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  چكيده
اين باكتري بر روي  شد.با مي مواد غذايي مطرح أهاي با منش هم بيماريبه عنوان سومين عامل م كواگولاز مثبتاستافيلوكوكوس آرئوس 
هدف از اين مطالعـه جداسـازي،   شود.  ي ميمسموميت غذايايجاد باعث  سمبا توليد  يدراتي رشد كرده وهكربو مواد غذايي پروتئيني و

بـراي ايـن   باشد.  ي مناطق اطراف تبريز مياي اردك هاي بوم در گوشت و محتويات روده استافيلوكوكوس آرئوسشناسايي و شمارش 
 10 و از گوشـت ران گرم  50پس از كشتار مقدار  قطعه اردك بومي از روستاهاي اطراف تبريز خريداري و 35 به طور تصادفيمنظور، 

اسـتافيلوكوكوس  هـاي   استاندارد ملي ايران مورد آزمايش قرار گرفتند. براي تأييد جدايهروش با مطابق  مدفوع نمونه برداري و از گرم
اسـتافيلوكوكوس  اي آلـوده بـه    هاي گوشت و محتويات روده % نمونه14/17نتايج نشان داد كه استفاده گرديد.  PCRاز تكنيك  آرئوس
به ازاي هر گرم برآورد  CFU  64و CFU  87و مدفوع به ترتيبدر گوشت  استافيلوكوكوس آرئوس آلودگيبار ميانگين بودند.  آرئوس
تواند از طريق دستكاري غيربهداشتي در حين كشتار و يا تمـاس   مي استافيلوكوكوس آرئوسآلودگي گوشت با رسد  ه نظر ميب .گرديد
  .صورت گرفته باشد  ها با پوست و محتويات روده لاشه

  

 PCR، روده ،گوشت اردك، ،استافيلوكوكوس آرئوس :كليدي هاي واژه
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  مقدمه
اكتري هاي فاقـد هـاگ بسـيار    ها در ميان ب استافيلوكوك   

فيلو كوكـوس  اسـتا  .)Bergdoll et al., 1989انـد (  مقـاوم 
سابقـاً معيـاري بـراي تعيـين وضـعيت ميكروبـي       آرئوس

محصولات طيور در جريان سلامت بهداشـتي و   گوشت و
همچنـين ايـن    بـوده و  خصوصيات محصولات انبار شـده 

زايش بـه دليـل اف ـ   ،مهـم  زاي عوامل بيماري باكتري در بين
بيوتيكي مورد توجـه بيشـتري    هاي آنتي روزافزون مقاومت
  ).1389 پورمند، ؛Capita et al., 2002( قرار گرفته است

به عنوان دومـين و يـا گـاهي     استافيلو كوكوس آرئوس   
هاي مننتقله از راه غذا محسـوب   سومين علت مهم بيماري

ن تـري  اي در ايجاد شايع اين باكتري نقش برجسته ،شود مي
غـذايي را دارد كـه در اثـر مصـرف      هـاي  مسـموميت نوع 

 آيـد  ده در مواد غذايي به وجـود مـي  انتروتوكسين توليد ش
)Adwan et al., 2005; Baeza et al., 2007; Robinson 

et al., 2000 .( بـه عنـوان   منتقلـه از راه غـذا  هاي  بيماري 
معضــل اصــلي ســلامت و بهداشــت عمــومي محســوب  

  ).1392 همكاران، و اشراقي( شوند مي

گوشـت و   مسموميت غـذايي،  عامل، بيشترين همچنين   
كـه   .)Ralph and Cottie, 1998( باشـد  گوشت طيور مـي 

لا خسـارات اقتصـادي قابـل    هاي بـا  سالانه با صرف هزينه
ها نفر از جمعيت جهـان   ميليون كند و ي ايجاد ميا ملاحظه

ر يـا بسـتري د   بخشـي نيـز دچـار مـرگ و     به آن مبـتلا و 
شريفي و  ؛1392 همكاران، و اشراقي( ها هستند بيمارستان

در آمريكــــا مســــموميت غــــذايي  .)1388 همكــــاران
بـوده  هاي اقتصادي  استافيلوكوكي يكي از مهمترين بيماري

ــالانه  و ــون دلار يم5/1س ــراي آن لي ــي ب ــه م ــود هزين  ش

)Robinson et al., 2000.( سمهمچنين  و ها انتروتوكسين 
مهــم از فاكتورهــاي  T.T.S)(ســيك ســندروم شــوك توك

