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Background and Aims: Staphylococcus aureus is one of the most common causes of food 

poisoning, which due to excessive use of antibiotics has become resistant to different antibiotics. 

In addition, it is also capable of producing biofilm. The aim of this study was to investigate 

antibiotic resistance patterns and phenotypic study of biofilm production in S. aureus isolates 

separated from confectionary pastries in Hamadan. 

Materials and Methods: In this descriptive- cross-sectional study, 370 samples of creamy 

(280) and dried (90) pastries were collected randomly (May to February 2017). To separate 

possible microbial contaminations, part of samples were cultivated with conventional 

microbiological methods. The separated S. aureus isolates were confirmed using polymerase 

chain reaction (PCR) and nuc gene amplification. The antibiotic susceptibility pattern of all 

isolates was determined by disk agar diffusion (DAD) method based on CLSI guideline and also, 

microplate modified method was used to identify biofilm strains. 

Results: The results showed that 34.64% of the creamy pastries and 3.33% of the dried 

pastries were infected with S. aureus. Antibiogram results showed the highest resistance was 

related to penicillin (90%). In the quantitative study of biofilm production, 42 strains (42%) were 

strongly adhesive, while 17 (17%) and 41 (41%) strains were weakly adhesive and lacking 

adhesive ability, respectively. 

Conclusions: Consumption of creamy pastries increases the risk of infection with S. 

aureus and is a serious warning to the health system. Pasteurization and storage of food stuff in 

the refrigerator, continuous microbial control of pastries and the screening of the confectionary 

staff can reduce the level of microbial contamination and the risk of staphylococcal poisoning. 
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کیوتیبیحد آنتازشیب مصرف با که است غذایی مسمومیت علل ترینشایع از یکی اورئورس استافیلوکوکوس :زمینه و هدف

 مقاومت یالگو یبررسمطالعه  نیاز ا هدفاست.  لمیوفیب دیقادر به تول ،نیا برافزون .است شده مقاوم هاکیوتیبیآنتاز  یگروه به ها

یشده در  قنادعرضه یهاینیریجداشده از  ش اورئوس استافیلوکوکوس یهازولهیدر ا لمیوفیب دیتول یپیفنوت یو بررس یکیوتیبیآنت

 .است همدان شهر یها

نمونه(  9۰نمونه( و خشک ) 28۰ای )نمونه شیرینی خامه 37۰توصیفی، تعداد در این مطالعة مقطعی :کارروش و مواد 

های برای جداسازی آلودگی (.9۶ بهمن تا بهشتیارد)آوری شدند شهر همدان جمعهای سطح فروشیشکل تصادفی از شیرینیبه

های ها با استفاده از محیط کشت اختصاصی ارزیابی شدند. در ادامه تأیید مولکولی ایزولهاحتمالی میکروبی، بخشی از نمونه

ها از اکتری انجام شد. برای تعیین مقاومت ایزولهب nucو تکثیر ژن اختصاصی  PCRبا استفاده از شده، اورئوس جدا استافیلوکوکوس

استفاده  شدة میکروپلیتهای مولد بیوفیلم از روش اصلاحبرای شناسایی سویه و CLSIالعمل روش دیسک دیفیوژن بر اساس دستور

 شد.

 استافیلوکوکوسبه  های خشکدرصد  از شیرینی 33/3ای و های خامهدرصد از شیرینی ۶۴/3۴نتایج نشان داد که  :هایافته

( است. در درصد 9۰بیوتیک پنی سیلین )به آنتیبیوگرام نشان داد که بیشترین  مقاومت مربوطاند. همچنین نتایج آنتیاورئوس آلوده

درصد( بدون  ۴1سویه ) ۴1درصد( چسبندة ضعیف و  17سویه ) 17درصد( چسبندة قوی،  ۴2سویه ) ۴2بررسی کمی تولید بیوفیلم 

 دگی بودند.توانایی چسبن

دهد و هشداری جدی برای را افزایش می استافیلوکوکوس اورئوسای احتمال آلودگی به مصرف شیرینی خامه :گیرینتیجه

جات و شود. پاستوریزاسیون و نگهداری مواد غذایی در یخچال، کنترل مداوم میکروبی شیرینیسیستم بهداشتی محسوب می

 میزان آلودگی میکروبی و همچنین خطر مسمومیت استافیلوکوکی را کاهش دهد. ها ممکن استغربالگری کارکنان قنادی

