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 چکیده 

تواند دلیلي بر  ها در مواد غذایي ميشوند. حضور زیاد آنها یافت ميهایي هستند که عمدتاً در رودهه میکروارگانیسم ها از جملانتروکوك

محصولاتي   همبرگر از جمله مواد غذایي بین ز اند. اآلودگي مدفوعي باشد و از انواع مواد غذایي مانند سبزیجات، گوشت و غیره جدا شده 

که بهساز  دست  صورتبه است  توسطو  تعداد  مي استفاده مردم  مختلف اقشار طورگسترده  تحقیق  این  در  با    50شود.  همبرگر  نمونه 

های ویرولانس در حضور  منظور ردیابي ژنمورد بررسي قرار گرفتند. به   انتروکوکوس فکالیسهای بیوشیمیایي و مولکولي از نظر وجود روش 

  ATCC 29212انتروکوکوس فکالیس  از سویه استاندارد  صورت گرفت.    PCRي واکنش  زوج پرایمرهای اختصاصي با رعایت برنامه دمای

گردید.به استفاده  مثبت  کنترل  مجموع    عنوان  از  تحقیق  این  تعداد    50در  مطالعه  مورد  )   33نمونه  باکتری  درصد  66نمونه  به  آلوده   )

،  ) درصد  24/ 24ایزوله )  8در  efaAدا شده از همبرگر، ژن  ج  انتروکوکوس فکالیسایزوله    33تشخیص داده شدند. از    انتروکوکوس فکالیس

ایزوله    2در  aggژن  ،  )درصد  06/6ایزوله )  2در    esp، ژن) درصد  27/27ایزوله )  9در     gel Eژن  ،  )درصد  45/45ایزوله )  15در    cylAژن  

عنوان دو شاخص مهم  ها بهکلي فرمها و  كانتروکو  مشاهده نگردید.  ایزوله هادر هیچ یک از    cylBو  aca, asa های  و ژن درصد(،    06/6)

نتایج حاصل از ،  تواند دلیلي بر آلودگي مدفوعي باشد ها در مواد غذایي ميکه حضور زیاد انتروکوك بهداشتي مطرح هستند. با توجه به این

 باشد این تحقیق نشان دهنده آلودگي زیاد همبرگرهای عرضه شده در شهرستان شهرکرد مي 

 . های ویرولانس، همبرگر، ژن انتروکوکوس فکالیس :کلید واژه ها

 مقدمه 

در کشورها با توجه  1انواع مختلفي از غذاهای آماده مصرف

اجتماعي متفاوت، وجود دارد که  به زمینه  های فرهنگي و 

بودن دسترس  در  زیاد،  تنوع  دلیل  زمان  ،  به  به  نیاز  عدم 

ین  های نسبتاً ارزان باعث افزایش تقاضا در بپخت و قیمت

شده ميمردم  مزایایي  دارای  اگرچه  ممکن  اند.  اما  باشند 

تقاضا    . است یک تهدید برای سلامت عمومي به شمار روند 

آماده   به  نیاز  عدم  و  خطر  بي  و  سالم  غذایي  مواد  برای 

و  تولید  افزایش  به  منجر  دست،  با  کردن  کار  و  سازی 

مصرف غذاهای آماده مصرف شده است و مصرف کنندگان  

مشغله راحتپر  امروزه  ميی  لذا  تر  طرات اخمباشند، 

از  میکروبیولوژیکي   افزایش ناشي  محصولات  این  مصرف 

 
1- Ready-To-Eat (RTE) 

روش فرآوری سنتي، دمای نگهداری نامناسب    . یافته است

دارد،  دخالت  غذا  تهیه  در  که  شخصي  ضعیف  بهداشت  و 

.  برخي از علل اصلي آلودگي غذاهای آماده مصرف هستند

انت انجام شده،  و کلیفرمروککطي مطالعات  بهها  عنوان ها 

از   بیش  تراکم  هستند..  مطرح  بهداشتي  مهم  شاخص  دو 

آن مجاز  نامطلوب  حد  وضعیت  بیانگر  غذایي  مواد  در  ها 

است همکاران.،  )  بهداشتي  و  پیروزیان  ،  1387رسولي 

همکاران.،   و  میرحسیني  1387قاسمي   ،1391 .)