؛ Adesiyun et al., 1992( دنباش ـ مـي ايـن بـاكتري    حدت
ميت غــذايي در اثــر ). مســمو1392اشــراقي و همكــاران، 

گرم از سموم آزاد شده در غـذا توسـط   خوردن يك ميكرو
ايـن   كه )Young et al., 2007( شود مي ايجاداين باكتري 

بـا سـيلوس   و  منيـو توليكلسـترديوم بو  سـم هم ماننـد   سم
 ,.Bergdoll et al( زايـي دارد  خاصـيت تهـوع   سـرئوس 

 ). گوشت يك ماده مغذي بـوده كـه محـيط مناسـبي     1989
هـاي عامـل فسـاد و     براي رشد و تزايد ميكروارگـا نيسـم  

 Barati( كند فراهم ميرا غذا  از هاي معمول منتقله پاتوژن

et al., 2006(.  
يلو كوكــوس اســتافهــاي  ظهــور ســويه 1960در ســال    

 ،شريفي و همكاران( مقاوم به متي سيلين ديده شد آرئوس
در اين باكتري به عنوان عامل  mecA وجود ژن كه )1388

كلاليـان مقــدم و  ( بـوده مقاومـت در برابـر آنتـي بيوتيـك     
هـاي   انتقال سـويه  ). ;2011Barati et al., 2006 همكاران،

طريـق  كواگـولاز مثبـت از    كوكوس آرئوسفيلواستامقاوم 
ميكروفلور حسـاس فـردي    جايگزينتواند  مواد غذايي مي

 ,.Bania et al( نمايـد هاي خطرنـاك   و ايجاد بيماريشده 

تواند به صورت مستقيم از  غذايي مي ). آلودگي مواد2006
در نتيجه ي عـدم   يا طريق حيوانات آلوده به اين باكتري و

 قطري ـ يـا از  مراحل توليد و توزيـع و  رعايت بهداشت در
 Robinson( شوددر بخش مواد غذايي ايجاد افراد شاغل 

et al., 20001393 همكاران، و سلطان دلال ؛.(  
 باشـند  غذاهايي كه نيازمنـد دسـتكاري طـولاني مـي     در   
اشـراقي و  ( قابل جداسازي بـوده  فيلوكوكوس آرئوساستا



  1392 زمستان، 12، پياپي 4ره  ، شما3دوره                                                                                                                                    بهداشت مواد غذايي                    
  

57 

براي اطمينـان بخشـيدن بـه مـواد      لذاو  )1392همكاران، 
ايـن  از مسموميت استافيلوكوكي بايـد  جلوگيري  غذايي و

ــه  ــودگي ب ــوسمحصــولات را از آل  اســتافيلوكوكوس آرئ
از ايجاد شرايطي كه اجازه تكثير بـه ايـن    محافظت كرده و

مثل پرداختن دقيـق بـه    .جلوگيري كرد دهند مي را باكتري
 و زدايـي وسـايل   عفونـت  سـازي و  پـاك  ،بهداشت فـردي 

در يخچال (در دماي داري مواد غذايي  نگه ي،ح تماسوسط
تغييـر دادن فاكتورهـاي    ،يـا كمتـر)   و سلسـيوس درجه  7

، غلظـت نمـك طعـام    ميـزان آب فعـال،   ،pHداخلي مثـل  
خشـك   تخميرنمودن، دودي كردن، استفاده از پرتوي گاما،

-Alonso et al., 2003 ( مـواد غـذايي  بندي  بستهو  كردن
Calleja (.  

پايداري  مت وغذا كمك به حفظ سلا نقشترين  اساسي   
گوشـت بـه عنـوان    . )Johnston et al., 1984( بدن اسـت 

بـه سـبب غنـي بـودن از      يكي از منابع پرارزش پروتئين و
انرژي كافي  و ها انواع ويتامين مواد معدني، اسيدهاي آمينه،

بنـدي شـده    غذايي طبقه ترين مواد كامل زمره بهترين و در
ي موجـود در  هـا  آنـزيم  فلور ميكروبي مولد فساد و است.

