. این محصولات به سبب دگردمتنوع می سنتی

محبوبیت بالا علاوه بر مصرف در داخل استان، به سایر 

حضور  صورت در لذا د.نشونقاط کشور نیز ارسال می

موجب  تواندمی ،لیستریا ا نظیرزهای بیماریمیکروب

برای در این مطالعه . دکنندگان شومصرف در بیماری

پنیرهای سنتی منطقه تبریز با  آلودگی میزاناولین بار 

های بررسی و در ادامه ویژگی لیستریاهای مختلف گونه

 .قرار گرفتها مورد ارزیابی فنوتیپی جدایه

 روش کارمواد و 

 و جداسازی سازی، غنیگیرینمونه

نمونه پنیر سنتی  111تعداد  11٩4در طی سال 

در  شیر هایفرآورده عرضهمراکز از صورت تصادفی به

ها طی همان روز شد. نمونهآوری سطح شهر تبریز جمع

و در مجاورت یخ به آزمایشگاه میکروبیولوژی انتقال 

از هر گرم  25مقدار  سازی کامل،پس از همگنیافت. 

کننده غنی هایمحیطلیتر میلی 225ا بپنیر  نمونه

مدت و به( Scharlau, Spain)مخلوط  ١اولیه  انتخابی

گذاری شد. گرمخانه درجه سلسیوس 11ساعت در  24

                                                           
6. UVM I (University of Vermont I) 
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 اولیه کنندهلیتر از محیط غنیمیلی 1/1سپس مقدار 

 7کننده انتخابی ثانویهغنی لیتر محیطمیلی 11در 

(Scharlau, Spain) درجه  11اً در اضافه شد و مجدد

گذاری گردید. ساعت گرمخانه 24مدت سلسیوس به

سازی اولیه و لازم به توضیح است برای مراحل غنی

 اختصاصی هر مرحله هایبیوتیکآنتی ثانویه از

(Scharlau, Spain)، .پس از هر مرحله  استفاده شد

در محیط لیتر میلی 2/1مقدار  سازی اولیه و ثانویه،غنی

بیوتیکی حاوی مکمل آنتی 1ی پالکام آگارجامد انتخاب

(Merck, Germany .کشت سطحی داده شد )

مدت درجه سلسیوس به 15گذاری در متعاقب گرمخانه

-سبزهای سیاه با هاله ساعت، پرگنه 41تا  24

 و انتخاب رنگسیاه حاشیه و رفتهفرو مرکز با خاکستری

بودن کشت و  خالصحصول اطمینان از منظور به

 افتراقی، هایآزمون انجامچنین احیای باکتری برای هم

( Merck, Germany) ٩عصاره قلب و مغز محیط در

 ,Hitchin and Jinneman) شد دادهخطی  کشت

2013; Ryser and Donnelly, 2001.) 

 هاشناسایی افتراقی جدایه

های از آزمون لیستریا هایگونهشناسایی  برای

آمیزی شامل رنگ تداولممورفولوژیکی و بیوشیمیایی 

حرکت در دماهای  ،MR-VPگرم، کاتالاز، اکسیداز، 

هیدرولیز و  یای نیتراتاحدرجه سلسیوس،  17و  25

 لیستریاهای استفاده شد. برای تشخیص گونه اسکولین

زایلوز،  و رامنوز تولید اسید از مانیتول، هایاز آزمون

یه )در محیط پا 11کمپ آزمون و مولیتیکیبتاهفعالیت 

 درصد خون دفیبرینه گوسفند( 5دار حاوی آگار خون

 ;Hitchin and Jinneman, 2013) گردیداستفاده 

Washington et al., 2006; Ryser and 

Donnelly, 2001; Silvia et al., 1998 .) برای

                                                           
7. UVM II 
8. PALCAM Agar 

9. BHI agar 

10. CAMP 

از کلکسیون  استافیلوکوکوس اورئوس ،CAMPآزمون 

ن های علمی و صنعتی ایرامیکروبی سازمان پژوهش

(PTCC 1431 ) رودوکوکوس اکوییو 

(Rhodococcus equi از مجموعه میکروبی دانشکده )

( ATCC 6939)دامپزشکی دانشگاه آزاد اسلامی تبریز 

  .تأمین شد

 بیوتیکیبررسی حساسیت و مقاومت آنتی

 17در دمای  BHI brothدر محیط ها ابتدا باکتری

و  ساعت کشت داده شد 24مدت درجه سلسیوس به

های باکتریایی فارلند از کشتمک غلظت نیم سپس

مولر طور یکنواخت در سطح محیط و به تهیه گردید

. کشت داده شد( Merck, Germanyهینتون آگار )

