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Abstract 
Traditional cheese is one of the most popular types of cheese in the western regions of Iran. Contamination of 

cheese with pathogenic microorganisms can pose a risk to human health and result in significant economic 

losses. The aim of the present study was to investigate the presence of Escherichia coli and Staphylococcus 

aureus and to determine their antibiotic resistance patterns in traditional cheeses produced in Jolfa County. 60 

samples of traditional cheese were randomly collected from shops in Jolfa County. To examine the presence of 

the targeted microorganisms according to national food standards, the study utilized Giolitti-Cantoni broth, 

Baird-Parker agar, blood agar, and Mueller-Hinton agar, as well as diagnostic and biochemical tests for bacterial 

species confirmation. The antibiotic resistance pattern against six antibiotics was determined. The results 

indicated that all samples were contaminated with Staphylococcus aureus and Escherichia coli. Additionally, 

among the Staphylococcus aureus isolates, the highest antibiotic sensitivity was to amikacin at 66.67%, while 

the highest resistance was to cefixime at 75%. In case of Escherichia coli, the highest antibiotic sensitivity was 

also to amikacin at 100%, and the highest resistance frequency for this bacterium was reported for azithromycin 

at 25%. The results of the present study showed that the condition of traditional cheeses in Jolfa County is 

highly undesirable, and awareness regarding the proper use of traditional products is essential in preventing 

health and treatment issues, including gastrointestinal diseases. 
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Extended Abstract 

 

Introduction 

Cheese, particularly traditional varieties, is 

a staple in many regions, including 

western Iran. Traditional cheeses are often 

produced using raw, unpasteurized milk 

and prepared in less controlled 

environments. While these cheeses are 

prized for their unique taste and cultural 

significance, they can also pose significant 

health risks due to contamination by 

pathogenic microorganisms such as 

Escherichia coli and Staphylococcus 

aureus. These bacteria can lead to serious 

gastrointestinal diseases and other health 

issues. Despite the popularity of traditional 

cheese, limited studies have explored the 

microbial safety of these products in 

certain areas, such as Jolfa County, Iran. 

This study aimed to investigate the 

prevalence of E. coli and S. aureus in 

traditional cheeses from this region and 

analyze their antibiotic resistance patterns 

to assess public health risks and highlight 

the need for improved safety measures. 

 

Methods 

In this descriptive-cross sectional study,  

60 samples of traditional cheese were 

randomly collected from shops across 

Jolfa County, Iran between March and 

August 2024. These samples were tested 

for the presence of S. aureus and E. coli 

following national food safety standards 

using several microbiological media, 

including Giolitti-Cantoni broth, Baird-

Parker agar, blood agar, and Mueller-

Hinton agar. Biochemical and diagnostic 

tests were applied for bacterial species 

confirmation. The antibiotic resistance 

profiles of the isolates were assessed using 

the disk diffusion method with six 

antibiotics: amikacin, azithromycin, 

cefixime, ciprofloxacin, ceftriaxone, and 

ceftazidime. The results were statistically 

analyzed using SPSS software, and T-tests 

were performed for comparisons. 

Results and Discussion 

The study found that all 60 traditional 

cheese samples were contaminated with 

both S. aureus and E. coli. The antibiotic 

resistance pattern showed that S. aureus 

isolates were most sensitive to amikacin 

(66.67%) but exhibited high resistance to 

cefixime (75%), followed by ceftriaxone 

and ceftazidime (51.67% each). In 

contrast, E. coli isolates demonstrated 

complete sensitivity (100%) to amikacin, 

with notable resistance to azithromycin 

(25%) and moderate resistance to 

ceftriaxone and ciprofloxacin (28.34% 

each). The statistical analysis revealed that 

E. coli isolates were significantly more 

sensitive to the tested antibiotics compared 

to S. aureus, which showed higher 

resistance to most antibiotics. The results 

of this study highlight a critical issue in the 

microbial safety of traditional cheeses 

produced in Jolfa County. The widespread 

contamination of both S. aureus and E. 

coli indicates poor hygiene practices 

during cheese production, handling, and 

storage. The high resistance of S. aureus to 

multiple antibiotics, including cefixime, 

suggests that these bacteria have 

developed mechanisms to evade common 

treatments, raising concerns about the 

public health implications of consuming 

contaminated cheese. Similarly, although 

E. coli was highly sensitive to amikacin, 

its resistance to azithromycin and other 

antibiotics indicates the potential for future 

resistance issues. These findings are 

consistent with studies in other regions, 

where contamination with S. aureus and E. 

coli has been linked to unsanitary 

production conditions and the use of 

unpasteurized milk. The presence of 

antibiotic-resistant bacteria in food 

products is a growing concern, as it 

complicates treatment options for infected 

individuals and may contribute to the 

spread of resistant strains within 

communities. The poor microbial quality 

of traditional cheeses in Jolfa underscores 

the need for improved food safety 

measures, including better hygiene 
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practices, proper pasteurization of milk, 

and more rigorous monitoring of antibiotic 

use in food production. 

