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 چکیده 
 در مواد غذایی به طور گسترده مطالعه نشده است. بنابراین،   استافیلوکوکوسهای مختلف  در کشورهای در حال توسعه حضور و تنوع گونه

ها در  بیوتیکی آندر مواد غذائی متنوع و ارزیابی الگوی حساسیت آنتی  استافیلوکوکوسهای  مطالعه بررسی توزیع گونههدف از انجام این  

شد و از نظر وجود    یجمع آور مناطق مختلف شهر اصفهان  از    ییمواد غذامختلف    نمونه  194تعداد    بود. 1394-95در سال  شهر اصفهان  

به منظور     16SrRNAی ژنتوال   یو بررس  هیاول  یجداساز  برای  فنوتیپی  شاتیقرار گرفت. آزما  یبررسمورد    لوکوکوسیاستافهای متنوع  گونه

الگو انجام شدها  گونه  ییشناسا انتشار دمونه ن  یکیوتیبی آنت  تیحساس  ی.  با روش  از  قرار گرفت  یمورد بررسنیز  در سطح آگار    سکیها   .

غدائی،    194مجموع   مواد  )  92نمونه  بین،    درصد(  5/47جدایه  این  از  شد.  جداسازی  و  شناسایی  مثبت  گرم  جدایه    84کوکسی 

جدا    استافیلوکوکوسهای  تشخیص داده شد. بیشترین فراوانی جدایه  میکروکوکوسو یک جدایه    ماکروکوکوسجدایه    7،  استافیلوکوکوس 

اورئوس  های  شده مربوط به جدایه  ( و  84/13درصد )  5/15  کوس ویتولینوساستافیلوکو(،  84/21درصد )  25با فراوانی  استافیلوکوکوس 

)  9/11  استافیلوکوکوس سوکسینوس )84/10درصد   سیلین  پنی  به  نسبت  مقاومت  بیشترین  بود.   )5/59  ( تتراسایکلین  و    2/0درصد( 

شد.   داده  تشخیص  سیپروفلوکساسین  و  جنتامایسین  ریفامپیسین،  لووفلوکساسین،  برابر  در  مقاومت  میزان  کمترین  و  ی  بررس  درصد( 

  استافیلوکوکیهای  بیوتیکی در گونهبرای تحقیقات اپیدمیولوژی اهمیت دارد. همچنین تشخیص مقاومت آنتی   استافیلوکوکوسهای  گونه

  مقاومت   بیشتر  هرچه  پراکندگی  و  جامعه  دهد که  مواد غذایی به عنوان یک خطر بالقوه برای سلامتی افرادجداشده از مواد غذایی نشان می

  از   و  یابد  افزایش  غذایی  امنیت  تا  شودمی  انجام  بهتر  استافیلوکوکوس  هایگونه   شناسایی   16SrRNAروش   انجام  با باشد.می  بیوتیکیآنتی

           .اضافی جلوگیری شود  درمان  هایهزینه

 DNA.، مواد غذایی، مقاومت آنتی بیوتیکی، بررسی توالی  استافیلوکوکوس:  کلید واژه ها

 مقدمه 

به  بیماری   در سراسر جهان راه مواد غذایی  از  های منتقله 

د.  ن باشعنوان یک مسئله مهم در سلامت عمومی مطرح می

( جهانی  بهداشت   World Healthسازمان 

Organization; WHO بیماری مواد  (،  با  مرتبط  های 

بیماری  عنوان  به  را  تعریف غذایی  سمی  یا  و  عفونی  های 

این   تخمین(. براساس  Abebe et al., 2020کرده است )

پاتوژن موجود در مواد   30، بیش از  2010سازمان در سال  

میلیون بیماری بوده اند و آلودگی مواد   600غذایی عامل  

باکتری با  انگلغذایی  مضر،  ویروسهای  مواد  ها،  و  ها 

از   بیش  به  منجر  می  200شیمیایی  بیماری  شود نوع 

(Griffith., 2006 ; Abebe et al., 2020.)    همچنین 

سمی   مواد  وجود  علت  به  است  ممکن  غذایی  مسمومیت 

های میکروبی و یا سایرمواد مضر ایجاد  شیمیایی، توکسین

سالانه   غذایی  مواد  از  ناشی  های  بیماری  کل،  در  شوند. 

بستری شدن   325000میلیون بیماری،    76مسئول تقریباً  

می  5200و   میر  و  مرگ  )مورد   ,.Ameme et alباشند 

یکی از    استافیلوکوکوسها، جنس  باکتری(. در میان  2016

مسمومیت متداول است.  غذایی  مسمومیت  عوامل  ترین 

استافیلوکوکی    Staphylococcal Food)غذایی 

Poisoning; SFP)   توکسین به  معمول  بطور  که 
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می  استافیلوکوکوس داده  دنبال  ارتباط  به  اغلب  شود 

ین  میکروگرم از انتروتوکس 1/0بلعیدن غذای حاوی حداقل 

می  استافیلوکوکی (. Aye et al., 2014)  دهدرخ 

  های استافیلوکوکوس  گروه  دو   به  معمولاً  ها استافیلوکوکوس 

 Coagulase-Positive)  مثبت  کوآگولاز

Staphylococci; CPS  )کوآگولاز   هایاستافیلوکوکوس   و  

 ;Coagulase-Negative Staphylococci)  منفی

CNS)   گونه   اورئوس  استافیلوکوکوس.  شوند می  تقسیم

است مثبت  کوآگولاز  گروه   موارد  اکثر  عامل  و  شاخص 

 ,.Layer et alباشد )مسمومیت غذایی استافیلوکوکی می

2006; Karimi et al., 2017)  . های  گونه

میسماستافیلوکوکوس   تولید  میهایی  که  توانند  کنند 

ایجاد   و مرگ  فلج  تا  اختلالات دستگاه گوارش  از  علائمی 

 استافیلوکوکوسهای . گونه (Schmitt et al., 1990کنند )

انسان مخاط  و  پوست  نرمال  فلور  از  حیوانات جزئی  و  ها 

آن همچنین  هستند.  گوسفند  و  گاو  مانند  در  مختلف  ها 

یافت   غذایی  مواد  از  وسیعی  طیف  و  محیطی  منابع 

توانایی  Even et al., 2010)  شوندمی  .)

