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 مولد سیلین متي به مقاوم اورئوس استافیلوکوکوس مولکولي تشخیص

 1395سال در کرج شهرستان در ای خامه های شیريني در A انتروتوکسین
 

 

* bهرزندی ناصر ،aمکوندی مهسا
 

 
a ایران کرج، ،اسلامی آزاد دانشگاه ،کرج واحد ،میکروبیولوژی ارشد کارشناسی دانشجوی  

b  ایران کرج، ،اسلامی آزاد دانشگاه ،کرج واحد ،میکروبیولوژی استادیار 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 25/11/1396 مقاله: پذیرش تاریخ     26/8/1396 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 بیست از بیش با استرپتوکوکوسی و استافیلوکوکوسی های اگزوتوکسین از ای خانواده به متعلق استافیلوکوکوسی های انتروتوکسین مقدمه:

 میتوژن باکتریایی، های پروتئین این باشند. می توالی شباهت و همسانی دارای و بوده مرتبط یکدیگر با عملکردی نظر از که هستند عضو
 استافیلوکوکوس سازی جدا هدف با مطالعه این هستند. غذایی های مسمومیت قبیل از شاخصی انسانی های بیماری ایجاد عامل و بوده

 رسید. انجام به ای خامه های شیرینی از A انتروتوکسین مولد اورئوس

 تا مردادماه اواسط از شهرکرج در ای خامه شیرینی عرضه مرکز 50 از گیری نمونه توصیفی، -ای مشاهده مطالعه این در ها: روش و مواد

 48 از پس شدند. داده کشت آگار پارکر برد محیط روی بر ،ها شیرینی از متوالی های رقت تهیه از پس .گرفت صورت 95 ماه بهمن وایلا

 حساسیت آگار، بلاد محیط روی بر رشد از پس شدند. انتخاب رنگ، سیاه هاله واجد های کلنی ،سلسیوس درجه 37 در انکوباسیون ساعت
 آزمون از استفاده با mecA و sea, nuc یها ژن حضور و گردید تعیین دیفیوژن دیسک روش به اگزاسیلین بیوتیک آنتی به نسبت ها جدایه
PCR شد. بررسی 

 از استفاده با .بودند اورئوس استافیلوکوکوس به آلودگی دارای (،16)% نمونه 50 از نمونه 8 کشت، نتایج اساس بر ،مجموع در ها: يافته

 گردیدند. شناسایی (6)% نمونه 3 ،(10)% نمونه 5 در ترتیب به sea ژن و mecA ژن ،(28)% نمونه 14در ،nuc ژن ،PCR روش

 شیرینی در بخصوص ،غذایی مواد در A انتروتوکسین مولد سیلین متی به مقاوم اورئوس استافیلوکوکوس توجه قابل درصد: گیری نتیجه

 .است جامعه عمومی بهداشت با ارتباط در جدی هشدار یک شود می محسوب ها باکتری رشد جهت مغذی محیط که ای خامه

 

 ای خامه شیرینی ،sea ژن ،mec ژن ،nuc ژن ،A انتروتوکسین سیلین، متی به مقاوم اورئوس استافیلوکوکوس :کلیدی های واژه
 
 email: naser.harzandi@kiau.ac.ir                                                                                                             مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 مثبتی گرم های باکتری شامل استافیلوکوکوس جنس

 را حیوانات و انسان مخاطی غشاءهای و پوست که است
 استافیلوکوکوس های سویه اینکه وجود با کنند. می کلنیزه
 عنوان به و هستند انسان طبیعی فلور از بخشی

 عنوان به اما روند، می شمار به همسفره های میکروارگانیسم
 که شوند می شناخته نیز طلب فرصت زای بیماری عوامل
 ساله هر شوند. می ها بیماری از ای گسترده طیف ایجاد باعث
 که شوند می غذایی مسمومیت دچار مردم از نفر هزار صدها
 استافیلوکوکوس  آن، کننده ایجاد عوامل ترین مهم از یکی

 میان در (.Adwan et al., 2006) باشد می اورئوس

 ترین مهاجم اورئوس استافیلوکوکوس ها، استافیلوکوکوس
 ها، آبسه پوست، عفونت عامل عنوان به و است گونه