از روش  بیوتیکیالگوی حساسیت آنتیبرای بررسی 

نوع  11کار تعداد برای این. شدانتشار دیسکی استفاده 

یلین، سشامل پنیبیوتیکی آنتی دیسک

، نیجنتامایس، تتراسایکلین، موکسازولکوتری

، کلرامفنیکل، اسید سیکیدکنال، نیاریترومایس

، نیونکومایس، سیلینآمپی، اکساسیلین، نیکلیندامایس

های انتخاب شد. دیسک سفتریاکسونو  سفالکسین

بر روی دو محیط کشت  منظمبا فواصل  بیوتیکآنتی

 24مدت بهسپس  و گرفتقرار ( دیسک در هر پلیت ١)

گذاری گردید. درجه سلسیوس گرمخانه 17ساعت در 

بار تکرار و میانگین قطر  1این آزمایش برای هر جدایه 

تولیدکننده  شرکت راهنمایاساس  بر رشد هاله عدم

و قرائت  ،طب، ایران()پادتن بیوگرامهای آنتیدیسک

 .گردیدتفسیر 

 بررسی قابلیت تولید بیوفیلم

ها از روش کمی ابلیت تولید بیوفیلم جدایهبرای تعیین ق

( استفاده شد. Microtiter Plate Assayمیکروپلیت )

تریپتیک سوی  ها در محیطبرای این منظور جدایه

 عصاره مخمر حاوی (Merck, Germany) براث

(Merck, Germany) درجه  17ساعت در  24مدت به
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 620OD 0.01 =سلسیوس کشت و سپس تا رسیدن به 

میکرولیتر از محیط  1٩1سازی گردیدند. مقدار یقرق

درصد  2درصد ساکارز و  2حاوی  تریپتیک سوی براث

گلوگز به هر گوده میکروپلیت انتقال حجمی( -)وزنی

میکرولیتر از سوسپانسیون میکروبی  11و مقدار  یافت

 ,.Srey et al) شدتلقیح  هر گودهتهیه شده در 

 شاهد منفی ینچنو همها جدایه تمامی .(2013

 .نددر سه تکرار آزمایش گردید )محیط کشت سترون(،

 41مدت درجه سلسیوس به 15میکروپلیت در دمای 

گذاری شد. پس از این مرحله، محتویات ساعت گرمخانه

میکرولیتر آب  251مرتبه با  1میکروپلیت تخلیه و 

دیونیزه شستشو شد. برای تثبیت بیوفیلم در داخل 

درصد به هر  ٩٩میکرولیتر متانول  211 ها، مقدارگوده

داری، تخلیه و دقیقه نگه 15گروه اضافه و پس از 

 2ویوله میکرولیتر کریستال 211خشک گردید. سپس 

شد کشی دقیقه آب 5درصد به هر گوده اضافه و بعد از 

و در شرایط محیطی خشک گردید. برای حل کردن 

میکرولیتر  1١1ویوله باقیمانده، به هر گوده کریستال

درصد اضافه شد و شدت رنگ با  11اسید استیک 

ELISA Reader  نانومتر  4٩2و در طول موج

. نتیجه میزان (Srey et al., 2013) گیری گردیداندازه

جدول  با استفاده از الگوی ارایه شده درتولید بیوفیلم 

 تفسیر گردید:  1

 

 

نحوه محاسبه مقدار میزان جذب نوری و _1جدول 

های سنتی در پنیر لیستریاهای لید بیوفیلم در جدایهتو

 قه تبریزمنط

 تولید بیوفیلم *جذب نوری

C≤ODXOD عدم تولید 

C≤2ODX <ODCOD کم 

C≤4ODX<ODCOD2 متوسط 

C>4ODXOD زیاد 

* COD  وXOD باشد.های مجهول مینمونه ترتیب شامل جذب نوری شاهد و جذب نوری به 

 