 

Conclusion 

This study confirms that traditional 

cheeses produced in Jolfa County are 

frequently contaminated with S. aureus 

and E. coli, with both pathogens showing 

concerning levels of antibiotic resistance. 

The findings highlight the urgent need for 

awareness campaigns on food safety, 

better hygienic practices in cheese 

production, and stricter controls on the use 

of antibiotics in agriculture and food 

production. These measures are essential 

to protect public health and prevent the 

spread of foodborne illnesses and 

antimicrobial resistance. Further studies 

and monitoring are recommended to better 

understand the extent of microbial 

contamination in traditional food products 

and to develop effective strategies for 

improving food safety in local production 

environments. 
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 مقاله پژوهشی 

 استافیلوکوکوس اورئوس و  یشیا کلیاشرهای بررسی الگوی مقاومت دارویی در باکتری 
 جدا شده از پنیرهای سنتی شهرستان جلفا  

 
 *3، جاوید تقی نژاد2، درنا رفیقی1زهرا نیکبخت
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 چکیده 
سلامت انسان را به خطر انداختهه  تواندمی زابیماری هایمیکروارگانیسمآلودگی پنیر به  ترین انواع پنیر در مناطق غربی ایران است.پنیر سنتی از محبوب

و تعیین الگهوی  استافیلوکوکوس اورئوسو  کلی اشریشیاهای . هدف از مطالعه حاضر، بررسی حضور باکتریگردد  توجهیقابلو موجب ضررهای اقتصادی  

ههای شهرسهتان جلفها، تصادفی از مغازه  صورتبهنمونه پنیر سنتی    60در پنیرهای سنتی تولید شده در شهرستان جلفا بود.    هاآنبیوتیکی  مقاومت آنتی

، از محیط گیولیتی کانتونی براث، بردپارکر، بلاد آگهار ییموادغذاملی  یاستانداردهاطبق  موردنظرهای آوری شد. برای بررسی حضور میکروارگانیسمجمع

شه   نسهبت بهه بیوتیکییآنتتفاده شد. الگوی مقاومت بیوشیمیایی اس تشخیصی و یهاتستگونه باکتری از  ییدتأآگار و همچنین برای  ینتونمولر هو  

های بودنهد. همچنهین، در جدایهه کلهی  اشریشهیاو    اسهتافیلوکوکوس اورئهوسها آلهوده بهه  بیوتیک تعیین شد. نتهای  نشهان داد کهه تمهامی نمونههآنتی

درصد بود. در مهورد  75و مقاومت دارویی به سفکسیم با درصد  67/66بیوتیکی مربوط به آمیکاسین با ، بیشترین حساسیت آنتیاستافیلوکوکوس اورئوس

درصد و بیشترین میزان فراوانی مقاومت در این باکتری به آزیترومایسهین بها  100بیوتیکی مربوط به آمیکاسین با ، بیشترین حساسیت آنتیکلی اشریشیا

هرستان جلفا بسهیار نهامطلوب بهوده و آگهاهی صهحیز در زمینهه سنتی در ش  یرهایپندرصد، گزارش شد. نتای  مطالعه حاضر نشان داد که وضعیت    25

 .باشدیمگوارشی بسیار ضروری    هاییماریب   ازجملهسنتی در پیشگیری از بروز مشکلات بهداشتی و درمانی    یهافرآوردهاستفاده از  
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 مقدمه

است و ارزش غذایی و پنیر محصول اصلی صنایع لبنی  

بههه دلیههل تفههاوت در موقعیههت  اقتصههادی بههادیی دارد.

جغرافیایی و فرهنگی فرآیند تولید و طعم پنیر متفاوت 

 بیشترین طرفدار را دارنهد  غالباًاست و پنیرهای محلی  

قبهل   . تولید و مصرف پنیر سنتی به ههزاران سهال(1)