 ، شیرینی، بیوفیلمPCR، اورئوس استافیلوکوکوس :کلمات کلیدی

 

 پزشکی ایران محفوظ است. شناسیمیکروببرای مجله این مقاله  و استفاده علمی از نشر حق چاپ، :© رایتکپی

 :نویسنده مسئول

  محمدرضا عربستانی
شناسی، دانشگاه دانشیار،گروه میکروب

 علوم پزشکی همدان، همدان، ایران

 0۸1- 23۸3۸077 :تلفن

 پست الکترونیک:

mohammad.arabestani@gmail.com 
 

 

مهمقد

 های(، بیماری(WHOجهانی  سلامت سازمان طبق تعریف

شود هایی گفته میمسمومیت یا عفونی هایبیماری به غذا، از ناشی

 هایبیماری شوند.غذای آلوده ایجاد می یا آب ازاستفاده اثر در که

 عمومی بهداشت و مشکل اساسی سلامت غذا راه از شوندهمنتقل

را به  جهان جمعیت از نفر هاسالانه میلیون شوند کهمی محسوب

شوند ها بستری میدر بیمارستان کنند. بعضی افرادمیمبتلا  خود

دهند. و حتی برخی بیماران جان خود را از دست می

 و کسالت ناراحتی، بیماری، گونه هر شکلبه غذایی هایمسمومیت

های . فرآورده(1)شوند می غذا تعریف مصرف از پس ثرات نامطلوبا

. این دهندقنادی بخش مهمی از رژیم غذایی جامعه را تشکیل می

های ها به علت داشتن برخی مواد مغذی مانند فرآوردهفرآورده

شمار ها بهشیری و تخم مرغ، محیط مناسبی برای رشد باکتری

 پزشکی ایران یشناسکروبیممجله 

 1397 تیر-خرداد –  2 شماره – 12سال 
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داری در شرایط نامناسب مستعد روند و در صورت تهیه و نگهمی

های قنادی از نظر آلودگی میکروبی فرآوردهشوند. فساد می

بهداشتی و اقتصادی دارای اهمیت بسیاری است. این نوع فساد 

بر محدودکردن مدت زمان نگهداری فرآورده های قنادی افزون

 .(2) شودهای غذایی نیز میباعث شیوع مسمومیت

حرکت، ، باکتری گرم مثبت، بیاورئوس استافیلوکوکوس 

ها  لوکوکوسیاستافهوازی اختیاری است. بدون اسپور، هوازی و بی

اند. های گوناگون پراکندهاند که در زیستگاهگونه 2۰دارای بیش از 

برخی از آنها در پوست، غدد پوستی و غشاهای مخاطی جانوران و 

پنیر و گوشت  های دامی مثل شیر،انسان وجود دارند و به فرآورده

منتقل و همچنین از راه منابع محیطی مثل خاک، شن، گردوغبار 

. این (3)شوند های طبیعی سبب آلودگی مواد غذایی میهوا و آب

شونده روی پوست و مخاط انسان باکتری در نقش باکتری کلونیزه

عنوان مخازن اولیة باکتری حضور دارد؛ بنابراین و حیوانات به

بندی و سازی، خردکردن، بستهوسة تهیه، آمادهراحتی طی پربه

 بین درشود. نگهداری مواد غذایی سبب آلودگی مواد غذایی می

 هاییترین پاتوژنمهم از اورئوس یکی استافیلوکوکوکوس ها،باکتری

 از نفر صدهاهزار هرساله و شودمی غذایی مسمومیت باعث که است

ایجاد مسمومیت  ذا برایغ کند.می مبتلا بیماری این به را مردم

 انسان، در .استاستافیلوکوکی محیط مناسبی برای رشد باکتری 

  در و دارد وجود سالانبزرگ بینی قدامی قسمت در باکتری این

 ۶۰در  و پایدار و دائم طورهب انسانی جمیعت ازدرصد  3۰ تا 2۰

 در که افرادیبنابراین  .شودمی دیده متناوبشکل هب افراد درصد

 صورت در دارند فعالیت غذایی مواد توزیع و آوریعمل تهیه، اکزمر

به مواد  بهداشتی سبب انتقال این باکتری مسائل نکردنرعایت

قادر است در طیف  اورئوس وساستافیلوکوکشوند. غذایی می

 ˝های نسبتاو غلظت pH وسیعی از شرایط محیطی از قبیل دما،

ها باعث قابلیت رشد یبالای کلرید سدیم رشد کند. این ویژگ

 .(4)شود ای از مواد غذایی میباکتری در طیف گسترده
به در سراسر جهان نسبت استافیلوکوکوس اورئوسمقاومت 