 سمی، سپتی سمی، شوک سندرم غذایی، مسمومیت
 های انتروتوکسین شود. می شناخته الریه ذات و اندوکاردیت

 های اگزوتوکسین از ای خانواده به متعلق استافیلوکوکوسی
 عضو بیست از بیش با استرپتوکوکوسی و استافیلوکوکوسی

 و بوده مرتبط دیگر یک با عملکردی نظر از که هستند
 این باشند. می مربوطه ژنی توالی شباهت و همسانی دارای

 ایجاد عامل و بوده زا تب باکتریایی، های پروتئین
 غذائی های مسمومیت قبیل از شاخصی انسانی های بیماری

 این .(Aydin et al., 2011) هستند سمی شوک سندرم و
 تولید اورئوس استافیلوکوکوس گونه توسط تر بیش سموم

 های گونه سایر که است شده مشخص البته شوند، می

 داشته نقش آنها تولید در توانند می نیز استافیلوکوکوس
 (.Anvari et al., 2008; Monday et al., 1999) باشند

 دارای و ژن سوپرآنتی استافیلوکوکوسی های انتروتوکسین
 بوده T های لنفوسیت از بسیاری های کلون تحریک قابلیت

 یها توکسین سایر گردند. می ها سایتوکاین تولید به منجر و
 ها چربی و ها کربوهیدرات ها، پروتئین تجزیه باعث باکتری

 و ءبقا ،داروها برابر در مقاومت نیاز، مورد مواد تأمین جهت
 در زیادی ابهامات گردند. می باکتری زایی بیماری تشدید

 استافیلوکوکوس بیماریزایی مولکولی مکانیسم خصوص
 زمان هم طور به ها باکتری این زیرا ،دارد وجود اورئوس
 توکسین ،(SE) ها انتروتووکسین از متعددی های توکسین
 پوست شدن فلسی توکسین TSST-1 سمی شوک سندروم

 20 حاضر حال در کند. می تولید را ها سیتوتوکسین انواع و
 است شده شناخته استافیلوکوکی انتروتوکسین مختلف نوع

 جمله از SEB و SEA انواع و هستند تر شایع آن نوع 5 که
 (.Imani-Fooladi et al., 2010) باشند می آنها

 تغییرات از یوسیع دامنه در اورئوس استافیلوکوکوس
 گسترده طیف در است ممکن لذا کند می رشد pH و دمایی

 مواد همچنین نماید. رشد و داشته حضور غذایی مواد از ای
 شده آلوده انتروتوکسین کننده تولید های جدایه با که غذایی

 شوند گذاری خانه سرد نامناسب شرایط در اگر باشند،
 های انتروتوکسین از ناشی های بیماری شیوع منبع توانند می

 ها، اپیدمیولوژیست همکاری بنابراین باشند. استافیلوکوکی
 مواد بهداشت و دامپزشکی کارشناسان ها، میکروبیولوژیست

 یغذای های مسمومیت کاهش منظور به همدیگر با یغذای
 یک باکتری این های انتروتوکسین از یناش یاستافیلوکوک

 است. عمومی سلامت تحقق برای نیاز پیش

 مصرف از ناشی های بیماری شیوع اخیر های دهه در
 سراسر در مطرح مشکلات از یکی همواره آلوده غذایی مواد

 درمان صرف یزیاد ایه هزینه ساله هر و است بوده جهان
  گردد. می مربوطه های یبیمار

 شرایط و دهنده تشکیل مواد علت به تر ایه شیرینی
 به شدن آلوده یبرا یزیاد امکان نگهداریشان و ساخت

 عوامل تواند می آلودگی این منشا دارند. را ها میکروب انواع
 وسایل یا شیر مانند اولیه مواد کارگران، دست مانند مختلف

 ایه استافیلوکوکوس وسیله به آلودگی و یدستکار .باشد کار
 به آلودگی مهم عامل تهیه، مختلف مراحل در پوستی

 Carrol) است غذایی ماده این در استافیلوکوکوس توکسین

et al., 2016; Mirzabeygi et al., 2008.) 