طیفاستافیلوکوکوس  در  رشد  برای   pHدمایی،    هایها 

واسمولاریته گسترده، سبب شده تا بتوان این باکتری را از 

محصولات  و  سالاد  کالباس،  مانند  متفاوت  غذایی  مواد 

( نمود  جداسازی  شده  فرآوری   ,.Karimi et alلبنی 

اغلب  2017 آن،  بر  افزون  بعنوان استافیلوکوکوس (.  ها 

پنیر  (Starter)آغازگر   مانند  تخمیری  غذاهای  برخی    در 

 ,.Ruaro et alشوند )عطر استفاده می  برای ایجاد طعم و 

توانند منبع آلودگی  ها نیز می(. علاوه بر این شیرینی2013

ها باشند. در بررسی مواد غذائی از  استافیلوکوکوس و انتقال  

های مختلفی وجود  نظر وجود آلودگی به این باکتری روش

ای بررسی بر  که  شده است  گزارش  مطالعه  دارد. در چندین

با    غذایی  مواد  روشاستافیلوکوکوس آلودگی    های ها 

به  مولکولی دارد   فنوتیپی  هایروش  نسبت  ارجحیت 

(Heikens et al., 2005; Layer et al., 2006یکی )   از  

  در   مورفیسم  پلی  ارزیابی   مناسب،  مولکولی  هایروش

  واکنش  وسیله  به  16SrRNA  ژن  مانند  دار  خانه  هایژن 

است. با توجه به   توالی  تعیین  و  (PCR)  یمرازپل  ایزنجیره 

وجوداهمیت   در  استافیلوکوکوس   تشخیص  مختلف  های 

بررسی فراوانی گونهمواد غذائی،   این مطالعه  از  های  هدف 

روش  استافیلوکوکوس از  استفاده  روش  با  و  فنوتیپی  های 

ژن   توالی  تعیین  ارزیابی    16SrRNAمولکولی  و همچنین 

آنتی  آن بالگوی حساسیت  غذایی  یوتیکی  متنوع  مواد  از  ها 

بوده    1394-95در سال  آوری شده در شهر اصفهان  جمع 

 است. 

 کار  روش

  نمونه گیری

مقطعی  مطالعه  این  تعداد    -در  مواد    194توصیفی  نمونه 

به  غذایی   از    18)متعلق  متفاوت  و    29کارخانه    30مغازه 

 30نمونه از انواع شیرینی ) 57شامل کارگاه شیرینی پزی( 

دانمارکی  نمونه    27تر،  شیرینی نمونه   کیک  یا  شیرینی 

فرآورده  63عصرانه(،   از  )نمونه  پروتئینی  نمونه    34های 

یا کالباس    29و  کالباس مرغ    یاسوسیس   نمونه سوسیس 

نمونه    20نمونه محصولات لبنی پاستوریزه )  74( و  گوشت

دوغ،    8ماست،  نمونه    18پنیر،  نمونه    18شیر،     5نمونه 

شهر کشک  نمونه  5و    خامه  نمونه مختلف  مراکز  از   )

به    1395تا خرداد    1394اصفهان  در فاصله زمانی خرداد  

گردید.   خریداری  ای  خوشه  ظنمونهروش  حداکثر  ف  رها 

مواد    12-24مدت   )برای  سرد  زنجیره  رعایت  با  و  ساعت 

مرکز  میکروبیولوژی  آزمایشگاه  به  شدنی(  فاسد  غذایی 

بیماری  عفوتحقیقات  گرمسیریهای  و  علوم    نی  دانشگاه 

 انتقال داده شد.  پزشکی اصفهان

 وس استافیلوکوک جداسازی و شناسایی 

میلی    10یا    گرم  10  ابتدا  استافیلوکوکوس،جداسازی  برای  

نمونه   لیتر جمعاز  با  های  شده   بافر  میلی  90آوری  لیتر 

سالین  فسفات  مدت    4/7برابر  pHبا    ( PBS)  استریل  به   ،

شیکربه    دقیقه  15-10 روی    سپس   .ندشدهمگن    آرامی 

از  میلی  10 حاوی  بهسوسپانسیون    لیتر  های    10  لوله 

ژیولیتیمیلی مایع  محیط کشت  -Giolitti)  کانتونی -لیتر 

contoni broth)    میلی لیتر محلول یک درصد    0/ 1حاوی
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-24مدت  به    واضافه    (HiMedia, India)تلوریت پتاسیم  

سانتی  37در  ساعت    18                                گردید   نکوبهاگراد  درجه 

(Aye et al., 2014; Ebrahimzadeh et al., 20) .

بر    10سپس   و  برداشته  مایع  کشت  محیط  از  میکرولیتر 

  ( Baird Parker Agar)روی محیط کشت برد پارکر آگار  

(HiMedia, India)    تخم زرده  تلوریت  امولسیون  حاوی 

کشت    ،مرغ خطی  صورت  درجه   37در    ها پلیتو  به 

 Aye et)  شدساعت انکوبه    18-24گراد برای مدت  سانتی

al., 2014)  .  های به  کلنی  که    استافیلوکوکوسمشکوک 

  در محیط ، براق و محدب  سیاه رنگ با هاله شفاف  ظاهری  

آگار پارکر  و    برد  سازی  خالص  از داشتند  استفاده  با 

  های استاندارد میکروبیولوژی شامل رنگ آمیزی گرم،تست

( باسیتراسین  به  مقاومت  بررسی  کاتالاز،    0/  04واکنش 

لوله  کوآگولاز  واکنش  اکسیداز،  تست  تست واحد(،  ای، 

DNase  و رشد روی محیط مانیتول سالت آگار  (Quelab, 

Canada)  شناسایی شدند . 

(Khoori et al., 2017; Azizkhani et al., 2018) .

لوله کوآگولاز  آزمایش  کیفی  کنترل  از جهت   ای 

اورئوس به   ATCC25923استاندارد    استافیلوکوکوس 

 (. Aye et al., 2014)  عنوان کنترل مثبت استفاده شد

 شناسایی مولکولی

 DNAاستخراج 

ساده    DNAاستخراج   روش  وسیله  به  کروموزومی 

از  خالص  کلنی  چند  خلاصه،  بطور  شد.  انجام  جوشاندن 

به   بافر    100باکتری   Tris TE  EDTA)میکرولیتر 

1Mm,  pH 7.8,)    به مدت و  دقیقه در   10اضافه گردید 

شانده شد. سپس سوسپانسیون گراد جودرجه سانتی  100

در  باکتری در    30برای     g9000×ها  درجه   4ثانیه 

حاوی  سانتی که  آن  روئی  مایع  و  شد  سانتریفیوژ  گراد 

DNA    درجه برای انجام    -20بود درPCR   نگهداری شد 

(Sedaghat et al., 2017). 

