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 چکیده
 

تیواریشای غذا ساز  تِؼٌْاى زّهیي یا طْهیي ػاهل هِن اطتافیلْکْکْص اّرئْص

تْاًایی رػس ّ تْلیس اًتزّتْکظیٌِای هقاّم تَ حزارت . زر جِاى هحظْب هیؼْز

زر طیف ّطیؼی اس هْاز غذایی، اطتافیلْکْکْص را جشء یکی اس هِوتزیي ػْاهل 

هطالؼَ حاضز تا ُسف تزرطی هیشاى . هظوْهیتشای هْاز غذایی قزار زازٍ اطت

. ػیْع اطتافیلْکْکْص گْػت ّ فزآّرزُِای گْػتی ػزضَ ػسٍ زر اؿفِاى اًجام ػس

 80) ًوًَْ ػاهل گْػت گاّ 450 زر هجوْع 1391اس تاتظتاى تا سهظتاى طال 

 80)، گْػت تش ( ًو80ًَْ)، گْػت گْطفٌس ( ًو80ًَْ)، گْػت چزخ ػسٍ (ًوًَْ

تَ  ( ًو40ًَْ)ّ کثاب لقوَ  ( ًو40ًَْ)، ُوثزگز ( ًو50ًَْ)، گْػت ػتز (ًوًَْ

ػکل تـازفی طازٍ اس قـاتیِا ّ طْپزهارکتِای ػِزطتاًِای اؿفِاى جوؼآّری ّ 

زر هجوْع . هْرز آسهایغ قزار گزفتٌساطتافیلْکْکْص اّرئْص جِت تزرطی حضْر 

-ًوًَْ زر گْػت ّ فزآّرزٍ ( %6/55 )234 زر اطتافیلْکْکْص اّرئْصآلْزگی تَ 
 زر اطتافیلْکْکْص اّرئْصهیاًگیي تؼساز تاکتزی . ُای گْػتی هؼاُسٍ ػس

10 ًوًِِْای هثثت
2

ًتایج ًؼاى زاز اگز چَ زرؿس آلْزگی ًوًِِْا .  تْز3/8× 

پاییي ّ ذطز تالقُْای  سیاز تْزٍ اطت ّلی تؼساز تاکتزیِای هْجْز زر ًوًِِْا

-جِت هطالؼات اپیسهیْلْژیکی زر ذـْؽ هظوْهیت. تزای طلاهت هـزف کٌٌسٍ ًسارز
  کارآهسی تا تتْاى هسیزیتاطتُای اطتافیلْکْکْطی تَ هطالؼات تیؼتزی ًیاس 