 راداري مـواد غـذايي    منفي بر مـدت زمـان نگـه    غذا تاثير
  . )Balog and Almeida Paz, 2007( دندار

 PCR، تاييد با تكنيـك  جداسازي مطالعهلذا هدف اين     
ــمارش  و ــوسشـ ــتافيلوكوكوس آرئـ و گوشـــت  در اسـ

هــاي بــومي منــاطق اطــراف تبريــز  اردكروده محتويــات 
    باشد. مي
  

 اه روش مواد و
جامعـه   صورت توصيفي مقطعـي بـوده و   اين مطالعه به   

كه به طور  باشد مي اطراف تبريزهاي بومي  ن اردكآماري آ
 خريـداري و  روستاهاي اطراف تبريز قطعه از 35 تصادفي

برداري به مقـدار   نمونهشدند.  كشتاربه روش دستي پس س
ايـن   گرم از مدفوع انجام گرفته و 10گوشت و گرم از 50
 بـه  سـرما تحـت شـرايط    ها در ظـروف اسـتريل و   هنمون

مطـابق روش موسسـه    ارسـال و غـذايي   آزمايشـگاه مـواد  
بـه شـماره     (ISIRI)تحقيقـات صـنعتي ايـران    استاندارد و

 و لوكوكوس آرئـوس اسـتافي جداسـازي    اقدام بـه  ،1194
شده و ميزان بار ميكروبي گوشـت بـا روده    سپس شمارش

هـا بـا    جدايهمه براي تاييد در ادا. مورد مقايسه قرار گرفت
  سـاعته  24  هـاي  از نمونـه  DNAاستخراج  و PCRتكنيك 

و ليز بـافر بـا   براث  BHIكشت داده شده در محيط كشت 
.)Young et al., 2007( اسـتفاده شـد   1محتويات جدول 

  
  غلظت مواد تشكيل دهنده ليز بافر - 1جدول

 
 
 
 
 
 

Volume Component 

1ml 
1ml 
1ml 
2ml 

4.6ml  

 pH=7.5مولار با  1تريس 

 مولار 5كلريد سديم 

EDTA 5/0 مولار  
C-TAB 2% 

 آب مقطر



  افشين جوادي و همكاران                                                                                                       هاي ...        كوآگولاز مثبت از گوشت و روده اردك استافيلوكوكوس آرئوسجداسازي 
 

58 

ميكروليتـر، بـا    25پلي مراز در حجم   اي واكنش زنجيره   
ط و با استفاده از پرايمر طراحي شده توس ـ 2اجزاي جدول

براي ژن در سطح جنس  bp1500 به اندازه  افزار اليگونرم 
16s rRNA پرايمـر  نجام گرفت كـه تـوالي   ا  ها هجداي براي

براي تاييـد گونـه   آورده شده است. 3اختصاصي در جدول
فرسـتاده   ژن براي تـوالي يـابي  نابه شركت سي ها جدايهنيز 

  شدند.

 
  PCR غلظت اجزاي تشكيل دهنده واكنش - 2جدول

 
 
 
 
 
 
واسرشته سـازي    هاي واكنش زنجيرة پليمرازي با چرخه   

چرخـه   30دقيقه،  5به مدت  سلسيوسدرجه  95اوليه در 
به مـدت   سلسيوسدرجه  94با مرحله واسرشته سازي در 

ــاي    1 ــازگر در دم ــال آغ ــه اتص ــه، مرحل ــه  57دقيق درج

 سلسـيوس درجه  72قيقه، بسط در د 1به مدت  سلسيوس
 72دقيقه و نهايتاً يك چرخـه بسـط نهـايي در     2به مدت 
ــه  ــيوسدرج ــدت   سلس ــه م ــد.   10ب ــام ش ــه انج دقيق

 
 

   PCR پرايمر مورد استفاده در واكنش - 3جدول
Sequence Primer  

F:5'- TTG CTT CTC TGA TGT TAG CG-3'  ST18F  
R: 5'-AAT CAT TTG TCC CAC CTT CG-3'  ST18R  

  
 ,SPSSهاي كمي نيز از نرم افزار  براي آناليز آماري داده   

Ver. 16  و آزمون آماريt .وابسته استفاده شد  
 
  ها يافته 

 35 جداسازي ميكروبي نشان داد كـه از  آزمون كشت و   
  بـا ميـانگين شـمارش    نمونـه  6%)14/17نمونه گوشت (

CFU/g 10×7/8 ــه روده 35 از و ــز نمونـ  6%)14/17( نيـ

بـــه  CFU/g 10×4/6 بـــا ميـــانگين شـــمارش نمونـــه
مـاري بـا   آ در آنـاليز  آلوده بودند. آرئوس استافيلوكوكوس

 (در سـطح  %95با دامنه اطمينان وابسته  tزمون آاستفاده از 
05/0=α( ــي ــتلاف معن ــار دار اخ ــر ب ــودگي ي از نظ در آل