 تیبررسی مقاومت حرار

در  لیستریا جدایه هر ابتدامقاومت حرارتی،  ارزیابیبرای 

ساعت در  11مدت و بهکشت  تریپتیک سوی براث محیط

 1تعداد  سپسگذاری شد. درجه سلسیوس گرمخانه 17

در  لیستریا هاز کشت تازلیتر واحد لگاریتمی در میلی

 7١و   ١1ی هادما. گردیدای تزریق های باریک شیشهلوله

ترتیب برای به ثانیه 15و  11، 5مدت سلسیوس بهدرجه 

« ترمالیزاسیون»اعمال تیمارهای حرارتی 

(Thermalization و )«دمای و  11«پاستوریزاسیون سریع

                                                           
11. HTST 

ه برای دقیق 11و  21، 11، 5مدت درجه سلسیوس به ١1

. برای استفاده شد 12«پاستوریزاسیون کند»اعمال 

 دستگاه حرارتو  ماری استفاده گردیددهی از بنحرارت

ای مورد پایش قرار گرفت. و شیشه یبا دو دماسنج دیجیتال

های آزمایش لوله متعاقب اعمال فرایندهای حرارتی،

  ور شدند ودرجه سلسیوس غوطه 17بلافاصله در آب 

در پایان هر دوره زمانی با  لیستریا جمعیتکاهش میزان 

 آگار تریپتیک سوی روش استاندارد پلیت کانت در محیط

                                                           
12. LTLT 
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 Bailey) دیگرد تعیین درصد( 5/1) عصاره مخمر حاوی

et al.,1990.)  

 نتایج

گرم مثبت، کاتالاز  کوتاه، و شکل یهای باسیلجدایه

 ،مثبتاسکولین  مثبت، VPو  MRمثبت، اکسیداز منفی، 

و سلسیوس درجه  25حرکت چتری در نیترات منفی، 

عنوان جنس به درجه سلسیوس 17غیرمتحرک در 

لیستریا  جدایه 12این اساس بر  انتخاب شدند. تریالیس

 های افتراقی قرار گرفت.و سپس مورد آزمونشناسایی 

سویه  12از مجموع ، های افتراقیبر اساس نتایج آزمون

از درصد(  11/51)مورد  7، جداسازی شده در این پژوهش

درصد( گونه  ١١/41)مورد  5و  11ایوانوویگونه ها نمونه

در مجموع  .(2)جدول  ندشناسایی شد زنوسایتوجنوم

ضعیف )+( و گونه  مونوسایتوجنز هایقابلیت همولیز گونه

نتایج آزمون  در مقابلبرآورد گردید، متوسط )++(  ایوانووی

را از هم تفکیک نمود  لیستریا این دو گونهوضوح به کمپ

 5( قطر هاله عدم رشد برای 1در جدول ) (.1)شکل 

 11نسبت به  ایوانوویجدایه  7و  مونوسایتوجنزجدایه 

طبق نتایج  بیوتیک مختلف نشان داده شده است.آنتی

-سویه جداسازی شده از نمونه 12تمامی  ،دست آمدهبه

بیوتیک آنتی 5نسبت به  تبریز، منطقه سنتی پنیر های

موکسازول، تتراسایکلین، جنتامایسن، اریترومایسن کوتری

ند. در مقابل تمامی درصد حساس بود 111و ونکومایسن 

اما در  ها نسبت به اکساسیلین مقاومت نشان دادند.هسوی

 های استفاده شده در این پژوهش،بیوتیکمورد سایر آنتی

از حساسیت را نشان  متفاوتیدرجات  لیستریاهای یهسو

مورد ه سوی 12 (. نتایج تولید بیوفیلم4دادند )جدول 

داده شده است.  ( نشان1( و نمودار )2مطالعه در شکل )

( 2T(، دو برابر )Treshold: Tخط آستانه ) (1در نمودار )

بر اساس  است. مشخص گردیده( 4Tو چهار برابر آستانه )

 مونوسایتوجنزهای تمامی گونهدست آمده، نتایج به

های مولدین ضعیف بیوفیلم بودند در حالی که گونه
                                                           
13. ivanovii 

و قوی ( B-1)، متوسط (C-1) درجات ضعیف ایوانووی

(A-2 ).های طبق یافته از تولید بیوفیلم را نشان دادند

درجه سلسیوس  ١1) مطالعه، فرایند حرارتی ترمالیزاسیون

های گونه ( برP>0.05داری )معنی تأثیر (ثانیه 15به مدت 

. در مقابل الف(-2نداشت )نمودار ایوانووی و  نوسایتوجنزوم

یش از ثانیه جمعیت ب 5 طیفرایند پاستوریزاسیون سریع 

واحد لگاریتمی را به کمتر از حد قابل ردیابی کاهش  1

و  نوسایتوجنزومبرای هر دو گونه  میزان کاهشاین  .داد

. ب(-2)نمودار  بود (P<0.01)دار و معنیمشابه ایوانووی 

داری در تیمار حرارتی پاستوریزایسون کند تفاوت معنی

(P<0.01بین گونه ) دیده ایوانووی و  نوسایتوجنزومهای

در مرحله اول )دقیقه  نوسایتوجنزومعبارتی گونه . بهشد

( به حد غیرقابل ردیابی رسید، در حالی که گونه 5

واحد لگاریتمی  4در همین مقطع زمانی کاهش  ایوانووی

 11داشت. روند کاهش با گذشت زمان ادامه یافت و در 

)نمودار  دقیقه تعداد آن به کمتر از حد قابل ردیابی رسید

ج(.-2
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 جداسازی شده از پنیرهای سنتی منطقه تبریز یلیستریاهای های افتراقی گونهنتایج آزمون -2 جدول