عنوان خطری های رایج رو به افزایش است و بهبیوتیکانواع آنتی

باکتریال مطرح است. به عوامل آنتیجدی در جهت افزایش مقاومت

 197۰از سال  استافیلوکوکوس اورئوسا منشأ  های بدرمان عفونت

به متی سیلین شده است که های مقاومتاکنون سبب شیوع سویه

های انجام شده است. بیشتر ایزوله mecCو  mecAاز راه بیان ژن 

به متی به پنی سیلین، برخی مقاوممقاوم اورئوساستافیلوکوکوس 

های اند. سویهسینبه وانکومایندرت مقاومسیلین، نفسیلین و به

های مشابه با بیوتیکبه بسیاری از آنتیبه متی سیلین نسبتمقاوم

متی سیلین مانند کلوگزاسیلین و سفوکسیتین و یا نامشابه با متی 

سیلین مانند کلیندامایسین، تتراسایکلین و ماکرولیدها نیز 

 .  (۵،6)اند مقاوم

لید عوامل در کنار بروز مقاومت، این باکتری توانایی تو

های سطحی، ژنها، آنتیزای مختلفی مانند توکسینبیماری

به کپسول های خارج سلولی و برخی عوامل وابسته و متصلآنزیم

شامل  لمیوفیب. (7،۸)پلی ساکاریدی به نام بیوفیلم را دارا است 

 کسیدر سطح  و ماتر است که ییهازمیارگان کرویاز م یامجموعه

سطح  متصل و سبب ایجادهم هموجود زنده ب ایزنده و  ریجسم غ

بر اینکه محیطی مناسب برای . این لایه، افزون(9)شوند ای میژله

آلی برای رشد و تکثیر با آن در کند، شرایط ایدهباکتری فراهم می

های ترین ویژگیآورد. از مهموجود میهای ناپایدار بهمحیط

 یبه بقاکمکرد. مانند:هایی اشاره کتوان به نمونهبیوفیلم می

ایجاد زایی و نقش در بیماری؛ باکتری در شرایط سخت محیطی

مقاومت  و تقویت ایجاداثرگذاری آن در ؛ و های مزمنبیماری

 .(10) در ماتریکس پلیمری بیوتیکنفوذناپذیری آنتی راهدارویی از 

ها یکی از مشکلات اساسی در صنایع غذایی محسوب بیوفیلم

زا به سطوح و را باعث چسبیدن انواع عوامل بیماریشوند؛ زیمی

ها باعث کاهش اثربخشی بیوفیلم شوند.تجهیزات صنایع غذایی می

بیوتیکی و ها، افزایش سطح مقاومت آنتیکنندهضدعفونی

شوند. به همین های اقتصادی به صنایع غذایی میواردکردن زیان

 .(11)زیادی دارند  دلیل از جنبة ایمنی و فساد مواد غذایی اهمیت

فرایند چسبیدن و تولید بیوفیلم در این باکتری شامل دو  

 :(INITIAL ADHERENCE)اتصال اولیه . 1مرحله است: 

ها به یک سطح )به وسیلة فاکتورهای اتصال دیوارة سلول( سلول

تکثیر  :(ACCUMULATION) . تجمع و تراکم 2شود؛ متصل می

های لغ است که از تعداد زیادی لایهها و ایجاد یک ساختار باسلول

مختلف سلولی تشکیل شده است و توسط اتصالات داخل سلولی 

به توجهبا .(12)شوند ( به یکدیگر متصل میPIAپلی ساکاریدی )

ای و های خامهویژه شیرینیجات بهپتانسیل بسیار آلودگی شیرینی

افزایش ها و درنتیجه دلیل مصرف زیاد این فراوردههمچنین به

تعیین های غذایی، این مطالعه با هدف احتمال ایجاد مسمومیت

بیوتیکی و بررسی فنوتیپی فراوانی، بررسی الگوی مقاومت آنتی

شده از جدا اورئوس استافیلوکوکوسهای بیوفیلم در ایزوله

)اردیبهشت تا های شهر همدان شده در قنادیهای عرضهشیرینی

 انجام شد.( 9۶بهمن 
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 هاروشمواد و 

