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  چكيده

 شده از ناگت مرغ و غذاهاي آماده مصـرف  هاي جداوكوكوس اورئوساستافيلهاي كلاسيك ين مطالعه با هدف تعيين انتروتوكسينا   

نمونه انواع ناگت مرغ از مراكـز فـروش اسـتان     420در مجموع  1391در تابستان انجام شده است.   ELISAبه روشدر استان اصفهان 
بـه  كشت ميكروبي تهيه شد.  اورئوساستافيلوكوكوس وجود ها به منظور بررسي تمامي نمونهاز و آوري اصفهان به طور تصادفي جمع
مورد بررسي قـرار گرفتنـد.    ELISAبه روش  استافيلوكوكوس اورئوسهاي جداشده هاي كلاسيك، سويهمنظور تشخيص انتروتوكسين

 3/83هـا ( جدا شده از نمونه استافيلوكوكوس اورئوسسويه  24سويه از  20هاي كلاسيك در در اين مطالعه قدرت توليد انتروتوكسين
درصـد)، پـس    40( Aانتروتوكسين  ،استافيلوكوكوس اورئوسهاي ترين انتروتوكسين رديابي شده در سوش درصد) تعيين شد كه شايع

و سه سـوش   Dو  Aدرصد) بود. همچنين سه سوش قادر به توليد هر دو انتروتوكسين  10(D  درصد) و C )15هاي از آن انتروتوكسين
شـده  جدا استافيلوكوكوس اورئوسهاي كدام از سوش در هيچ Eبودند و قابليت توليد انتروتوكسين  Cو  Aقادر به توليد انتروتوكسين 

تواننـد بـه عنـوان يكـي از منـابع      دهد كه ناگت مرغ و غذاهاي آماده مصـرف مـي  ها مشاهده نشد. نتايج اين مطالعه نشان مياز نمونه
در سـاير مـواد غـذايي     استافيلوكوكوس اورئوسزمينه وضعيت آلودگي به ر در مسموميت غذايي استافيلوكوكي باشند و مطالعات بيشت

  شود.پيشنهاد مي
  

  ELISA  ناگت مرغ، ،انتروتوكسين، استافيلوكوكوس اورئوس :هاي كليديواژه
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  مقدمه
در كشـورهاي در  امروزه غذاهاي آماده مصرف حتـي     

حال توسـعه بـه دليـل تنـوع غـذايي در كنـار سـهولت        
 پيدا كـرده  طرفداران زيادي و عدم نياز به پخترف مص

ــه  و مصــرف آن ــا ايــن وجــود،  رو ب ــزايش اســت. ب اف
ــزارش ــايگ ــي از ه ــه    فراوان ــذاها ب ــن غ ــودگي اي آل

مولـد انتروتوكسـين از نقـاط     استافيلوكوكوس اورئـوس 
همچون آمريكا  هاي توسعه يافتهحتي كشور مختلف دنيا
ان، يا (تـايو شرقي آس ـ ويژه كشورهاي جنوبو ژاپن و به

 ,.Chomvarin et al( وجـود دارد  تايلند، كـره جنـوبي)  

2006; Reji and Antrekker, 2004.( ــنس  جـ

 كه ميكروكوكاسه بوده خانواده به متعلق استافيلوكوكوس

-مـي  اورئوس استافيلوكوكوسجنس  اين گونه ترينمهم

 مسـموميت  اصلي عامل اورئوس استافيلوكوكوس باشد.

 مانند  ايروده خارج هايعفونت و ياستافيلوكوك غذايي

 Redmond( تاس غيره و مننژيت الريه، ذات دمل، زخم،

and Griffith, 2003(.  ي انتروتوكسين توليـد  18تاكنون
ــاز  ــده تافيلوكوكوس اورئـــوساسـ ــزارش شـ ــه  گـ كـ

تــرين مهــم Dو  A ،B ،Cهــاي كلاســيك  انتروتوكســين
 قاومتم نظر ازروند.  عامل شيوع مسموميت به شمار مي

 هـاي سـروتيپ  تمام تقريباً شيميايي و فيزيكي شرايط به

 مقابـل  در Cو  Bبـه جـز انتروتوكسـين     انتروتوكسـين 

 در موجـود  تريپسـين  جمله از آنزيمي عوامل و حرارت

 ).Paciorek et al., 2007( انـد  دسـتگاه گـوارش مقـاوم   

 اصـلي  بـه عنـوان عوامـل     Bو  Aانتروتوكسـين هـاي  

 مناطق از برخي درSEA  .اندشده شناخته گاستروانتريت

بـوده،   غـذايي  هـاي  مسـموميت  درصد 50 از بيشل عام
و  SEAبريتانيـا و ايـالات متحـده آمريكـا      در همچنـين 

SEB غذايي هايمسموميت كل درصد 69 از بيش عامل 

 .)Kluytmans and Wertheim, 2005رود (به شمار مي
 1987 تـا  1983 هـاي سـال  بـين  متحـده  ايـالات  در

مورد  600مورد) از  47% (8/7 ستافيلوكوكوس اورئوسا
داد. را تشكيل مياي غذايي باكتريايي ه شيوع مسموميت