 ردیف
شماره 

 نمونه

 مصرف قند
 

*CAMP  

 تفسیر نتیجه **همولیز
 زایلوز رامنوز مانیتول

 

S.a R.e 

 لیستریا ایوانووی ++ + -  + - - 1 1

 زلیستریا منوسیتوژن + - +  - + - 5 2
 لیستریا ایوانووی ++ + -  + - - 11 1

 لیستریا ایوانووی ++ + -  + - - 11 4

 لیستریا ایوانووی ++ + -  + - - 21 5
 لیستریا منوسیتوژنز + - +  - + - 15 ١
 لیستریا منوسیتوژنز + - +  - + - 11 7
 لیستریا ایوانووی ++ + -  + - - 44 1
 وسیتوژنزلیستریا من ++ - +  - + - 51 ٩

 لیستریا ایوانووی + + -  + - - ١٩ 11

 لیستریا ایوانووی + + -  + - - 71 11

 لیستریا منوسیتوژنز ++ - +  - + - 11 12

          
* .aS  و.eRباشد.می رودوکوکوس اکوییو  استافیلوکوکوس اورئوسدهنده ترتیب نشان: به 

 ف و متوسط است.ترتیب بیانگر همولیز ضعی)+( و )++( به **

 

 

 
 

منفی            و واکنش( S.a)استافیلوکوکوس اورئوس با  (L.m) مونوسایتوجنزگونه  CAMP مثبت واکنش -1شکل

 ( )راست(.L.i) ایوانوویحالت عکس واکنش فوق در گونه ؛ )چپ( (R.e) یرودوکوکوس اکویبا 

A

B

D

C

 
 تلفهای مخشدت رنگ )میزان تولید بیوفیلم( در جدایه -(2شکل )
میزان زیاد، متوسط، کم و  گرترتیب نشانبه Dو  A ،B ،C؛ لیستریا

 باشد.عدم تولید بیوفیلم می
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 های سنتی منطقه تبریزدر پنیر لیستریا هایجدایهبرای  مختلف بیوتیکیهای آنتینسبت به دیسک متر()میلی قطر هاله عدم رشد -1جدول 

 **دیسکنام 
 گونه

 *لیستریا

CRO

30 

CF

30 

NA

30 

V3

0 

AM

10 

OX

1 

CC

2 
C30 

E1

5 

GM1

0 

TE3

0 

SX

T 

P1

0 

24 1 2١ 21 1٩ 1 11 17 21 2١ 22 24 1 

L.i 

1 21 1 2١ 11 1 12 2١ 2١ 24 21 17 11 

1 1٩ 1 24 41 1 1١ 11 2١ 21 21 21 1 

1 21 1 2١ 1 1 17 24 12 21 22 24 1 

1 21 1 24 11 1 1١ 21 21 21 21 21 1 

1 11 1 21 1١ 1 11 11 11 24 24 24 12 

21 1 14 21 11 1 12 22 14 21 21 12 12 

1١ 21 1 21 12 1 22 11 2١ 21 1٩ 24 21 

L.m 

21 1 11 22 11 1 21 24 11 21 21 12 11 

17 24 1 21 11 1 1١ 21 24 24 2١ 1١ 11 

17 24 1 1٩ 24 1 21 2١ 11 21 21 14 22 

17 25 1 21 12 1 21 12 27 25 21 21 2١ 

* L.i  وL.m باشد.می مونوسایتوجنز لیستریاو  ایوانووی لیستریاترتیب بیانگر به 
** P10 ،SXT ،TE30 ،GM10 ،E15 ،C30 ،CC2 ،OX1 ،AM10 ،V30 ،NA30 ،CF30  وCRO30 سیلین،پنی ترتیب نشاندهندهبه 

 ،نالسیدیک اسید ،ونکومایسن ،سیلینآمپی ،اکساسیلین ،سنکلیندامای ،کلرامفنیکل ،اریترومایسن ،جنتامایسن ،تتراسایکلین ،موکسازولکوتری