جنسباکتری گرم  ارگانیسم  ،2انتروکوکوس  های  های 

-بي اسپورزا، غیر و شکل مرغي تخم منفي، کاتالاز ثبت،م

 
2- Enterococci 
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اختیاری،  پیچیده غذایي احتیاجات با3جور تخمیر  هوازی 

  مواد غذایي   و  گیاهان  سبزیجات،  اکثر  در اغلب هستند که

-ها همآن  .دارند  حضور  حیواني  منشاء   با   غذاهای  مخصوصا

طبیعي  فلور  از  قسمتي  چنین  از  بعضي  روده  میکروبي 

  . دهندمي  تشکیل  را  انسان   و  انپستاندار

  و   5فاسیوم  انتروکوکوس  ،4کالیسف سانتروکوکو

هستند  گونه6دورانس   انتروکوکوس  بیشترین   که  هایي 

-به و داده اختصاص  خود  ها بهبین سایرگونه  در  را  فراواني

حیوانيدر فراوان طور منشا  با  مي غذاهایي    شوند یافت 

(Barbosa et al., 2010; Bettencourt et al., 2004). 

فکالیس جنس    انتروکوکوس  تحت   استرپتوکوکوس ابتدا 

درسال   ولي  مطالعات    انتروکوك  1984بود  از  استفاده  با 

اندازه   DNAهیبریداسیون   قرار گرفت  در جنس جداگانه 

باکتری   این  مي  150ژنوم  باز  جفت  درصد  کیلو  و  باشد 

G+C    باشد )درصد ميدرصد    2/32این باکتریChow et 

al., 2003; Cosentino et al., 2010.)   باکتری این  در 

ماده   شامل  که  شده  شناسایي  ویرولانس  فاکتور  چندین 

سطحي  ،7تجمعي ،  9همولایزین  ،8انتروکوك  پروتئین 

اتصالي سطحي10ژلاتیناز    ژنآنتي  ،11انتروکوکي  ، فاکتور 

A  فکالیس سیتولیزین 12  انتروکوکوس   13انتروکوکي   و 

انتروکوکوس  ئاز است که توسط  ژلاتیناز یک پروتباشد.  مي

و قادر است ژلاتین، کلاژن، کازئین و    فکالیس تولید شده 

دیگر پپتیدها را هیدرولیز کند. یک لوکوس بیان ژن آن را  

دارد سطحي   . برعهده  پروتئین  یا  سطحي    چسبندگي 

که    انتروکوکي است  ویرولانس  فاکتورهای  دیگر  جمله  از 

باکتر سلولي  دیواره  در  پروتئین  است.  این  قرارگرفته  ی 

ژن نمونهتوالي  در  پروتیئن  این  کننده  کد  های  های 

نمونه از  بیش  پروتئین  کلینیکي  این  است.  کومنسال  های 

 
3- Homofermentative 
4- Enterococcus faecalis 
5- Enterococcus faecium 
6- Enterococcus durans 
7 - Aggregation substance (agg) 
8 - Enterococcal surface protein (esp) 
9 - Hemolysine (hly) 
10 - Gelatinase (gel) 
11-  Entrococcal surface adhesion (eca) 
12 - Enterococcus faecalis antigen A (efa) 
13 - Cytolysine (cyl)  

عفونت ایجاد  و  مثانه  در  باکتری  بقای  مجاری  باعث  های 

با تنظیم ژنادراری مي  ارگانیسم  این  های  شود. ویرولانس 

یه مشخصي به کد کننده ویرولانس که بر روی ژنوم در ناح

Eton گردد )باشند، تنظیم ميمي  14نام جزایر پاتوژنیسیتي

and Gasson., 2001; Feglo et al., 2012; 

Fukushima et al., 1997; Huycke et al., 1998; 

Hurlbert et al.,1998  .)به حاضر  بررسي تحقیق  منظور 

مصرف  بازار  به  شده  عرضه  همبرگرهای  آلودگي  میزان 

و بررسي فراواني    انتروکوکوس فکالیسری  کتشهرکرد به با

 فاکتورهای ویرولانس صورت گرفت.  