مسـموميت   و ولز در طي همان دوره زماني در انگلستان
 2815از كــل مــورد)  54% (9/1اســتافيلوكوكي غــذايي 

 Fueyo etگرفـت ( مـي  بر را درمسموميت مورد شيوع 

al., 2005; Martin et al., 2004.(   گزارشات زيـادي از
ارزيابي ميكروبي انواع غذاهاي آماده مصرف و آلـودگي  

انتروتوكسين و  استافيلوكوكوس اورئوسها به باكتري آن
توليد شده از آن در نقاط مختلف جهان وجود دارد كـه  

)، 2007-2005( نورمانو توان به مطالعاتاز آن جمله مي
اسـتافيلوكوكوس  . ه كرداشار )2009( لين و )2007( اوه

هـاي  اغلب در شير خام ورم پستاني و فرآورده اورئوس
هـاي  وردهآماننـد پنيـر و همچنـين در فـر     لبني مختلـف 

ها به عنوان منـابع  فرآوردهاين شود. لذا گوشتي يافت مي
شـناخته   اسـتافيلوكوكوس اورئـوس  هـاي  مهم توكسـين 

ــده ــدش ــر ان ــرف ديگ ــالاي    . از ط ــل ب ــل تحم ــه دلي ب
پايين و نمك و قـدرت   awبه  يلوكوكوس اورئوساستاف

ــد در  ــهرش ــا و   دامن ــيعي از دم ــم pHوس ــرين از مه ت
رود مولد مسموميت به شمار مي زاي بيماريهاي  باكتري

)Normanno and Lasalandra, 2007( بنابراين به دليل .
هـا در سـلامت عمـومي مطالعـات     اهميت اين توكسـين 

زا هاي توكسـين شفراواني در خصوص تعيين شيوع سو
 اورئوس استافيلوكوكوسهاي و بررسي حضور توكسين

در مواد غذايي در تمام نقاط مختلـف دنيـا انجـام شـده     
ــدف     ــا ه ــر ب ــه حاض ــت. مطالع ــياس ــي  بررس فراوان

ــين ــتافيلوكوكي انتروتوكس ــاي اس در   A, B, C, Dه
شـده از ناگـت مـرغ و     جـدا  رئـوس واستافيلوكوكوس ا
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تان اصفهان طراحي و انجام غذاهاي آماده مصرف در اس
 .شده است

 
 هامواد روش

  

    هاآوري نمونهجمع
نمونه انـواع ناگـت    420در مجموع  1391در تابستان    
از  بـه طـور تصـادفي   شركت مختلف  9توليدي در  مرغ

در اسـرع   آوري وجمـع  مراكز فروش در استان اصفهان
وقت در كنار يخ به آزمايشگاه كنترل كيفي مواد غـذايي  

و انتقـال داده شـد   دانشگاه آزاد اسلامي واحد شـهركرد  
گيـري از نظـر حضـور    ساعت پس از نمونـه  24حداكثر 

هاي كلاسـيك  س و انتروتوكسيناستافيلوكوكوس اورئو
  رفتند.مورد آزمايش قرار گ اين باكتري

  
  

  استافيلوكوكوس اورئوسجداسازي 
م از محلــول گــر 90گــرم از هــر نمونــه بــه  10ابتــدا    
سپس بـه مـدت    اضافه شد و ينمكفسفات ريل بافر است

 ـ تا به صـورت   گرديدچند دقيقه  د. جهـت  همگـن درآي
از محـيط   استافيلوكوكوس اورئـوس هاي  كلنيشمارش 

 مطـابق بـا دسـتورالعمل    )Difco, USA(پاركر آگار برد 
هــايي از اســتفاده شــد. رقــت) 2009و همكــاران ( لــين

بـر روي سـطح   را هـا  يون حاوي نمونهمحلول سوسپانس
-48پـس از  داده و سـطحي  پليت برد پاركر آگار كشت 

ــاعت  24 ــرمس ــه گ ــذاري  خان ــاي گ ــه  35در دم درج
شناسي مورد ها از نظر ريختدر نهايت كلنيسلسيوس، 

 شناســـايي ييـــدأگرفتنـــد و جهـــت ت بررســـي قـــرار
هــاي گــرم، كاتــالاز، تســت اســتافيلوكوكوس اورئــوس

وگـس پروسـكاور   و آزمـون   ، تخمير مـانيتول كوآگولاز
)Vp(  ــه ــر روي پرگن ــكوك ان ب ــاي مش ــت  ه ــام گرف ج
)Kiedrowski et al., 2011 .(  

  

اسـتافيلوكوكوس  هاي كلاسيك شناسايي انتروتوكسين
   اورئوس

هـاي  انتروتوكسـين  و شناسـايي  به منظـور تشـخيص     
بـه مـدت    هـا  يهجدا، استافيلوكوكوس اورئوسكلاسيك 

 Merkمغذي ( ليتر محيط آبگوشتميلي 10 يك شب در

Germany (  ــوازي ــرايط ه ــاي  دردر ش ــه  37دم درج
ــد.   ــت داده ش ــيوس كش ــور شناســايي    سلس ــه منظ ب

از   SEA, SEB, SEC, SED, SEEهـاي  انتروتوكسـين 
. مطـابق دسـتورالعمل ارائـه    استفاده گرديـد روش الايزا 

 10ها بـه مـدت   نمونه ،شده توسط شركت سازنده كيت
ه سلسـيوس و بـا دور   درج 10دقيقه و حداكثر در دماي 

دور در دقيقه سانتريفوژ شد. سـپس لايـه چربـي     3500
بـا   20به  1ها برداشته شد. فاز آبي به نسبت سطح نمونه

آب مقطر سترون رقيـق و بـا كمـك فيلترهـاي سـرنگي      
    فيلتر شدند.

