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Abstract 

Salmonella and Escherichia coli are major food contaminants. The presence of these microorganisms in 

food and their entry into the human body cause gastroenteritis. This study aimed to evaluate the 

contamination of Salmonella and E. coli in samosas presented in Sistan and Baluchestan province and 

the antibiotic resistance of the isolates. A total of 104 samples, including mushroom, chicken, meat, and 

vegetable samosas, were randomly obtained from different regions of Sistan and Baluchestan province. 

The results showed that 45 (43.3%) and 13 (12.5%) were contaminated with Salmonella and E. coli, 

respectively. Salmonella isolates had the highest resistance to ampicillin (77%), imipenem (59%), and 

ciprofloxacin (41%). In the case of E. coli, the highest resistance was observed in imipenem (77%), 

ampicillin (46%), and tetracycline (38%). It was concluded that the prevalence of Salmonella and E. 

coli in samosas presented in Sistan and Baluchestan province was so high. Therefore, training food staff 

for observing hygienic principles in all stages is essential. 

Conflict of interest: None declared. 
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 دهچکی
ا به هها در مواد غذایی و ورود آنهای آلوده کننده مواد غذایی هستند. وجود این میکروارگانیسمترین پاتوژناز مهم اشریشیا کولای وسالمونلا 

 های ارائه شده در استان سیستانسمبوسهبررسی میزان آلودگی . هدف از این پژوهش، استبدن انسان، از عوامل ایجادکننده التهاب معده و روده 

چ، مرغ، های قارشامل سمبوسه سمبوسهنمونه  114تعداد باشد. ها میجدایهبیوتیکی و مقاومت آنتی اشریشیا کولایو  سالمونلاو بلوچستان به 

گوشت و سبزی، از مناطق مختلف استان سیستان و بلوچستان به صورت تصادفی تهیه شد و در شرایط استریل به آزمایشگاه منتقل شد و 

 ونلاسالمآلوده به  (114از  45) درصد 3/43  مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که اشریشیا کولایو  سالمونلاها از نظر آلودگی به نمونه

 پنم، امیدرصد( 77سیلین )بیشترین مقاومت را نسبت به آمپی سالمونلا هایبودند. جدایه اشریشیا کولایآلوده به  (114از  13) درصد5/12 و

 ،(درصد 77) پنمامی ترتیب مربوط بهبیشترین مقاومت به کولایا اشریشی( داشتند. در مورد درصد 41) سیپروفلوکساسین درصد( و 55)

های هسمبوسدر  لایوک شیایاشرو  سالمونلا دست آمده، شیوع آلودگی( بود. بر اساس نتایج بهدرصد 33( و تتراسایکلین)درصد 46) سیلینآمپی

ل تهیه و مراحدر تمامی  رعایت اصول بهداشتی نظرها از آموزش کارکنان اغذیه فروشیاست و شده در استان سیستان و بلوچستان بالا  عرضه

 ضروری است.عرضه 

 ، غذاهای خیابانیبلوچستان و ستانیس ی،کیوتیبیآنت مقاومت ،هاپاتوژن سمبوسه،: کلیدی یهاواژه
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 مقدمه

های مواد کنندهترین آلودهاز مهم یشیا کولایشرا

عضو مهم  شود. این میکروارگانیسممحسوب میغذایی 

 هکننددیجاا مهم ملاعواز ، باکتریاسهونترا ادهخانو

(. Jain and Kheti, 2012گاستروآنتریت در انسان است )

جایگاه اصلی این میکروارگانیسم، دستگاه گوارش انسان 

 (.Moyo et al., 2007باشد )و حیوانات خونگرم می

دگی آلوارزیابی جهت  یشاخص عنوانبه اشریشیا کولای

(. Mahon et al, 2010) استدر مواد غذایی مطرح 

 نیرتکه مهم نیگاتوکسیکننده ش دیتول یهاپیسروت

باعث اسهال و  تواندیم ،است 7H157O سروتیپ هاآن

 ,.Nolan et al) شوددهنده در انسان یزیخونر تیکول

 ستا خانواده انتروباکتریاسه نیز عضو سالمونلا(. 2013

گونه مختلف از این باکتری  2643و تا به امروز حدود 

های جنس(. Otomo et al., 2007) شناسایی شده است

های نوظهور جهانی مختلف سالمونلا از جمله پاتوژن

ای هکه از طریق انتقال توسط مواد غذایی، بیماری هستند

فزایش داده و آن را شونده غذایی را روز به روز امنتقل

به یک معضل بهداشتی بزرگ در سراسر جهان تبدیل 

آلودگی (. Soltandalal et al., 2016) کرده است

ید صورت گاستروآنتریت، تب تیفوئسالمونلا در انسان به

 کندو گاهی اوقات به شکل سپتمی سمی بروز می

(Barnhart, 1991.) 