 تقاضا بودن بالا همچنین و فوق مطالب به توجه با
 ها قنادی تعداد افزایش و ای خامه های شیرینی عرضه برای

 بالقوه خطر و غذایی محصول این عرضه مراکز سایر و
 کمبود نیز و طریق این از غذایی های مسمومیت ایجاد

 تحقیق از هدف رابطه این در شده منتشر تحقیقاتی پیشینه
 به مقاوم های سویه به آلودگی موارد فراوانی تعیین حاضر

 استافیلوکوکوس انتروتوکسین ژن واجد و سیلین متی
 سطح در شده عرضه ای خامه های شیرینی در اورئوس

 بود. کرج شهرستان
 

 ها روش و مواد
 آزمایشگاه در حاضر توصیفی - ای مشاهده بررسی

 آزاد دانشگاه شناسی میکروب گروه مولکولی تحقیقات
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 شده تهیه ای خامه های شیرینی روی بر کرج واحد اسلامی
 مرداد اواسط از ،کرج شهرستان در فروشی شیرینی 50 از

 است. رسیده انجام به 95 سال ماه بهمن ابتدای لغایت ماه
 هآزمایشگا به ای خامه شیرینی های نمونه انتقال از پس

 گرفت صورت فروشی شیرینی هر از گیری نمونه نوبت یک)
 آزمایشگاه به استریل شرایط در وقت اسرع در ها نمونه و

 ها استافیلوکوکوس های گونه شناسایی برای ند(شد داده  انتقال
 از ها گونه سایر از اورئوس استافیلوکوکوس تفکیک و

 پس شد. استفاده شناسی باکتری و بیوشیمیایی های آزمایش
 ،ها شیرینی صدم( یک و دهم )یک متوالی های رقت تهیه از
 داده کشت میکرومدیا(،) آگار پارکر برد محیط روی بر

 درجه 37 در انکوباسیون ساعت 48 از پس شدند.
 شدند. انتخاب هاله واجد رنگ سیاه های کلنی ،سلسیوس

 آمیزی رنگ (،)دارواش آگار بلاد محیط روی بر رشد از پس
 ،کوآگولاز آزمون از پس شد. انجام کاتالاز تست و گرم

 صورت (،)دارواش آگار سالت مانیتول محیط روی بر کشت
 ,.Klevens et al., 2007; Kateete et al) گرفت

 بیوتیک آنتی به نسبت ها جدایه حساسیت سپس (.2010
 تعیین دیفیوژن دیسک روش به (،طب پادتن) اگزاسیلین

 ,.Broekema et al., 2009; Baddour et al) گردید

2007). DNA استخراج کیت از استفاده با ها نمونه DNA 
(DNP

TM) در و استخراج سازنده شرکت کار دستور طبق و 
 شد. نگهداری سلسیوس درجه -20 دمای

 استافیلوکوکوس حضور بررسی منظور به PCR واکنش
 در A انتروتوکسین تولید ،سیلین متی به مقاومت ،اورئوس

 sea و mec_A, nuc یها پرایمر از استفاده با ها نمونه
 ;Zhang et al., 2004; Ryffel et al., 1990) شد انجام

Becker et al., 1998).  
 عنوان به ،ATCC: 25923اورئوس استافیلوکوکوس

 کشت همچنین و مولکولی های واکنش در مثبت کنترل
 .شد استفاده

 25 نهایی حجم در PCR پرایمرها، سازی رقیق از پس
 رسید: انجام به زیر اجزا شامل میکرولیتر

 (Single PCR) مولکولی های بررسی اول مرحله در
 استافیلوکوکوس جنس به ها نمونه الودگی تشخیص جهت
PCR ژن ویژه پرایمرهای از استفاده با nuc گردید انجام 
 و mec_A های ژن پرایمرهای از استفاده با PCR سپس
sea اجزاء)جدول مشابه مقادیر با مثبت های نمونه روی بر 

 انجام چرخه 35 در 3 جدول در مندرج دمایی شرایط در (2

 (.Brakstad et al., 1992; Adwan et al., 2006) شد

 

 پرايمرها توالي -1 جدول
 

Reference PCR   product Oligonucleotides sequence Primer Gene 

 279 
bp 

 5′ GCGATTGATGGTGATACGGTT 3′ nuc F  
nuc Zhang et al., 2004  5′ AGCCAAGCCTTGACGAACTAAAGC 3′    nuc R 