مورد استفاده در اين مطالعـه از شـركت    يكيت الايزا   
R-Biopharm  آلمـانRIDASCREEN® SET (A, B, 

C, D, E Art.No:R4101,R-Biopharm 

AG,Germany)  .ميكروليتـر از   100مقـدار   تهيه گرديـد
سازي شده به كمـك   هاي آماده محلول استاندارد و نمونه

هاي ميكروپليت اضافه و ميكروليتري به حفره 10سمپلر 
سـاعت بـه دور از نـور و در درجـه      1سپس بـه مـدت   

ري شـد. سـپس   دا درجه سلسيوس نگـه  20-25حرارت 
مايع موجود در ميكروپليت خارج شده و با ضـربه زدن  
ملايم به ميكروپليت و قراردادن آن به شكل وارونـه بـر   

هـا  الرطوبه مايع موجود در حفـره روي كاغذهاي جاذب
 250هـا بـا   به طور كامل تخليه شد، سـپس همـه حفـره   

ميكروليتر بافر مخصوص شستشـو، شسـته شـد (عمـل     
ار گرديد) و هر بار بعد از تخليه مايع شستشو دوبار تكر

شستشو ميكروپليت به طور وارونه بـر روي چنـد لايـه    
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مانـده آب   گرفت تا كـاملا بـاقي  دستمال كاغذي قرار مي
شستشو خارج شود به اين ترتيب موادي كه بعد از ايـن  

اند خارج شـدند. سـپس    مدت در واكنش شركت نكرده
شده با آنـزيم بـه    ميكروليتر محلول كونژوگه 100مقدار 
سـاعت   ها اضافه شد و ميكروپليت به مـدت يـك  حفره

گرفـت.   درجه سلسيوس قرار 20-25خانه ديگر در گرم
ها به طـور كامـل   مايع موجود در حفره ،بعد از اين زمان

ميكروليتـر بـافر    250هـا بـا   سپس همه حفره .تخليه شد
شسـته شـد. عمـل شستشـو دوبـار       ،ومخصوص شستش

و هـر بـار بعـد از تخليـه مـايع شستشـو       تكرار گرديـد  
ميكروپليت به طور وارونه بر روي چنـد لايـه دسـتمال    

 مانده آن خارج شود. باقي كاملاً گرفت تا كاغذي قرار مي

ميكروليتر كرومـوژن   50ميكروليتر سوبسترا و  50سپس 
دقيقـه   30به هر حفره اضافه شد و ميكروپليت به مدت 

-در تـاريكي گـرم  درجه سلسـيوس   20-25در حرارت 

گذاري شد. در نهايت براي توقف واكنش، محلـول  خانه
هـا اضـافه   ميكروليتر به حفره 100قطع واكنش به مقدار 

 Stat(كننده الايـزا  د و ميزان جذب هر نمونه با قرائتش

Fax 2100, England(  نانومتر قرائت  450در طول موج
هر حفـره بـه    )OD(و اطلاعات مربوط به ميزان جذب 

بـر   كنتـرل كيفيـت آزمـون    بـه منظـور   تفكيك ثبت شد.
اساس دستورالعمل شركت سازنده كيـت ميـزان جـذب    

)(OD    واحـد و   5/0كنترل مثبت بايد برابر يـا بيشـتر از

بـراي كنتـرل منفـي بايـد      )OD(ميانگين ميـزان جـذب   
  .باشد 3/0مساوي يا كمتر از 

 هـاي بدسـت آمـده بـه نـرم افـزار      بعد از انتقال يافته   
Excel ، اين اطلاعات با استفاده از نرم افـزارSPSS/18  ،
 هاي ضـريب همبسـتگي و مربـع كـاي در سـطح     آزمون

)05/0<p( تحليل آماري قرار گرفت. مورد تجزيه و  

  
  هايافته

هاي ناگـت مـرغ را   وضعيت آلودگي نمونه )1(جدول    
از مجمـوع   دهـد. نشان مـي  استافيلوكوكوس اورئوسبه 

از نظـر  درصـد)   7/5(نمونـه   24مـرغ   نمونه ناگت 420
بودنــد. مثبــت  اســتافيلوكوكوس اورئــوسبــه  آلــودگي
 10بـه ميـزان    Cهاي شـركت  آلودگي در نمونهبيشترين 

بـه   Fهـاي شـركت   نمونـه ترين آلودگي در  كمو درصد 
در حالي كه هيچ يـك از  درصد مشاهده شد.  2/2ميزان 

لعـه  مورد مطا Iشركت  نمونه 40و  Hنمونه شركت  45
با  .)1(نمودار  از نظر آلودگي به اين پاتوژن مثبت نبودند