 جوامعی اصل یهایاز نگران یکیغذا همچنان سلامت 

ها نفر از مردم در سراسر جهان ونیلیم ههر سالت. اس

و  یبستر هامارستانیآلوده در ب یعلت خوردن غذاهابه

مسمومیت غذایی عفونت و ها به علت تعدادی از آن

سازمان طبق ارزیابی  هند.جان خود را از دست می

 بهداشتکه است مشخص شده  ،یبهداشت جهان

ی ناکافی برا و زمان دما ی،ناکاف پخت ،فیضع یشخص

 یبهداشت در ط، عدم رعایت متقاطع یآلودگ، پخت

 نمیااز منابع نا ییمواد غذا دیخرهمچنین  و یسازرهیذخ

 1996) دارندنقش  در ایجاد آلودگی غذاهای خیابانی

WHO,) . 

ند شوهایی که از طریق مواد غذایی منتقل میبیماری 

نوزادان، کودکان، زنان گاها سبب مرگ افرادی از قبیل 

ها و افرادی که دارای ضعف در سیستم باردار و جنین آن

. (Broner et al., 2010)شود ایمنی هستند، می

های منتقل شونده توسط مواد ترین علت بیماریشایع

ها هستند ها و انگلها، باکتریغذایی، سموم، ویروس

(Baldursson, and Karanis, 2011باکتری .) هایی مانند

-ایعشیگلا و کمپیلوباکتر از شاشریشیا کولای، ، سالمونلا

-. باکتریهستندزا در مواد غذایی ترین عوامل عفونت

م کلستریدیو، استافیلوکوکوس اورئوسهایی نظیر 
 سرئوس باسیلوسو  کلستریدیوم بوتولینوم، پرفرنجنس

در مواد غذایی  از عوامل ایجاد توکسین و مسمومیت

 (.Strachan et al., 2005) شوندیمحسوب م

 ـتیو محدود ینیشهرنشـ لیدلبه جهان امروزه مردم

 یغذا زیادی برای مصرف گرایشغذا،  ـهیتهبرای  زمـان

 .اندخیابانی پیدا کرده هایفروشیاغذیهها و رستوران

 در شرایطی، ای از غذاهای آماده خیابانیبخش عمده

سر می بهداشت رعایت امکان د کـهنشـویمتهیه و عرضه 

های بیماری بروز خطرسبب  نیست و همین موضوع

بنابر گزارش  (.Gaikwad et al., 2017گردد )میغذایی 

FAO کیل تشها کودکان که اکثر آن ،میلیون نفر 2 سالیانه

های ناشی از آب و مواد در اثر مسمومیت دهند،می
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مراکز  .(Osaili et al., 2013)ند کنغذایی آلوده فوت می

تواند باعث می پرجمعیتهای ویژه در مکانتهیه غذا به

های ناشی از مصرف غذاهای آلوده شوند؛ اپیدمی

غذایی در ی هادرصد از مسمومیت 61طوری که به

 (. Hoveidamanesh et al., 2017) هاسترستوران

و  ـهیدر مراکـز ته گیو کنترل منابـع آلود ییشناسـا

اد کاهـش تعـد جهتبه ییمـواد  غذا ـعیتوز

های ناشی از غذا از اهمیت بالایی برخوردار است بیماری

(Do et al., 2015،رعایت بهداشت .) رعایت  ویژهبه

از  یـریجلوگ هایاهر ـنیاز موثرتربهداشت دست، 

ها، از . دسـتاست ییغذا أبـا منشـ یهایماریب

ها از سـمیکروارگانیانتشـار م یبـرا ترین عواملمهم

در شوند و دیگر محسوب می بـه مکان یمکان

 یزایمـاریب یهایحامـل باکترکارکنان کـه یصورت

غـذا باعـث  سازیآماده حین توانندی، مباشـند ایهرود

ها به سایر افراد، وسایل و غذاها باشند باکتری نیانتقال ا

(Keeratipibul et al., 2017.) 