. زر جِت کاُغ تیواریِا اػوال کزززر تْلیس هْاز غذایی 
 

. ، گْػت، فزآّرزُِای گْػتیاطتافیلْکْکْص اّرئْص:  کلیدیًاژگبن

مقدمو 

 یکی اس اطتافیلْکْکْص اّرئْص

تاکتزیِای تیواریشای هِن هٌتقلَ 

اس راٍ غذا هیثاػس کَ زر اًظاى 

ّ حیْاًات، تیواریِای هرتلفی را 

(. Bui Thi Mai et al., 2010) ایجاز هیکٌس

ایي تاکتزی فلْر طثیؼی پْطت اطت 

چْى پٌْهًْی  ّ تاػث تیواریِایی

 ,.Eshraghy et al)ّ طپتیظوی هیؼْز 

 ػلت اؿلی هظوْهیت غذایی (.2009

)اطتافیلْکْکی 
1

SFP)  تْلیس

اًتزّتْکظیٌِای ایي تاکتزی زر 

هٌاتغ غذایی چْى گْػت ّ طایز 

 Shale et)فزآّرزُِای غذایی هیثاػس 

                                                             
1 Staphylococcal food poisoning 

al., 2005) کَ ػلاین هلاین هظوْهیت 

 20تؼس اس تلغ غذای حاّی 

 هیکزّگزم 1ًاًْگزم تا کوتز اس 

تزّس . اًتزّتْکظیي ایجاز هیؼْز

ػلاین هظوْهیت ّ ػست آى تَ 

هْارزی چْى حظاطیت هیشتاى ّ 

هقسار زّس هـزفی اًتزّتْکظیي 

(. Normanno et al., 2007)تظتگی زارز 

 طاػت 6 تا 1ًؼاًِِای هظوْهیت 

تؼس اس هـزف غذای حاّی 

اًتزّتْکظیي تزّس هییاتس کَ 

ػلاین آى ػاهل حالت تِْع، زل 

 پیچَ، اطِال ّ اطتفزاؽ هیثاػس

(Le Loir et al., 2006; Hawryluk and Hirshfield, 

زر هظوْهیت ػسیس تا  .(2002
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اًتزّتْکظیي هْارزی اس هزگ ّ 

هیز زر 

 Martin and)اطفال گشارع ػسٍ اطت 

Iandolo, 2002.) گشارػات حاکی اس آى 

 اطت کَ هظوْهیت غذایی

اطتافیلْکْکی طْهیي ػلت 

هظوْهیتِای غذایی زر طزاطز جِاى 

(. Balaban and Rasooly, 2005) هیثاػس

ُوچٌیي ّقْع ایي هظوْهیت زر 

 هْرز 185000ایالات هتحسٍ آهزیکا 

 تیوارطتاى تَ ؿْرت 1750زر 

هطالؼات . طالیاًَ گشارع ػسٍ اطت

حاکی اس آى اطت کَ زر طالِای 

 طِن تیواریِای 2003 تا 2002

 1/5هٌتقلَ اس راٍ غذا زر ارّپا 

زر ایالات هتحسٍ . زرؿس تْزٍ اطت

آهزیکا ُشیٌِِای اقتـازی ّ 

اجتواػی هظوْهیت غذایی 

 5/1اطتافیلْکْکی زر حسّز 

هیلیارز زلار تَ ؿْرت طالیاًَ 

. (Mead et al., 2004)تزآّرز ػسٍ اطت 

طْیِِای اًتزّتْکظیٌی 

 تَ ؿْرت اطتافیلْکْکْص اّرئْص

-هتٌاّب اس گْػت، ػیز ّ فزآّرزٍ

ُای آًِا زر غذاُای ؿٌؼتی ّ 

 ,.Al-Tarazi et al)طٌتی جسا ػسٍ اطت 

ػٌاطایی هٌاتغ آلْزگی تا . (2009

اُساف هطالؼات ُوِگیزػٌاطی ّ 

آسهًِْای هرتلفی ػاهل  

تظتِای هْلکْلی، تیْػیویایی ّ 

فاژػٌاطی تزای اًْاع گًِِْای 

اطتافیلْکْکْص اًتزّتْکظیي تزای 

 ,.Marty et al) الشاهی هیثاػس اّرئْص

2011; Fueyo et al., 2009 .) 18تاکٌْى 

اًتزّتْکظیٌِای  گًَْ اس

اطتافیلْکْک تَ زرطتی ػٌاطایی 

ػسٍ اطت کَ تزذی اس گًِِْای 

-هی SEA  ّSEEطزّلْژیکی آى ػاهل 

زر . (Aragon-Alegro et al., 2007) تاػس

طالِای اذیز رّػِای هرتلفی تزای 

جساطاسی اًتزّتْکظیٌِای 

زر غذاُای  (SEs)اطتافیلْکْکی 

هرتلف گظتزع یافتَ اطت کَ ػاهل 
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رّػِای سیظت ػٌاطی، ایوٌی 

ػٌاطی، کزّهاتْگزافی ّ ّاکٌغ 

 Blaiotta)سًجیزُای پلیوزاس هیثاػس 

et al., 2004). تا 

 هطالؼَ ،تْجَ تَ اُویت هْضْع

حاضز تا ُسف جساطاسی ّ  ػوارع 

 اس گْػت ّ اطتافیلْکْکْص اّرئْص

 .فزآّرزُِای گْػتی اًجام ػس

 کبر مٌاد ً رًش

 ًوًِْگیزی

 ًوًَْ اًْاع 450زر هجوْع 

گْػت ذام ّ فزآّرزُِای آى ػاهل 

 ، گْػت گْطفٌس(80 )گْػت گاّ

، گْػت ػتز (80)،  گْػت تش (80)