 127 
bp 

  5′ CCTTTGGAAACGGTTAAAACG 3′ sea-3  
sea Becker et al., 1998  5′ TCTGAACCTTCCCATCAAAAAC 3′ sea-4 

 310 
bp 

CCAATTCCACATTGTTTCGGTCTAA 3′  5′ mec-A1  
mec_A 

Ryffel et al., 1990  5′ GTAGAAATGACTGAACGTCCGATAA3′ mec_A2 
 

 PCR برای نیاز مورد اجزاء حجم -2 جدول
 

Volume for Each Reaction (µl)  Components 

12.5 Master Mix (2X) 
1(10Mmol) Universal Forward Primer 
1(10Mmol) Universal Reverse Primer 

1 DNA 
9.5 dH2O 

 

 PCR فرايند حرارتي پروفايل - 3 جدول
 

Final extension Extension Annealing Denaturation Initial denaturation Gene 

72°C for 5 min 72°C for 30 second 55°C for 30 second 94°C for 40 second 95°C for 5 min nuc 
72°C for 5 min 72°C for 50 second 55°C for 50 second 95°C for 40 second 95°C for 5 min sea 
72°C for 2 min 72°C for 1 min 50°C for 45 second 94°C for 45 second 94°C for 4 min mec_A 
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 در PCR محصولات در نظر مورد های قطعه تشکیل سپس
 روی الکتروفورز روش به مولکولی های واکنش از مرحله هر
 شد. بررسی درصد 5/1 آگارز ژل

 

 ها يافته

 با کوکوس استافیلو جنس به آلودگی  تحقیق این در
 41 در آگار پارکر برد محیط برروی کشت نتایج به توجه
 بر کشت نتایج اساس بر شد مشاهده درصد( 82) نمونه
 14 بودند. بتا همولیز دارای نمونه 10 آگار، بلاد محیط روی

 تست کردند. رشد آگار سالت مانیتول محیط روی بر نمونه

 پارکر برد محیط در یافته رشد های نمونه همه برای کاتالاز
 شد. گزارش مثبت نمونه 8 برای کوآگولاز آزمون و مثبت

 اورئوس استافیلوکوکوس های جدایه تمامی مطالعه، این در
 همخوانی و بودند  mec_A ژن واجد سیلین متی به مقاوم
 مورد این در ژنوتیپی و فنوتیپی های آزمون میان کاملی
 از نمونه 8 کشت، نتایج اساس بر ،مجموع در داشت. وجود

 به آلودگی دارای (،16)% ای خامه شیرینی نمونه 50
 ،PCR روش از استفاده با .بودند اورئوس استافیلوکوکوس

 به sea ژن و mecA ژن ،(28)% نمونه 14در ،nuc ژن
گردیدند. شناسایی (6)% نمونه 3 ،(10)% نمونه 5 در ترتیب

 

 
: 7و  6،  4،  3: کنترل مثبت، چاهک 2، چاهکbp 100: مارکر 1. چاهکnucژن  PCRنتیجه الکتروفورز محصولات  -1شکل 

 : کنترل منفي8جفت بازی(،چاهک 279نمونه های مثبت)تشکیل قطعه 
 

 
: 6،8،10کنترل منفي، چاهکهای 2،چاهک bp 100: مارکر 1. چاهکmec-Aژن  PCRنتیجه الکتروفورز محصولات  -2شکل 

 جفت بازی( 310نمونه های مثبت )تشکیل قطعه
 

 
: کنترل منفي، 3: کنترل مثبت، چاهک2، چاهکbp 100: مارکر1. چاهکseaژن  PCRنتیجه الکتروفورز محصولات  -3شکل 

 جفت بازی( 127: نمونه هاِی مثبت )تشکیل 14و  9،13چاهکهای 
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 بحث 
 ترین شایع از یکی عنوان به اورئوس استافیلوکوکوس

 از بسیاری در یغذای یها مسمومیت میکروبی عوامل
 این (.Jay et al., 2007) است شده شناخته کشورها

 آنها بین در که است یمتعدد یها توکسین یدارا یباکتر

 ومصرف بوده برخوردار بالاتری اهمیت از ها انتروتوکسین
 مسمومیت ایجاد باعث ها توکسین این به آلوده غذاهای
 استافیلوکوکی های انتروتوکسین شود. می غذایی