 هاآوری نمونهجمع

روش مقطعی انجام شده است، در این مطالعة توصیفی که به

 139۶قنادی در سطح شهر همدان در سال  2۰برداری از نمونه

شکل کاملًا تصادفی از نقاط مختلف گیری بهانجام گرفت. نمونه

شده شامل انواع شیرینی های مطالعهشهر انجام شد. شیرینی

نمونه( )ساده، رولت،  28۰ای )( و شیرینی خامهنمونه 9۰خشک )

ها در مجاورت برداری نمونهای( بودند. پس از نمونهای و ژلهمیوه

شناسی دانشکدة پزشکی دانشگاه علوم یخ  به آزمایشگاه میکروب

پزشکی همدان  برای کشت منتقل شدند و تا زمان انجام 

ی شدند. ( نگهداریوسسلس ۴±1ها در یخچال )دمای آزمایش

( ISIRIبا دستورالعمل استاندارد ملی ایران )ها مطابقسپس نمونه

جات بررسی و ارزیابی برای شیرینی 239۵به شمارة استاندارد 

 .  (13) شدند

 اورئوس استافیلوکوکوسکشت و جداسازی اولیة 

میلی  9۰گرم از هر نمونه شیرینی به  1۰طور خلاصه، به

( و 1/۰استریل اضافه ) رقت  ، ایران(امین طب( لیتر محلول رینگر 

میکرولیتر از هر نمونة  1۰۰سازی شد و وارد مرحلة غنیسپس 

کنندة ژیولیتی کانتونی براث به محیط براث غنیشده، رقیق

اضافه و  استافیلوکوکوس اورئوسبرای   آلمان( مرک، شرکت)

انکوبه شد. سپس از  یوسسلسدرجة  37ساعت در 2۴

فته در محیط ژیولیتی کانتونی براث به محیط سوسپانسیون رشدیا

آگار منتقل و کشت داده شد. پس  آلمان( مرک، شرکتبرد پارکر )

از  یوسسلسدرجة  37ساعت انکوباسیون در دمای  2۴از 

های سیاه که کلنی استافیلوکوکوس اورئوسهای مشکوک به کلنی

لاد آگار و مدور همراه با هالة شفاف در اطرافشان بودند، بر محیط ب

 یوسسلسدرجة  37ساعت در  2۴مدت کشت داده و مجدد به

بر اساس  استافیلوکوکوس اورئوسانکوبه شدند. تشخیص قطعی 

ها روی محیط بلاد آگار و ایجاد همولیز بتا، مورفولوژی کلنی

ای در زیر میکروسکوپ، های گرم مثبت خوشهمشاهدة کوکسی

و  DNaseکواگولاز و  آمیزی گرم، تست کاتالاز، اکسیداز،رنگ

تخمیر قند مانیتول بر روی محیط کشت مانیتول سالت آگار 

 .(14)بررسی و تأیید شدند 

 شدهجدا هایاورئوس لوکوکوسیاستافتأیید مولکولی 

 DNAاستخراج 

ساعتة  2۴ابتدا سوسپانسیون کشت  DNAبرای استخراج  

  آلمان( مرک، شرکت)به محیط کشت نوترینت براث  ایزولههر 

میکرولیتر از سوسپانسیون  1۴۰۰ساعت،  18منتقل شد و پس از 

مدت سه دقیقه دور در دقیقه به ۶۵۰۰باکتری یا سرعت 

سانتریفیوژ شد و پس از حذف مایع رویی به رسوب سلولی حاصل 

، 2۰تویئن  x1۰۰ ،۵/۰%تریتون  %1میکرولیتر لایزیز بافر ) 2۰۰

(  اضافه و EDTAلار ، یک میلی مو pH 8ده میلی مول تریس با 

دقیقه جوشید و پس  1۰مدت کاملًا ورتکس شد. در مرحلة بعد به

مدت دو دقیقه از جوشاندن با سرعت دور ده هزار در دقیقه به

 DNAعنوان مایع حاوی سانتریفیوژ شد. سپس مایع رویی به

 .(1۵)استفاده شد 

 (nucژن ترمو نوکلئاز ) ییشناسا یبرا PCR آزمون

استافیلوکوکوس های مشکوک مولکولی ایزوله برای تأیید
 PCRبا روش  (nucاز تکثیر ژن اختصاصی ترمونوکلئاز) اورئوس

