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چکیده 

سریع و سرد به علت عدم نیاز به زمان پخت و نیز به دلیل تماس باد دست کارگران رستوران هنگام آماده سازی  یغذاها

 عوامل نیترمهم از یکی ،اورئوس استافیلوکوکوس .شودیم، موجب افزایش خطر میکروبیولوژیکی مصرف کنندگان 

 فراوانی میزان این مطالعه، تعیین  از انجام هدف. باشدیم غذایی مواد راه از منتقله یهایماریب ایجادکننده

 است . PCRشناسایی به روش  و غذاهای نیمه آماده و فست فودها در اورئوس استافیلوکوکوس

گوشتی، فلافل، پیتزا، مرغ( به شکل تصادفی از مراکز تهیه  یهافرآوردهنمونه از مواد غذایی ) 100در این تحقیق تعداد 

و ارائه این غذاها در شهرستان بروجن، شهرکرد و فارسان در یک بازه زمانی یک ماهه جمع آوری وجهت بررسی حضور 

 یهافرآورده یهانمونهاستافیلوکوکوس در مورد آزمایش قرار گرفتند. درمجموع آلودگی به  استافیلوکوکوس اورئوس

 یهایباکتر( مشاهده شد. میانگین درصد8/30(، مرغ)درصد20(، پیتزا)درصد2/21(، فلافل )درصد1/64)گوشتی

 ( گزارش گردید.درصد39درنمونه های مثبت ) استافیلوکوکوس اورئوس

گفت از آنجا که نتایج مراحل و تهیه تولید فست فود و مواد غذایی نیمه آماده به  توانیمبر اساس نتایج تحقیق حاضر 

 هانمونه. اگرچه درصد آلودگی وجود دارد کاملاًیق نیروی انسانی صورت دستی است احتمال آلودگی مواد غذایی از طر

دارد. لذا نده نای سلامت مصرف کنموجود در نمونه پایین و خطر بالقوه ایی بر یهایباکترزیاد بوده است ولی تعداد 

در افرادی که در تهیه و تولید غذا  استافیلوکوکوس اورئوسبه منظور کاهش میزان  یآموزش بهداشت شخصی و محیط

 نقش دارند از اهمیت بالایی برخوردار است.

 PCR، آلودگی میکروبی ،  مواد غذایی ،استافیلوکوکوس اورئوسواژگان کلیدی: 

 مقدمه

 (food borne-diseases)منتقله از غذا  یهایماریب

 اساسی سلامت و بهداشت عمومی محسوب معضل 

چند میلیون  یهانهیهزکه سالانه با صرف  شوندیم

دلاری، ملیون ها نفر از جمعیت جهان به آن مبتلا شده 

 هامارستانیبو برخی دچار مرگ یا بستری شدن در 

 قدامی قسمت در باکتری این انسان، در (1.)شوندیم

 از درصد 30 تا 20 در و دارد وجود بزرگسالان بینی

 درصد 60 در و پایدار و صورت دائم به انسانی جمعیت

 در که افرادی لذا .شودیم دیده متناوب صورت به افراد

 در دارند، غذا فعالیت توزیع و عمل آوری تهیه، مراکز

 به باکتری را قادرند بهداشتی مسائل رعایت عدم صورت



 JNACMS                                                       های نوین در علوم سلولی و مولکولیرهیافت