 مولکولی وزن با زنجیری تک سلولی خارج های پروتئین
 فعالیت نظر از که باشند می دالتون( کیلو 29-22) پایین

 تفاوت هم با ژنی آنتی نظر از ولی بوده هم مشابه بیولوژیکی

 ایجاد باعث که دارند مختلف نوع 23 ها توکسین این دارند.
 یگاه و یشکم و یعضلان یدردها اسهال، استفراغ، تهوع،

 سموم، این ییشناسا برای شوند. یم مرگ به منجر نیز
 های شباهت دلیل به دارد. وجود یمختلف های روش

 مختلف انواع بین در )متقاطع واکنش( ژنیک یآنت
 از بسیاری در ایمونولوژیک های روش ها، انتروتوکسین

 ,.Edwin et al) نیستند برخوردار یبالای یویژگ از موارد،

 تکثیر بر یمبتن صیتشخی های روش مقابل، در .(1986
 با ،Real time-PCR و PCR مانند نوکلئیک اسید

 توانند یم ها انتروتوکسین ی کدکننده های ژن تشخیص
 و بوده پایین آنها سموم تولید میزان که را ییها سویه
 باشند مین آنها بیردیا به قادر ایمونولوژیک های روش

 گیویژ و حساسیت از دلیل همین به و دهند تشخیص

 در ها روش سایر کنار در توانند می و برخوردارند ییبالا
 باشند مؤثر ها مسمومیت از پیشگیری و تشخیص

(Cremonesi et al., 2005; Najera-Sanchez et al., 

2003). 
 مولکولی تشخیص با ارتباط در دیگر اهمیت حائز نکته

 که است این غذایی مواد در ها استافیلوکوک به لودگیآ

 دلیل به باکتری خود شناسایی در ها روش این مثبت نتایج
 اثر در رفته ازبین جرم و زنده جرم تفکیک امکان عدم

 فراوری و تولید روند در حرارت اعمال مختلف های روش
 در هستند، دایمی اعتبار فاقد و...( طبخ )پاستوریزاسیون،

 در استافیلوکوکی های انتروتوکسین حرارتی مقاومت حالیکه
 نتایج طولانی، مدت به سیلسیوس درجه 100 محدوده

 و تشخیص در تنهایی به را مولکولی های روش مثبت
  مذکور های توکسین به آلودگی و کدکننده های ژن شناسایی

 

 سازد. می معتبر و ارزشمند  دیده حرارت غذایی مواد در
 مطالعه در ،ایران در 2010 سال در همکاران و فولادی

 از %32 که دریافتند PCR روش با لبنی مواد نمونه 100
 ژن فراوانی و بودند اورئوس استافیلوکوکوس واجد ها نمونه
sea مطالعه این در که بود %6/15 ها جدایه این میان در 

 ,.Imani Fooladi et al) بود sea 6% ژن فراوانی

2010.) 
Holeckova در اسلواکی در 2002 سال در همکاران و 

 غذایی مواد تولیدکنندگان و غذایی مواد های نمونه بررسی
 اورئوس استافیلوکوکوس )%39( جدایه 20 توانستند مختلف

 انتروتوکسین مولد جدایه سه نمایند. شناسایی را سم مولد
A، 12انتروتوکسین مولد جدایه B هر مولد نیز جدایه 5 و 
 استافیلوکوکوس میزان مطالعه این به توجه با بودند سم دو

 آلودگی مطالعه این در اما است بوده برابر دو اورئوس
 خطر نیز این و است بیشتر سیلین متی به مقاوم های سویه
 .شود می محسوب جدی

Anunciacao 1998 های سال طی در همکاران و-
 ناشی یمتعدد غذایی های مسمومیت برزیل، در نیز 1990

 با آلودگی اثر در یا خامه یها کیک مصرف از
 این بررسی نتایج شد. مشاهده اورئوس استافیلوکوکوس

 یا خامه یها شیرینی %50از بیش که داد نشان محققان
 های آزمون انجام با شدند می رینگهدا اتاق یدما در که

 بودند اورئوس استافیلوکوکوس به آلوده ،بیوشیمیایی
(Akineden et al., 2008.)  