 2۰در حجم نهایی  PCR(. واکنش 1استفاده شد )جدول 

میکرولیتر انجام شد. برای کنترل منفی از آب مقطر استریل 

شده از استخراج DNAجای اسید نوکلئیک استفاده شد و از   به

  ATCC 33۵91  اورئوس لوکوکوسیاستافاستاندارد  سویة

عنوان کنترل مثبت استفاده شد. واکنش تکثیر با برنامة دمایی به

بر  PCRاز انجام واکنش  آمده است. محصولات حاصل 2در جدول 

دقیقه با ولتاژ  ۶۰درصد بارگذاری و برای مدت  1ژل آگارز روی 

مشاهدة باندها ژل در ولت الکتروفورز انجام شد. سپس برای  1۰۰

های برداری شد. نمونهقرار داده، عکس دستگاه ترانس لومیناتور

 استافیلوکوکوس اورئوسعنوان جفت بازی به 28۰دارای  باند 

 درنظر گرفته شدند.

 مختلف یهاکیوتیبیآنت به یباکتر تیحساس نییتع

 (سکید انتشار روش از استفاده)با 

 1۰از نظر مقاومت به  وساستافیلوکوکوس اورئهای سویه

روش دیسک دیفیوژن  و طبق بیوتیک مرسوم بهآنتی

 Clinical and Laboratory Standards Instituteاستانداردهای

(CLSI)  .در محیط مولر هینتون آگار ارزیابی شدند 
مک  ۵/۰پس از تهیة محیط کشت، سوسپانسیون معادل 

نوترینت براث  ساعتة باکتری در محیط 2۴-18فارلند از کشت 

. سپس با استفاده (LCFU/m 81۰×2-1تهیه شد )با غلظت نهایی 

از سواپ استریل به روی سطح محیط کشت مولر هینتون اگار 

دقیقه بعد از تلقیح،  1۵شکل یکنواخت و چمنی کشت داده شد. به

شامل  ، هند(،ایمدیها از شرکت)بیوگرام های آنتیدیسک

میکروگرم(،  3۰جنتامایسین ) میکروگرم(، ۵سیپروفلوکساسین )

میکروگرم(،  2میکروگرم(، کلیندامایسین ) 1۵اریترومایسین )

میکروگرم(،  3۰میکروگرم(، سفوکسیتین )  3۰تتراسایکلین )
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و  ( کروگرمیم 1۵) نیلیس یآمپمیکروگرم(،  3۰) نیسفالوت

با فواصل مناسب از هم بر محیط   (،کروگرمیم 3۰) کلیکلرامفن

 یوسسلسدرجة  37ها در انکوباتور شدند و پلیت کشت قرار داده

 استافیلوکوکوس اورئوسساعت انکوبه شد. از  2۴-18مدت به
عنوان کنترل مثبت استفاده شد. به  ATCC 33۵91 استاندارد

های هاله عدم رشد اطراف دیسکگیری ساعت با اندازه 2۴پس از 

نتایج   CLSI ها با جدول استانداردبیوتیکی و مقایسة آنآنتی

 (.17)مقاوم و حساس گزارش شدند صورت مقاوم، نیمهبه

 

 

 

 

 شده در این مطالعهمشخصات پرایمر استفاده  .1جدول 

 هدف ژن مرهایپرا یتوال )جفت باز( محصول ةانداز (C°) نگیلیآن یدما رفرنس

16 ۵۵ 28۰ 
F: GCGATTGATGGTGATACGGTT 

 

R:AGCCAAGCCTTGACGAACTAAAGC 
Nuc 

 
 nucبا هدف ژن  PCRشده برای چرخة دمایی و حجم مواد استفاده  .2دول ج

 نام مواد یا محلول حجم چرخة دمایی برای تکثیر

 کسیم مستر لیترکرویم 1۰ قهیدق ۵ ،یوسسلس ةدرج 94: واسرشت اولیهمرحلة 

 رفت مریپرا لیترکرویم 1 هیثان 30، یوسسلسة درج 94: واسرشت مرحلة

 برگشت مریپرا لیترکرویم 1 هیثان ۵۵، یوسسلس ةدرج ۵۵: مرحلة اتصال

 DNA لیترکرویم 2 هیثان 60، یوسسلس ةدرج 72: مرحلة گسترش

 لیآب مقطر استر لیترکرویم ۶ کلیس 3۵: 4 تا 2 مراحل

 یکل حجم لیترکرویم 2۰ قهیدق 10 ،یوسسلس ةدرج 72: مرحلة گسترش نهایی

 