داري ختلاف آماري معنياتوجه به مقادير به دست آمده 
در  استافيلوكوكوس اورئوسميزان شيوع آلودگي به بين 

  وجــود نــداردهــاي مختلــف ناگــت مــرغ  بــين نمونــه
)05/0p< .(  
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  هاي ناگت مرغ در استان اصفهانهاي كلاسيك در نمونههاي مولد انتروتوكسيناورئوس استافيلوكوكوسميزان و درصد فراواني  -1جدول 

SEs (%)  استافيلوكوكوس
  SEsمولد  اورئوس

فراواني 
استافيلوكوكوس 

 اورئوس

 نمونه  تعداد
SEA + SED SEA + SEC SEE SED SEC SEB SEA 

- - - - 1 - 3 4)100(% 4)8(% 50 A 

2 - - - - - 1 3)75(% 4 )9/8(% 45 B 

- 1 - - - 1 1 3)60(% 5 )10(% 50 C 

- - - 1 2 - - 3)100(% 3)6(% 50 D 

- - - - - - 2 2)7/66(% 3)6(% 50 E 

- - - - - - 1 1)100(% 1 )2/2(% 45 F 

1 2 - 1 - - - 4)100(% 4 )9/8(% 45 G 

- - - - - - - 0)0(% 0)0(% 45 H 

- - - - - - - 0)0(% 0)0(% 40 I 

 مجموع 420 %)7/5( 24 %)3/83(20 8 1 3 2 - 3 3

  
  

  
  استافيلوكوكوس اورئوسهاي مختلف ناگت مرغ به آلودگي برند -1نمودار 

   

 
شـده از   جدا استافيلوكوكوس اورئوسسوش  24از بين 
درصد) قـادر بـه    3/83سوش ( 20هاي ناگت مرغ نمونه

) بودند (جـدول  A-E(هاي كلاسيك توليد انتروتوكسين
د شده از بـين  ترين انتروتوكسين كلاسيك توليشايع ).1

درصـد) و   A )40هاي مورد مطالعه انتروتوكسين  سوش
 10( D درصـد) و  C )15هـاي  پس از آن انتروتوكسـين 

قادر  درصد) 15( درصد) بوده است. همچنين سه سوش
 15(و سـه سـوش   D وA به توليد هر دو انتروتوكسـين  

قابليت  بودند. Cو Aقادر به توليد انتروتوكسين درصد) 
ــد انترو ــيچ Eتوكســين تولي ــدام از ســوشدر ه ــاي ك ه

هـا مشـاهده   شده از نمونهجدا استافيلوكوكوس اورئوس
  ).2نشد (نمودار 
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  )Brand A-I(هاي توليدي در ناگت مرغ درصد شيوع انتروتوكسين -2نمودار 
  

  

  گيريو نتيجه بحث
ــاكتري     يكــي از عوامــل  اســتافيلوكوكوس اورئــوسب

باشد كـه در شـرايط مسـاعد    زا ميبيماريفرصت طلب 
ايجاد عفونت كند. ايـن   اتقادر است در انسان و حيوان

تواند موجب مسـموميت غـذايي   باكتري علاوه بر آن مي
با  مسموميتيدر افراد نيز شود. مسموميت استافيلوكوكي 

ت كه در اثـر انتروتوكسـين توليـد شـده     منشا غذايي اس
اغلب گردد و  ايجاد مي استافيلوكوكوس اورئوستوسط 

مربوط به غذاهاي آماده مصرفي است كه پس از فرآينـد  
هـا كـه   سـاندويچ و  اند از جمله انواع سالادهاآلوده شده

اي را بـراي سـلامت جامعـه بـه     اين مسئله خطر بـالقوه 
بـه   ).Normanno and Lasalandra, 2007همـراه دارد ( 

 هـاي فراوانـي در خصـوص تعيـين    همين دليل پژوهش
ــوش  ــيوع س ــين ش ــاي توكس ــور  ه ــي حض زا و بررس

در مـواد غـذايي    استافيلوكوكوس اورئوسهاي  توكسين
نتـايج بـه دسـت    انجام شده است كه كشورها اغلب در 

درصدي موادغذايي بـه   0-100آلودگي دهنده  آمده نشان

در مطالعـه حاضـر    باشـد. مـي  استافيلوكوكوس اورئوس
هـاي  نمونـه در  اسـتافيلوكوكوس اورئـوس  ميزان شيوع 
نتايج مطالعه حاضر بـا   .درصد تعيين شد 7/5ناگت مرغ 

 Linخواني دارد ( ز پژوهشگران ديگر همنتايج بسياري ا

et al., 2009; Soriano et al., 2002.(  و  آيسـيچك
ميــزان آلــودگي غــذاهاي آمــاده مصــرف بــه  همكــاران

و  اوه درصـــد و 4/9را  اســـتافيلوكوكوس اورئـــوس 
درصد گزارش كردند كه اين  6/8 راهمكاران اين ميزان 

مشـابه   حاصل از مطالعه حاضر تقريبـاً  هاي يافتهنتايج با 
نتايج ). Aycicek et al., 2005; Oh et al., 2007است (

اسـتافيلوكوكوس  درصد پائيني از آلودگي  بررسي حاضر
درصـد) كـه    7/5در ناگت مرغ را نشـان داده (  اورئوس