ه  56 ح ف ص  

، استافیلوکوکوس هادر میان  (2دهند.) انتقال غذا

گونه است و به  نیترمهاجم استافیلوکوکوس اورئوس

مختلفی ، مانند عفونت پوست  یهایماریبعنوان مسبب 

،آبسه ،مسمومیت غذایی، سندروم شوک سمی، سپتی 

( 4،3.)شودیمسمی، اندوکاردیت و ذات الریه شناخته 

 نیترعیشامسمومیت غذایی ناشی از این باکتری یکی از 

 کشورهاغذایی در جهان است و در اکثر  یهاتیمسموم

غذایی محسوب  یهاتیمسمومسه عامل اول 

دارای  استافیلوکوکوس اورئوس( باکتری 5.)ودشیم

, همولیزین و وکسین های مختلفی مانند لکوسیدینت

 د،غذازا یهایماریبانتروتوکسین است؛ که در 

انتروتوکسین از اهمیت زیادی  برخوردار است و مصرف 

به این توکسین موجب بروز مسمومیت  آلودهغذای 

 (6.)گرددیمغذایی 

این باکتری به علت سهولت رشد در شرایط مختلف از 

لبنی و  یهافراوردهغذاهای متنوعی اعم از شیر و 

ها  گوشتی و غذاهای نیمه اماده و فست فود یهافراورده

به خصوص غذایی که نیازمند دستکاری های طولانی 

 یهاهیسوبا وجود اینکه  .، قابل جدا شدن استباشدیم

فلور طبیعی انسان هستند ؛ به این باکتری بخشی از 

عنوان باکتری بیماریزا فرصت طلب یکی از عوامل مهم 

در حال  یکشورهاباکتریایی در  یهاعفونتدر ایجاد 

انسانی و  یهایماریب آرتوسعه بوده و گستره وسیعی 

حیوانی )پوستی ,گوارشی, تنفس و ...( را موجب 

 هم به صورت استافیلوکوکوس اورئوس (7).شودیم

 دییتأفنتوتیپی و هم به صورت ژنوتیپی قابل جداسازی و 

این  توانیممختف  یهایژگیواست؛ اما به دلیل تنوع در 

. تایپینگ به انواع مختلفی تقسیم بندی کرد گونه را

روش مناسبی برای  استافیلوکوکوس اورئوسجدایه های 

 (8اهداف اپیدمیولوژیک است.)

 مواد و روش کار

نمونه از غذاهای فست فودی  100، هانمونهآماده سازی 

 33گوشتی،  یهافرآوردهنمونه  39و نیمه آماده شامل 

نمونه مرغ جمع آوری   13 ،نمونه پیتزا  15نمونه فلافل،

و به آزمایشگاه کنترل کیفی مواد غذایی دانشگاه آزاد 

گرم از هر نمونه 10 اسلامی واحد شهرکرد انتقال یافت.

گرم از محلول استریل بافر نمک فسفات اضافه شد  90به 

و سپس به مدت چند دقیقه به هم زده شد تا به صورت 

استافیلوکوکوس هموژن درآید. جهت جداسازی باکتری 

برروی  هانمونهازمحلول سوسپانسیون حاوی  اورئوس

سطح پلیت حاوی محیط کشت بردپارکر آگار کشت داده 

درجه گرم  37ساعت در دمای  24-48و به مدت  شد

برروی محیط کشت  هایکلنخانه گذاری شدند. در نهایت 

مذکور مشاهده و از نظر مورفولوژی مورد بررسی قرار 

استافیلوکوکوس تشخیص باکتری  دییتأگرفتند و جهت 

ی کاتالاز، کوآگولاز، هاتسترنگ آمیزی گرم و  اورئوس

انجام  هایکلنبرروی  تولو تخمیر مانی DNaseتست 

 ( 9گرفت.)

 DNAاستخراج 

جداسازی  یهایباکتربه منظور انجام دادن این آزمون، 

شده در محیط لوریا برتانی براث کشت داده شدند و 

 یهایباکترسپس طبق دستور العمل کیت استخراج 

 استخراج گردید. DNA  گرم مثبت سیناژن 

    16SrRNAبرای شناسایی ژن   PCRواکنش 

 3به مدت  درجه سلسیوس94 سرشت اولیه در دمایوا

 94چرخه دمایی، هرچرخه شامل 32دقیقه و به دنبال آن

درجه سلسیوس به  57دقیقه، 1سلسیوس به مدت درجه

دقیقه که  1درجه سلسیوس به مدت 72دقیقه و  1مدت

هرکدام به ترتیب اختصاص به مراحل  واسرشت 

ثانویه،اتصال پرایمر ،و گسترش اولیه بود.مرحله نهایی 

 صورت گرفت. دقیقه10درجه سلسیوس به مدت  72در

،درژل PCR محصولات  PCRپس از انجام دادن 

دقیقه با  60به مدت   TBE1xدر بافردرصد 1آگارز

راساس باندی که لکتروفورز شد و بولت ا 90ولتاژ

 gel-documentationدر دستگاه   PCRمحصولات 

 مورد بررسی قرار گرفتند.
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تحقیقیدی وآغازگر مورد استفاده در این نوکلئوت یهایتوال