ضـمن   ). P<05/0(شـد  نروده اردك بومي ديده  گوشت و
  ها تاييد شدند. تمامي جدايه نيز PCRاينكه در 

  
  
  

Volume Component 

13µl 
10µl 
.5 µl 
1 µl 
.5 µl  

Master 
dH2o 

Forward/Reverse primer 
Template DNA 

10X Buffer 

25 µl Total Volume 
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  اي هاي روده هاي گوشت و سمت راست ايزوله ، سمت چپ مربوط به ايزولهDNAنوار تكثير يافته  -1تصوير

  
 

 گيري و نتيجه بحث

ناشـي از   ،درگوشـت اردك  ميكروبـي  بارميزان آلودگي    
لـوازم كـار    وسـايل و  ها، ها توسط خود روده آلودگي لاشه

هـاي   همچنين دستكاري م ملاحظات بهداشتي وعد ،آلوده
كه باعث كاهش كيفيـت   باشد ميكشتار ني مدت طي طولا

بـراي سـلامت    جدي خطر وشده بهداشتي گوشت اردك 
ايـن بـاكتري در    ايمني غذايي را به دنبـال دارد.  عمومي و

هاي  تمام گروه وارشي متعددي درانسان باعث اختلالات گ
لـذا شـناخت    ).1385ران، همكـا  رحيمي و( شود سني مي

منابع بالقوه اين آلودگي در اپيدميولوژي بيماري ضـروري  
مــورد جداســازي  متفــاوتي در نتــايج رســد. بــه نظــر مــي

كه كواگولاز مثبت صورت گرفته  استافيلوكوكوس آرئوس
در برخـي   كمتر وبا فراواني جداسازي اين باكتري نشانگر 
    .باشد بيشتر از تحقيق حاضر ميموارد 

بـا مطالعـه روي    1386همكاران در سال  و لسلطان دلا   
 ينـد توليـد و  آفرنشـان داد كـه   هاي گوشـتي   تهيه فرآورده

وب سمح آلودگي گوشت مسببجمله عوامل  ازآن، حمل 
ده اما نخورده حيوانات استريل بو هاي دست بافت .شوند مي

هاي موجود  شوند باكتري مي زماني كه اين حيوانات كشتار

يا در هنگام تهيه شدن در محيط سـبب   روده و ،پوست در
غـذاهايي كـه   همچنين  ،خواهند شدآلودگي سطح گوشت 

كننـده   فرآوري زمان بيشتري با دست تهيـه  حين تهيه و در
اسـتافيلوكوكوس  داري بـا   آلودگي معنـي  غذا ارتباط دارند،

  دهند. نشان مينسبت به سايرغذاها  آرئوس
نمونـه   30بـر روي   1383 همكاران در سـال  جوادي و   

 HACCP با استفاده ازسيسـتم  در كشتارگاه  گوشت طيور

 استافيلوكوكوس آرئـوس ها به  نشان دادند كه آلودگي لاشه
از  در بعـد  %3/73 بـه  % 7/96از  ها قبل از شستن لاشه در

  .رسيده استها  شستشوي لاشه
 2010 در سـال نيـز  ي اشراقسلطان دلال، صالحي پور و    
مونه مـواد غـذايي مختلـف كـه از نظـر وجـود       ن 1040 از

ثبـت مـورد بررسـي و    م زكواگولا استافيلوكوكوس آرئوس
اسـتافيلوكوس   %)5/9( نمونـه  100 تعداد ،ندآناليز قرار داد

مثبت را جدا كردند كه ميزان آلودگي در  كواگولاز آرئوس
 در سـاير  % و5/3در گروه مواد گوشـتي   ،%1/17مواد لبني 

  بوده است. %5/4مواد غذايي 
بـر روي   1386همكـاران در سـال    جلالـي و همينطور،    

 ارتقاع كيفيـت ميكروبـي سـالاد اولويـه صـنعتي در شـهر      



  افشين جوادي و همكاران                                                                                                       هاي ...        كوآگولاز مثبت از گوشت و روده اردك استافيلوكوكوس آرئوسجداسازي 
 

60 

گرفتـه شـده در    نمونـه  146كردند كـه از   مطالعهاصفهان 
ــو،  ــل از شستش ــه قب ــدود  مرحل ــور 24ح ــر حض % از نظ

كواگولاز مثبت بودند. آنان نشـان   استافيلوكوكوس آرئوس
يند توليد به طـور  آتايج حاصل از بهسازي در فرندادند كه 