 در شههرپنیهر در جههان    یهانمونههگردد. اولین  برمی

 کههییازآنجا. (2)سین کیانگ چین، کشف شهده اسهت

سنتی بیشتر در یک محیط باز سهاخته   سازدستپنیر  

محیطی به تخمیر و   هایمیکروارگانیسم، انواع  شودیم

(. دسههت 3) کننههدیمههپهها از رسههیدن پنیههر کمههک 

وسهیله نقلیهه   عنوانبهکارگران و سطوح تماس با پنیر  

فههرآوری  یهاکارخانهههدر  اسههتافیلوکوکوس اورئههوس

نقطه اصهلی آلهودگی قهبلاً در   .(4)شناسایی شده است

بهین دریافهت مهواد خهام و منهاطق فهرآوری   حدفاصل

بهرای برخهی از   کهیدرحالصنعتی مشاهده شده است،  

، آلهودگی لیسهتریا مونوسهیتوژنزمانند    زابیماریعوامل  

. (5)در کل کارخانه فرآوری، نیز منتشهر شهود  تواندمی

pH   ًنسبتاً پایین به دلیل وجود اسیدهای آلهی )عمهدتا

اسید دکتیک، استیک، بوتیریک یا سهوربیک اسهید( و 

رطوبت پهایین برخهی از انهواع پنیرهها، باعهش کهاه  

در طهول   زابیمهاری  ههایباکتریظرفیت رشد و بقهای  

(. دمهای پهایین یخچهال، 6)  شهودیممدت مانهدگاری  

، یکروبیضهدماستفاده از شیر پاستوریزه و مواد طبیعی 

موانع بیشتری بهرای جلهوگیری از تکریهر میکروبهی و 

بها   (.7)  شهودیمماندگاری در این محصودت محسوب  

اخیر پنیرها با شیوع بسهیاری از   یهادههوجود آن، در  

(. 8انهد )بودهدر سهایر نقهاط جههان مهرتبط    هایماریب

پنیرهای نرم تهیه شهده بها شهیر خهام حهرارت ندیهده 

انهد، اگرچهه زای غهذایی بودهترین عامهل بیمهاریرای 

پنیرهای تهیه شده با شیر پاستوریزه نیز ناقهل عوامهل 

(. 9انهههد )هههها بودهایجادکننهههده در شهههیوع بیماری

بههاط بهها مصههرف های ناشههی از غههذا در ارتگیریهمههه

عنوان ساز، هم برای مقامات بهداشتی بهپنیرهای دست

یک خطر سلامت عمومی و ههم بهرای تولیدکننهدگان 

اعتبهاری هویهت برنهد، عاملی بهرای بی  عنوانبهصنایع  

 اسههتافیلوکوکوس اورئههوسددلههت دارد. میههزان بههروز 

لیسهتریا درصد( و    9/11)  کلی  اشریشیادرصد(،    4/26)

درصد( از طریق یک رویکرد متاآنالیز 5/8)  مونوسیتوژنز

میکروبیولوژیکی پنیرهای حاصل از شیر بز   یهادادهاز  

 استافیلوکوکوس اورئهوس(.10خام برآورده شده است )

بی ههوازی اختیهاری بهوده -هوازی  یکوکس  ،مربتگرم

 ههایییماریبدرصد    80مسئول    یباًتقرکه این باکتری  

نی، انهدوکاردیت از قبیل فولیکولیت، زرد زخهم، پنومهو

. مسهمومیت غهذایی باشهدیمحاد و مسمومیت غذایی  

ناشی از انتروتوکسین اسهتافیلوکوکی بها دوره نهفتگهی 

ساعت(، تهوع شدید، اسهتفرا  و اسههال و   8-1کوتاه )

و تهب در آن دیهده   یابهدیمدوره نقاهت کوتاه تظهاهر  

از اعضههای مهههم فلههور  کلههی اشریشههیا(. 11) شههودینم

از عوامهل   کههییازآنجاطبیعی روده بزرگ بوده است و  

زخم، سیستم ادراری، پنومونی،   یهاعفونتی  زابیماری

لهذا در  باشهدیممننایت و سپتمی سمی در انسان نیز  

اسهت.   فردمنحصهربهمیان بقیه اعضای فلهور طبیعهی،  

ههای زابیماریاز  کلهی اشریشهیا یهاسهوشبعضهی از 

و انهههواع مختلفهههی از  باشهههندیممههههم نیهههز،  یاروده

سیسهتم گوارشهی را بهه خهود اختصها    هاییماریب

یی متنوع زابیماری  هاییسممکان  کلی  اشریشیا.  دهدیم

. یکهی از دهنهدیمرا در بروز اسهال نشان    اییچیدهپ و  

 هایینانتروتوکسهیی تولید  زابیماری  هاییسممکاناین  

در انسان و حیوانات   هاآنکه برخی از    باشدیممختلف  

این   هایینانتروتوکسبوده و اندام هدف برای    زابیماری

 باشدیمباکتری، روده کوچک و نتیجه آن اسهال آبکی  

باکتریایی در طول مرحله پنیر   یهاپاتوژن(. انتقال  12)