 های استافیلوکوکیجدایهسایی شنا

ژن   تکثیر  پرایمرهای   16SrRNAبرای  از 

 اولیگونوکلئوتیدی براساس پرایمر عمومی باکتریایی 

 27F )5′-AGAGTTTGATYMTGGCTC AG-3′  

 5′-TTA CCGCGG CKG CTG GCA( 515R  )  و

C-3′ ( 

شد  استفاده  بود  شده  سنتز  کره  بیونر  شرکت  توسط    که 

(Bakrt et al., 2003)  .واکنش  ب حجم    PCRرای  در 

شامل    50نهایی   بافر    5میکرولیتر  از    X10 ،  2میکرولیتر 

P dNT)  از  میکرولیتر2MgCL،  1  (mM 50)از    میکرولیتر

2.5 mM)،  2  پرایمر     از  میکرولیتر   ، (pmol/µL 20هر 

 سیناکلون،) (µL 50) پلیمراز  Taqآنزیم از میکرولیتر 4/0

 استفاده  استریل  آب  از  میکرولیتر   6/35  و(  ایران  تهران،

 ترموسایکلر   دستگاه   در  PCR  واکنش  ادامه  در.  گردید

(Eppendorf Master cycler Gradiant, Germany )  

  دمای   در  ابتدایی  شدن  واسرشت  دقیقه  3  دمایی  شرایط  با

چرخه شامل واسرشت    35گراد و در ادامه  سانتی  درجه  94

دمای   در  مدت    94شدن  به  سانتیگراد  دقیقه،    1درجه 

دمای  ا در  مدت    58تصال  به  سانتیگراد  ثانیه،    45درجه 

دقیقه و در آخر  1درجه به مدت  72طویل شدن در دمای 

گراد به مدت  درجه سانتی  72طویل شدن نهایی در دمای  

انجام    10 نهایت  (Baker et al., 2003) دقیقه  در   .

نشانگر    PCRمحصول   کنار  )شرکت   bp100در 

Thermoدرصد رنگ شده   5/1گارز  ، آمریکا( بر روی ژل آ

وسیله   به  الکتروفورز  از  پس  و  منتقل  بروماید  اتیدیوم  با 

)شرکت   داک  ژل  بررسی  Bioradدستگاه  مورد  آمریکا(   ،

 قرار گرفت.  

محصولات تکثیر شده ژن   DNAبرای تعیین توالی کردن  

16SrRNA   )ایران )تهران،  پیشگام  شرکت  به  محصولات 

آنجا   در  و  شد  استفافرستاده  از  با   ABI 3730 XLده 

DNA analyzer  (Applied Biosystems, USA)  و  

دوطرفه   صورت  به  و  سنجر  توالی  تعیین    ی توالروش 

تعیین تعیین شد.  محصولات   برای  رفته  بکار  پرایمرهای 

ژن   پرایمرهای    16SrRNAتوالی  بودند.    PCRهمان 

نوکلئوتیدی  توالی اطلاعات  با  های  استافیلوکوکوس ها 

توالی   براساس  تعیین  سایت    16SrRNAشده  در  که 

(http://www. ncbi.nlm.nih.gov/BLAST  NCBI  )
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توالیبادسترس می در بلاست شدند.  و  مقایسه  های  شند، 

بررسی و   Clustal Wv.20ها با نرم افزار  استافیلوکوکوس 

افزار  آن  فیلوژنی  درخت نرم  با  با    6نسخه    MEGAها  و 

رسم    ,.Tamura et al., 2013; Argudin)  شدروش 

2010) . 

 بیوتیکیبررسی الگوی حساسیت آنتی 

آنتی حساسیت  الگوی  بررسی  های  جدایه   بیوتیکیجهت 

بر روی محیط مولر    دیسک روش انتشاراز    استافیلوکوکوس

آگارهین دستورالعمل   ( Biolif, Italia)  تون  با  مطابق 

استاندارد بالینی  موسسه  و  آزمایشگاهی   CLSI)های 

شد2017 استفاده  از (  استفاده  با  حساسیت  میزان    .

آنتیدیسک استاندارد  )شرکت  های  ، Mastبیوتیک 

پنی شامل  )انگلیس(  سفوکسیتین  µg10سیلین   ،)

(µg30( جنتامایسین   ،)µg10( تتراسیکلین   ،)µg30  ،)

( )µg5سیپروفلوکساسین  کلیندامایسین   ،)µg2  تری  ،)

) -متوپریم (، µg  75/23/25 /1سولفومتاکسازول 

)کلروآمفینی )µg30کل  ریفامپین   ،)µg  5  لینزولید  ،)

(µg30( لووفلوکساسین   ،)µg  5( اریترومایسین  و   )µg 

شد.  15 سنجیده  معیارهای (  و    FDA  براساس 

EUCAST  ،باکتر  یصورت  در  استافیلوکوکوس  یکه 

در  به  حداقل عامل  چند  سه  یک  بیوتیکی  دسته  یا    آنتی 

داشت باشد مقاومت  عنوان  ه    با   استافیلوکوکوسجدایه    به 

چندگانه   یامقاومت   MDR(Multi Drug   دارویی 

Resistant; MDR  )گرفته    در   شود مینظر 

(Magiorakos et al., 2012).   

 تجریه و تحلیل آماری

انجام   21نسخه    SPSSها با استفاده از نرم افزار  آنالیز داده

تست بررسی  نتایج  کای  گرفت.  آزمون  از  استفاده  با  ها 

و   تجزیه  مورد  آنالیز  اسکوئر  این  در  گرفت.  قرار  تحلیل 

 05/0کمتر از    P-valueآماری درجه معنی داری با میزان  

 در نظر گرفته شد. 