نمونه از مواد غذایی  100در این تحقیق تعداد 

گوشتی، فلافل، پیتزا، مرغ( به شکل  یهافرآورده)

تصادفی از مراکز تهیه و ارائه این غذاها در شهرستان 

بروجن، شهرکرد و فارسان در یک بازه زمانی یک ماهه 

استافیلوکوکوس جمع آوری وجهت بررسی حضور 

مورد آزمایش قرار گرفتند. درمجموع آلودگی به  اورئوس

گوشتی با  یهافرآورده یهانمونهدر استافیلوکوکوس 

درصد( و کمترین آلودگی در 1/64) بیشترین آلودگی

 یهایباکتر. میانگین گردید مشاهده (درصد20پیتزا)

( درصد39درنمونه های مثبت ) استافیلوکوکوس اورئوس

 (1)جدولگزارش گردید.

  استافیلوکوکوس اورئوس: درصد فراوانی آلودگی مواد غذایی نیمه آماده و فست فودها به باکتری 1جدول

 ردیف نوع نمونه مثبت یهانمونه منفی یهانمونه کل

 1 گوشتی یهافرآورده 25( درصد1/64) 14( درصد9/35) 39

 2 فلافل 7( درصد2/21) 26( درصد8/78) 33

 3 پیتزا 3 (درصد20) 12( درصد80) 15

 4 مرغ 4( درصد8/30) 9( درصد2/69) 13

 5 جمع نمونه 39 61 100

 

نهایی از نظر  دییتأانتخابی  برای  یهانمونههمه 

بودن به روش مولکولی بررسی  استافیلوکوکوس اورئوس

باکتری  دییتأبرای شناسایی و  16srRNA شد. ژن

انتخاب گردید. نتایج شناسایی  اورئوساستافیلوکوکوس 

قابل  1تصویر شماره در    PCRمولکولی و محصول  

 مشاهده است.

 

، چاهک شماره bp100مارکر  Mآگاروز. بر روی ژل PCR: نتایج حاصل از الکتروفورز محصولات 1نصویر شماره

 کنترل منفی  7کنترل مثبت، شماره  6، شماره استافیلوکوکوس اورئوسمثبت  یهانمونه، 1،2،3،4،5

 

 پرایمر  الیگونوکلئوتیدیسکانس  اندازه محصول ژن هدف

16srRNA 

515bp 

515bp 

5'- AAGGGCGAAATAGAAGTGCCGG-3' 

 

5´- 

ATGGTCGGTTCCTTAGAAAACAAACTTG-3' 

 
S. aureus.F 

 
S. aureus.R 
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 بحث

در مطالعه تاجبخش و همکاران ،آلودگی میکروبی 

الویه سنتی و صنعتی شهرستان شهرکرد به  یسالادها

مورد بررسی قرار  استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

 20نمونه صنعتی و  30نمونه سالاد الویه ) 50گرفتند. از

انجام شده، آلودگی  یهاشیآزمانمونه سنتی(، بر اساس 

الویه صنعتی و سنتی به ترتیب  یسالادها

گزارش  درصد8/34و درصد46 استافیلوکوکوس اورئوس

به استافیلوکوکوس اورئوس  شد. که این مقادیر در مورد

مگیری از فراوانی به دست آمده در مطالعه بالاتر طور چش

 (10. )باشدیمحاضر 

نمونه از مواد غذایی  100درمطالعه حاضر تعداد 

گوشتی، فلافل، پیتزا، مرغ( به شکل  یهافرآورده)

تصادفی از مراکز تهیه و ارائه این غذاها در شهرستان 

بروجن، شهرکرد و فارسان در یک بازه زمانی یک ماهه 

استافیلوکوکوس آوری وجهت بررسی حضور  جمع

مورد آزمایش قرار گرفتند. درمجموع آلودگی به  اورئوس

 یهافرآورده یهانمونهاستافیلوکوکوس در 

، 7(درصد2/21، فلافل )25(درصد1/64)گوشتی

مشاهده شد.  4( درصد8/30، مرغ)3(درصد20پیتزا)