به آلهودگی مسهتقیم یها رویهدادهای   توانیمسازی را  

و  یفروشههخههردهآلههودگی متقابههل در طههول فههرآوری، 

شهیر   کههیدرحال(.  13داد )خانگی نسهبت    هاییطمح

 شهودیمخام منبهع اصهلی آلهودگی پنیرهها محسهوب  

بههرای تشههکیل بیههوفیلم و  هههاپههاتوژن(. توانههایی 14)

ماندگاری بر روی سطوح در تمهاس بها غهذا و آلهودگی 

(. اسهتفاده 15ر طهول تولیهد مهرتبط اسهت )متقابل د

سههازی غیههر اسههتریل در های ذخیرهنههاایمن و شههیوه

های خانگی به آلهودگی پنیهر و رشهد یها تهداوم محیط

ههای بیمهاریکند و خطر ابهتلا بهه  میکروبی کمک می

(. با وجود 16دهد )مرتبط با مصرف پنیر را افزای  می

سهیاری از اخیهر پنیرهها بها شهیوع ب  یهادهههاین، در  

انهد بودهدر اروپا و سایر نقاط جههان مهرتبط    هایماریب



 71                         ... و کلی  اشریشیا هایباکتری  در  دارویی  مقاومت  الگوی  بررسی  :و همکاران نیکبخت

های (. اسهههتفاده از آزمهههای  چهههال  و مهههدل17)

عنوان ابزارهههای کننههده بهههبینیمیکروبیولههوژی پی 

 ینکههابرای بررسی    ییموادغذامرتبط برای اپراتورهای  

آیا سطوح میکروبی در پنیرها ممکن است از معیارهای 

شده فراتر رود و بهرای ارزیهابی تعیین  میکروبیولوژیکی

تأثیر اقدامات کنترلی و پیامدهای رویدادهای آلهودگی 

. ههدف از (15)اندمتقابل در طول تولید، شناسایی شده

مطالعه حاضر جداسهازی، شناسهایی و بررسهی الگهوی 

اسههتافیلوکوکوس و  کلههی اشریشههیامقاومههت دارویههی 
بهه روش   یاکهوزهسنتی    یرهایپنجدا شده از    اورئوس

دیسک دیفیوژن در شهرسهتان جلفها بهوده، و تهاکنون 

 یرهههایپندر خصههو  آلههودگی میکروبههی  یامطالعههه

ود، لذا تحقیهق سنتی در این شهرستان گزارش نشده ب

 اییاهودر این منطقه از اهمیت    تواندمیدر این زمینه  

 باشد.  برخوردار

 

 روش کار

 هانمونه یآورجمع
مقطعی بوده که در طی   -مطالعه حاضر از نوع توصیفی

نمونه  60 تعداد 1402ماه از فروردین تا مرداد سال  5

های تصهادفی از بهازار و فروشهگاه  صورتبهپنیر سنتی  

حضور  ازنظرگردید و   یآورجمعسطز شهرستان جلفا،  

مورد بررسهی  کلی اشریشیاو  استافیلوکوکوس اورئوس

گهرم   30قرار گرفت. از هر کهدام از پنیرهها بهه مقهدار  

شده و در ظهرف اسهتریل یکبهار مصهرف   یبردارنمونه

و   یبردارنمونههریخته و سپا مشخصات نظیر: تهاری   

محل تولید بهر روی ههر یهک از ظهروف ثبهت گردیهد. 

 ییموادغههذاها در مجههاورت یهه ، بههه آزمایشههگاه نمونههه

 انتقال داده شد.

 