 قعیوا زنیا سساا بر اغذ انتخاب رمعیا در حال حاضر

 است.آن  دنبو هخوشمز بر اساس میزان بلکه نبوده، ندـب

 نمک ،نیودفزا ادمو داشتنلیل دبه خیابانی، یهااغذ

مورد استفاده طیف  ن و ظاهر مطلوبی که دارند،اوافر

دگان، کننگیرند. بخشی از مصرفوسیعی از افراد قرار می

نیستند. یکی از  خیابانیهای غذاهای متوجه آلودگی

ده غذایی پیچیسمبوسه  .است سمبوسهغذاهای خیابانی 

 مردمانباشد و مورد علاقه شده داخل خمیر یا نان می

جنوب، جنوب غربی و مرکز آسیا، شبه جزیره عربستان، 

سرتاسر مدیترانه، هند و پاکستان است. مواد تشکیل 

زمینی پوره شده، گوشت، مرغ، دهنده آن شامل: سیب

 های گوناگون استی، قارچ، میگو، فلفل سبز و ادویهماه

(Zakeri, 2010) در تهیه این غذای خیابانی از موادی .

لیل دشود که بهمانند سبزی، گوشت و مرغ استفاده می

های مواد اولیه دخیل در تهیه این غذا، آلوده شدن آلودگی

ها پس از سرخ شدن در روغن، دور از ذهن سمبوسه

همچنین در توزیع این مواد غذایی دست کارکنان  .نیست

صورت مستقیم درگیر بوده و مراکز عرضه کننده، به

ها، حین توزیع، امکان وجود انتقال میکروارگانیسم

ثیر أهای ثانویه را بیش از هر چیزی بیشتر تحت تآلودگی

بررسی آلودگی ، حاضر دهد. هدف از تحقیققرار می

استان سیستان و بلوچستان  های عرضه شده درسمبوسه

تیکی بیوو مقاومت آنتی اشریشیا کولایو  سالمونلابه 

 .استها جدایه

 

 هامواد و روش
 گیریمونهن - 

 26در چهار گروه که شامل  سمبوسهنمونه  114تعداد 

نمونه  26مرغ،  سمبوسهنمونه  26قارچ،  سمبوسهنمونه 

ساده )سبزیجات(  سمبوسهنمونه  26گوشت و  سمبوسه

امل: و بلوچستان شهای استان سیستان بود، از شهرستان

شهر و زابل در سراوان، ایرانشهر، زاهدان، چابهار، نیک

ها تحت شرایط استریل مدت دو ماه انجام گرفت. نمونه

جهت ارزیابی بار میکروبی به آزمایشگاه کنترل کیفی 

 .دانشکده دامپزشکی دانشگاه زابل منتقل شدند

 اشریشیا کولایروش جداسازی  -

قارچ، مرغ، از انواع گرم نمونه سمبوسه ) 25 مقدار

 ,Merkلیتر لاکتوز براث )میلی 225 باگوشت و ساده( 

Germany ) ساعت در  43 تا 24 مدتبهمخلوط شد و
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 1سپس مقدار  گرفت.قرار سلسیوس درجه  37 دمای

 EMBمحیط روی شده نمونه غنیاز محیط  لیترمیلی

گذاری، ساعت گرمخانه 24کشت و بعد از  آگار

 ییدأت ایبرانتخاب و جلای سبز متالیک  دارای هایکلونی

و   MR-VP،TSI ات،سیتر نسیمو قیافترا یمحیطها در

SIM ها مشخص های مثبت آنو نمونهشدند داده  کشت

 (.Nataro and Kaper, 1998شد )

 سالمونلاروش جستجوی  -

لیتر لاکتوز میلی 225 باگرم از نمونه سمبوسه  25 ابتدا

 ساعت در دمای 43 تا 24 ه مدتمخلوط شد و ببراث 

 گردید.انکوباتور گذاری سلسیوس گرمخانهدرجه  37

لیتر میلی 11به  نمونه غنی شدهاز  لیتریک میلی مقدار

به  لیتریک میلی( و liofilchem, Italyسلنیت سیستین )