درنمونه  استافیلوکوکوس اورئوس یهایباکترمیانگین 

 ( گزارش گردید.درصد39های مثبت )

Aycicek  و همکاران ،میزان آلودگی غذاها و سالادهای

را در  استافیلوکوکوس اورئوسآماده مصرف به 

مراکز شهر نظامی شهر آنکارا در ترکیه  یهارستوران

نمونه شامل انواع سالاد   512مورد بررسی قرار دادند و 

،پیتزا وانواع غذاهای گوشتی را که به صورت سنتی تهیه 

به  درصد4/9نمونه  48. شوند،آزمایش کردندمی

کوآگولاز مثبت بودند و در  استافیلوکوکوس اورئوس

)سالاد روسی و سالاد سبزیجات( و نوعی غذای  سالادها

از  رتشیب هاآنه گوشتی )به نام میت بال(که در تهی

 دست استفاده 

به طور  استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به  ،شودیم

 احتمالاً بیشتر بود. این موضوع  هانمونهمعناداری از سایر 

ناشی از عدم رعایت بهداشت فردی توسط  تواندیم

آلودگی مواد اولیه مصرفی یا آلودگی ثانویه  کارکنان،

از سیاری ب ،عنوان مثال طبق بررسی انجام شده به باشد.

دارای  هارستورانو کارکنان شاغل در صنایع غذایی 

 (11آلودگی باکتریایی هستند.)

نظور ، به م1394در مطالعه رسولی و همکاران در سال 

ادوات و مواد غذایی  ،بررسی وضعیت آلودگی کارکنان

وری گردید. جمع آ نمونه 220بخش طبخ ،

از نمونه  استافیلوکوکوس اورئوسجدایه 39(درصد50)

جدایه از ادوات طبخ و 26 (درصد1/48) کارکنان،

 (12جدایه از موادغذایی جداشد.)21(درصد25)

 نیترمهمیکی از  استافیلوکوکوس اورئوس

باشد که پاتوژن در مواد غذایی می یهاسمیکروارگانیم

و  استافیلوکوکوس یهاعفونتتواند عامل انتقال می

 (13غذایی به انسان گردد.) یهاتیمسمومهمچنین 

 یهانمونهدرصد از 7/73نتایج این مطالعه نشان داد که 

بسته بندی شده گوشت چرخ کرده آلوده به 

بودند.بالا بودن آلودگی در  استافیلوکوکوس اورئوس

به دلایل مختلفی از جمله  تواندیمخام  یهانمونه

و  آلودگی اولیه و ثانویه )ناشی از آماده سازی با دست

عدم رعایت صحیح اصول بهداشتی در حین آماده سازی 

و  Mustafaکه توسط  یامطالعهدر  (.14)باشد.(

در یک پادگان نظامی در هند 2009همکاران در سال 

درصد از مواد گوشتی خام به  7/77انجام گرفت،آلودگی 

شد که این میزان بسیار  دییتأ استافیلوکوکوس اورئوس

 (14داشت.)به مطالعه حاضر شباهت 

TavaKoli یامطالعهنیز در  2012و همکاران در سال 

مراکز  یهارستورانکه بر روی غذاهای سرو شده  در 

درصد غذاعای گوشتی  6/55نظامی انجام دادند آلودگی 

 (15را گزارش نمودند.) استافیلوکوکس اورئوسبه 

موضوع مشترک در بین تمام این تحقیقات ،گستردگی 

مقاوم به آنتی  استافیلوکوکوس اورئوس یهاهیسوزیاد 

.بنابراین،تشخیص سریع و به باشدیمبیوتیک در دنیا 

موقع جدایه های مقاوم ،به منظور جلوگیری از گسترش 

.با توجه به این که رسدیممقاومت امری ضروری به نظر 
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و از  شودیمغذاهای سرد در ایران با دخالت دست تهیه 