 هایکشت باکتر
 اورئهوس  یلوکوکوساسهتافحضور    ازنظرهای پنیر  نمونه

 3-6806مطابق دستورالعمل استاندارد ایران به شماره  

مورد بررسی قرار گرفتند به این ترتیب که ابتدا مقهدار 

بههافر پپتههون واتههر  سههییسهه 90گههرم از نمونههه در  10

 10شد سپا از سوسپانسیون اولیه میزان    سازییقرق

  1گیههولیتی کههانتونی بههراث سههی بههه محههیطسههی

تلوریهت  سهییس 2/0آلمهان( مضهاعف حهاوی -)مرک

 سهاعت در دمهای   48پتاسیم اضهافه شهد و بهه مهدت  

، انکوباسیون گردید. سپا کشت گرادیسانتدرجه    37

آلمان( انجهام شهد و -خطی در محیط برد پارکر )مرک

 درجههه  37سههاعت در دمههای  48ههها بههه مههدت کلنی

هههای شههاخ  انکوباسههیون شههدند. کلنی گههرادیسههانت

شدند و   یسازخال ک  مشکو  کلنی  عنوانبه  رنگیاهس

کاتادز و کواگودز انجام شد و   ییدیتأ های  سپا تست

 هاییههجداها،  در صورت مربت بودن تمام ایهن تسهت

برای انجام مراحهل بعهدی در   استافیلوکوکوس اورئوس

(. جهههت شناسههایی 18شههدند )ذخیههره  TSAمحههیط 

طبهق دسهتورالعمل  هانمونهه، کلهی اشریشهیابهاکتری 

مورد بررسی قرار گرفتنهد. بهرای ایهن   2946استاندارد  

از  لیتهههریلیم 10 مهههوردنظر یهانمونههههمنظهههور، از 

محهیط   لیتهریلیم  10سوسپانسیون اولیهه تهیهه و بهه  

ها بهه مهدت لوریل سولفات مضاعف اضافه گردید. لولهه

درجهه انکوباسهیون شهدند در   37ساعت در دمای    48

 EC brothاز یا کدورت، بهه محهیط صورت مشاهده گ

سهاعت در  48گردیده و به مهدت   یز( تلقآلمان-)مرک

انکوباسیون شد. در صورت   گرادیسانتدرجه    44دمای  

بهه محهیط تریپتهون واتهر   هانمونهمشاهده مجدد گاز،  

درجههه  44آلمههان( انتقههال یافتههه و در دمههای -)مههرک

سهاعت انکوباسهیون شهده و   48بهه مهدت    گرادیسانت

 19)  یهدگردها، معهرف کهواکا اضهافه  پا به لولههس

 (.29و

 

 بیوگرامیآنت
جهدا   هاییهسهو  بیهوتیکییآنتبررسی الگوی مقاومهت  

شههده بهها اسههتفاده از روش دیسههک دیفیههوژن بههر روی 

 بهر اسهاسآلمهان( و  -مهرکآگار )محیط مولر هینتون  

(، مهورد بررسهی 20)  2022سال    2CLSIدستورالعمل

)پهادتن طهب،  بیهوگرامیآنت هاییسهکدقرار گرفتنهد. 

ایههران( مههورد اسههتفاده عبههارت بودنههد از: آمیکاسههین 

(µg30( آزیترومایسههههین ،)µg15 سفتریاکسههههون ،)

(µg30( سیپروفلوکساسههههین ،)µg5 سههههفتازیدیم ،)

 
1 Giolitti-Cantoni Broth 
2 Clinical and Laboratory Standards Institute 
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(µg30( سفکسههیم ،)µg5 در ایههن مطالعههه جهههت .)

 ATCC اسهتافیلوکوکوس اورئهوسکنتهرل کیفهی از 

و جهت رسم  ATCC 25922 اشریشیاکلیو  25923

 GraphPad Prism 10.4.0.621 افزارنرمنمودارها از 

 یریگانهدازهبهرای  بیهوگرامیآنتاستفاده و از خط ک  

استفاده   بیوگرامیآنتعدم رشد باکتری در تست    یهاله

 گردید.

 

 آنالیز آماری
 افهزارنرمآمهاری از    وتحلیلیههتجزدر این مطالعه برای  

Spss    و از آزمون    20ورژنT-test   و میانگین استفاده

در نظهر   05/0در این مطالعهه کمتهر از    pشد و مقدار  

 گرفته شد.
 

 نتایج 
نمونه مهورد بررسهی، تمهامی   60نتای  نشان داد که از  

اسهتافیلوکوکوس و  کلهی اشریشهیاآلهوده بهه  هانمونهه
مشهخ    بیهوگرامیآنتبودند. در نتای  آزمهون    اورئوس

گردیههههد کههههه بیشههههترین مقاومههههت در بههههاکتری 

درصهههد بهههه  34/53بههها  اسهههتافیلوکوکوس اورئهههوس

درصد و   66/51سفتریاکسون و سپا به سفتازیدیم با  

 34/28کمترین میانگین هاله عدم رشد به سفکسیم با  

نمودار )  یدگرددرصد گزارش    20درصد و آمیکاسین با  

1.) 
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 . متریلیسنتی برحسب م یرهایجدا شده از پن استافیلوکوکوس اورئوسمیانگین مقاومت در  -1 نمودار

 Amikacin (AN), Azithromycin (AZM), Cefixime (CFM), Ciprofloxacin (CP), Ceftriaxone 

(CRO), Ceftazidime (CAZ) 
 

بیشهترین میههانگین  کلهی اشریشهیادر مهورد بهاکتری 

درصهههد و  67/31مقاومهههت بهههه سفتریاکسهههون بههها 

مشهابه   طوربهسیپروفلوکساسین و سفتازیدیم هر کدام  

میانگین مقاومت به ترتیب به   ینو کمتردرصد    34/28

 34/13درصهد و  67/16آزیترومایسین و آمیکاسین بها 

 (.2نمودار )  یدگرددرصد، ملاحظه 
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 . متریلیسنتی برحسب م یرهایجدا شده از پن کلی اشریشیامیانگین مقاومت در  -2 نمودار