( منتقل liofilchem, Italyیونات براث )تتراتلیتر میلی 11

از محیط سلنیت ، گذاریساعت گرمخانه 24پس از . شد

ت شیگلا آگار، بیسموت سولفی-سالمونلاسیستین روی 

( liofilchem, Italy)آگار و بریلیانت گرین آگار 

همین ترتیب از بهشد. صورت خطی کشت داده به

ت. گرفکشت انجام  مذکورهای تتراتیونات، روی محیط

 پیکی تیهاساعت تعداد دو یا بیشتر از پرگنه 24بعد از 

شد و ( منتقل liofilchem, Italy) LIAو  TSIبه محیط 

نتایج بر اساس دستورالعمل استاندارد مورد تفسیر قرار 

 (.ISO 6579, 2003) گرفت.

 بیوتیکیارزیابی مقاومت آنتی -

انجام گرفت.  Disk_diffusion بیوگرام به روشآنتی

بعد از تهیه سوسپانسیون میکروبی مطابق با محلول 

 هینتون-در محیط کشت مولر ،فارلندمک 5/1استاندارد 

رام، بیوگهای آنتیکشت داده شد و پس از آن دیسک آگار

 پنمامی (،AN) کاسینآمی (،AM) سیلینآمپیشامل 

(IMP،) سیپروفلوکساسین (CP،) نجنتامایسی (GM،) 

 (،NA) نالیدیکسیک اسید (،AMC) کلاووکسیآم

 ( وSXT) سولفامتاکسازول (،CRO) سفتریاکسون

 روی محیط کشت قرار داده شد( TE) تتراسایکلین

(Manoharan et al, 2003 پس از .)ساعت  24

های عدم رشد، میزان قطر هاله تعیینانکوباسیون، با 

 د.مشخص گردیهای بیوتیکها به آنتیحساسیت جدایه

 تجزیه و تحلیل آماری -

 درصد برای شیوع آلودگی 55 حدود اطمینان 

 شد. برای مشخص تعیین اشریشیا کولایو  سالمونلا

کردن ارتباط بین شیوع آلودگی با نوع سمبوسه و محل 

گیری از آزمون مربع کای استفاده شد. حساسیت نمونه

زمون با آها بیوتیک های باکتری نسبت به آنتیجدایه

افزار آماری نانپارامتریک فریدمن مقایسه شد. از نرم

SPSS ها استفاده شد. برای تحلیل آماری داده 23 نسخه

 در نظر گرفته شد. P <15/1داری سطح معنی

 

 هایافته

های تولید شده در شیوع سالمونلا در سمبوسه

داری با شهرهای مختلف استان تفاوت آماری معنی

 اشریشیا کولای شیوع. اما (P<15/1) داشتندیکدیگر 

داری با یکدیگر نداشتند. بیشترین تفاوت آماری معنی

 شهر و کمتریننیک آلودگی به سالمونلا در شهرستان

آلودگی در شهرستان زابل بود و کمترین آلودگی به 

 در شهرستان زاهدان بود. اشریشیا کولای
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 گیری شدههای نمونههای شهرستاندر سمبوسه اشریشیا کولایو  سالمونلاوضعیت آلودگی به  -1جدول 

 محل نمونه گیری
تعداد سمبوسه 

 مورد بررسی

تعداد )درصد( شیوع 

 سالمونلاآلودگی به 
 

تعداد )درصد( شیوع 

 اشریشیا کولایآلودگی به  

 )درصد(5/12( 2)  (درصد) 3/43( 7) 16 ایرانشهر

 )درصد(11( 2)  )درصد(21 (4) 21 زابل

 )درصد(1( 1)  )درصد(31( 6) 21 زاهدان

 )درصد(3/13( 3)  )درصد(3/56( 5) 16 سراوان

 )درصد(3/13( 3)  )درصد(51( 3) 16 چابهار

 )درصد(3/13( 3)  )درصد(3/63( 11) 16 شهرنیک

 

 

در انواع مختلف سمبوسه  سالمونلاشیوع آلودگی به 

همچنین . نداشتداری با یکدیگر تفاوت آماری معنی

های در سمبوسه لایوک شیایاشرشیوع آلودگی به 

  .یکدیگر نداشتندداری با مختلف تفاوت آماری معنی

 المونلاسبیشترین آلودگی به  دد دست آمده نشاننتایج به

مربوط به سمبوسه قارچ و کمترین آلودگی مربوط به 

ه در دست آمدنتایج به .سمبوسه ساده )سبزیجات( است

نشان دهنده این است که بیشترین  اشریشیا کولایمورد 

 یآلودگی مربوط به سمبوسه گوشت و کمترین آلودگ

 مربوط به سمبوسه مرغ است.