 نتایج 

جدایه شناسایی  و  آزمونجداسازی  اساس  بر  های  ها 

 فنوتیپی

مجموع   )  92نمونه،    194از  باکتری  درصد(    5/47جدایه 

در محیط    استافیلوکوکوسکوکسی گرم مثبت مشکوک به  

های مشکوک برد پارکرآگار خالص سازی شد. جدایهکشت  

رنگ  استافیلوکوکوسبه   توسط  شناسایی  از  آمیزی پس 

مثبت گرم  کوکسی  عنوان  به  نتایج    گرم  به  توجه  با  و 

های بیوشیمیایی، کاتالاز مثبت، مقاوم به باسیتراسین  تست

جدایه شد.  گزارش  مثبت  اکسیداز  تخمیر و  توانایی  ها 

کشت مانیتول سالت آگار و تولید آنزیم  مانیتول در محیط  

DNase    محیط روی  از  DNase بر  داشتند.  را  آگار 

مثبت،    92مجموع   گرم  کوکسی  جدایه   84نمونه  نمونه 

شیرینی،    40)  استافیلوکوکوس از  از    32جدایه  جدایه 

و  فرآورده پروتئینی  لبنی(،    12های  محصولات  از  جدایه 

جدایه     وکوکوس ماکرجدایه    7و    میکروکوکوسیک 

لوله  کوآگولاز  واکنش  براساس  شد.  داده    75ای  تشخیص 

( جدایه84/63درصد  از  و  (  منفی  کوآگولاز  درصد    25ها 

جدایه 84/21) از  )جدول  (  بودند  مثبت  کوآگولاز  (.  1ها 

باکتری  یافته حضور  و  غذایی  مواد  نوع  بین  داد  نشان  ها 

 ( دارد  وجود  داری  معنی  کمترین P<001/0رابطه  که   )

)  مقدار لبنیات  فرآورده14/  3در  و  پروتئینی  درصد(  های 

(38  ( جات  شیرینی  در  مقدار  بیشترین  و   7/47درصد( 

 درصد( مشاهده شد.  

 . فراوانی جدایه های کوآگولاز منفی و کوآگولاز مثبت به تفکیک نوع نمونه 1جدول  

 نوع نمونه 
 ( CPSکوآگولاز مثبت )

 درصد )تعداد( 

 (CNSکوآگولاز منفی )

 عداد( درصد )ت

 (40/28)  70% (40/21)  30% شیرینی جات 
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 (12/3)  25%   (12/9)  75%   محصولات لبنی

 (32/26)   2/81% (32/6)   18/8% های پروتئینیفرآورده 

جدایه براساس    استافیلوکوکوسهای  شناسائی  شده  جدا 

 روش مولکولی 

تست انجام  از  جدایهبعد  فنوتیپی  به های  مشکوک  های 

توالی  ب  استافیلوکوکوس تعیین  آنالیز   16SrRNAراساس 

  جفت باز بود   530ای به طول  قطعه  PCRشدند. محصول  

مجموع    84از   .(1)شکل   در  زیرگونه   15جدایه  و  گونه 

فیلوژنی   درخت  با  مطابق  شد.  استافیلوکوکوس شناسایی 

و  S. warneri)وارنری   پاستوری(   .S) استافیلوکوکوس 

pasteuri)   ًدرصدی دارند، همه    80  ارتباط نزدیک و تقریبا

پروتئینی  ها بجز یک مورد در بین فرآوردهاین جدایه های 

استافیلوکوکوس  اند. همچنین و شیرینی جات پراکنده شده

 .S)   استافیلوکوکوس سیوری( و  S. vitulinus)ویتولینوس  

sciuri)    فیلوژنی و  تکاملی  نظر  از  نزدیکی  کامل  ارتباط 

 استافیلوکوکوس پاستوری  و استافیلوکوکوس وارنری  دارند.  

بوت ارتباط  84  (bootstrap)استراپ    با  ژنتیکی  درصد 

بوت با  بعلاوه  دارند.  باهم  درصدی   100استراپ    نزدیک 

در   استافیلوکوکوس سیوریو    استافیلوکوکوس ویتیلینوس

   .(2)شکل  باشند ارتباط کامل با یکدیگر می

 
در   16SrRNDژن    PCR. تصویر الکتروفورز محصول  1شکل  

 . جدایه های استافیلوکوکوس از مواد غذایی

: M    جفت بازی،    100مارکرC+  نمونه  4: کنترل مثبت، ا تا :

 : کنترل منفی.-Cهای مثبت،  

 
 16SrRNDبراساس  مختلف  مواد غذایی    استافیلوکوکوسهای  درخت فیلوژنی ترسیم شده از جدایه.  2شکل  



 ها بیوتیکی آنالگوی آنتی  های استافیلوکوکی مواد غذایی مختلف وسویه
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 در تمام محصولات غذایی   وکوساستافیلوکهای  . درصد فراوانی جدایه1نمودار

 
( نمودار  جدایه 1براساس  فراوانی  بیشترین  های  ( 

به   استافیلوکوکوس مربوط  غذایی  محصولات  از  شده  جدا 

اورئوس  های  جدایه فراوانی  استافیلوکوکوس  درصد    25با 

ویتولینوس(،  84/21) درصد   5/15 استافیلوکوکوس 

  کازئی ی  زیرگونه   استافیلوکوکوس سوکسینوس( و  84/13)

(S.succinus subsp.casei  )9/11  ( (  84/10درصد 

سیمولنس  باشد.  می  ( S. simulans)استافیلوکوکوس 

 .S)  سکیوریی  زیرگونه   سوکسینوس  استافیلوکوکوس

sciuri subsp sciuri  )(،)استافیلوکوکوس   کوآگولاز منفی

و    ( S. lugdunesis)لوگدننسیس   منفی(  )کواگولاز 

( )کوآگولاز منفی(  S. xylosus) وزوسزایل استافیلوکوکوس

کمترین   غذایی  محصولات  بین  در  جدایه  یک  فراوانی  با 

   باشند.های جداسازی شده میجدایه

 در انواع محصولات غذایی   استافیلوکوکوسهای  درصد فراوانی جدایه: 2جدول

 نام جدایه 

 نوع مواد غذایی

 شیرینی جات 

 ( 40تعداد=)

 محصولات لبنی

 (12)تعداد=  

 های پروتئینی فراورده 

 (32)تعداد=  

S.aureus 30%  (12) 25%  (3) %75/18  (6) 

S.vitulinus 5%  (2) 25%  (3) 25%  (8) 

S.epidermidis 5%  (2) %80/16  (2) %75/18  (6) 

S.pasteuri 5%  (2) %30/8  (1) %10/3   (1) 