Desai و Kamat دنبال به ،هند در 1998 سال در 

 و یا خامه ایه نان مصرف از ناشی متعدد های مسمومیت
 استافیلوکوکوس به آلودگی کشت روش با غذایی مواد سایر

 گزارش آزمایش مورد های نمونه از %73 در را اورئوس
 و ای خامه های نان به مربوط آلودگی بیشترین که نمودند

 .بود دریایی غذاهای
Ertas از %57 در ترکیه، در 2010 سال در همکاران و 

 تکنیک از استفاده با یبررس مورد یلبن نمونه 150
Multiplex PCR (mPCR)، استافیلوکوکوس به الودگی 

  کردند گزارش را اورئوس
 سال در همکاران و Adwan توسط یبررس نتایج

 یغذای مواد از نمونه 100 یرو بر فلسطین شمال در 2006
 اورئوس استافیلوکوکوس یها نمونه %37 داد نشان یلبن

 انتروتوکسین یها ژن یدارا PCR روش با جداشده،



 

 1395ای در شهرستان کرج در سال های خامه شیرینیدر تشخیص مولکولی استافیلوکوکوس اورئوس 
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 نداشتند ژن یک از بیش آنها از کدام هیچ یول هستند،
(Bystronj et al., 2006.) 

 یط در Normanno توسط شده انجام مطالعه در
 فرآورده 1634 یرو بر ایتالیا در 2003-2005 های سال

 استافیلوکوکوس به یآلودگ نظر از مختلف یلبن و یگوشت
 بودند آلوده یغذای مواد درصد PCR، 8/12 انجام با اورئوس

 گزارش (درصد 17) بالاتر یلبن مواد میان در میزان این و
 (.Normanno et al., 2007) است شده

 در 2011 سال در همکاران و Nikniaz مطالعه در
 80 در شده عرضه ای خامه شیرینی 160 میکروبی بار ،تبریز

 بررسی بیوشیمیایی های آزمون و کشت روش با را قنادی
 ها نمونه از درصد 8/38 آلودگی که داد نشان نتایج کردند.

 به درصد 2/31 ،اشرشیاکلی  به درصد 8/48 ،ها فرم کلی به

 درصد 70 و کپک به درصد 5/27 ،سرئواو استافیلوکوکوس
 واقع در که بود شده تعیین های استاندارد از بیش مخمر به

 دو سرئواو استافیلوکوکوس به ای خامه های شیرینی آلودگی
 .بود حاضر مطالعه برابر

 در 2007 سال در همکاران و Shadan مطالعه در
 ها شیرینی تهیه در شده استفاده خامه یآلودگ میزان زاهدان،

 داده نشان و بود درصد 83/53 اورئوس کوکوس فیلواستا به
 ینگهدار اتاق یدما در یمصنوع خامه اگر که است شده
 استافیلوکوکوس یها نیکل میزان ساعت 48 از بعد گردد

 تواند یم یباکتر از میزان این که رسد می 106 به اورئوس
 ایجاد جهت انتروتوکسین فیکا مقدار تولید به منجر

 که دهند یم نشان ها یافته این .گردد مسمومیت

 گیآلود یبرا ییبالا پتانسیل یدارا خامه یحاو ایه فراورده
 های خامه اگرچه باشند. یم اورئوس استافیلوکوکوس با

 رشد از حمایت یبرا یکاف یمغذ مواد یدارا یمصنوع
 با یآلودگ حال این با اما باشند ینم ها یباکتر

 و نان تماس دنبال به تواند یم اورئوس استافیلوکوکوس
 به یا خامه یها شیرینی آلودگی بیفتد. اتفاق خامه

 یمیکروب یآلودگ دلیل به تواند یم اورئوس استافیلوکوکوس
 بهداشت رعایت عدم خامه، قبیل از فیمصر اولیه مواد
 و وسایل یمیکروب گیآلود و مربوطه کارگران توسط یفرد

 .باشد یشیرین تولید و تهیه ظروف
 سال در همکاران و Soltan Dallal مطالعه نتایج

 مراکز از تر شیرینی نمونه 121 روی بر تهران، در 2010

 انجام و کشت با تهران جنوب در شیرینی توزیع و عرضه

 های نمونه از درصد 73 که داد نشان بیوشیمیایی های آزمون
 مصرف قابل غیر و میکروبی آلودگی دارای  بررسی مورد