 ّ (80)، گْػت چزخ ػسٍ (50)

 اس (80)کثاب لقوَ -ُوثزگز

قـاتیِا ّ طْپزهارکتِای 

ػِزطتاًِای اؿفِاى جوؼآّری ّ زر 

اطزع ّقت زر کٌار ید تَ 

آسهایؼگاٍ کٌتزل کیفی هْاز 

غذایی زاًؼگاٍ آساز اطلاهی ّاحس 

 طاػت 24ػِزکزز هٌتقل ّ حساکثز 

پض اس ًوًِْگیزی اس ًظز حضْر 

 ّ اطتافیلْکْکْص اّرئْص

اًتزّتْکظیٌِای کلاطیک 

 هْرز اّرئْص اطتافیلْکْکْص

 .گزفتٌسآسهایغ قزار 

 اطتافیلْکْکْص اّرئْصجساطاسی  

 گزم 90 گزم اس ُز ًوًَْ تَ 10

اس هحلْل اطتزیل تافز ًوک فظفات 

اضافَ ػس ّ طپض تَ هست چٌس 

زقیقَ تَ ُن سزٍ ػس تا تَ ؿْرت 

جِت جساطاسی ّ . ُوْژى زرآیس

 اس اطتافیلْکْکْص اّرئْصػوارع 

ًوًِِْا تا رقت 
  رقت طاسی 4-10

رقتِای . تَ ػول آهس
3-10 ّ 

4-10 

اس هحلْل طْطپاًظیْى حاّی 

ًوًِِْای گْػت ذام ّ رقتِای 

 
2-10 ّ 

  اس ًوًِِْای ُوثزگز 3-10

ّ کثاب لقوَ تز رّی ططح پلیت 

 تَ طْر (Difco)تزز پارکز آگار 

-48ططحی کؼت زازٍ ػس ّ تَ هست 

-طاًتی زرجَ 35 طاػت زر زهای 24

زر .  گزهراًِگذاری ػسًسگزاز



  زر گْػت ّ فزآّرزٍ ُای گْػتیاطتافیلْکْکْص ارئْصػیْع 

 61 تا 51ؿفحات  - 93تِار / 1ػوارٍ / ػؼن                                   طال 54 

ًِایت کلٌیِا ػوارع ّ اس ًظز 

ریرت ػٌاطی هْرز تزرطی قزار 

گزفتٌس ّ جِت

اطتافیلْکْکْص تأییس تؼریؾ 

کاتالاس، ،  تظتِای گزماّرئْص

vpکْآگْلاس ّ آسهْى 
2

 تز رّی 

 1986) پزگٌِِای هؼکْک اًجام گزفت

Jay, Rahimi and Ghasemian, 2010;). 