 است. سفتریاکسون و سفالکسین

 
 

سازی شده از جدا لیستریایهای بیوتیکی سویهمقاومت آنتی -(4) جدول

 تبریز منطقه سنتی های پنیر

 بیوتیکنتینام آ
 هادرصد مقاومت و حساسیت جدایه

 حساس حساسنیمه مقاوم

 1 11/11 ١١/١١ Gسیلین پنی

 111 1 1 موکسازولکوتری

 111 1 1 تتراسایکلین

 111 1 1 نیجنتامایس

 111 1 1 نیاریترومایس

 11/11 11/1 11/1 کلرامفنیکل

 11/1 ١١/١١ 25 نیکلیندامایس

 1 1 111 اکساسیلین

 ١١/٩1 1 11/1 سیلینآمپی

 111 1 1 نیونکومایس

 25 1 75 کسیک اسیددنالی

 75 1 25 سفالکسین

 ١١/41 11/11 25 سفتریاکسون
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جداسازی شده از  یلیستریاهای تغییرات جمعیت گونه -(2نمودار )

تیمارهای ترمالیزاسیون )الف(، اثر اعمال در  منطقه تبریز پنیرهای سنتی

 پاستوریزاسیون کند )ج( و پاستوریزاسیون سریع )ب(

  

 بحث 

، توسعهکشورهای در حال مهم  و ملاحظات لیاز جمله مسا

باشد که منجر به مواد غذایی می های میکروبیآلودگی

 و ایجاد مخاطرات در سطح بهداشتغذازاد  هایبیماری

 هااین بیمارید. برای پیشگیری و کنترل شومیعمومی 

در مناطق مختلف  میکروبیعوامل ضروریست میزان شیوع 

در همین  شناسایی و سطح مخاطره مزبور برآورد گردد.

 منطقه تبریز با هدف نمونه پنیر سنتی 111تعداد  ،راستا

مورد های لیستریا با گونه این فرآوردهبررسی میزان آلودگی 

 12تعداد  دست آمده،بر اساس نتایج به زمایش قرار گرفت.آ

 7 بین این که از آلودگی داشتندلیستریا جنس به نمونه 

مورد مربوط به  5 ومورد مربوط به لیستریا ایوانووی 

 لازم به توضیح است تمامی. ندلیستریا منوسایتوجنز بود

سازی ثانویه لیستریا در مرحله غنی هایجدایه
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دهنده تعداد کم ین موضوع نشانا که نددجداسازی ش

علاوه، . بهباشدمیهای پنیر سنتی در نمونهاین باکتری 

درمحیط کشت اختصاصی مورد استفاده برای جداسازی 

های همراه بسیار محدود بود گی با باکتریآلودلیستریا 

ی هاکه حاکی از اثربخشی محیط پالکام در مهار باکتری

و از جمله مناطق مختلف ر جهان در سرتاس .است همراه

مطالعات مشابهی در مورد میزان شیوع لیستریا در ایران 

ها . در این بررسیهای آن انجام گرفته استشیر و فرآورده

 1/11تا  (Jalali et al., 2008میزان شیوع از صفر درصد )

 متفاوتی( Arsalan and Özdemir, 2008درصد )

دست آمده در بهو میزان شیوع  ه استرآورد شدب

درصد( تقریباً حد متوسطی از  12مطالعه اخیر )

رسد عوامل نظر میبه. باشدمیمطالعات مشابه 

و برداری، فصل نمونه ،جغرافیایی، سیستم دامپروری

روش جداسازی و شناسایی لیستریا موجب این تفاوت 

نتایج ارزیابی مقاومت  ،در مطالعه حاضر شده است.

بیوتیک، نوع آنتی 11از بین بیوتیکی نشان داد که آنتی

موکسازول، ( به کوتری%111ی لیستریا  )هاهمه جدایه

ن یونکومایس و نین، اریترومایسیسایکلین، جنتامایستترا

و  لین،یسبه کلرامفنیکل، آمپی حساس و اکثراً

یزان بیشترین مچنین بودند. همسفالکسین حساس 

 اسیدکسییدک(، نال%111لین )یمقاومت پس از اکساس

و ( %١١/١١)سیلین جی دنبال آن پنیو به( 75%)

سیلین کمترین میزان  مقاومت به کلرامفنیکل و آمپی

 کلیندامایسن اکثراً بیوتیکآنتی .مشاهده شد(11/1%)

مطالعات  قرار داشت. حساس )بینابینی(نیمهدر حالت 

-بیوتیکی گونهروی پروفایل مقاومت آنتی انجام یافته بر

جداسازی شده از شیرخام و سایر  یهای لیستریا

دهد، می در ایران نشانشیر محصولات لبنی سنتی 

-به ونکومایسین، ریفامپین و کوتری هاگونه همه

موکسازول، غالباً به جنتامایسین، کانامایسین، 

سیلین، مپیکلیندامایسین و استرپتومایسین و اکثراً به آ

کلاو حساس اریترومایسین، کلرامفنیکل و کوآموکسی

نتایج مطالعه حاضر با سایر مطالعات  از این نظربودند. 