Amikacin (AN), Azithromycin (AZM), Cefixime (CFM), Ciprofloxacin (CP), Ceftriaxone 

(CRO), Ceftazidime (CAZ) 
 

 یهانمونهجدا شده از    کلی  اشریشیا  بیوگرامیآنتنتای   

پنیر سنتی نشان داد که بیشترین حساسیت دارویی به 

درصهد حساسهیت و پها از آن بهه   100آمیکاسین با  

 67/86مشهابه بها    طوربهترتیب سفکسیم و سفتازیدیم  

درصههد و بیشههترین میههزان فراوانههی مقاومههت در ایههن 

درصههد و کمتههرین  25بههاکتری بههه آزیترومایسههین بهها 

درصهد ثبهت   10فراوانی مقاومت به سفتریاکسهون بها  

 بر اسهاس آنهالیز میهانگین بها روش (.  1جدول  )  یدگرد

T-test،  مستقل، مشخ  گردید کهه میهزان   یهاداده

بها   کلی اشریشیا  هاییهجدادر    بیوتیکییآنتحساسیت  

نسهبت   07/8  ±29/3درصد با میانگین    2/87میانگین  

 یمعنهادار  صهورتبه  مهوردنظر  بیوتیهکیآنتبه شه   

(05/0P<)  بهها  اسههتافیلوکوکوس اورئههوسبیشههتر از 

 بود. 11/18 ±39/7درصد با میانگین   7/39

 

 کلی  اشریشیا هاییهبه روش دیسک دیفیوژن در جدا بیوتیکیی میزان مقاومت آنت  -1 جدول

 بیوتیکآنتی نام  
 علامت 

 اختصاری 
 غلظت دارو 

µg 
 حساسیت )درصد( 

 حساس نیمه

 )درصد( 

 مقاومت 

 )درصد( 

 AN 30 (100)60 0 0 آمیکاسین 

 AZM 15 (75)45 0 (25)15 آزیترومایسین 

 CFM 5 (67/86)52 (67/1)1 (66/11)7 سفیکسیم 

 CP 5 (85)51 (67/1)1 (33/13)8 ن یپروفلوکساسیس

 CRO 30 (90)54 0 (10)6 سفتریاکسون 

 CAZ 30 (67/86)52 0 (33/13)8 سفتازیدیم

 

 بیههههوگرامآنتیهمچنههههین در نتههههای  حاصههههل از 

پنیهر،   هاینمونههجدا شده از    استافیلوکوکوس اورئوس

مشخ  گردید که بیشترین میزان حساسیت دارویهی 

درصهههد و پههها از بهههه  67/66بهههه آمیکاسهههین بههها 

درصد و بیشترین فراوانهی   33/58سیپروفلوکساسین با  

درصد و پها از آن   75مقاومت دارویی به سفکسیم با  

 67/66مشهابه بها    طوربهبه سفتریاکسون و سفتازیدیم  

سیپروفلوکساسهین   درصد و کمترین میزان مقاومت به

 هایجدایهههه (.2)جهههدول  باشهههدمیدرصهههد  25بههها 

با اختلاف معناداری مقاومهت   استافیلوکوکوس اورئوس

 13/20 ± 22/8درصهد بها میهانگین 33/53بیشتری با  

 مورد مطالعه نشان دادند. هایبیوتیکآنتیدر برابر 
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 استافیلوکوکوس اورئوس های بیوتیکی به روش دیسک دیفیوژن در جدایه نتایج تعیین مقاومت آنتی  -2جدول 

 بیوتیکنام آنتی 
 علامت 

 اختصاری 
 غلظت دارو 

µg 
 حساسیت )درصد( 

 حساس نیمه

 )درصد( 

 مقاومت 

 )درصد( 

 AN 30 (67/66)40 0 (33/33)20 آمیکاسین 

 AZM 15 (30)18 (67/16)10 (33/53)32 آزیترومایسین 

 CFM 5 (25)15 0 (75)45 سفیکسیم 

 CP 5 (33/58)35 (67/16)10 (25)15 سیپروفلوکساسین 

 CRO 30 (33/33)20 0 (67/66)40 سفتریاکسون 

 CAZ 30 (25)15 (33/8)5 (67/66)40 سفتازیدیم

 

 بحث

نمونه پنیر سهنتی همهه مهوارد   60در مطالعه حاضر از  

 اسهتافیلوکوکوس اورئهوسو  کلهی اشریشهیاآلهوده بهه 

 اشریشهیااز    آمدهدسهتبه  بیهوگرامآنتیبودند. در نتای   
بیشترین میهزان فراوانهی حساسهیت دارویهی بهه   کلی