 نتبیج

 450 ػااً زر ایي هطالؼَ هجوْ

ًوًَْ اس اًْاع گْػت گاّ، 

گْطفٌس، تش، ػتز ّ گْػت چزخ ػسٍ 

ّ فزآّرزُِای گْػتی ػاهل کثاب 

ػزضَ ػسٍ زر ُفت لقوَ ّ ُوثزگز 

ػِزطتاى اطتاى اؿفِاى اس ًظز 

 اطتافیلْکْکْص اّرئْصآلْزگی تَ 

 1جسّل . هْرز ارسیاتی قزار گزفت

تَ طْر ذلاؿَ ّضؼیت آلْزگی 

ًوًِِْای گْػت ذام، ُوثزگز 

اطتافیلْکْکْص ّکثاب لقوَ را تَ 

ُواًطْر کَ .  ًؼاى هیسُساّرئْص

ًتایج ایي جسّل ًؼاى هی زُس اس 

 ًوًَْ گْػت ذام گاّ، 450هجوْع 

گْطفٌس، تش، ػتز، گْػت چزخ کززٍ 

ّ فزآّرزُِای گْػتی ػاهل ُوثزگز 

ّ کثاب لقوَ تالاتزیي هیشاى 

 61)آلْزگی زر گْػت چزخ ػسٍ 

- ًوًَْ هْرز تزرطی80ًوًَْ اس 

ّ تَ زًثال آى گْػت  ( زرؿس3/76

 ًوًَْ 80 ًوًَْ اس 55)گْطفٌس 

، گْػت ( زرؿس8/68- هْرز تزرطی

 ًوًَْ هْرز 80 ًوًَْ اس 46)گاّ 

 38)، گْػت تش (57 زرؿس5/0- تزرطی

 – ًوًَْ هْرز تزرطی 80ًوًَْ اس 

 ًوًَْ 23)، گْػت ػتز ( زرؿس5/47

 46 – ًوًَْ هْرز تزرطی 50اس 

 ًوًَْ اس 6)، کثاب لقوَ (زرؿس

 ( زرؿس15 – ًوًَْ هْرز تزرطی 40

 ًوًَْ 40 ًوًَْ اس 5)ّ ُوثزگز 

هؼاُسٍ  ( زرؿس5/12 –هْرز تزرطی 

ًتایج آسهًِْای آهاری ًؼاى . ػس

زاز اذتلاف آهاری هؼٌیساری زر 

                                                             
2 Voges-Proskaver test 
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هیشاى ػیْع آلْزگی  

ًوًِِْای هرتلف گْػت ذام تَ 

 ّجْز اطتافیلْکْکْص اّرئْص

 زر حالی ایي (P>05/0)ًساػتَ اطت 

اذتلاف تیي ًوًِِْای گْػت ذام ّ 

ُوثزگز ّ کثاب لقوَ هؼٌیسار اطت 

(05/0>P). ٍهیاًگیي ّ هحسّز 

 اطتافیلْکْکْص اّرئْصآلْزگی تَ 

زر ًوًِِْای گْػت گاّ تَ تزتیة 

10
2

 ×6/5 ّ 10
3

×9/7- 10
1

 ، زر 4/6×

10گْػت چزخ ػسٍ 
3

×8/4 ّ 10
5

×4/4 - 

10
2

10 ، زر گْػت گْطفٌس 5/1× 
2

 

×1/7 ّ 10
3

×3/8- 10
1

 ، زر 7/4×

10گْػت تش 
2

 ×6/2 ّ 10
4

 ×0/5- 

10
1

10 ، زر گْػت ػتز 2/4×
2

 ×3/4 ّ 

10
2

 ×6/8- 10
1

10 ، زر ُوثزگز 3/6×
2

 

×2/2 ّ 10
2

 ×7/3- 10
1

 ّ زر 8/0×

10کثاب لقوَ 
2

 ×5/2 ّ 10
2

 ×0/3- 

10
1

 . تسطت آهسٍ اطت2/1×

 بحث
 اس یکی اطتافیلْکْکی هظوْهیت

 هظوْهیتِای اًْاع ػایؼتزیي

 گظتززٍ ّقْع اس ًاػی غذایی

 اّرئْص اطتافیلْکْکْص تَ آلْزگی

 زر آى طْیِِای اکثز تْاًایی ّ

هیثاػس  اًتزّتْکظیي تْلیس

(Tabatabaee and Firuzy, 2005) .هطالؼات 

 طْیِِای جساطاسی تَ راجغ سیازی

 زر اّرئْص اطتافیلْکْکْص هرتلف

 غذایی فزآّرزُِای طایز ّ گْػت

 گًْاگْى رّػِای اس اطتفازٍ تا

 ّ زارز ّجْز جِاى طزاطز زر

 تا ؿفز آلْزگی اس حاکی ًتایج

 ایي تَ غذایی هْاز زرؿس 100

هیثاػس  سا هظوْهیت پاتْژى

(Malheiros et al., 2010) .هطالؼَ زر 

 ذام، گْػت ًوًَْ 450 اس حاضز

 ًوًَْ 234 لقوَ کثاب ّ ُوثزگز

 زارای( زرؿس 6/55)