 بیوفیلمهای تولیدکنندة یپی سویهتعیین فنوت

برای بررسی کمی تولید بیوفیلم با استفاده از تست کنگورد 

 BHI agarهای جداشده بر محیط سویه (CRA plate)آگار پلیت 

ساکارز کشت داده شدند.  g/L 3۶کنگورد و  g/L 8/۰حاوی 

درجة  37ساعت انکوباسیون در دمای  2۴ها پس از سویه

ماندند. از نظر  ساعت در دمای اتاق باقی 18به مدت  یوسسلس

ها بر محیط سیاه بود مثبت، هایی که کلنی آنتولید بیوفیلم، سویه

ها هایی که کلنی آنهای قرمز تیره بیوفیلم متوسط و سویهکلنی

 .(1۸)عنوان منفی درنظر گرفته شدند قرمز بود به

با روش میکروپلیت  کمی تولید بیوفیلم بررسی برای

تریپتیکاز سوی  ا نمونه بر محیطابتد  (MTP assay) تیتراسیون

 2۴درصد گلوکز کشت ) 1حاوی  آلمان( مرک، شرکت) براث

 هشدهای غنینمونهساعت انکوباسیون( داده شد و در ادامه از 

میکرولیتر از  2۰۰سپس  شد. کدورتی معادل نیم مک فارلند تهیه

ای پلی خانه 9۶های میکروپلیت هر سوسپانسیون به چاهک

 یوسسلس ةدرج 37ساعت در دمای  2۰و به مدت  استرین منتقل

 محلول با  وشوبار شست ۴ها پس از . چاهکشدگرماگذاری 

درصد  1ها با کریستال ویوله نمونه ( PBS) فسفات بافر سالین

 برای وشو داده شدند.بار با آب مقطر شست 3و  آمیزیرنگ

ند، ایوفیلمهایی که مولد بباکتری ةآزادسازی رنگ موجود در دیوار

در نهایت  شد.به هر چاهک اضافه  میکرولیتر الکل استون  2۰۰

OD  نانومتر با استفاده از دستگاه  ۵7۰ها در طول موج نمونه

بار جذب  3کنندة الیزا ثبت شد. برای اطمینان از صحت کار قرائت

ها بررسی شد. بر اساس میزان جذب نوری، نوری هر یک از نمون

، (non- adherent)باشد منفی  3۵/۰ها زیر آن ODهایی که نمونه

باشد چسبندة ضعیف  ۴9/۰-3۵/۰ها بین آن ODکه هایی نمونه

(weakly- adherent) که هایی و نمونهOD باشد  ۵/۰ها بالاتر از آن

 .(19)شوند درنظر گرفته می (strongly- adherent)چسبندة قوی 

  تحلیل آماری

 SPSS (version 20)افزار وسط نرمت نتایج از حاصل هایداده

( P < ۰۵/۰درصد ) 9۵و آزمون کای مربع در سطح اطمینان 

و  استافیلوکوکوس اورئوستحلیل شد و ارتباط آماری بین شیوع 

بیوتیکی و همچنین نتایج تست کمی و کیفی الگوی مقاومت آنتی

بوده  two-tailedبیوفیلم تعیین شد. معناداری تست دو جهتی 

عنوان تفاوت معنادار آماری درنظر به  value  P< ۰۵/۰ است و

 گرفته شد. 
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 هاافتهی

  دأییو ت اورئوس لوکوکوسیاستاف یهانمونه یجداساز

 هاآن یمولکول

نمونه  1۰۰شده تعداد آوریجمع نمونه شیرینی 37۰از 

بودند که از این  استافیلوکوکوس اورئوسدرصد( آلوده به  ۰2/27)

نمونه  3های تر و به شیرینیدرصد( مربوط ۶۴/3۴) نمونه 97تعداد، 

 های خشک بودند.درصد( مربوط به شیرینی 33/3)