 استافیلوکوکوس به ،یشیرین های نمونه از %12 که بودند،
 نتایج به توجه با مطالعه این در که بودند آلوده اورئوس

  بود درصد 16 اورئوس استافیلوکوکوس به آلودگی کشت
Hosseini Jazani و Zartosht در 2012 سال در 

 در اورئوس استافیلوکوکوس به یآلودگ میزان ارومیه
 کردند، گزارش و مقایسه را خشک و ای خامه های یشیرین

 درصد 11 میکروبی های آزمون و کشت نتایج اساس بر
 در الودگی درصد و بودند آلوده باکتری این به ها نمونه

 به بود. ملاحظه قابل طور به ای خامه های شیرینی
 مصرف که داد نشان مطالعه این های یافته ،یکل طور

  به آلودگی انتقال احتمال ای، خامه های یشیرین

 به نسبت را انتروتوکسیژنیک های استافیلوکوکوس
 دلیل به خامه که چرا دهند یم افزایش خشک های یشیرین
 برای یمناسب محیط مناسب، رطوبت و مغذی شرایط ایجاد
 گرم فصل در بخصوص ها قارچ و ها باکتری از بسیاری رشد

 است.
Rosec و Gigaud فرانسه، در 2001 سال در 

 های انتروتوکسین های ژن شناسایی هدف با را ای مطالعه
 و SEA)، SEB، SEC، SED استافیلوکوکی کلاسیک

(SEE های انتروتوکسین و SEJ، SHE، SEG و SEI 
 گوشت پنیر، جمله از مختلف غذایی مواد نمونه 159 روی
 بستنی کرده، چرخ گوشت شیرینی، خوک، شده پخته و خام

 بررسی های نمونه کل از دادند. انجام ذرت سمولینای و

 وجود لحاظ به و جداسازی استافیلوکوکی جدایه 332 شده،
 مورد استافیلوکوکی های انتروتوکسین کننده کد های ژن

 ها سویه از %57 که دادند نشان آنها دادند. قرار آزمایش
 از غالبا که بودند استافیلوکوکی انتروتوکسین های ژن دارای

 .است بوده استافیلوکوکی کلاسیک های انتروتوکسین نوع
 به آلودگی موارد فراوانی در اختلاف توجیه  در

 در ای خامه های شیرینی در اورئوس استافیلوکوکوس
 رعایت میزان بر علاوه حاضر بررسی و پیشین تحقیقات

 مراحل به مربوط استانداردهای نیز و فردی بهداشت اصول
 بار و نسبت ،نوع ،آماده های شیرینی نگهداری شرایط ،طبخ

 در تفاوت به توان می استفاده مورد خامه اولیه میکروبی
 کرد. اشاره آنها حساسیت و بررسی های روش
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 به آلودگی درصد نسبی کاهش وجود با اینکه دیگر نکته
 تحقیقات نتایج با مقایسه در اخیر سالیان در ها استافیلوکوک

 از مختلف دلایل به که گذشته های دهه در آمده عمل به
 استانداردهای و بهداشتی  موازین رعایت سطح افزایش جمله

 ای خامه های شیرینی توزیع و تهیه مراکز در شده تدوین
 سیلین متی به مقاوم های سویه درصد افزایش ،بوده

(MRSA) جامعه منشاء با های جدایه در یحت 
(Community Acquired ) به ها استافیلوکوک به آلودگی 

 مواد در انتروتوکسین مولد اورئوس استافیوکوکوس ویژه
 به ،گذشته با مقایسه در کمتر فراوانی با حتی را  غذایی
 حاضر تحقیق در سازد. می مطرح توجه قابل تهدیدی عنوان

 اساس بر ساستافیلوکوکو های جدایه درصد 30 از بیش نیز
 تشخیص سیلین متی به مقاوم مولکولی روش و کشت نتایج

 شدند. داده
 ای خامه شیرینی های نمونه تحقیق این در اینکه به نظر

 تصادفی صورت به کرج شهرستان کل مختلف مناطق از
 و الودگی توجه قابل درصد به توجه با و گردیدند وریآ جمع