زاي  هـاي بيمـاري   تريبـين رفـتن بـاك    داري باعث از معني
اســتفاده از مــواد افزودنــي طبيعــي يــا  غــذايي گرديــده و

بهداشـتي را فـراهم   شيميايي مجاز امكان توليـد محصـول   
   آورد. مي
نمونـه   100بـر روي   1385همكاران در سال  رحيمي و   
همبرگــر) كالبــاس و  ي گوشــتي (سوســيس،هــا وردهآفــر

بـه   %68 حـدود  ،از ايـن تعـداد  كـه   انجام دادنداي  مطالعه
  مثبت آلوده بودند. زلاكواگو استافيلوكوكوس آرئوس

طبـق   2003همكاران در سـال   و گووناي كه  در مطالعه   
نمونــه گوشــت غــاز  49بــر روي روش اســتاندارد تركيــه 

 )%2/10نمونـه (  5 ند،انجام داد ارسك عرضه شده در شهر
ــااز گوشــت غاز ــوده  ه ــهآل ــوس ب ــتافيلوكوكوس آرئ  اس

  ).Guven et al., 2003( گزارش نمودندمثبت  كواگولاز
 9از كشور سوئد اعلام كرد كـه   2001هانسون در سال    

بـا    هـاي  درصد گوشت گاوهـاي ذبـح شـده در كشـتارگاه    
درصد گوشـت گاوهـاي ذبـح شـده در      16ت بالا و يظرف

با ظرفيت پايين، آلـوده بـه اسـتافيلوكوكوس      هاي كشتارگاه
 ,Hansson( اورئــوس كــوآگلاز مثبــت شناســايي شــدند

2001.(  

 2011و همكارانش از كشور هند در سـال   آرول كومار   
 210با اسـتفاده از روش كشـت مشـخص نمودنـد كـه از      

%) از نظر 6.67نمونه ( 14شده، نمونه گوشت جمع آوري 
در ايــن مثبــت هســتند.  رئــوسآاســتافيلوكوكوس وجــود 
 0.08±1.03هـاي اسـتافيلوكوكي   شـمارش كلنـي   گزارش،

LogCFU/g  ) بودArul kumar et al., 2011.(  
اسـتافيلوكوكوس  با توجه به اين كه يكي از منابع عمده    

ــوس محــيط، دســتگاه  خــاك، ،آب ،كواكــولاز مثبــت آرئ
 همچنـين بـه عنـوان فلـور پوسـت و      و ارش حيواناتگو

لـذا   باشـد  مـي بسياري از حيوانات  دستگاه تنفس انسان و
بـه   عمده ايجادكننـده آلـودگي   نقاطكشتار يكي از مرحله 

  شود. محسوب ميدر دام و پرندگان اين باكتري 
آلـوده   اوليـه   خـام  مـواد  از سوي ديگر، نظـر بـر اينكـه      

تهيه غـذا  پروسه اگر  باشند لذا يم استافيلوكوكوس آرئوس
خطـر ايجـاد   توانـد   مـي صـورت نگيـرد    يبه طـور مناسـب  

آوري  بـويژه در عمـل  را مسموميت غذايي اسـتافيلوكوكي  
 ,.Robinson et al( افـزايش دهـد  طولاني مدت با دست 

گردد براي جلوگيري از ابتلاي  توصيه مي بنابر اين ).2000
اقدامات بهداشتي كامل  ،اين باكتريمسموميت با انسان به 

غـذاهاي   در تمامي مراحل توليد مواد غذايي به خصـوص 
  با منشا دامي به عمل آيد.
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Abstract 
   Coagulase-positive Staphylococcus aureus is introduced as the third major source of animal origin food 
borne disease. This bacterium can proliferate and produce toxin in protein and carbohydrate foods 
leading to food-poisoning. The aim of this study was isolation, identification and enumerating of S. 
aureus in meat as well as intestinal contents of native duck around Tabriz area. For this purpose, a total 
number of 35 native ducks randomly was purchased in the nearby villages of Tabriz. Fifty g of thigh 
meat together with 10 g of intestinal content of each carcass were sampled and analyzed according to the 
ISIRI protocols. The isolates were confirmed by PCR technique. Results showed that 17.14% of meat 
and fecal samples were found contaminated with S. aureus. Mean values of S. aureus load in meat and 
feces were estimated at 87 CFU/g and 64 CFU/g, respectively. It was assumed that contamination of 
duck meat with S. aureus can be occurred through non-hygienic practices during slaughter as well as 
contamination with intestinal contents and/or skin of the carcass. 
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