چنین بیشترین میزان . همخوانی زیادی داشتهم

سیلین، اسید، پنیسیککترتیب در نالیدیمقاومت به

 تتراسایکلین و سیپروفلوکساسین مشاهده شد

 ;Jamali et al., 2015 ؛1111 مجتهدی و همکاران)

Rahimi et al., 2010; Rahimi et al., 2012.) 

برخلاف این نتایج، در تحقیق حاضر لیستریا به 

ن حساس بوده و بیشترین یبیوتیک اریترومایسآنتی

. در دیده شدلین یبیوتیک اکساسمقاومت در برابر آنتی

های لیستریا مونوسایتوجنز هسویای دیگر مطالعه

دست آمده از شیر گاو بیشترین میزان مقاومت را هب

سیلین و اریترومایسین و ترتیب به تتراسایکلین، پنیبه

متوپریم، ترتیب به تریبیشترین میزان حساسیت را به

استرپتومایسین، کلرامفنیکل و سیپروفلوکساسین از 

ها به جنتامایسین، خود نشان دادند. تقریباً نصف جدایه

دیگر  سیلین حساس و نصفازول و آمپیوکسسولفامت

(. Safarpoor Dehkordi et al., 2013) مقاوم بودند

صورت گرفته در  بر خلاف پژوهش مطالعه حاضر،ر د

حساس به  ی مورد آزمون راهاهسویایران که تمامی 

 Jamali et) گزارش کردندن یبیوتیک کلیندامایسآنتی

al., 2015)ًبیوتیک آنتیدرصد به این  11/1 ، صرفا

ته بر روی فهای صورت گربررسی .حساس بودند

لیستریا مونوسایتوجنز در  بیوتیکیآنتی پروفایل مقاومت

در این است. تفاوتی داشته منتایج  ی خارجیکشورها

 یهای لیستریاکی گونهبیوتیمقاومت آنتی راستا،

 دادجداسازی شده از شیرخام و پنیر خانگی نشان 

-یستریا به ونکومایسین و کوآموکسیهای لگونه تمامی

موکسازول، کوتری ،لینیسغالباً به آمپیو کلاو، 

سیلین و ریفامپین، جنتامایسین و پنی

چنین در بین سیپروفلوکساسین حساس بودند. هم

-ترتیب به پنیها بیشترین میزان مقاومت بهجدایه

مقاومت به و  سیلین و کلرامفنیکل اختصاص داشت

 ,.Harakeh et al) در حالت بینابینی بودتتراسایکلین 
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2009; Soni et al., 2013; Aureli et al., 2003; 