 روش کار

   50تعداد    1396مطالعه توصیفي مقطعي در سال  در این  

همبرگر   )شماره  صنعتي  عدد  برندهای  با  (  1-9از 

مختلف   گوشت  در  درصدهای  همبرگر  عرضه  مراکز  از 

مر به  استریل  شرایط  در  و  تهیه  شهرکرد    کز شهرستان 

واحد   اسلامي  آزاد  دانشگاه  میکروبیولوژی  تحقیقات 

گردید.   منتقل  استاندارد  شهرکرد  سویه  انتروکوکوس از 

عنوان کنترل مثبت استفاده به  15ATCC 29212  فکالیس

ابرای جداسازی باکتریگردید.   از محیط   نتروکوکوسهای 

استفاده   آگار  آزید  اسکولین  کانامایسین  اختصاصي  کشت 

گرم توزین   5همبرگر    از هر نمونهن منظور  ایگردید. برای  

مخلوط و یکنواخت نمکي فسفات  میلي لیتر بافر    10و با  

مقدار   سپس  نظر    300گردید.  مورد  محلول  از  میکرولیتر 

آگار  اسکولین  کانامایسین  محیط  حاوی  پلیت  یک  در 

به و  گردید  دمای   h24مدت  پخش  انکوبه    C  37°  در 

کلوني دشدند.  یافته  رشد  سپری ر  های  از  پس  پلیت  هر 

تمام  گرفتند.  قرار  بررسي  مورد  انکوباسیون  مدت  شدن 

اکسیداز،  سویه  کاتالاز،  تست  گرم،  آمیزی  رنگ  نظر  از  ها 

نمک و تخمیر قندهای آرابینوز،   درصد  5/6رشد در حضور  

مانیتول، سوربیتول، لاکتوزو سوربوز تعیین هویت گردیدند  

(Jett et al., 1994 .) 

 

 
14 - Pathogenicity Islands 
15- Asian Type Culture Colection 
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 انتروکوکوس فکالیس های  های ویرولانس در ایزولهالي پرایمرهای مورد استفاده جهت تشخیص قطعي و ژنتو( 1جدول )

Target gene Primer Oligonucleotide sequences (5’-3’) Accission Number 
Size of amplicon 

(bp) 

16sRNA 
F: AACTGGAGGAAGGTGGGGAT 

R: AGGAGGTGATCCAACCGCA 
CP015883.1 

 

370 

asa 
F: CCAGCCAACTATGGCGGAATC 

R: CCTGTCGCAAGATCGACTGTA 
CP22712 419 

Gel E 
F: ACCCCGTATCATTGGTTT 

R: ACGCATTGCTTTTCCATC 
KU311665 629 

Cyl A 
F: TGGATGATAGTGATAGGAAGT 

R: TCTACAGTAAATCTTTCGTCA 
CP015883 517 

Cyl M 
F: CTGATGGAAAGAAGATAGTAT 

R: TGAGTTGGTCTGATTACATTT 
AY032999 742 

efa A 
F: GACAGACCCTCACGAATA 

R: AGTTCATCATGCTGTAGTA 
KY070337 705 

Cyl B 
F: ATTCCTACCTATGTTCTGTTA 

R: AATAAACTCTTCTTTTCCAAC 
KU311664 843 

ace 
F: GAGCAAAAGTTCAATCGTTGAC 

R: GTCTGTCTTTTCACTTGTTTCT 
AF159247 1003 

agg 
F: AAGAAAAAGAAGTAGACCAAC 

R: AAACGGCAAGACAAGTAAATA 
CP002493 1553 

esp 
F: TTGCTAATGCTAGTCCACGACC 

R: GCGTCAACACTTGCATTGCCGAA 
AF034779 933 

تائیدبه فکالیس  قطعي   منظور  نمونه  انتروکوکوس  های  در 

آزمایش   از  بررسي،  پرایمر   PCRمورد  زوج  های  در حضور 

جدول   در  شده  داده  ژن    (، 1)نشان   16srRNAردیابي 

 DNA. استخراج  (Koluman et al., 2009)  استفاده شد

بق  اطم16)شرکت سیناژن( DNAبا استفاده کیت استخراج  

   ازنده صورت گرفت.دستورالعمل شرکت س

 agg ،espهای ویرولانس شامل  ترین ژنبرای ردیابي شایع

 ,  gel E  ،eca  ،  efaA  وA, B, M  cyl    از زوج پرایمرهای

 ( استفاده شد.  1نشان داده شده در جدول )

 
16- DNPTM(CinnaGen) 

نوبت    PCRواکنش   چند  در  ژني  قطعات  اندازه  به  بسته 

  و برنامه دمایي در جدول   PCRاجزای واکنش    .شد  مانجا

 . (Kristich et al., 2004 )( نشان داده شده است  2)