 چرکی  یهادمل و جوش و کارگران دست آلودگی همچنین 

 به ییغذا مواد یآلودگ در یثرؤم عامل مکن استصورت م ایدست 

 باشد. اورئوس لوکوکوسیاستاف

نمونة تأییدشده  1۰۰ بررسی مولکولیو  PCRبا  استفاده از 

اختصاصی  nucها وجود ژن درکشت میکروبی، درهمة این نمونه

 (.1تأیید شد )شکل  اورئوس استافیلوکوکوس
 

 
 

 nucحاصل از تکثیر ژن  PCRالکتروفورز محصولات .1شکل 

 اورئوس وساستافیلوکوک سویه  -1چاهک ،100bp ژنی مارکر -M چاهک

ATCC33591 (ژن دارای مثبت، کنترل nuc)، سودوموناس سویه -2چاهک 

 -9 تا 3  چاهک ،( nuc ژن فاقد منفی، کنترل) ATCC PAO1 آئروژینوزا

 های شیرینی  نمونه  از شده جدا اورئوس استافیلوکوکوس مثبت هایایزوله

 شده آوری جمع
 

 اورئوساستافیلوکوکوسهای ایزوله تیحساس

 مختلف یهاکیوتیبیبه آنت تأییدشده

استافیلوکوکوس های مختلف بیوگرام ایزولهبه آنتینتایج مربوط
دهند نشان داده شده است. نتایج نشان می  3در جدول  اورئوس

به به پنی سیلین بوده است و نسبتبیشترین مقاومت نسبت

جنتامایسین، کلرامفنیکل و  بیوتیک هاسیپروفلوکساسین،آنتی

صد حساسیت وجود دارد. در مجموع همة در 1۰۰سفالوتین 

شده حساسیت های مطالعهبیوتیکبه بیشتر آنتیها نسبتایزوله

 درخور توجهی نشان دادند.

 داریمعنی آماری مربع، اختلاف کای آزمون با بیوتیکیآنتی

 به اورئوس استافیلوکوکوس هایبیوتیکی ایزولهآنتی مقاومت بین

به  هاآن مقاومت با و سفوکسیتین آمپی سیلین هایبیوتیکآنتی

 و تتراسایکلین سیپروفلوکساسین، اریترومایسین، هایبیوتیکآنتی

 سطح جنتامایسین، کلیندامایسین، سفالوتین و کلرامفنیکل در

 تحلیل و تجزیه در شد. مشاهده (P= ۰29/۰)درصد  9۵اطمینان 

  مقاومت بهاطلاعات مربوط آماری

 تولید بیوفیلم

بوط به آزمون کیفی تولید بیوفیلم نشان داد که از نتایج مر 

درصد( کلنی سیاه )بیوفیلم  ۴7سویه ) ۴7سویه،  1۰۰مجموع 

های قرمز تیره )بیوفیلم متوسط( درصد( کلنی 12سویه ) 12مثبت(، 

درصد( کلنی قرمز )بیوفیلم منفی( ایجاد کردند. در  ۴1سویه ) ۴1و 

 ۴۰سویه ) ۴۰شده، ة بررسیسوی 1۰۰آزمون کمی تولید بیوفیلم  از 

 ۴1درصد( چسبندة ضعیف و  19سویه ) 19درصد( چسبندة قوی، 

 درصد( بدون قدرت چسبندگی بودند.  ۴1سویه )

داری معنی آماری اطلاعات، اختلاف آماری تحلیل و در تجزیه

بین نتایج تست کمی )بیوفیلم چسبندة قوی و ضعیف و بدون 

 سطح دررمز تیره و قرمز( بیوفیلم چسبندگی( و کیفی )کلنی سیاه و ق

 ( با آزمون کای دو مشاهده شد.P<  ۰۰1/۰) درصد 9۵ اطمینان

 های مختلفبیوتیکهای جداشده، به آنتی استافیلوکوکوس اورئوسفراوانی و درصد مقاومت   .3جدول 
 حساسهای فراوانی نمونه حدواسطهای فراوانی نمونه های مقاومفراوانی نمونه بیوتیکآنتی

 13( %13) - 87( %87) پنی سیلین

 1۰۰( %1۰۰) - - سیپروفلوکساسین

 9۴( %9۴) - ۶( %۶) تتراسایکلین

 1۰۰( %1۰۰) - - کلرامفنیکل

 ۶۵( %۶۵) - 3۵( %3۵) سفوکسیتین

 1۰۰( %1۰۰) - - جنتامایسین

 9۴( %9۴) ۶( %۶) - اریترومایسین

 1۰۰( %1۰۰) - - سفالوتین

 7۶( %7۶) - 2۴( %2۴) آمپی سیلین

 92( %92) 8( %8)  کلیندامایسین
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 های شیرینیمقایسة نتایج تست کمی و کیفی تولید بیوفیلم در نمونه .4جدول