 دارييشـين اخـتلاف معنـي   اين نتايج با برخي از نتايج پ
)05/0P ≤( ) داردKnown et al., 2006; McMahon, 

اي كـه بـر روي سـه گـروه از مـواد      طي مطالعه .)2003
غذايي عرضه شده به بازار انجام گرفت ميـزان آلـودگي   

تـر از دو محصـول   غذاهاي گوشتي آماده مصـرف بـيش  
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 ,.Moon et alدرصد گزارش شد ( 36ديگر و در حدود 

تــاكنون در ايــران نيــز مطالعــاتي در ايــن راســتا  ).2007
 ;Eshraghi and Salehipur, 2009(صورت گرفته است 

Tavakoli and Riazipour, 2008 .( در پژوهشــي كــه
توسط اشراقي و همكاران در شهرستان تهـران بـر روي   

هاي گوشتي خـام و پختـه انجـام    نمونه از فرآورده 458
 5/3 كوس اورئـوس اسـتافيلوكو شد ميـزان آلـودگي بـه    

 ,Eshraghi and Salehipurدرصـد گـزارش گرديـد (   

مركـز   6هاي غـذايي  پور نمونهتوكلي و رياضي). 2009
بهداشتي درمـاني در تهـران را از نظـر ميكروبيولوژيـك     

درصـد بـه    6/55مورد بررسـي قـرار دادنـد و آلـودگي     
كـه  مورد تاييـد قـرار گرفـت     استافيلوكوكوس اورئوس

ــايج ب  ــيش از نت ــود ب ــا ب ــي م  Tavakoli and( ررس

Riazipour, 2008 .( بـر  در ايران اي  طي مطالعههمچنين
-درصد نمونـه  65روي گوشت طيور نشان داده شد كه 

اســتافيلوكوكوس هــاي گوشــت طيــور از نظــر حضــور 
 ـ  اورئـوس   ,Javadi and Safarmashaeiد (مثبـت بودن

در صورتي كه نتايج حاصل از پژوهش فيضي و  ).2011
درصـد گـزارش كردنـد     75/81ان ايـن مقـدار را   همكار

)Feizi et al., 2012.(  
اسـتافيلوكوكوس  سويه  24از  سويه 20ه در اين مطالع   

 3/83هــاي ناگــت مــرغ (شــده از نمونــهجــدا اورئــوس
هـاي كلاســيك را  درصـد) قـدرت توليــد انتروتوكسـين   

تـرين انتروتوكسـين رديـابي شـده در     كـه شـايع  داشتند 
 Aانتروتوكسـين   يلوكوكوس اورئـوس اسـتاف هاي سوش

 15( Cهــاي  درصــد)، پــس از آن انتروتوكســين   40(
درصد) بود. همچنين سه سوش قـادر   10( Dدرصد) و 

و سه سـوش قـادر    Dو  Aبه توليد هر دو انتروتوكسين 
بودنـد و قابليـت توليـد     Cو  Aبه توليـد انتروتوكسـين   

ــين  ــيچ Eانتروتوكسـ ــوش در هـ ــدام از سـ ــاي كـ هـ
ها مشـاهده  شده از نمونه جدا كوكوس اورئوساستافيلو

نتايج حاصل از اين مطالعه حاكي از آن اسـت كـه    نشد.
موجود در ناگت مـرغ از نظـر    استافيلوكوكوس اورئوس

نتـايج  فعال بوده كه اين  SEA-SEDتوليد انتروتوكسين 
 Lim et al., 2004; Omoeبا نتايج پيشين مطابقت دارد (

and Ishikawa, 2002.( و همكاران قدرت توليـد  يدين آ
 اسـتافيلوكوكوس اورئـوس  هاي كلاسـيك  انتروتوكسين

درصد بيـان كردنـد كـه     1/72جداشده از مواد غذايي را 
ــه ــين ب ــب انتروتوكس ــايع  Cو A، B  ترتي ــرين ش ت

هاي رديابي شده گزارش شدند و اين ميزان انتروتوكسين
 خـواني دارد  هاي حاضـر هـم  با داده شيوع انتروتوكسين

)Aydin and Sudagidan, 2011.(    در در صـورتي كـه
اسـتافيلوكوكوس  كره احتمال آلودگي بـه انتروتوكسـين   

درصـد عنـوان شـد كـه      8/7در گوشـت خـام    اورئوس
را با مطالعه حاضر نشـان   )≥05/0P(داري اختلاف معني

ــي ــي  م ــت آن را م ــد و عل ــت   ده ــدم رقاب ــه ع ــوان ب ت
ي گوشت خـام  با فلور ميكروب استافيلوكوكوس اورئوس

حـاكي از   بستان گزارش ).Moon et al., 2007دانست (
 21درصـد و   9/10درصـد،   4/45ترتيـب   آن است كه به

قـادر بـه    استافيلوكوكوس اورئوسهاي درصد از سوش
انـد كـه هماننـد    بوده  Cو  A ،B هايتوليد انتروتوكسين

 اسـتافيلوكوكوس اورئـوس  مطالعه حاضر بالاترين ميزان 
ــد انتر ــوش  مول ــه س ــوط ب ــين مرب ــد  وتوكس ــاي مول ه