Arslan & Ozdemir 2008; Korsak et al., 

2012; DeNes et al., 2010; AL-Ashmawy 

et al., 2005 Srinivasan2014; .)  تشکیل بیوفیلم

مختلف نظیر تجهیزات پزشکی و لیستریا بر سطوح 

از نظر  وکان انتقال این باکتری را افزایش داده ام غذایی

 .باشدز اهمیت میئحابهداشتی و انتقال بیماری 

های مستعد رشد پاکسازی و ضدعفونی موثر مکان

ی هامهم در حذف بیوفیلمعامل باکتری در خط تولید، 

مشکل دیگر در  د.باشباکتریایی از سطوح تماس می

ها در یل آنارتباط بیوفیلم در صنعت غذا، تشک

حرارتی است که  صفحات تبادل مانندهایی مکان

شود. علاوه بر می کاهش راندمان انتقال حرارت موجب

های موجود در بیوفیلم، برخی از میکروارگانیسم ،این

ا که منجر به های شیمیایی و بیولوژیکی رواکنش

کنند. کاتالیز می شوند،خوردگی سطوح فلز می

مدت وفیلم، پاکسازی طولانیموثرترین روش حذف بی

کننده ترکیبات شلاته های قلیایی حاویکنندهبا پاک

(chelator )1990(باشد می (Mafu et al.,.  اگرچه

های تشکیل لیستریا مونوسایتوجنز از بسیاری محل

 بیوفیلم در تجهیزات مواد غذایی جداسازی شده است،

های ماما مدرک مستقیمی مبنی بر ارتباط حضور بیوفیل

با شیوع بیماری  زای میکروبیعوامل بیماریحاوی 

 12در مطالعه اخیر  (.Griffiths, 2004) وجود ندارد

را نشان بیوفیلم تولید لیستریا مقادیر متفاوتی از  جدایه

های سویهفاوت ت تواند در نتیجهمی اختلاف این. دادند

ای مشخص گردید که در مطالعه .باشد مورد آزمایش

راحتی اما بهنیست بیوفیلم  قادر به تولیدا لیستری

 (.Kalmokoff, 2001) تواند به سطوح متصل شودمی

 سویه 111 توانایی اتصال بیش ازدر همین راستا 

 ه استگردیدبه سطوح گزارش  لیستریا

(Norwood,1999.) ای که برروی قابلیت در مطالعه

ا بلیستریا مونوسایتوجنز های جدایه یوفیلمتولید ب

اختلاف  انجام گرفت،روش میکروپلیت استفاده از 

های این سویهدر بین میزان تشکیل بیوفیلم داری معنی

مطالعه های یافتهبا  مشاهده شد که از این حیثباکتری 

 Borucki et al., 2003; Harvey) دارد تطابقاخیر م

et al., 2006.) و ترین جفرایندهای حرارتی یکی از رای

زای عوامل بیماریبرای کنترل  راهکارها ترینمتداول

توجه به تحقیقات  با .در مواد غذایی است میکروبی

مقاومت حرارتی لیستریا مونوسایتوجنز در ، انجام یافته

سن  نظیر یبه عوامل بسیار متفاوت است و مواد غذایی

 ییغذاترکیب ماده و نگهداری شرایط  ،)فاز رشد( تکش

دمای  باخت مواد غذایی پدر این میان  .بستگی دارد

دقیقه برای  2مدت درجه سلسیوس به 71داخلی 

اطمینان از نابودی لیستریا مونوسایتوجنز کافی است. 

را لیستریا مونوسایتوجنز  ،شیر متداولپاستوریزاسیون 

مدت  طیبالاتر  هایاستفاده از دما اماد کنغیرفعال می

 شودیمحسوب متری روش قابل اطمینان ،ترزمان کوتاه

(2010 Jayamanne et al.,) طبق اعلام سازمان .

 7/71پاستوریزاسیون شیرخام در  ،بهداشت جهانی

لیستریا  جمعیتثانیه  15مدت به سسلسیودرجه 

حدی که برای سلامت انسان خطرزا را به مونوسایتوجنز

(. در Doyle et al. 1987) دهدکاهش می ،نیست

 دانشان دحرارتی آزمون مقاومت نتایج  مطالعه حاضر

 هایپاستوریزاسیون سریع و کند در مدت زمان که

لیستریا  تعریف شده برای هر فرایند قادر به از بین بردن

باشند. با این توضیح که در پاستوریزاسیون کند می

گونه ایوانووی مقاومت بیشتری نشان داد. با این حال، 

های واحد لگاریتمی گونه 1ر از تجمعیت بیش

به کمتر از حد قابل ردیابی یتوجنز و ایوانووی مونوسا

این جمعیت از لیستریا بسیار بیشتر از جمعیت  رسد.

و پنیر  هایی نظیر شیر خامآن در نمونه معمول

توانند میفرایندهای حرارتی این  بنابراین ،باشدمی

سازی مواد غذایی از نظر آلودگی طور موثری در سالمبه

نتایج  در مقابل،ه قرار گیرند. با لیستریا مورد استفاد

عدم تأثیرگذاری این فرایند ترمالیزاسیون حاکی از 
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و نوسایتوجنز وهای مگونه فرایند حرارتی بر بقای

 ١1بعد از اعمال دمای که نحوی به باشد؛می ایوانووی

 1/1طور میانگین ثانیه، به 15 مدتبهدرجه سلسیوس 

های ت گونهجمعی لیتردر هر میلیواحد لگاریتمی 

نشان داد که ای مشابه مطالعه لیستریا کاهش یافت.

درجه  1/١2شیر در دمای  متداولپاستوریزاسیون 

درجه سلسیوس  7/71دقیقه و  11سلسیوس به مدت 

 2میزان بهرا ثانیه جمعیت میکروبی شیر  15برای 

 در د، اماهدمیکاهش  لیترواحد لگاریتمی در هر میلی

لیتر واحد لگاریتمی در هر میلی 7شیرهای با جمعیت 

که  (Jayamanne et al., 2010) مشاهده نشد یکاهش

 .ردندا تطابقهای مطالعه حاضر ماز این نظر با یافته

های تواند در تفاوت سویهها میدلیل این اختلاف یافته

 اعمال تیمارهای حرارتی نحوه لیستریا و یا تفاوت در

  باشد.