 های مختلفدر سمبوسه اشریشیا کولایوضعیت آلودگی به سالمونلا و  -2جدول 

 اشریشیا کولایتعداد )درصد(  سالمونلادرصد )تعداد(  تعداد )نمونه( نوع سمبوسه

 )درصد( 7/7( 2) (درصد) 6/34( 5) 26 ساده

 )درصد( 3/3( 1) )درصد( 5/33( 11) 26 مرغ

 (درصد) 5/11( 3) )درصد( 3/53( 14) 26 قارچ

 (درصد) 5/26( 7) )درصد( 2/46( 12) 26 گوشت

، لاسالمونهای نشان داد که میزان حساسیت جدایه نتایج

های مختلف، تفاوت آماری بیوتیکنسبت به آنتی

همچنین میزان  (.P<15/1) داری با یکدیگر داردمعنی

، نسبت به آنتی لایوک شیایاشرهای حساسیت جدایه

 های مختلف، به طور معنی داری متفاوت استبیوتیک
(15/1>P.) 
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 مختلف هایآنتی بیوتیکنسبت به  سالمونلاو  اشریشیا کولای هایحساسیت جدایه -3جدول 

 بیوتیکنوع آنتی
 اشریشیا کولایهای تعداد )درصد( جدایه  سالمونلا هایتعداد )درصد( جدایه

 مقاوم حساسنیمه حساس  مقاوم حساسنیمه حساس

AM (2) 1   (21 )5  (77) 34    (1) 1  (54) 7  (46) 6 
AN (31) 13 (43) 21 (23) 11    (23) 3  (46)6  (31) 4  
SXT (35 )17  (43) 21  (14) 4   (46) 6 (31) 4  (23) 3 
TE (32 )14  (43 )15 (25) 11  (15) 2  (46) 6 (33) 5 

CRO (35 )17  (27) 12  (34) 15  (31) 4  (54)7   (15) 2  

NA (57) 25 12(درصد27)   (16) 7   (62) 3  (23)3   (15) 2  

GM (43) 15 (35 )17  (13) 3  (23) 3  (31) 4  (23) 3  
AMC (32 )14  (35 )17  (31) 13  (46) 6 (31) 4  (23) 3   

CP (21) 5  (35 )17  (41) 13  (46) 6 (23) 3  (31) 4  

IPM (7) 3 (34) 15 (55) 26  (3) 1  (15) 2  (77) 11 
، (NA)، نالیدیکسیک اسید (GM)جنتامایسین  ،(AMC)، آموکسی کلاو (CP)سیپروفلوکساسین  ،(IMP)پنم ، امی(AN)کاسین ، آمی(AM)سیلین آمپی

 (SXT)و سولفامتاکسازول   (TE)تتراسایکلین، (CRO)سفتریاکسون 

 

 گیریبحث و نتیجه

شیوع  بین کهداده بسیاری از تحقیقات نشان 

 یهااغذ فمصر و ننسادر ا اغذ از ناشی هاییربیما

 دارد. دجوو تنگاتنگی طتباار، گوشتاز  هتهیهشد نیمپز

 در که ملیاعوو  های گوشتیآوردهفر تهیه همچنین

از  ،نددار خالتد و طبخ،حمل ، نگهداری، تولید یندآفر

لودگی در غذاهای با منشا گوشتی آ یشافزا ملاعو جمله

بدون شک  (.Jorgenesen et al., 2002باشند )می

منتقل شامیدنی آ یا ییاغذمواد  توسط که هایییربیما

ها نمیلیو ایبر میزآتهدید مسئله عنوان یکبه شوند،می

 یپیشگیرمرکز  طبق اعلام .نفر از افراد یک جامعه هستد

 ساله  ربیما هر ،همتحد تیالادر ا (CDC) ریبیما لکنترو

 دهلوآ ییاغذ ادمو فمصراز  ناشی  بیماری نمیلیو 76

 هااز آن ردمو 325111 ادتعد یناز ا که دمیشو ارشگز

دهد می مورد مرگ رخ 5211از  بیش و یبستر

(Linnan, 1988 بیشتر مطالعات انجام شده روی مواد .)