ــوده اســت ( Aانتروتوكســين   ,Bostan and Cetinب

ــي  ).2006 ــي پژوهش ــي    ط ــور بررس ــه منظ ــل ب عوام
كـه از بـين    موميت غذايي در تايوان نشـان داده شـد  مس

ــواع  انتروتوكســين  Cو A ،Bهــاي عامــل مســموميت ان
 7/6درصـد و   7/19درصـد،   2/29ترتيب با پراكندگي  به
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در  .)Chiang et al., 2008ثر داشـتند ( ؤم ـ درصد نقـش 
و همكـاران بـر روي    نورمـانو  شده توسطمطالعه انجام 

درصـد   2/45ايتاليـا   نمونه غذاي آماده مصرف در 5369
جدا شده، حاوي  استافيلوكوكوس اورئوسهاي از سويه

هاي توليد كننده انتروتوكسين بودند كه در اين ميـان   ژن
درصد)،  SEA  )3/30شامل هاي جدا شده توليديسويه
SEB )6/7  ،(ــد ــد)،  SEC )5/51درص  SED )1/6درص

 SEA+SEDدرصــــد) و  5/1( SEA+SEBدرصــــد)، 
 .)Normanno et al., 2005درصد) گـزارش گرديـد (  3(

ترين انتروتوكسين جـدا شـده از    بيشدر مطالعه ديگري 
هاي گوشت و شير هاي استافيلوكوكي در كل نمونه سويه
SED  درصـد بـود. شـيوع     6/33با مقدارSEA ،SEC  و
SEB و  2/15، 4/18ترتيـب  هـا بـه  موجود در اين نمونه

هـاي  در صـورتي كـه در نمونـه   شد درصد گزارش  4/6
ــيش   ــرغ ب ــت م ــده   ناگ ــدا ش ــين ج ــرين انتروتوكس ت

-درصد و پس از آن به 40با مقدار  SEAاستافيلوكوكي 

درصد) گـزارش   10( SEDدرصد) و  SEC )15ترتيب 
مطالعات ). Normanno and Lasalandra, 2007(گرديد 

اســتافيلوكوكوس تــرين انتروتوكســين شــايعنشــان داده 
هـاي غـذايي اسـتافيلوكوكي     عامـل مسـموميت   اورئوس

باشـد  مـي  Dبه دنبال آن انتروتوكسين  و Aانتروتوكسين 
)Normanno et al., 2005( اگرچه انتروتوكسين .C   نيـز

هـاي عامـل   تروتوكسـين تـرين ان  به عنوان يكـي از مهـم  
 Normanno and)مسموميت غذايي معرفي شده اسـت  

Lasalandra, 2007) .اي طي مطالعهSEB  بـه عنـوان   را
در غـذاهاي آمـاده مصـرف و    تـرين انتروتوكسـين    شايع

ها در كشورهاي جنوب شرقي آسيا مانند مالزي و نوشابه

هـاي حاصـل   سنگاپور گزارش كردند كه اين داده با داده
 Ng andخـواني نـدارد (   ) هـم SEAمطالعه حاضـر ( از 

Tay, 1993.(  نمونه غـذايي،   913بررسي در ايران نيز با
هـاي لبنـي،    وردهآترين انتروتوكسين توليدي در فـر شايع

هــاي  وردهآ%) و در فــر16( C%) و D )20انتروتوكســين 
ــوان شــد 3( E%) و D )6گوشــتي، انتروتوكســين  %) عن

)Soltan Dallal et al., 2010.(   
داري گوشـت در   نگهبازرسي نادرست گوشت طيور،    

عدم رعايت شـرايط بهداشـتي   شرايط نامناسب محيطي، 
تواند از دلايل يند توليد ميآها و در حين فر در كشتارگاه

و  گوشـت در  اسـتافيلوكوكوس اورئـوس  اصلي شـيوع  
 هاي ناگـت طيـور باشـد.   نمونههاي آن از جمله  فرآورده

دهي نـاقص   بالاي ماده اوليه يا حرارت همچنين آلودگي
از طرفـي   كنـد.  اين پاتوژن در فرآورده كمك مي يبه بقا

هـا پـس فرآينـد توليـد در حـين       احتمال آلودگي نمونـه 
لـذا بـا   ديدگي بسته نيز وجـود دارد.   بندي و آسيب بسته

آموزش افراد در زمينه كنترل مسائل بهداشـتي و اجـراي   
تمام مراحل  در HACCPو  GAPs ،GMPsهاي سيستم

ــه  ــال، نگ ــد، انتق ــي تولي ــروش م ــيوع داري و ف ــوان ش ت
  را به حداقل رساند. مسموميت استافيلوكوكي

  
  سپاسگزاري

نويسندگان از كاركنان مركز تحقيقات بيوتكنولوژي و    
غـذايي دانشـگاه آزاد    دمركز كنترل كيفي بهداشـت مـوا  

رد.اسلامي واحد شهركرد، كمال تشكر و قـدرداني را دا 
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 منابع

 آقا اميري ؛محمدتقي ،زهرايي صالحي ؛عباس ،رحيمي فروشاني ؛محمدرضا ،پورمند ؛زهره ،پور صالحي ؛سعيد ،اشراقي، 
 entA/Cو  entC، entA هـاي  بـا ژن tst هاي . بررسي توزيع فراواني ژن)1392ان (و همكار روناك ،بختياري ؛سولماز

، 67دوره  تهـران، پزشـكي  شده از مواد غذايي مختلف. مجله علـوم   هاي جدااستافيلوكوكوس اورئوسهاي  در ايزوله
  .470-476 فحات:ص، 7شماره 

 Aycicek, H., Cakiroglu, S. and Stevenson, T.H. (2005). Incidence of S.aureus in ready-to-eat meals 
from military cafeterias in Ankara, Turkey. Food Control, 16: 531-534. 