S.gallinarum 50/2  (%1) %30/8  (1) %10/3  (1) 

S.succinus subsp.casei %5/17  (7) 0% %25/6   (2) 

S.warneri %15  (6) 0% %25/6  (2) 

S.carnosus 5/7  (3) 0% 0% 

S.sciuri subsp %5  (2) 0% 0% 

S.succinus %50/2  (1) 0% 0% 

S.lugdunesis %50/2  (1) 0% 0% 

S.simulans 0% %30/8  (1) %0 

S.xylosus 0% %30/8  (1) 0% 

S.saprophyticus subsp . %50/2(1 ) 0% %40/9  (3) 

S.equorum 0% 0% %40/9   (3) 
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نمونه شیرینیدر  اورئوسجات  های  با    استافیلوکوکوس 

)  30فراوانی   و  40/12درصد  گالیناروم(    استافیلوکوکوس 

(S. gallinarum،)  و   لوگدننسیس،  سوکسینوس  

با    (S. saprophyticus)   ساپروفیتیکوس  استافیلوکوکوس

میزان   1فراوانی   کمترین  و  بیشترین  ترتیب  به  جدایه 

دادند. نشان  را  لبنی    فراوانی  محصولات  در  همچنین 

به   مربوط  فراوانی  میزان  کمترین  و  بیشترین 

)  25  اورئوس  استافیلوکوکوس و  12/3درصد   )

گالیناروم سیمولنس،  استافیلوکوکوس  ، استافیلوکوکوس 

زایلوزوس پاستوریو    استافیلوکوکوس  با   استافیلوکوکوس 

فرآورده بود. در  بالاترین  فراوانی یک جدایه  پروتئینی  های 

جداسازی شده مربوط   استافیلوکوکوسهای  فراوانی جدایه

ویتولینوس به   )  25  استافیلوکوکوس  و  32/8درصد   )

با  پایین مرتبط  شده  جداسازی  فراوانی  ترین 

گالیناروم پاستوریو    استافیلوکوکوس  با   استافیلوکوکوس 

 (. 2جدایه بود )جدول 1فراوانی 

 الگوی حساسیت آنتی بیوتیکی 

حساسیت تست  جدایهآنتی  نتایج  همه  برای  های  بیوتیکی 

شماره    استافیلوکوکوس جدول  در  خلاصه  آورده    3بطور 

بیشترین حساسیت در بین جدایه  به  شده است.  ها نسبت 

ریفامپیسین، بیوتیک آنتی لووفلوکساسین،  های 

درصد( دیده شد و   100جنتامایسین و سیپروفلوکساسین )

پنی به  نسبت  مقاومت  )بیشترین  و    5/59سیلین  درصد( 

( مجموع   2/20تتراسایکلین  در  داشت.  وجود  درصد( 

آنتیمی به  مقاومت  میزان  گفت  سیلین  توان  پنی  بیوتیک 

آزمون  اساس  بر  همچنین  است.  بوده  بالا  گروه  هرسه  در 

تتراسایکلین   به  مقاومت  میزان  اسکوئر  ،  =0P/ 008کای 

کلرآمفنیکل    =P  02/0لینوزولاید   بین    =P 014/0و  در 

تفاوت  وکوکوس استافیل غذایی  مواد  انواع  از  جدا شده  های 

آنتیمعنی بقیه  به  مقاومت  میزان  اما  داشت  بیوتیک داری 

داری نداشت  ها در بین سه دسته مواد غذایی تفاوت معنی

(05/0P>.) 

درصد( دارای 7/10جدایه )  9براساس نتایج به دست آمده،  

چندگانه مورد    5باشند.   می  (MDR)  دارویی  مقاومت 

  2های پروتئینی،  درصد( مقاومت چندگانه در نمونه  6/15)

درصد(    7/16مورد )2 درصد( در نمونه شیرینی و    5مورد )

در نمونه لبنیات دیده شد که براساس آزمون کای اسکوئر  

معنی )اختلاف  نداشت  وجود  ویژگی=25/0Pداری  های  (. 

نمونه شماره    MDRهای  کامل  جدول  شده    4در  آورده 

 است.

 های مواد غذایی مختلفهای جدا شده از نمونه استافیلوکوکوس های مختلف در  بیوتیک: مقایسه توزیع فراوانی مقاومت به آنتی3جدول

 

 بیوتیکآنتی

 میزان مقاومت )درصد( 

 

 

P-value 

 

غذایی) محصولات    84انواع 

 نمونه( 

 تعداد )درصد( 

جات   شیرینی 

 نمونه( 40)

 تعداد )درصد( 

 نمونه( 12لبنیات )

 عداد )درصد(  ت

های  فرآورده 

پروتئینی  

 نمونه( 32)

 تعداد )درصد( 

 1 (0)  0 (0)  0 (0)  0 (0)  0 سیپروفلوکساسین 

 79/0 (4/9)  3 ( 7/16)2 (10)  4 (7/10)  9 اریترومایسین 

 1 (0)  0 (0)  0 (0)  0 (0)  0 جنتامایسین

 72/0 (0)  0 (0)  0 (5/2)  1 (2/1)  1 کلیندامایسین 
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 008/0 (5/37)  12 ( 3/8)1 (10)  4 (3/20)17    تتراسایکلین 

 76/0 (4/9)  3 ( 3/8)1 (5)  2 (2/7)  5 کوتریموکساسول 

 29/0 ( 6/65)  21 (75)  9 ( 5/52)21 (5/59)  51 پنی سیلین

 1 (0)  0 (0)  0 (0)  0 (0)  0 ریفامپیسین

 1 (0)  0 (0)  0 (0)  0 (0)  0 لوفلوکساسین 

 002/0 (0)  0 (7/16)  2 (0)  0 (4/2)  2 لینزولاید 

 014/0 (2/6)  2 (0)  0 (0)  0 (4/2)  2 کلروآمفینکل 

 92/0 (5/12)  4 (7/16)  2 (15)  6 ( 2/14)12 سفوکسیتین 

 :P: Penicillin, E: Erythromycin, LZD: Linezolid, T: Tetracycline, FOX(MDR) های مقاوم به چند دارو. خصوصیات جدایه 4جدول  

Cefoxitin, CD: Clindamycin, TS: Trimethoprim & Sulfamethoxazole, C: Chloramphenicol 