ن احتمال آلودگی نیروی طرف دیگر به دلیل بالابود

انسانی،انتقال باکتری به مصرف کنندگان بسیار محتمل 

است.بنابراین مصرف این نوع موادغذایی آماده راباید به 

حداقل رساند.استفاده مداوم کارکنان از دستکش برای 

طولانی مدت در شرایط عدم رعایت بهداشت شخصی 

.اگر توسط کارگران؛ممکن است آثار معکوس،داشته باشد

قابل توجهی بر کاهش  ریتأثچه استفاده از دستکش 

 هایباکترانتقال متقابل دارد.دستکش نسبت به بعضی از 

 .نفوذ پذیر است

 نتیجه گیری 

شیوع  ،جه به گزارش سازمان بهداشت جهانیبا تو

 یاهیتغذمنتقله از غذا یکی از مشکلات  یهایماریب

ناشی  یهایماریبکه در شیوع  ییهایباکتر جهان است.

اشرشیا کلی و  ،هافرماز مواد غذایی دخالت دارند،کلی 

هستند.بر اساس آمار مرکز  استافیلوکوکوس اورئوس

سالانه به  هایباکتر( این CDC) یهایماریبکنترل 

آمریکایی منجر  60نفر و مرگ  2000بستری شدن

استافیلوکوکوس مسمومیت غذایی با ( 16.)شوندیم

انتروتوکسیژنیک ،در غذا  یهاهیسوبه علت وجود  اورئوس

اقتصادی قابل  یهاخسارتو هضم آن ایجادمی شود و 

این باکتری به علت  (17.)گرددیمرا موجب  یاملاحظه

ائم  سهولت رشد در شرایط مختلف ،از غذاهای متنوعی،

گوشتی  یهافرآوردهلبنی، گوشت و  یهافرآوردهاز شیر و 

ی که نیازمند دستکاری طولانی و به خصوص غذاهای

 (18قابل جداشدن است.) ،باشندیم

گفت، از آنجا که  توانیمبراساس نتیجه تحقیق حاضر 

مراحل تهیه و تولید همبرگر دست ساز، فلافل، سمبوسه، 

کباب و سالاد ماکارونی در ایران به صورت دستی است، 

احتمال آلودگی مواد غذایی از طریق نیروی انسانی و 

وجود دارد. لذا  کاملاًی مقاوم به افرا دیگر هاهیسوانتقال 

اهش آموزش بهداست شخصی و محیط به منظور ک

در افرادی در تهیه غذا  استافیلوکوکوس اورئوسمیزان 

 نقش دارن، از اهمیت بالایی برخوردار است.

 قدردانی و تشکر

 مرکز کاردان پرسنل تمامی از حاضر بررسی نویسندگان

 مواد کیفی کنترل و تغذیه و غذاهای ارگانیک تحقیقات

 تشکر کمال شهرکرد، واحد اسلامی آزاد دانشگاه غذایی

 .دارند را قدردانی و

 :منافع تعارض

 ندارد وجود تعارضی هیچ نویسندگان بین
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Investigation of the contamination of semi-prepared foods and fast foods with respect to 
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Abstract 

Fast and cold foods increase the microbiological risk of consumers due to the lack of cooking 

time and the contact of restaurant workers' hands during preparation. Staphylococcus aureus is 

one of the most important causes of foodborne diseases. The purpose of this study is to determine 

the abundance of Staphylococcus aureus in semi-prepared foods and fast foods and to identify 

them by PCR method. 

In this research, 100 food samples (meat products, falafel, pizza, chicken) were randomly 

collected from the food preparation and serving centers in Borujen, Shahrekord and Farsan cities 

in a period of one month to investigate the presence of Staphylococcus aureus. Tested. In total, 

staphylococcus contamination was observed in samples of meat products (64.1%), falafel 

(21.2%), pizza (20%), chicken (30.8%). The average number of Staphylococcus aureus bacteria 

in positive samples was reported (39%). 

Based on the results of the present research, it can be said that since the results of the production 

steps and preparation of fast food and semi-prepared foods are manual, there is a possibility of 

food contamination through human labor. Although the percentage of sample contamination is 

high, the number of bacteria in the sample is low and does not pose a potential risk to the health 

of the consumer. Therefore, personal and environmental health education is of great importance 

in order to reduce the amount of Staphylococcus aureus in people who are involved in food 

preparation and production. 

Key words: Staphylococcus aureus, microbial contamination, food, PCR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