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/CP015883.1?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=9&RID=TDJ2C0FZ015
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 PCRو حجم مواد مصرفي در واکنش اجزای واکنش و برنامه ی دمایي   (2جدول )

 

 های مختلف همبرگردر نمونهانتروکوکوس فکالیس  به گيتعداد و درصد موارد مثبت آلود(  3)  جدول

 نوع همبرگر درصد گوشت د و درصد موارد مثبتتعدا

10 

(100%) 
 1اره شم 60%

5 

(100%) 
 2شماره  % 30

3 

(60%) 
 3شماره  % 30

 4شماره  % 30 1

Gene PCR programe PCR Volume (50 μL) 

16srRNA 1 cycle: 

95 0C ------------ 5 min. 

31 cycles: 

95 0C ------------ 45 s 

59 0C ------------ 60 s 

72 0C ------------ 60 s 

1 cycle: 

72 0C ------------ 5 min 

5 μL PCR buffer 10X 

2 mM Mgcl2 

200 μM dNTP (Fermentas) 

0.4 μM of each primers F & R 

1 U Taq DNA polymerase (Fermentas) 

3 μL DNA template 

Asa, gel E 1 cycle: 

95 0C ------------ 5 min. 

30 cycles: 

95 0C ------------ 30 s 

51 0C ------------ 30 s 

72 0C ------------ 60 s 

1 cycle: 

72 0C ------------ 6 min 

5 μl PCR buffer 10X 

2.5 mm Mgcl2 

200 μM dNTP (Fermentas) 

0.5 μm of each primers F & R 

2 U Taq DNA polymerase (Fermentas) 

3 μl DNA template 

Cyl A, cyl M, efa A 1 cycle: 

95 0C ------------ 6 min. 

30 cycles: 

94 0C ------------ 60 s 

55 0C ------------ 60 s 

72 0C ------------ 45 s 

1 cycle: 

72 0C ------------ 7 min 

5 μL PCR buffer 10X 

2.5 mM Mgcl2 

300 μM dNTP (Fermentas) 

0.4 μM of each primers F & R 

2 U Taq DNA polymerase (Fermentas) 

3 μL DNA template 

Cyl B, ace, agg, esp 1 cycle: 

94 0C ------------ 6 min. 

35 cycles: 

95 0C ------------ 60 s 

54 0C ------------ 90 s 

73 0C ------------ 45 s 

1 cycle: 

72 0C ------------ 7 min  

5 μL PCR buffer 10X 

2.5 mM Mgcl2 

300 μM dNTP (Fermentas) 

0.4 μM of each primers F & R 

2 U Taq DNA polymerase (Fermentas) 

3 μL DNA template 
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(20%) 

4 

(80%) 
 5شماره  % 30

1 

(20%) 
 6شماره  30%

1 

(20%) 
 7شماره  60%

4 

(80%) 
 8شماره  60%

4 

(80%) 

60% 

 
 9شماره 

 جمع   33

 

نوع   بین  فیشر  دقیق  آزمون  با  آماری  تحلیل  و  تجزیه  در 

ارتباط آماری معني دار   انتروکوکوس   همبرگر و آلودگي به

( گردید  ترتیب   (.P-Value=  004/0مشاهده  این  به 

مي که  مشخص  درصد   شود  گوشت  درصد  افزایش  با 

های جدا شده به روش کشت  ایزوله  شود.لودگي بیشتر ميآ

بیوشیمیایي،   تأیید  پرایمر  و  حضور  با    16srDNAدر 

باند   بازی  370داشتن  شدند.    مثبت تشخیص داده  ،جفت 

 ( نشان داده شده است.1نتایج در شکل )

 

  16srDNAژن    PCR  محصولات  الکتروفورز    (:  1)کل  ش

فکالیس ستون  انتروکوکوس   .M :   بازی    100  مارکر جفت 

ستون   ستون منفيکنترل    1فرمنتاز:  مثبت،   2  .  کنترل 

باند    هاینمونه  3-7های  ستون واجد  جفت   370مثبت 

 بازی

فکالیسانتروکوکایزوله    33از   همبرگر،    وس  از  شده  جدا 

)  8در  efaAژن   ژن  ) درصد  24/24ایزوله   ،cylA    12در  

( )  9در     gel Eژن  ،  )درصد  36/36ایزوله   27/27ایزوله 

  2در  aggژن  ،  )درصد  6/ 06ایزوله )  2در    esp، ژن) درصد

  cylBو    ace, asa،cylM های  و ژندرصد(،    06/6ایزوله )