 کَ تْز اّرئْص اطتافیلْکْکْص

 گْػت زر آلْزگی ػیْع تالاتزیي

 گْطفٌس، گْػت آى اس پض ػسٍ، چزخ

 ّ لقوَ کثاب ػتز، تش، گاّ،

 . ػس هؼاُسٍ ُوثزگز

 هؼاتِی هطالؼات تا ًتایج ایي

هی ًؼاى را زاری هؼٌی ُورْاًی

-Schlegelova et al., 2004; Alvarez) زُس

Astorga et al., 2002; Marthenge and Ombui, 

2007; Al-Tarazi et al., 2009).تزرطی  ایي-

 50 حسّز آلْزگی اس حاکی ُا

 تَ غذایی اقلام ایي زرؿسی

. هیثاػساّرئْص  اطتافیلْکْکْص

 20 اس کوتز آلْزگی ّجْز ایي تا

 زر ًیش( زرؿس 4/16 تا 10 )زرؿس

 ػسٍ گشارع هحققیي طایز هطالؼات

 ;Hanson et al., 2011  Crago et al., 2012 )اطت

Tassew et al., 2010; .)حضْر 

 هْاز زر اّرئْص اطتافیلْکْکْص

 آلْزگی اس ًاػی هؼوْلااً  غذایی

 پزطٌل کارگزُا، تْطط ثاًْیَ

 کؼتارگاُِا ّ کارذاًجات زر ػاغل

 کار ّ طز غذایی اقلام ایي تا کَ

 تا گْػت تواص زًثال تَ یا زارًس

 ایجاز کار ّطایل ّ حیْاى پْطت

هی ًؼاى هطالؼات .(Jay, 1986) هیؼْز

 جوؼیت زرؿس 50 تقزیثااً  کَ زُس

 اطتافیلْکْکْص حاهل اًظاًی

 اؿْل رػایت ػسم ّ اطت اّرئْص

 تَ هٌجز راحتی تَ تِساػتی

 هْاز تَ پاتْژى ایي اًتقال

 هٌاتغ طایز. ػس ذْاُس غذایی

 تَ غذایی هْاز آلْزگی

 آب، ذاک، اّرئْص اطتافیلْکْکْص

 اطت ػسٍ گشارع ُْا ّ غثار ّ گزز

(1990Arbuthnott, ) .هْجْز اذتلافات 

 زر آهسٍ تَ زطت ًتایج تیي

 هطالؼات اس تزذی تا حاضز هطالؼَ

 ّ آلْزگی ػیْع ذـْؽ زر زیگز

 تَ هیتْاى را هیکزّتی جوؼیت

 رّع زر تفاّت چْى سیازی ػْاهل

 ّ تؼساز فـلی، اثزات هطالؼَ،
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-رّع هطالؼَ، هْرز ًوًِِْای ًْع

 ... ّ کؼتار فزآیٌس هرتلف ُای

 Rahimi et al., 2012; Rahimi and)زاز  ًظثت

Ghasemian, 2010.)اطتاًسارز  چَ  اگز

 تؼساز ذـْؽ زر ذاؿی

 گْػت زر اّرئْص اطتافیلْکْکْص

 ایي تا ًسارز، ّجْز( تاسٍ )ذام

 قثْل قاتل هیشاى ّجْز حساکثز

 زر اّرئْص اطتافیلْکْکْص حضْر

تیي آژاًظِای زر غذایی هْاز

 یا گزم ُز زر تاکتزی 103 الوللی

 Sally and) هیثاػس غذا اس هیلیوتز

Mark, 2003.)زر اطاص ایي  تز 

 اس زرؿس 3/8 تٌِا حاضز هطالؼَ

 زارای آسهایغ هْرز ًوًِِْای کل

 تْزٍ اطتاًسارز اس تالاتزی حس

 زرؿس کَ ایي تَ تْجَ تا. اطت

ایي  ًوًِِْای تؼساز آلْزگی

 هیشاى ّلی اطت تْزٍ سیاز تزرطی

 کن هْجْز تاکتزیِای( تؼساز)