 Aydin, A. and Sudagidan, M. (2011). Prevalence of staphylococcal enterotoxins, toxin genes and 
genetic-relatedness of foodborne Staphylococcus aureus strains isolated in the Marmara Region of 
Turkey. International Journal of Food Microbiology, 148: 99- 106. 

 Bostan, K. and Cetin, O. (2006). The presence of Staphylococcus aureus and taphylococcal 
enterotoxıns in ready-to-cook meatballs and whıte pıckled cheese. Journal of Faculty Veterinary 
Medical Istanbul University, 32: 31–39. 

 Chiang, Y.C., Liao, W.W., Fan, C.M., Pai, W.Y., Chiou, C.S. and Tsen, H.Y. (2008). PCR detection 
of Staphylococcal enterotoxins (SEs) N, O, P, Q, R, U, and survey of SE types in Staphylococcus 
aureus isolates from food-poisoning cases in Taiwan. International Journal of Food Microbiology, 15: 
66-73. 

 Chomvarin, C., Chantarasuk, Y., Srigulbutr, S., Chareonsudjai, S. and Haicumpar, K. (2006). 
Enteropathogenic bacteria and enterotoxin-producing Staphylococcus aureus isolated from ready-to-
eat foods in Khon Kaen, Thailand. Southeast Asian Journal of Tropic Medical Public Health, 37: 983-
990. 

 Feizi, A., Nazeri, M. and Pilevar, A. (2012). Isolation of Staphylococcus spp. genera from broiler 
breeder flocks in East Azerbaijan Province of Iran: Prevalence and antimicrobial susceptibility. 
African Journal of Microbiology Research, 6: 5819-5823. 

 Fueyo, J.M., Mendoza, M.C. and Martin, M.C. (2005). Enterotoxins and toxic shock syndrometoxin in 
Staphylococcus aureus recovered from human nasal carriers and manually handled foods: 
epidemiological and genetic findings. Microbes and Infection, 7: 187-194. 

 Javadi, A. and Safarmashaei, S. (2011). Microbial profile of marketed broiler meat. Middle East 
Journal of Science Research, 9: 652-656. 

 Kiedrowski, M.R., Kavanaugh, J.S., Malone, C.L., Mootz, J.M., Voyich, J.M., Smeltzer, M.S., Bayles, 
K.W. and Horswil, A.R. (2011). Nuclease Modulates Biofilm Formation in Community Associated 
Methicillin-Resistant Staphylococcus aureus. Plose One, 6(11): 1-16. 

 Kluytmans, J.A. and Wertheim, H.F. (2005).Nasal carriage of Staphylococcus aureus and prevention 
of nosocomial infections, 33(1): 3-8. 

 Kwon, N.H., Park, K.T., Jung, W.K., Youn, H.Y., Lee, Y., Kim, S.H., et al. (2006). Characteristics of 
methicillin resistant Staphylococcus aureus isolated from chicken meat and hospitalized dogs in Korea 
and their epidemiological relatedness. Veterinary Microbiology, 117: 304–312. 

 Lim, S., Joo, Y., Moon, J., Lee, A., Nam, H., Wee, S., et al. (2004). Molecular typing of 
enterotoxigenic Staphylococcus aureus isolated from bovine mastitis in Korea. Journal of Veterinary 
Medical Science, 66: 581-584. 

 Lin, J., Yeh, K.S., Liu, H.T. and Lin, J.H. (2009). Staphylococcus aureus isolated from pork and 
chicken carcasses in Taiwan: prevalence and antimicrobial susceptibility. Journal of Food Protection, 
72: 608-611. 

 Martin, M.C., Fueyo, J.M., Gonzalez-Hevia, M.A. and Mendoza, M.C. (2004). Genetic procedures for 
identification of enterotoxigenic strains of Staphylococcus aureus from three food poisoning 
outbreaks. International Journal of Food Microbiology, 94: 279-286. 



  هاجر مداحي و همكاران                                                                                                               جداشده از ...   لوكوكوس اورئوساستافيهاي كلاسيك  تعيين انتروتوكسين
 

10 

 McMahon, W.A., Aleo, V.A., Schultz, A.M., Horter, B.L. and Lindberg, K.G. (2003). 3 M Petrifilm 
Staph Express Count plate method for the enumeration of Staphylococcus aureus in selected types of 
meat, seafood, and poultry: collaborative study. Journal of AOAC International, 86: 947-953. . 