های مذکور در ژن  .نگردید  ها مشاهدهدر هیچ یک از نمونه 

گردیدند.   1-5برندهای   ژن  گزارش  فراواني  به  نتایج  ها 

 ( نشان داده شده است.4تفکیک نوع همبرگر در جدول )

 

 های مورد بررسي به تفکیک نوع همبرگرفراواني ژن  (4جدول )

 ژن          

 همبرگر

cylA gelE efaA esp agg 

1 

 

3 

(%25) 

1 

(%11/11 ) 

3 

 %(5/37) 

0 

( %0) 

0 

( %0) 

2 0 0 0 0 0 



 

 
 11تا  1صفحات  -  1400  انزمست /4ماره ش /هشتمسال                                   6

  (%0)  (%0)  (%0)  (%0)  (%0) 

3 

 

6 

( %50) 

8 

( %89/88 ) 

5 

( %5/62) 

2 

( %100) 

2 

( %100) 

4 

 

0 

 (%0) 

0 

 (%0) 

0 

 (%0) 

0 

 (%0) 

0 

 (%0) 

5 

 

3 

( %25) 

0 

 (%0) 

0 

 (%0) 

0 

 (%0) 

0 

 (%0) 

 

شکل )در  )2های   ،)3( و  محصول  4(  الکتروفورز   )PCR  

 های مذکور نشان داده شده است.ژن 

 
  629  )باند   gelEژن    PCRالکتروفورز محصولات    (:  2)  شکل

جفت بازی فرمنتاز، ستون    100:  مارکر  M. ستون    جفت بازی(

 gelهای مثبت واجد ژن  نمونه   2-5هایکنترل منفي، ستون   1

E 

 
. efaAو    cylAهای  ژن  PCRالکتروفورز محصولات    (:3)  شکل

کنترل    1جفت بازی فرمنتاز، ستون    100:  مارکر  Mستون  

،   efaAجفت بازی مربوط به ژن    705: باند  2منفي، ستون  

های  جفت بازی مر بوط به ژن  705و    517: باندهای  3ستون

cyl A    وefaA 

 

.  espو    aggهای  ژن  PCRالکتروفورز محصولات    (:  4)  شکل

کنترل    :1جفت بازی فرمنتاز، ستون    100مارکر      :Mستون  

  933جفت بازی و    1553های  : باند 4و    2،3های  منفي، ستون 

 .esp  و  aggهای  جفت بازی مربوط به ژن

نوع   بین  فیشر  دقیق  آزمون  با  آماری  تحلیل  و  تجزیه  در 

مشاهده   داری  معني  آماری  ارتباط  ژن  نوع  و  همبرگر 

 ( P-Value=  00/1˂0)  نگردید

 حثب

ها انتشار مي  شامیدنيهای عفوني که توسط غذا یا آبیماری

برای   آمیز  تهدید  مسئله  وگاهي  آور  رنج  معمولا  یابند، 

هستند.میلیون درسراسرجهان  نفر  مطالعات    ها 

بیماری  یکياپیدمیولوژ میان  که  داده  از نشان  ناشي  های 

مصرف غذاهای نیم پز تهیه شده از گوشت    غذا در انسان و 

با    .Kristich et al. (2004ارتباط تنگاتنگي وجود دارد. )

ناش مشکلات  به  صنعت  ي توجه  جوامع  پ   ي از  های  یامدو 

غذاها  يشغل از  استفاده  به  مردم  علاقه  و  آن  از    یحاصل 

یس سوس  )همبرگر،  يگوشتهای  وردهآفر  یرنظ  مصرف  آماده

پروت  و مواد  کمبود  رفع  در  نظر    ئیني کالباس(  در  با  و 

تر تراح  تر وارزان  يگوشتهای  فرآوردهین  ا  ین کهگرفتن ا

ها در کشور ما مصرف آن  یزانباشد ماز گوشت خالص مي

استفاده    . نظر برابر شده است  ین دهه گذشته چند  يط به 

ون مردم از همبرگر و با توجه به استفاده از گوشت  زروز اف

ته در  تبل  یهگرم  و  احتمال  یغهمبرگر  خطر  آن   يمصرف 

آلودگ  یيغذا  یتمسموم امکان  به   ینا  يو  محصول 

مسمومیباکترترین  عمده مولد    بالاست   يیغذا  یتهای 
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(Medeiros et al., 2014; Morandi et al., 2006; 

Ogier and Serror., 2008  ،انجام شده مطالعات  (. طي 

و  انتروکوك بهفرم  کلي ها  مهم  ها  دوشاخص  عنوان 

ها  فرم  ها نسبت به کلي انتروکوكبهداشتي مطرح هستند.  