و سمبوسه جز بوده است و غذایی خیابانی در هندوستان

گزارش شده است. نتایج این غذاهای مورد آزمایش 

که این غذاها از استانداردهای است  نشان داده مطالعات

به ان بالا به میزو  نیستندبرخوردار لازم میکروبیولوژیکی 

د باشنو سایر عوامل پاتوژن آلوده می اشریشیا کولای

(Jones et al., 1991; Thunberg et al., 2002.)  

ای که در کشور هندوستان انجام گرفت، از در مطالعه

مورد  11نمونه سمبوسه آزمایش شده،  23مجموع 

 ,.Suman et alگزارش شد ) اشریشیا کولایآلودگی به 

از  2116(. مطالعات گروهی از محققین در سال 2017
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 112غذاهای خیابانی در هیمالیا نشان داد که از مجموع 

سمبوسه مورد آزمایش، میزان آلودگی به انتروباکتریاسه 

ین بودن یدرصد گزارش شد که محققین دلیل پا 3/4

الی ها که نقش آنتی باکتریآلودگی را استفاده زیاد از ادویه

نبود سیستم  (.Niki et al., 2016ن کردند )دارند، عنوا

 ریبسیا تمعضلااز  مواد غذایی، و توزیعتهیه بهداشتی 

 لحاو در توسعهیافته یهارکشو از جمله، هارکشواز 

 لکنتر یهاروش لعماا وزهمرا کهریبهطو است. توسعه

 کاهشو  تولید یندافر بر قیقو د کامل رتنظاو  کیفی

 ادمو یبستهبند نیزو  ستد با ییاغذ ادمو ستما انمیز

 صنایع بر حاکم لصوا ثابتتریناز  تولید نددر رو ییاغذ

  (.Chapman et al., 2010ند )رومی رشمابه ییاغذ

 قابل هاسمبوسهدر  گیدلوآ دنبو بالاحاضر  مطالعهدر 

 ییاغذ ادمو ینا ریستکاد نمکااانتظار بود. چرا که 

 ثانیًا .وجود دارد شپزخانهدر آ شاغل نکنارکا توسط

به جهت تهیه  دهستفاا ردمو اتتجهیزو  سایلو گیدلوآ

ن ایهمچنین . باشدمحتمل می گوشت، مرغ و سبزیجات

احتمال وجود دارد که حرارت و دمای کافی به 

دلیل آلودگی و به دنرس سمبوسه مرکزیهای قسمت

 ، باعثکافیحرارت استفاده از بالای مواد اولیه و عدم 

 تهیه. در نشود زاعوامل بیماری از بین رفتن کامل

 معمولاً که ،دهکرخچر گوشتاز  سمبوسه گوشت و مرغ،

 گوشتها سایر به نسبت یبیشتر بیومیکر ربادارای 

از  ریبسیادر  نیزآن  طبخروش  .دمیشو دهستفاا ،ستا

که احتمال آلودگی  دمیگیر منجاا سنتی رتصوبه کزامر

 مرکز 6 درای مطالعه کند. در همین راستا،را بیشتر می

نشان داد که از  و نتایج انجام گرفت شیزموو آ مانیدر

نمونه کباب کوبیده، جوجه، مرغ و ماهی، کباب  62

 دداشتن اشریشیا کولایدرصد آلودگی به  5/33ده بیکو

(Tavakoli and Riazipour, 2008.)  دیگری در مطالعه

وه و میشامل انواع آبهای غذایی کیفیت میکروبی نمونه

 شیایشراکه نشان داد نتایج  سنتی بررسی شد.بستنی 
آلوده  هایترین باکتریشایععنوان ها بهفرمو کلی یالوک

درصد آلودگی به  55/11در مجموع  بودند و کننده

این . (Masiha et al., 2015)اند را داشته یالوک شیایاشر

 رد.مطابقت دا حاضر دست آمده از مطالعهنتایج به نتایج

 صورتدر و  باشدمی سحسا ارتحربه  سالمونلا

در مواد  . امارودمی بین، از پختکافی اعمال دما و زمان 

 چون قارپ، گوشت قرمز یا گوشت مرغ وغذایی هم

 ارتحرطبخ  مهنگادر  سبزی مورد استفاده، چنانچه

لیه او گیدلودارای آویژه زمانی که ، و بهدنشوداده  کافی

(. Evans et al., 1999)مانند زنده باقی می ،باشند بالایی

های مثبت آلوده به در مطالعه حاضر آلودگی تعداد نمونه

 11و  12ترتیب سالمونلا در سمبوسه گوشت و مرغ به

 نمونه بود.