درصد و همچنین بیشترین فراوانهی   100آمیکاسین با  

درصد گهزارش   25مقاومت دارویی به آزیترومایسین با  

بیشهترین فراوانهی   استافیلوکوکوس اورئوسگردید. در  

درصهد و   67/66حساسیت دارویهی بهه آمیکاسهین بها  

 75فکسهیم بها  بیشترین فراوانی مقاومت دارویی بهه س

انهواع   ترینیمیقهدیکهی از    یهرپن  شهد.  ملاحظهدرصد  

، متحهدهیادتااسهت. در    شدهشناختهغذاهای تولیدی  

مربوط به محصودت   ییموادغذادرصد شیوع    65میزان

گزارش شده است.   2006تا    1993  یهاساللبنی طی  

( با پنیر شیر خهام و درصد  45مورد )  27از این شیوع،  

؛ به پنیر شیر پاستوریزه مرتبط بهود  درصد(  5/58)  38

اخیر، پنیرهای شهیر خهام اغلهب   یهادههبنابراین، در  

 (.21)  شدندیمغذاهای پرخطر در نظر گرفته    عنوانبه

( 23زاههدان )( و  22تهران )در    شدهانجاممطالعات    در

و  کلهههی اشریشهههیاسهههنتی بهههه  یرههههایپنبیشهههتر 

آلههوده بودنههد. همچنههین در  اسههتافیلوکوکوس اورئههوس

بهنگلادش ( و  24پاکسهتان )مطالعه صورت گرفتهه در  

( بیشهههترین فراوانهههی آلهههودگی میکروبهههی بهههه 25)

، گهزارش گردیهده اسهت. در استافیلوکوکوس اورئهوس

 هانمونههنمونه مورد بررسی همهه    60مطالعه حاضر از  

آلهوده  کلهی اشریشهیاو  اسهتافیلوکوکوس اورئهوسبهه 

ه انجههام شههده توسههط عزیزخههانی و مطالعهه در بودنههد.

 یهافروشههگاهنمونههه پنیههر سههنتی از  360همکههاران، 

گردید. نتای  مطالعه نشهان   یآورجمعاستان مازندران  

نمونه حهاوی بهاکتری   199نمونه،    360داد که از بین  

 48بودنهد کهه از ایهن میهان    استافیلوکوکوس اورئوس

 در ند.مقاوم بود  بیوتیکآنتیدرصد( به یک    24جدایه )

و  کلی اشریشیادرصد( از  25جدایه ) 15مطالعه حاضر 

بهه  استافیلوکوکوس اورئهوسدرصد( از  75جدایه )  45

ترتیب بهه آزیترومایسهین و سیفکسهیم مقهاوم بودنهد. 

نتای  هر دو مطالعهه بهه دلیهل حجهم نمونهه و میهزان 

و همکاران   Adhita(.26نبودند )مقاومت در یک راستا  

 یبازارههانمونهه پنیهر سهنتی از   124در یونان چهین،  

 یآورجمهع  یفروشهخرده  یههامغازهمحلی مختلهف و  

 124کردند نتای  ایهن بررسهی نشهان داد کهه از بهین  

 استافیلوکوکوس اورئهوسنمونه پنیر به    23نمونه تنها  

 یههااورئوساستافیلوکوکوس    بیوگرامآنتیآلوده بودند.  
جههدا شههده مشههخ  کههرد کههه فراوانههی مقاومههت بههه 

درصهههد بهههوده و سهههپا بهههه دو  100 سهههیلینیپن

 طوربههه متههوپریمیتراریترومایسههین و  بیوتیههکآنتی

(. 27داشهههتند )درصهههد مقاومهههت  78/34یکسهههان 

نمونه پنیر سنتی   100و همکاران با بررسی    زادهیفهخل

 نمونهه دارای رشهد در  90از بازار سقز،    شدهیآورجمع

 یهاتسهتمحیط برد پارکر آگار بوده که پا از انجهام 

اسههتافیلوکوکوس جدایههه از جههنا  41بیوشههیمیایی 
نشههان داد کههه  بیههوگرامآنتیبودنههد. نتههای   اورئههوس،

درصهد(   100)  سیلینیپنبیشترین فراوانی مقاومت به  

 ملاحظههدرصهد(    85)  یداسو پا از آن به فوسیدیک  

راوانهی مقاومهت در شد. در مطالعه حاضهر، بیشهترین ف
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درصهد  75بهه سیفکسهیم بها   استافیلوکوکوس اورئوس

در  داریمعنه طوربهگزارش گردید. نتای  هر دو مطالعه 

حمهزه پهور و   یههاپاوه (. در  28یک راستا بودنهد )