زد یخ  غذاهای  مورد  در  بهتری  مي شاخص  منجمد  و  -ه 

ها در مواد غذایي بیانگر  باشند. تراکم بیش از حد مجاز آن

است بهداشتي  نامطلوب   ,.Semedo et al)  وضعیت 

به  (.2003 حاضر  آلودگي  تحقیق  میزان  بررسي  منظور 

همبرگرهای عرضه شده به بازار مصرف شهرکرد به باکتری  

فکالیس فاکتورهای    انتروکوکوس  فراواني  بررسي  و 

گرفتویرولا عرضه شده    .نس صورت  همبرگرهای  آلودگي 

شهرکرد   مصرف  بازار  بهدرصد    66به  گردید.  -گزارش 

شماره  طوری برند  در  به  1که  وس انتروکوک  آلودگي 

و شماره    9، شماره  5در برند شماره  درصد    100  فکالیس 

و    6، شماره  4شماره  درصد،    60  ، 3شماره  درصد،    80  ،8

تجزیهگزاردرصد    20آلودگي      7شماره   در  گردید.  ی ش 

داری بین تحلیل آماری با آزمون دقیق فیشر ارتباط معني

به   فکالیس آلودگي  مشاهده    انتروکوکوس  همبرگر  نوع  و 

با افزایش درصد گوشت درصد   گرددمشخص مي  گردید که

 .شودبیشتر ميآلودگي 

-عنوان یکي از شاخصها بهانتروکوك بررسي و جداسازی  

در بهداشتي  نیز    سایر  های  لبنیات  از  غیر  غذایي  مواد 

توسط   تحقیقي  طي  در  جمله  ازآن  است.  شده  گزارش 

بررسي    17کلومن با  ترکیه  در  همکاران  نمونه   200و 

انواع گوشت گاو، ماهي وطیور،   مختلف مواد غذایي شامل 

وانواع  سالاد  گاوی،  استیک  مرغ،  ناگت  پیتزا،  همبرگر، 

یک ادویه درطي  آلودگي    ها  ب  50سال  ه  درصدی 

گردیدانتروکوك گزارش  (. Koluman et al., 2009)   ها 

باربوسا به ترتیب  نیز    18همین  پرتقال  درشمال  همکاران  و 

گوشتي    ازانتروکوك  ایزوله    182جداسازی   های  فرآورده 

تخمیری سنتي را گزارش نمودند که بیشترین ایزوله هابه 

به   مربوط  فکالیس  ترتیب  انتروکوکوس و  انتروکوکوس 

 
17 - Koluman 
18 - Barbosa 

در این مقالات،    (.Barbosa et al., 2010)  دند بوفاسیوم  

مختلف  مراحل  در  بهداشتي  اصول  رعایت صحیح  عدم  به 

پایین   و  ظروف  تجهیزات،  آلودگي  ازجمله  عرضه  تا  تولید 

در  است.  شده  اشاره  مرتبط  پرسنل  فردی  بهداشت  بودن 

ایزوله در  ویرولانس  فاکتورهای  فراواني  های  مورد 

فکالیس گرفته تحقیقا  انتروکوکوس  صورت  متعددی  ت 

که است.   همکاران  و  قاسمي  توسط  شده  انجام  درتحقیق 

ویرولانس  به فاکتورهای  بررسي  انتروکوکوس منظور 

نمونهفکالیس از  شده  تولید های  جدا  گرفت،  صورت  ادرار 

در   متوسط  و  شدید  در%8/16بیوفیلم  ژلاتیناز  و    20،   %

در   )ازسویه   %2/44همولیزین  گردید.  گزارش  و  قاسها  مي 

 (.1387همکاران  

و سوارتز   بر در مطالعه  2004در سال  19بتینکورت  ای که 

موارد    از  شده  جدا  فکالیسانتروکوکوس    ایزوله  95روی  

، aggA  ،cylA  ،cylB  ،cylMژن    9انجام دادند    کلینیکي