 CoPS/CoNS نوع مواد غذایی

 الگوی مقاومت  

 بیوتیکیآنتی
 نام جدایه 

 CoNS P, TS, CD S.pasteuri شیرینی

 CoNS E, P, TS, FOX S.epidermidis شیرینی

 CoNS E, T, P, TS, FOX S.warneri پروتئین 

 CoNS P, C, T S.saprophyticus پروتئین 

 CoNS P, C, T S.saprophyticus پروتئین 

 CoNS P, E, TS, FOX S.epidermidis پروتئین 

 CoNS P, E, TS, FOX S.epidermidis پروتئین 

 CoPS P, T, LZD S.aureus لبنیات

 CoNS P, E, TS, FOX S.epidermidis لبنیات
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 بحث

در  وک  استافیلوک بالایی  پراکندگی  و  گسترش  مواد  ها 

غذایی دارند و  سومین عامل ایجاد بیماری با مواد غذایی  

  (. Khoori et al., 2017)   در سراسر دنیا به شمار می آیند 

مطالعه  ن میحاضر  تایج  آلودگی    دهدنشان  به  میزان 

دراستافیلوکوکوس  درصد،    7/47جات  شیرینی  ها 

 3/14درصد و محصولات لبنی    38پروتئینی  های  فرآورده

 .  بوددرصد 

جدایه مامطالعه  نتایج  در   میزان  بیشترین  های  ، 

شیرینیدر    استافیلوکوکوس  )نمونه  درصد(    7/47جات 

ی خوری و همکاران در شهر تربت  . در مطالعهمشاهده شد

نمونه   6/16حیدریه،   به درصد  مختلف  غذایی  مواد  های 

اورئوس میزان   استافیلوکوکوس  بیشترین  و  بودند  آلوده 

به مربوط  )مونهن  آلودگی  شیرینی  بود    7/19های  درصد( 

(Khoori et al., 2017)مطالعه در  همچنین  دیگر،  .  ای 

در شهر تبریز، میزان آلودگی (  2011)نیاز و همکاران  نیک

استافیلوکوکوس شیرینی به  درصد   31را  اورئوس    جات 

(.  نتایج مطالعات  Nikniaz et al., 2011گزارش کردند )

با گزارش موسسه   نتایج ما همخوانی دارند. مطابق  با  فوق 

و   )شماره  استاندارد  ایران  صنعتی  (،  2395تحقیقات 

اورئوس کیک   استافیلوکوکوس  و  شیرینی  کشت  از  نباید 

شود. که  جدا  آنجائی  و  شیرینی از  سطوح  با  تماس  در  ها 

وس به  است  ممکن  بنابراین  هستند،  کارکنان  یله دست 

 کارکنان کارگاه و محیط آلوده شوند.  

مطالعه همکاراندر  و  نونهال  آلودگی  (2014)  ای  شیوع    ،

های گوشتی  در گوشت و فرآورده  استافیلوکوکوس اورئوس

مجموع   در  و  بررسی  را  اصفهان  شهر  درصد    6/55در 

را   کردندآلودگی  .  (Nonahal et al., 2014) گزارش 

آلودگی   )فرآورده  نمونه میزان  پروتئینی  درصد(   38های 

اختلاف در میزان  مطالعه ما کمتر از نتایج مطالعه فوق بود. 

پروتئینی میآلودگی فرآورده از کشتار در های  تواند ناشی 

نمونهفصل نوع  و  تعداد   ، سال  مختلف  مورد  های  های 

روش و  آنمطالعه  بندی  بسته  و  کشتار  متفاوت  ها  های 

 (. et al., 2014  Sarrafzadeh Zargarباشد )

شهر  مطالعه  در  در  همکاران  و  حسینی  که  دیگری  ی 

نشان   نتایج  دادند  انجام  فرآوردههمدان  که  های  داد 

فراوانی   با  در    3/10پروتئینی  را  آلودگی  بیشترین  درصد 

جمعنمونه  لبنی  های  محصولات  در  و  داشتند  شده  آوری 

ین  های ادرصد آلودگی میکروبی گزارش شد. یافته  2/9نیز  

نشان   معنیمطالعه  اختلاف  محصولات داد  بین  داری 

آلودگی   نظر  از  نداشته    استافیلوکوکوسیمختلف  وجود 

( مطالعه  .(Hosseini., 2015است  با  ما  فوق    نتایج 

و   محصولات  در  آلودگی  میزان  و  ندارد  همخوانی 

در فرآورده همچنین  شد.  ارزیابی  بیشتر  ما  مختلف  های 

د معنی  ارتباط  ما  نوع مطالعه  و  باکتری  حضور  بین  اری 

در   آلودگی  میزان  در  اختلاف  این  شد.  دیده  غذایی  مواد 

بین مواد پروتئینی و لبنی می تواند به دلیل روش بررسی  

میکروبی باشد. بطور کلی محصولات لبنی به دلیل تماس  

زدایی )پاستوریزه های مختلف آلودگیکمتر با افراد و روش

آلودگ کردن(،  استریلیزه  نشان یا  کمتری  میکروبی  ی 

 . (Knill and Kennedy., 2013) دهندمی

شده  انجام  محصولات   مطالعات  آلودگی  میزان  ایتالیا  در 

چین  کشورهای  درصد و در    5/0  استافیلوکوکوس،لبنی با   

با    پروتئینی  محصولات  انواع  آلودگی  میزان  بنگلادش  و 

ترتیب  را    استافیلوکوکوس درصد    22و   درصد    1/ 3به 

 ,.Carfora et al., 2015; Islam et al)  کردندزارش  گ

2019, Yang et al., 2016).    با آلودگی  شیوع 

مطالعه    استافیلوکوکوس در  غذایی  مواد  از بیش  مادر  تر 

کشورها سایر  در  مطالعات  کشورهای    زیرااست.    نتایج 

بیماری اکثر  بهداشتی  متخصصان  کمک  با  های  پیشرفته 

را غذایی  مواد  از  می  منتقله  درحالیکه کنترل  کنند 

توسعه   درحال  ایران  کشورهای  جمله  وجود  از  علت  به 

مشکلات بهداشتی و اقتصادی در سیستم تهیه مواد غذایی  

میزان  با  آلودگی  شاهد  همچنان  آن  ارتقاء  توانایی  عدم  و 

 . (Khoori et al., 2017) هستندبیشتری 

با  مطالعه بار  اولین  برای  ما  از  ی  ولکولی م  روشاستفاده 

16SrRNA    گونه به از  وسیعی  طیف  های  شناسایی 

 در بین مواد غذایی مختلف پرداخته است.   استافیلوکوکوس
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گونه و زیرگونه را با تعیین توالی    15در  نتایج مطالعه ما  