نمونهه   100همکاران در شهرستان مهابهاد بها بررسهی  

جدایههه  45و  اشریشههیاکلیجدایههه  54پنیههر سههنتی، 

 ی نتهها شناسههایی گردیههد. اسههتافیلوکوکوس اورئههوس

این مطالعه نشان داد که بیشترین فراوانی   بیوگرامآنتی

 3/83سولفامتوکسهازول بها   -متهوپریمیترمقاومت بهه  

استافیلوکوکوس و همچنین در    یکل  اشریشیادرصد در  
با   سیلینیآموکسبیشترین فراوانی مقاومت به    اورئوس

درصد، گزارش گردید. در مطالعه حاضر بیشترین   100

درصهد   25فراوانی مقاومت دارویی به آزیترومایسین با  

و بیشترین فراوانی مقاومت دارویی به   کلی  اشریشیادر  

 اورئهوساسهتافیلوکوکوس  درصهد در    75سفکسیم بها  

(. پههاوه  انجههام شههده توسههط 29شههد )مشههاهده 

نمونهه پنیهر   80زاده و همکهاران بها بررسهی  ملاعباس

 43از منطقه قطور شهرسهتان خهوی،    شدهیهتهسنتی  

درصهههد( پنیهههر سهههنتی آلهههوده بهههه  75/53نمونهههه )

ایهن   بیوگرامآنتیبودند. نتای     استافیلوکوکوس اورئوس

ی مقاومت دارویهی مطالعه نشان داد که بیشترین فراوان

درصههد و بیشههترین فراوانههی  30/9بهها  سههیلینیمتبههه 

ریفههامپین،  هههایبیوتیکآنتیحساسههیت دارویههی بههه 

 100کلیندامایسههین، ونکومایسههین و جنتامایسههین بهها 

درصد حساسهیت گهزارش گردیهد. در مطالعهه حاضهر 

 75بیشترین فراوانی مقاومت دارویی به سیفکسهیم بها  

ی حساسههیت دارویههی بههه درصههد و بیشههترین فراوانهه

 استافیلوکوکوس اورئوسدرصد در    67/66آمیکاسین با  

نزدیهک   مشاهده گردید که نتای  هر دو مطالعه به ههم

به شیر   زابیماری  هایمیکروارگانیسم(. ورود  30بودند )

توسههط فههرد یهها  یردوشههیشو محصههودت لبنههی طههی 

، ذرات معلهق در ههوای یردوشهیشاستفاده از دستگاه  

اری شههیر، حشههرات و جونههدگان و لبههاس محههل نگهههد

سنتی از   یرهایپندر تولید    معمودًانتقال یابد.    تواندمی

. ایهن مسهئله شهودیمشیر خام حرارت ندیده استفاده  

خود در آلودگی پنیر نقه  مهمهی را دارد. در شهیر و 

استافیلوکوکوس ، کلی اشریشیا معمودًآن  یهافرآورده
 سالمونلا تیفهی موریهوم،  مونوسیتوژنزلیستریا  ،  اورئوس

 ازنظههر زابیمههاری هههایباکتریحضههور دارنههد و ایههن 

 (.26برخوردارند ) اییاهوبهداشتی و درمانی از اهمیت 

 

 گیرییجهنت
 یرههایپننتای  مطالعه حاضر نشهان داد کهه وضهعیت  

سنتی در شهرستان جلفا بسیار نامطلوب بهوده و عهدم 

سهنتی موجهب بهروز  یهافرآوردهآگاهی در استفاده از 

 ههاییماریببروز    ازجملهمشکلات بهداشتی و درمانی  

. بها توجهه بهه میهزان گهرددیمگوارشی در بین مهردم  

دو بههههاکتری  بیههههوگرامآنتیمقاومههههت دارویههههی در 

جههدا از  کلههی اشریشههیاو  اسههتافیلوکوکوس اورئههوس

در   توانهدمی  ییموادغهذاسنتی نشان داد کهه    یرهایپن

 نق  مهمی داشته باشد.  هایکروارگانیسممانتقال 
 

 سپاسگزاری

از دکتر بهنام اشتری گرگری و دکتر حسین جدی بهه 

خاطر در اختیهار قهرار دادن امکانهات آزمایشهگاهی، از 

و   هانمونههخانم مهسا قضاتی جهت همکاری در کشت  

مههالی آقههای حامههد خههدمتی و تمههامی  هههاییتحمااز 

شهرستان جلفا  پرسنل آزمایشگاه ثمین نوژن دام ارس

 .گرددیمتشکر و قدردانی  

 

 ض منافعتعار

 نویسندگان هیچ گونه تعارض منافعی ندارند.
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