esp  ،eep  ،efaA  ،enlA  وgelE     وسیله  بهراPCR    بررسي

آننمودند بسی.  توزیع  که  کردند  بیان  گسترده ها  از  ار  ای 

مورد بررسي وجود دارد. در   هایایزولههای حدت میان  ژن 

)%  هایایزوله ژن  فراواني  بررسي  ، efaA(  9/58مورد 

(%9/58  )eep(  ،%9/57  )esp  حالي در  شد  که  بیان 

از   متغیری  درصد  با  حدت  دیگر    % 45تا    5/9مارکرهای 

مختلف   حدتفاکتورهای  شناسایي شدند. حضور هم زمان  

ها  های بالیني بدون در نظر گرفتن منابع آنمیان سویه  در

شد مطالعه    (.Bittencourt et al., 2004)   مشاهده  در 

-بهکه    2001در سال    20ایتون و گاسون  انجام شده توسط

بررسي نمونه  منظور  در  حدت  و  عوامل  غذایي  های 

بالیني  ایزوله  فکالیسهای  انتروکوکوس   و   انترووکوس 

الگوهای متفاوت و متمایزی از بروز    صورت گرفت،  فاسیوم

در   حدت  شد.    ها سویهاین  عوامل  محققانیافت    این 

در   ویرولانس  فاکتورهای  فراواني  موارد  اغلب  در  دریافتند 

کلینیکي  انتروکوك موارد  از  شده  جدا  به  های  نسبت 

 Eton)  باشد بیشتر ميهای جدا شده از مواد غذایي  سویه 

 
19 - Bittencourt and Suzart 
20 - Eaton and Gasson 



 

 
 11تا  1صفحات  -  1400  انزمست /4ماره ش /هشتمسال                                   8

and Gasson., 2001.)    نتایجSeno   وهمکاران نشان داد

، ژلاتیناز و  انتروکوك  (esp)که بین وجود پروتئین سطحي

ها در تشکیل بیوفیلم در شرایط آزمایشگاهي  توانایي سویه

  (.Seno et al., 2005) ارتباط قوی وجود دارد

و همکاران که بر روی    باربوسادر تحقیق انجام شده توسط  

میری سنتي در  های تخجدا شده از گوشت  هاینتروکوكا

گرفت،   صورت  پرتقال  انتروکوکوس  ایزوله    76شمال 

فاسیومایزوله    44،  فکالیس از    62و    انتروکوکوس  ایزوله 

تحقیق انتروکوك این  در  گردید.  جداسازی  دیگر  های 

ژن   ژن  ،  درصدefaA100فراواني   efaAfm  6/2فراواني 

  agg7/69   فراواني ژن،  درصد  esp9/3، فراواني ژن    درصد

 cylB9 فراواني ژن  ،  درصد  cylM9/3   فراواني ژن،  درصد

ژن  ،  درصد  3/ ژن    درصد  cylA9 /3 فراواني  فراواني   و 

gelE1/67  گردید  درصد  ,.Barbosa et al)  گزارش 

فراواني    .(2010 نظر  با  ع از  ما  تحقیق  در  حدت  وامل 

که در  طوریگردد بههایي ملاحظه ميتحقیق مذکور تفاوت

-در هیچ ایزوله  cyl B و    cylMهای  تحقیق ما فراواني ژن

نگردید   مشاهده  ژن ایي  این  مذکور  تحقیق  در  از ولي  ها 

بودند  درصد  9/3فراواني   و همکارانش    21سمدو .  برخوردار 

سال   ژن    2003در  فرکانس  کردند  در    cylAبیان 

نمونه  انتروکوکسي با  و  است  متغیر  یا  بسیار  بالیني  های 

 Semdoارتباطي ندارد )  شده از مواد غذایي   های جدانمونه 

et al., 2003.) 