  گیرینتیجه

توان به این های تحقیق میگرفتن یافتهبا در نظر 

بندی رسید که درصد بالایی از پنیرهای سنتی جمع

هستند. با توجه  لیستریاهای منطقه تبریز آلوده به گونه

ویژه گونه های جداسازی شده و بهکه گونهبه این

 دارند، لذا را زایی در انسانقابلیت بیماری نوسایتوجنزوم

کنندگان این قبیل ه برای مصرفاز این نظر خطر بالقو

های شود و لزوم اعمال کنترلپنیرها محسوب می

ها، هنگام شیردوشی و تولید و برای دامبهداشتی 

 مقاومت ،طرفی طلبد. ازفرآوری محصولات شیر را می

، نشانگر های مورد آزمونبیوتیکبه آنتی هااکثر جدایه

در  ای دامیهبیوتیکاستفاده از آنتینامناسب الگوی 

بیوتیکی بالای مقاومت آنتی. باشدمنطقه تبریز می

ها به همراه قابلیت تولید بیوفیلم به میزان جدایه

 افزاید.مخاطره مزبور می

 گزاریسپاس

ارشد و با نامه کارشناسیاین مطالعه در قالب پایان

 میکروبیولوژی دانشکده گاهاستفاده از امکانات آزمایش

 ه آزاد اسلامی تبریز انجام گرفت.کشاورزی دانشگا

  ن بع

لیستریا (. جستجوی 1111) هارهب رحیمیان ظریف، .1

در شیرخام و پاستوریزه استان کردستان.  مونوسایتوجنز

(، شماره دامپزشکی) بزرگ هایدام بالینی هایپژوهش

  .71-7١، صفحه ٩، شماره 1دوره  ، سال سوم.٩

 ممتاز، امیر؛ ریان،شاک اسما؛ بهزادنیا، ابراهیم؛ رحیمی، .2

در شیرخام، لیستریا  های(. فراوانی گونه1111) حسن

پنیر و بستنی سنتی عرضه شده در شهرکرد و شیراز. 

صفحه  ،5 پیاپی ،4، شماره 2دوره ها، دنیای میکروب

241–241. 

میرلوحی،  جلالی، محمد؛ آقاخانی، احسان؛ شاملو .1

مراثی،  م؛آقاخانی، الها شاملو مقدم، زهره؛ عبدی مریم؛

 هایگونه (. شیوع11٩1یاران، مجید ) محمدرضا؛

اصفهان.  شهر سطح در شده عرضه خام شیر در لیستریا
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Abstract 

Contamination of milk and its products with pathogenic organisms such as Listeria could be 

considered as a health threat for the consumers. The aim of this study was to investigate the 

occurrence and diversity of Listeia spp. in traditional cheeses of Tabriz area and to assess 

antibiotic resistance, biofilm formation and thermal-resistance of the isolates. A total number 

of 100 traditional cheese was collected randomly. Listeria spp. were isolated and identified 

using conventional culture methods. According to the results, 12 out of 100 cheese samples 

were found positive for Listeria spp. Amongst, 5 and 7 isolates were identified as 

monocytogens and ivanovii, respectively. The highest rate of resistance was observed for 

oxacillin (100%) and nalidixic acid (75%), and the highest rate (100%) of sensitivity was 

related to cotrimoxazole, tetracycline, gentamicin, erythromycin and vancomycin. Results of 

biofilm assay reveled that all 5 strains of L. monocytogens produced low amount of biofilm, 

meanwhile strains of L. ivanovii produced a range (weak, moderate and high) of biofilm level. 

Based on thermal-resistance outcomes, thermalisation process had insignificant impact on 

Listeria strains; whereas application of “rapid pasteurization” process for 5 sec, reduced the 

populations of both Listeia specis to below the detectable limit (P <0.01). In the case of batch 

pasteurization, two Listeria species demonstrated significant (P <0.01) degree of resitsnce. 

Since L. monocytogenes, and in a lesser extent L. ivanivi are human pathogens of concern, it 

was concluded that traditional cheeses of Tabriz area could pose a health hazard dealing with 

Listeria.  

Keywords: Listeria spp., Traditional cheese, Antibiotic sensitivity, Biofilm, Heat resistance. 