از به   شد شناسایی    16SrRNAژن    قسمتی  روش  این    و 

موفقیت  از طور  وسیعی  طیف  شناسایی  به  قادر  آمیزی 

بودگونه ما،    . ها  نتایج  با  و  مطالعه  مشابه  چاکراورتی  ی 

کردند،    (2007)  همکارانش روش  بیان  با  توالی  تعیین 

گونه  16SrRNAمولکولی   بین  در  تمایز  های  برای 

 Chakravorty et) مناسب است  استافیلوکوکوس اورئوس

al., 2007 ).  یابی جهت ها روش توالیدر بسیاری از مطالعه

سویه باکترشناسایی  مورد  یهای  غذایی  محصولات  در  ها 

می قرار  تشخیص ،  گیرداستفاده  برای  بالایی  دقت  زیرا 

 Islam et al., 2019, Yang)  های نزدیک بهم داردگونه

et al., 2016 ). 

حاضر، مطالعه  جدایه  در  فراوانی  های  بیشترین 

های  از محصولات غذایی مربوط به جدایه  استافیلوکوکوس

اورئوس استافیلوکوکوس  ،    (درصد  25)  استافیلوکوکوس 

  استافیلوکوکوس سوکسینوس ( و  درصد  5/15) ویتولینوس

استافیلوکوکوس  باشد.  ( میدرصد  9/11)  کازئی ی  زیرگونه 

ی زیرگونه   سوکسینوس  استافیلوکوکوس  ،سیمولنس

  استافیلوکوکوسو  استافیلوکوکوس لوگدننسیس    ،سکیوری

جدایه   زایلوزوس جدهای  کمترین  یک  فراوانی  در  )با  ایه 

غذایی(   محصولات  شده بین  مطالعه  بود.   جداسازی  ای در 

نانز  مشابه، )  کازئیس  همکارانش  روش  2016و  از   )

ناحیه  توالی شناسایی    16SrRNAژن    V5یابی   45برای 

در  استافیلوکوکوس  جدایه   کردند.  بین  استفاده    42این 

  3که تنها  شد  های پنیر شناسایی  گونه و زیرگونه در نمونه 

آ جنس  گونه  در  که  شد  تأیید  قرار  استافیلوکوکوس  ن 

در  مطالعه  .(Casaes Nunes.2016 ,)       داشتند   ای 

توسط   برزیل  وکشور  )  کانها  بررسی  2006همکاران  به   )

پنیر،    88های  تنوع جدایه  نان،  قبیل  از  غذایی  مواد  نمونه 

های شیر و پروتئین پرداختند. نتایج ژنتیکی  شیر، فرآورده

بی داد  جدایهنشان  فراوانی  میزان  به  شترین  مربوط  ها، 

اپیدرمیدیس ، S. epidermidis)  استافیلوکوکوس   )

استافیلوکوکوس درصد( و    20)  استافیلوکوکوس زایلوسوس

.  (Cunha MdL et al., 2006درصد( بودند )  20)وارنری  

)دیگرای  در مطالعه و همکارانش  بین   ( در کشور 2017، 

استافیلوکوک آلودگی  و اتیوپی  لبنی  محصولات  در  را  وسی 

یافته کردند.  بررسی  داد،   پروتئینی  نشان  ها 

استافیلوکوکوس  درصد( و    16با )  استافیلوکوکوس اورئوس

)S. intermedius)اینترمدیوس   از    8/10(  درصد( 

جدایه فراوان  بودندترین  (. Beyene et al., 2017) ها 

ها  ایر گزارش ها در مطالعه ما با نتایج سنتایج فراوانی جدایه

در   تفاوت  است.  فراوانی  متفاوت    های جدایه میزان 

اورئوس می  استافیلوکوکوس  جهان  نقاط  دلیل در  به  تواند 

غذایی،   مواد  توزیع  و  تولید  نحوه  متفاوت،  بهداشت  سطح 

باشد مطالعه  مورد  جغرافیایی  منطقه  و  غذایی  مواد   نوع 

(Knill and Kennedy., 2013) شناسایی های  گونه  . 

به طور  استافیلوکوکوس اورئوس، به غیر از تافیلوکوکوساس

های مرجع ایمنی و مواد غذایی انجام  معمول در آزمایشگاه

گونهنمی این  شناسایی  هرحال  به  تحقیقات شود.  برای  ها 

برای و توسعه شیوه   اپیدمیولوژی اختصاصی  های مدیریتی 

غذایی   مسمومیت  به  ابتلا  از    استافیلوکوکوسی پیشگیری 

 (. Beyene et al., 2017)  تواند دارای اهمیت باشدمی

حاضر   مطالعه  استافیلوکوکوس های  جدایه در 

پنیبیوتیک آنتی )های  تتراسایکلین    5/59سیلین  درصد(، 

(2/20  ( سفوکسیتین  و  به   2/14درصد(  و  مقاوم  درصد( 

ریفامپیسین، بیوتیک آنتی لووفلوکساسین،  های 

( سیپروفلوکساسین  و  حساس درصد(    100جنتامایسین 

براین علاوه  دارویی  بودند.  مقاومت چندگانه   ،(MDR)   در  

ابراهیم زاده    هاجدایه  درصد7/10 وجود داشت. در تحقیق 

  ی بیوتیکبیشترین میزان مقاومت آنتی  (، 2016)  و همکاران

فرآورده به  در  آذربایجان  شهر  لبنی  سیلین  پنیهای 

 1/77لین )سیدرصد(، و متی  5/88ن )یونکومایس(،  4/99)

 . (Ebrahimzadeh et al., 2016)  درصد( گزارش شد

( در  2012همکاران )  یان و در مطالعه انجام شده در چین،  

آنتی مقاومت  جدایه بررسی  استافیلوکوکوس  های  بیوتیکی 

آمده   غذاییبدست  مواد  بیشترین   از  که  کردند  گزارش 

( سیلین  پنی  برابر  در  آن    28مقاومت  دنبال  به  و  درصد( 

)تت ارزیابیدرصد  28راسیکلین  با    (  مشابه  که  است  شده 
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در هر دو مطالعه ذکر  (.  Yan et al., 2012نتایج ما است )