 Moon, J.S., Lee, A.R., Jaw, S.H., Kang, H.M., Joo, Y.S. and Park, Y.H. (2007). Comparison of 
antibiogram, staphylococcal enterotoxin productivity, and coagulase genotypes among Staphylococcus 
aureus isolated from animal and vegetable sources in Korea. Journal of Food Protection, 70: 2541–
2548. 

 Ng, D.L.K. and Tay, L. (1993). Enterotoxigenic strains of coagulase-positive Staphylococcus aureus 
in drinks and ready-to-eat foods. Food Microbiology, 10: 317–320. 

 Normanno, G., Firinu, A., Virgilio, S., Mula, G., Dambrosio, A. and Poggiu, A. (2005). Coagulase-
positive Staphylococci and Staphylococcus aureus in food products marketed in Italy. International 
Journal of Food Microbiology, 98: 73–79. 

 Normanno, T.G. and La Salandra, G. (2007). Occurrence, characterization and antimicrobial 
resistance of enterotoxigenic Staphylococcus aureus isolated from meat and dairy products. 
International Journal of Food Microbiology, 115: 290–296. 

 Oh, S.K., Lee, N., Cho, Y.S., Shin, D.B., Choi, S.Y. and Koo, M. (2007). Occurrence of toxigenic 
Staphylococcus aureus in ready-to-eat food in Korea. Journal of Food Protection, 70: 1153–1158. 

 Omoe, K. and Ishikawa, M. (2002). Detection of seg, she and sei genes in Staphylococcus aureus 
isolates and determination of enterotoxins productivities of S. aureus isolates harboring seg, she or sei 
genes. Journal of Clinical Microbiology, 40: 857-862. 

 Paciorek, M.L., Kochman, M., Piekarska, K., Grochowska, A. and Windyg, B. (2007). The 
distribution of enterotoxin and enterotoxin-like genes in Staphylococcus aureus strains isolated from 
nasal carriers and food samples. International Journal of Food Microbiology, 117(3): 319-323. 

 Redmond, E.C. and Griffith, C.J. (2003). Consumer food handling in the home: a review of food 
safety studies. Journal of Food Protectioon, 66: 130-161. 

 Reji, M.W. and Den Aantrekker, E.D. (2004).Recontamination as a source of pathogens inprocessed 
foods. International Journal of Food Microbiology, 91: 1-11. 

 Soltan-Dallal, M.M., Salehipour, Z. and Mehrabadi, Z.F. (2010). Molecular pidemiology of 
Staphylococcus aureus in food samples based on the protein A gene polymorphic region DNA 
sequence. Canadian Journal of Microbiology, 56(1): 18-21. 

 Soriano, J.M., Rico, H., Molto, J.C. and Mares, J. (2002). Effect of introduction of HACCP on the 
microbiological quality of some restaurant meals. Food Control, 13: 253-261. 

 Tavakoli, H.R. and Riazipour, M. (2008). Microbial quality of cooked meat foods in Tehran 
University’s restaurants. Pakistan Journal of Medical Science, 24: 595-599. 

 
 



Journal of Food Hygiene, Vol. 3, No 11, Autumn 2013 
 

83 

 
Detection of classical enterotoxins of Staphylococcus aureus isolates 
from chicken nugget and ready to eat foods in Esfahan province by 

ELISA technique  
 

Madahi, H.1, Rostami, F.1, Rahimi, E.2*, Safarpoor Dehkordi, F.3, Jalali, M.4 

 

 
1- Msc Student of Food Science and Technology, College of Agriculture, Shahrekord Branch, Islamic Azad 

University, Shahrekord, Iran. 
2- Associate Professor, Department of Food Hygiene and Public Health, College of Veterinary Medicine, 

Shahrekord Branch, Islamic AzadUniversity, Shahrekord, Iran. 
3- Member of Young Research Club, Shahrekord Branch, Islamic AzadUniversity, Shahrekord, Iran. 

4- Associate Professor, Infectious Disease and Tropical Medicine Research Center and School of Food Science 
and Nutrition, Isfahan University of Medical Sciences, Isfahan, Iran. 

*Corresponding author email: ebrahimrahimi55@yahoo.com 
(Received: 2013/10/19 Accepted: 2014/6/23) 

 

 
 
Abstract 
   This study was conducted to detect the classical enterotoxins of Staphylococcus aureus isolated 
from chicken nugget and ready-to-eat foods in Esfahan province by ELISA technique. During 
summer 2012, a total number of 420 chicken nuggets was collected randomly from retails of Esfahan 
province. The samples were subjected to bacteriological examinations. The isolates were analyzed for 
the production of enterotoxins using ELISA techniques. The ability to synthesize Staphylococcal 
enterotoxins (SEs) was determined in 20 of 24 (83.3%) isolates, which SEA was the most common 
(40%) enterotoxin found in the isolates. Afterwards, SEC (15%) and SED (10%) were the most 
detected enterotoxins. Amongst, three strains were able to synthesize both of the SEA and SED and 
three isolates were able to synthesize both of SEA and SEC. However, no isolate was able to 
produced SEE. Results showed that chicken nugget and ready-to-eat foods can potentially be a source 
of staphylococcal food poisoning. Therefore, it is important to study the prevalence of enterotoxigenic 
S. aureus in the other food types. 
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