ها یکوتیبیآنت به معمولاً ها،خانواده انتروباکتریاسه

دد متع یهاسمیاز مکان یمقاومت ناش نیو ا هستند مقاوم

رای ب گذامبیوآنتیانجام  لذا. هاستآن یو اکتساب یذات

در (. Madani, 2006باشد )ها ضروری میاین باکتری

 ایشیاشر یهاهیسو یکیوتیبیآنت مقاومت روی ایلعهمطا

 نسبت به اشریشیا کولایهای در زاهدان، ایزوله ایلوک

 7/31درصد( و کوتریماکسازول ) 5/51سیلین )آمپی

درصد(، بیشترین مقاومت و نسبت به سیپروفلوکساسین 

کمترین درصد(  44/2درصد( و سفتریاکسون ) 35/5)

. (Borji et al., 2001) ندرا از خود نشان دادمقاومت 

شیا اشری در موردتحقیق حاضر  هایاین نتایج با یافته
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 ایشیاشر یرودر مطالعه دیگر که  .همخوانی دارد کولای

 پنم حساس بودندبه امی هاهیتمام سو، ایلوک

(Ranjbaran et al., 2013)با نتایج تحقیق  ها. این یافته

-هیتوجه داشت که امروزه سو دیبا سو نیست.همحاضر 

ده و آم دیپد زیم ننپیممقاوم به ا اسهیانتروباکتر یها

-هیگسترش سو سبب تواندیدارو م نینادرست ا فمصر

ین آن یو در نهایت کارایی پادارو  نایمقاوم به  یها

در گوشت قرمز و  سالمونلا رویای مطالعهنتایج گردد. 

گوشت مرغ نشان داد، بیشترین مقاومت در سالمونلا 

 ,.Soltandalal et al) استمربوط به نالیدیکسیک اسید 

در حالی که در تحقیق حاضر بیشترین مقاومت  .(2007

 .بودسیلین سالمونلا مربوط به آمپی

 حرارتی هاییندآفر طی ایهای خانواده رودهباکتری

 ند.ورمی بیناز  به سرعت پاستوریزاسیون و بالاتر از آن

، بیانگر دیدهمواد غذایی حرارت در هاآن رحضو لذا

مواد خام و همچنین وجود آلودگی اولیه بسیار بالا در 

باشد. حضور حرارتی میسازیعدم فرآیند سالم

 و اشریشیا کولایاز جمله پاتوژن  هایمیکروارگانیسم

سمبوسه عرضه شده در استان های در نمونه سالمونلا

ل کیفی و به کنتر مبرم نیاز گویای، سیستان و بلوچستان

و غذاهای  بیشتر بر مواد تولیدی دقت و حساسیت

ه توجه ب ،دست آمدهبه جیبر اساس نتاخیابانی است. 

 یاهیدمیاز اپ یریشگیپ لیدلبه ییبهداشت مواد غذا

برخوردار است. لذا  ییبالا تیاز اهم ییاز مواد غذا یناش

 یهاتیها و مسمومعفونت وعیاز ش یریجهت جلوگ

 یاز مصرف غذاها یناش یهایدمیمخصوصا اپ ییغذا

نمودن اصول  تیآموزش افراد از لحاظ رعا ،یابانیخ

 رهیمحل ذخ آنها،و طبخ  هیمراحل ته یدر تمام یبهداشت

 حال نیاست. با ا یمهم و ضرور اریو عرضه بس ،یساز

 ستبایمی ییایمقاوم باکتر یهاهیاز سو یریجهت جلوگ

 .کاهش داد ها رارویه از آنتی بیوتیکیاستفاده ب

 

 سپاسگزاری

گروه بهداشت مواد  قدردانی از اساتیدبا تشکر و 

غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه زابل و تکنیسین 

آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی که موجبات انجام این 

تحقیق را فراهم نموده و نهایت همکاری را مبذول 
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