پنی به  مربوط  مقاومت  میزان  بیشترین  و شده  بود  سیلین 

جدایه بالای  مقاومت  بود.  ما  مطالعه  نتایج  های  مشابه 

آنتی  استافیلوکوکوس به علت  می  بیوتیک به یک نوع  تواند 

بیوتیک برای کنترل عفونت فاده بیش از اندازه آن آنتیاست

 ,.Khoori et al)باشد  و درمان دام و طیور در آن کشور  

می.  (2017 نشان  مطالعات  نتایج  که  طور  دهد  همان 

جدایه در  بالا  نسبتاً   استافیوکوکوسهای  مقاومت 

نیاز   و  است  اهمیت  دارای  توجه  موادغذایی  زیرا به  دارد 

مقاوم آنتیانتقال  بهت  باقیمانده    بیوتیکی  وسیله 

بلعیدن  بیوتیک آنتی طریق  از  یا  و  غذایی  مواد  در  ها 

یکی از مهمترین  ،  های مقاوم موجود در مواد غذایی  سویه 

می محسوب  بیوتیک  آنتی  مقاومت  انتقال  شود عوامل 

(Pereira et al., 2009 .) 

( همکارانش  و  الاسلام  امین  بنگلادش  2019مطالعه  در   )

آنتینشا مقاومت  میزان  بیشترین  که  داد  بین  ن  بیوتیکی 

گوشتاستافیلوکوکوس  های  جدایه انواع  از  شده  به    جدا 

( اریترومایسین  به  مربوط  درصد(،    74ترتیب 

( )  49سیپروفلوکساسین  اگزاسیلین  (   31درصد(،  درصد 

همچنین   است.  جدایه  37بوده  بودند     MDRها  درصد 

(Islam et al., 2019).  مطال میزان ی  عهدر  فوق 

آنتیمقاومت میزان  های  و  ما    MDRبیوتیکی  نتایج  با 

آنتی مقاومت  الگوی  مقایسه  دارد.  بیوتیکی  مغایرت 

و سایر    استافیلوکوکوس های مختلف  گونه پژوهش  این  در 

مقاومت  مطالعه بروز  میزان  که  است  داده  نشان  ها 

آنتیآنتی مقاومت  است.  افزایش  بیوتیکی  بیوتیکی در حال 

می متفاوت  نواحی  در  از مختلف  استفاده  دلیل  به  تواند 

ها  هایی باشد که به عنوان محرک رشد به دامبیوتیک آنتی

به طور مشترک داده می به ویژه  موادی که معمولاً  شود، 

می مصرف  حیوان  و  انسان  )بین   ,.Pereira et alشود 

می(2009 بنابراین  نتیجه.  سایر توان  که  نمود  گیری 

در  های  گونه نیز  محصولات استافیلوکوکوس  آلودگی 

است  بهتر  رو  این  از  دارند،  نقش  غذایی  مختلف 

گونهآزمایشگاه شناسایی  به  غذایی  مواد  های  های 

ما،   کشور  در  که  آنجائی  از  دهند.  اهمیت  غیرمعمول 

گونهتست شناسایی  برای  محدودی  فنوتیپی  های  های 

غذایی   استافیلوکوکوس مواد  آزمایشگاه  استفاده    در 

جدایهمی بیشتر  شناسایی  شود،  کامل  طور  به  یا  ها 

مینمی داده  تشخیص  اشتباه  یا  به  شوند  توجه  با  شوند. 

کارگیری  به  با  تا  است  لازم  غذایی،  مسمومیت  اهمیت 

مانند  روش دقیق  مولکولی  شناسایی    16SrRNAهای  به 

دوره  استافیلوکوکوسهای  گونه صورت  به  ای  لااقل 

 پرداخت.

 کلی   گیرینتیجه

تعداد    بیشترین  اخیر،  مطالعه   استافیلوکوکوسدر 

های پروتئینی، محصولات لبنی و  جداسازی شده از فراورده

به   متعلق  اورئوسشیرینی  بود.    استافیلوکوکوس 

م  اورئوس  وسکولوکیاستاف ز  زانیبه    25)  یادینسبتا 

فراوردهدرصد از  شد.    ییغذا  یها(  جدا  با  مختلف  مطابق 

ب ما،  روش  نتایج  بردن  شناسایی    16SrRNAکار  برای 

و    استافیلوکوکوسهای  گونه مناسب  غذایی  محصولات  در 

می گونهضروری  بررسی  برای   استافیلوکوکوسهای  باشد. 

است حیاتی  اپیدمیولوژی  تشخیص   .تحقیقات  همچنین 

آنتی گونهمقاومت  در    استافیلوکوکوسی های  بیوتیکی 

می نشان  غذایی  مواد  از  کجداشده  غذایی  دهد  مواد  ه 

   ممکن است یک خطر بالقوه برای سلامتی انسان باشد. 
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Abstract 

In developing countries, the presence and diversity of Staphylococcus species in foodstuffs 

have not been comprehensively studied. So, the present study aimed to investigate the 

dissemination of Staphylococcus spp. and their antimicrobial susceptibility pattern isolated 

from foodstuffs in Isfahan in 2015-2016. A total of 194 foodstuff samples were collected 

from different parts of Isfahan city and processed for the presence of Staphylococcus spp. The  

conventional tests were used for the primary detection of bacteria, and the sequence analysis 

of 16S rRNA was used for the species identification. The antimicrobial susceptibility pattern 

of isolates was determined by the disk diffusion method. From a total of 194 food samples, 92 

Gram-positive cocci (47.5%) were isolated.   Of them, 84 isolates were Staphylococcus spp., 7 

Macrococcus spp., and one Micrococcus spp. The most prevalent species were S. aureus 25% 

(21/84), S. vitulinus 15.5% (13/84), and S. succinus sub casei 11.9% (10/84). The most 

antibiotic resistance rates were against penicillin (59/5%) and tetracycline (20.2%), while the 

lowest antibiotic resistance rates were observed for levofloxacin, rifampicin, gentamicin, and 

ciprofloxacin. Characterization of Staphylococcus species is important for epidemiological 

investigations. Proper identification and management practices, including analysis of 16S 

rRNA for species identification, should be considered to increase food safety and prevent 

extra treatment costs.   
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