 تالقُْای ذطز ًتیجَ زر تْزٍ

. ًسارز کٌٌسٍ هـزف طلاهت تزای

 تاکتزیِای تؼساز تْزى کن ػلت

 اطتافیلْکْکْص کَ اطت ایي هْجْز

 طزز گْػت ّ تاسٍ گْػت زر اّرئْص

 هیکزّتِای تزای ذْتی رقیة یک

 طْزّهًْاطِا، )گْػت طثیؼی فلْر

 ًیظت( هْرّطلاُا اطتْتاکتزُا،

(Le Loir et al., 2003.)ّجْز ایي  تا 

 پزّطِی اس پض گْػت اطت لاسم

 تا ّ ػْز طزز طزػت تَ کؼتار

 یا )یرچال ػزایط زر هـزف سهاى

 ُوچٌیي. گززز ًگِساری( اًجواز

 اس جلْگیزی ّ گْػت کاهل پرت

 تَ آهازٍ غذایی هْاز آلْزگی

 اس پیؼگیزی راٍ هِوتزیي هـزف

 هحظْب اطتافیلْکْکی هظوْهیتِای

 هطالؼات ازاهَ زر. هیؼْز

 تا اطت لاسم تیؼتزی هْلکْلی

اطتافیلْکْکْص ی زرتارٍ تتْاًین

 اطلاػات اًتزّتْکظیي هْلس ُای

 .(Jay et al., 2005) ػْز کظة تیؼتزی

 

 

 

زر ًوًَْ ُای گْػت ّ فزآّرزٍ ُای  اطتافیلْکْکْص اّرئْص هیشاى ػیْع- 1جسّل 

 گْػتی

تؼساز  ًوًَْ

 ًوًَْ
ًوًَْ ُای 

 هثثت
 (زرؿس)

 هیاًگیي تؼساز

اطتافیلْکْکْص 

 (CFU/g) اّرئْص

 هحسّزٍ آلْزگی تَ

 اطتافیلْکْکْص اّرئْص

6/5 46( 5/57) 80 گْػت گاّ  × 102
  4/6 × 101 9/7-× 103 

گْػت چزخ 

 ػسٍ
80 (3/76 )61  8/4  × 103

 5/1  × 102
  4/4-  × 105 

گْػت 

گْطفٌس 

80 (8/68 )55  1/7  × 102
  7/4  × 101 3/8- × 103 

38( 5/47) 80گْػت تش   6/2  × 102
  2/4  × 101 0/5- × 104 

23( 46) 50 گْػت ػتز  3/4  × 102
  3/6  × 101 6/8-  × 103

 

5( 5/12) 40 ُوثزگز  2/2  × 102
  8/0  × 101 7/3-  × 102

 

102 6( 15) 40کثاب لقوَ 
  × 5/2 102

  × 0/3 - 101
 × 2/1 

102 234( 6/55) 450هجوْع 
  × 3/8 105

 × 4/4 -  101
 × 8/0 
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Abstract 

Staphylococcus aureus as the second or third important food-borne pathogen all around the 

world. Ability of development and production of heat-stable enterotoxin in a wide range of the 

food made  Staphylococcus has one of the most important factors causing the food poisoning. 

This study was done to investigates the prevalence of Staphylococcus in meat and  meat products  

in  Esfahan. From summer to winter 2012, 450 samples including  raw beef (n=80), minced meat 

(n=80), lamb (n=80), goat (n=80), camel (n=50), hamburger (n=40), kebab (n=40) were 

randomly collected from butcheries and supermarkets  in Isfahan, and analyzed for the presence 

of S. aureus. Totally, 234 (55/6 %) S. aureus were detected in meat and meat products. The mean 

count of S. aureus in positive samples was 8/3×10
2
. The results indicated that although the 

percentage of contaminated  samples was high, The number of bacteria presented in the samples 

is low with no potential risk for public health. To effectively manage the food production for 

decreasing diseases more epidemiologic investigations about S. aureus toxication are needed. 

Keywords: Staphylococcus aureus, meat, meat products. 

 

 