 ها نمونه در sea ژن حضور و سیلین متی به مقاومت نیز
 ایجاد بالقوه خطر با را الوده ای خامه های نان مصرف میتوان

 مهم نکته دانست. همراه استافیلوکوکی های مسمومیت
 ژن بیشتر حضور فرضیه تحقیق این نتایج با ارتباط در دیگر
sea باشد. می سیلین متی به مقاوم های سویه در 
  

 گیری نتیجه
 که گرفت نتیجه توان می مطالعه این از کلی بطور

 استافیلوکوکوس انتروتوکسین مولد های سویه به آلودگی
 در یجد هشدار یک عنوان به تر یها شیرینی در اورئوس

 با بایست می لذا است مطرح عمومی بهداشت با رابطه
 ماده دراین را آلودگی میزان مناسب تمهیدات یبکارگیر
 مطالعات ایران در چه اگر داد. کاهش حداقل به غذایی

 های جدایه شناسایی خصوص در دیگر متعدد
 همچنین و انتروتوکسین مولد اورئوس استافیلوکوکوس

 در اورئوس استافیلوکوکوس انتروتوکسین های ژن ردیابی
 با ولی است. گرفته صورت غذایی مواد مختلف های نمونه

 برای شده ارائه کارهای راه و مطرح استانداردهای وجود این
 چندان مسمومیت بروز و غذایی مواد آلودگی از جلوگیری

 رعایت گردد می پیشنهاد بنابراین است. نبوده توجه مورد
 تمام در شیرینی سازی آماده هنگام در فردی بهداشت

 بسته و چینش برداشت، در بهداشتی اصول نیز و مراحل
 تولید همچنین ای خامه نان ویژه به تر های شیرینی بندی
 شیرینی، عرضه در استفاده مورد های جعبه نگهداری و حمل

 افراد یبهداشت یآگاه سطح ارتقاء همچنین باشد. مدنظر
 رسد. یم نظر به ضروری ها فراورده این توزیع در دخیل

 کنترل یخچال، در یلبن مواد نگهداری و کردن پاستوریزه

 آلودگی موارد غربالگری و شیرینیجات مداوم یمیکروب
 از برداری نمونه همچنین آنها، ی کننده تهیه کارکنان

 بار کنترل ها، شیرینی این تهیه در استفاده مورد های خامه
 انها نگهداری و حمل شرایط به توجه نیز و انها میکروبی

 این از یاستافیلوکوک های مسمومیت ایجاد خطر میتواند
 برساند. حداقل به را طریق

 

 سپاسگزاری
 آزمایشگاه کارشناس صبوری خانم همکاری از

 خانم و کرج واحد اسلامی آزاد دانشگاه میکروبیولوژی
 گروه مولکولی تحقیقات آزمایشگاه کارشناس اسدی

 قدردانی کرج واحد اسلامی آزاد دانشگاه میکروبیولوژی
 شود. می
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Abstract 
 

Introduction: Staphylococcal enterotoxins are members of a family of more than 20 different 

staphylococcal and streptococcal exotoxins that are functionally related and share 

corresponding gene sequence homology. These bacterial proteins are known to be mitogen 

and are responsible for significant human diseases including food poisoning. The aim of this 

study was to detect the enterotoxin A producing Staphylococcus aureus in profiteroles. 
Materials and Methods: Sampling was carried out from 50 confectionaries in Karaj from 

mid-August 2016 to February 2017. Serial dilutions from each sample were prepared and 

cultured on Baird parker agar. After 48 hours incubation at 37ºC, black colonies were 

selected. Following transfer to blood agar, susceptibility of isolates to oxacillin was 

determined using disc diffusion method and presence of nuc, mecA and sea genes was 

checked using PCR.  

Results: In total, based on culture results 8 out of 50 samples (16%) had Staphylococcus 

aureus contamination. PCR method results showed the presence of nuc gene in 14 (28%) of 

the samples, mecA gene and sea gene in 5 (10%), 3 (6%) of the samples respectively. 

Conclusion: Remarkable frequency of enterotoxin A producing MRSA isolates in different 

foods and specially profiteroles as an enrichment medium for growth and toxin production of 

bacteria, is a warning for public health. 
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