بر    2014و همکارانش در سال    22مدیروز  ای که در مطالعه

انتروکوکوس  روی تشخیص مولکولي فاکتورهای ویرولانس  

نمونه  فکالیس  از  شده  بالیني  جدا  و  غذایي  مواد  های 

سویه در  که  کردند  بیان  به  داشتند  نسبت  بالیني،  های 

 agg  ،esp  های ویرولانسیوع ژن های مواد غذایي، شایزوله 

  ،cylA    ژن و  بوده  سویه  espبیشتر  در  بالیني  تنها  های 

است. شده  صورتي  یافت  ژن  در  ما  تحقیق  در  از   espکه 

رسد که عدم  نظر ميبه    باشد.برخوردار ميدرصد    6فراواني  

 
21 - Smedo 
22-  Medeiros 

در  افراد دخیل  از  باکتری  انتقال  و  فردی  بهداشت  رعایت 

 لت این امر باشد.  تهیه همبرگر به محصول ع 

ژن حضور  با  همولیزین  بتا  و  ژلاتیناز    gelEهای  فعالیت 

حضور    cylAو شد.  از  ثابت  در  ژن بعضي  ویرولانس  های 

بهسویه  کلینیکي  غذایي    درصد100صورت  های  مواد  و در 

گزارش  به کمتر  است شدمیزان  تجزیه ه  از  حاصل  نتایج   .

ایزوله که  داد  نشان  آماری  جداشده  تحلیل  و  های  بالیني 

الگوهای دارای  ویرولانس    متفاوتي   غذایي  فاکتورهای  از 

 (.Modeiros et al., 2014باشند )مي

 کلی   نتیجه گیری 

وکلي انتروکوك بهفرم  ها  مهم  ها  شاخص  دو  عنوان 

هستند. مطرح  این  بهداشتي  به  توجه  زیاد با  حضور  که 

مي ها  انتروکوك غذایي  مواد  آلودگي  در  بر  دلیلي  تواند 

آنمدفوع مهم  بسیار  نقش  به  توجه  با  و  باشد  در  ي  ها 

نشان  غذایي  هایمسمومیت تحقیق  این  از  حاصل  نتایج   ،

دهنده آلودگي زیاد همبرگرهای عرضه شده در شهرستان 

مي آنشهرکرد  از  و  ازباشد  همبرگر  که  جمله   جا 

به که  است  بهمحصولاتي  و  ساز  دست  طورگسترده صورت 

شود، آلودگي بالای  اده مياستف  توسط اقشار مختلف مردم

مي مسمومیتهمبرگر  باعث  مصرف  تواند  در  غذایي  های 

خوشبختانه مطالعات مختلف حاکي از آن   کنندگان گردد.

به میزان های ویرولانس در مواد غذایي  ضور ژن است که ح

باشدکه در تحقیق حاضر  های کلینیکي ميکمتری از نمونه 

 ای حاصل شد.نیز چنین نتیجه

 مالی حمایت

ارشد   کارشناسي نامه  پایان  از برگرفته حاضر پژوهش

آزاد  دانشگاه  پژوهشي حوزه حمایت با و بوده میکروبیولوژی

 . است شده انجام شهرکرد واحد اسلامي

 منافع  تضاد

 و این  ندارد وجود نویسندگان بین منافعي تضاد گونههیچ

 . است شده ارسال هاآن هماهنگي و اطلاع با مقاله
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 قدردانی و تشکر

 مرکز تحقیقات محترم کارشناس از نویسندگان بدینوسیله

جناب واحد اسلامي آزاد دانشگاه غذایي مواد  شهرکرد؛ 
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Abstract 

Enterococci are microorganisms that are mainly found in the intestines. Their high presence 

in food can cause fecal contamination, and they are isolated from various foods such as 

vegetables, meat, etc. Among the food, a hamburger is one of the products used by hand and 

widely by people. In this study, 50 hamburger samples were examined for biochemical and 

molecular methods for the presence of Enterococcus faecalis. A PCR reaction temperature 

program was performed to detect virulence genes in the fact of specific primer pairs. In this 

study, out of 50 samples, 33 samples (66%) were infected with E. faecalis. Of 33 E. 

faecalis isolates isolated from hamburgers, efaA was reported in 8 isolates (24.24%), cylA was 

reported in 15 isolates (45.45%), gel E was reported in 9 isolates (27.27%), esp reported in 2 

isolates (6.06%), agg reported in 2 isolates (6.06%), and aca, asa, and cyl B were not 

observed in any of the isolates. Enterococci and coliforms are considered two essential health 

indicators. Considering that the high presence of enterococci in food can be a reason for fecal 

contamination, the results of this study indicate the high contamination of burgers offered in 

Shahrekord city. 

Keywords: Enterococcus faecalis, hamburger, virulence genes. 
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