 های چسبندة قویسویه های چسبندة ضعیفسویه های بدون چسبندهسویه جمع کل
 تست کمی

 تست کیفی

 کلنی های سیاه 38 7 2 47

 هکلنی های قرمز تیر 2 1۰ ۰ 12

 کلنی های قرمز ۰ 2 39 41

 جمع ۴۰ 19 ۴1 100

 

 بحث

بر  شوندهکلونیزه باکتری در نقش اورئوس استافیلوکوکوس

اولیة  مخازن عنوانبه ها،حیوان و انسان مخاط و پوست روی

 طیممکن است  راحتیبه نابراین. ب(20)دارد  باکتری، حضور

 غذاهایی ةذخیر و یبندبسته خُردکردن، سازی،آماده تهیه، ندیفرا

 . (21) کنند آلوده را ها غذا اند،دستکاری هایپروسه نیازمند که

 مصرف آمادة غذایی مواد خرید برای مردم بسیار تمایل شکیب

 بهداشت ،آن جذاب رنگ و طعم وجود نظر از( شیرینی مانند)

دست نامناسب شویوشست مواد، این ةتهی وسایل و محیط ضعیف

 عوامل جمله از )غذا( ینیریش با دست کارکنان طولانی تماس و ها

 .(22) رودمی شماربه یباکتر نیا به غذایی مواد آلودگی مهم

بر این اساس در مطالعه حاضر، میزان آلودگی به 

ای و خشک های خامهدر شیرینی استافیلوکوکوس اورئوس

شده در سطح شهر همدان بررسی و گزارش شد. نتایج کشت عرضه

های شیرینی به این باکتری درصد از نمونه ۰2/27 ن داد کهنشا

، استافیلوکوکوس اورئوساند. بیشترین میزان آلودگی به آلوده

( بود. آلودگی 28۰درصد ) ۶۴/3۴ای به شیرینی خامهمربوط

ای در دیگر مطالعات نیز بررسی و گزارش شده است. شیرینی خامه

مکاران در تبریز میزان آلودگی نیاز و هبرای نمونه، در مطالعة نیک

درصد( تقریباً مشابه مطالعة حاضر بود  2/31درصد بود که ) 2/31

دلال و همکاران در تهران و همچنین . اما در مطالعة سلطان(23)

 12جزنی و همکاران در ارومیه میزان آلودگی به ترتیب حسینی

 ةمطالع در. (2۵، 24)درصد گزارش شده است  1۵درصد  و 

 اند،داده انجام 138۵میرزابیگی و همکران در سال  کهری دیگ

 شیرینی و لبنی مواد در اورئوس استافیلوکوکوس به آلودگی میزان

در  .(26) درصد بوده است 1۶ن تهرا غربشده درعرضه ایخامه

 غذایی هایمسمومیت برزیل، در نیز1998-199۰های بازة سال

 با آلودگی اثر در ایخامه هایکیک مصرف از ناشی متعددی

د دا نشان این مطالعه نتایج .شد مشاهده اورئوس استافیلوکوکوس

 اتاق دمای در که ایخامه هایشیرینیدرصد  ۵۰ از بیش که

. (27) بودند اورئوس استافیلوکوکوس به آلوده شدندمی نگهداری

 هایشیرینی آلودگیمطالعة دیگری در هند نشان داد که میزان 

 درصد است 87  اورئوس استافیلوکوکوس کتریبا به ایخامه

هرحال این تفاوت در میزان آلودگی ممکن است مربوط به .(2۸)

برداری، به اختلاف در حجم نمونه، موقعیت جغرافیایی، زمان نمونه

 فصل و سطح بهداشتی افراد باشد.

 عنوانبه هاباکتری در بیوتیکیآنتی مقاومت اخیر، هایدهه در

 دلیلبه . شودمی گرفته درنظر عمومی سلامت در بزرگ یمشکل

 بهمقاوم هایباکتری شمار هابیوتیکآنتی زیاد و نادرست ةاستفاد

 هایزولهیا .است افزایش حال در سرعتبه بیوتیکیآنتی عوامل

 اغلب علیه مقاومت در پذیریهملاحظ افزایش اخیر ةده در غذایی

 انتقال برای فاکتور مهمیاها غذ. (29) اندداده نشان هابیوتیکآنتی

 ةباقیماندة وسیلبه مکن استم انتقال ایند. نابیوتیکیآنتی مقاومت

 غذایی أمنش با مقاوم زایعوامل بیماری انتقال غذا، در بیوتیکیآنتی

 مقاومت انتقال و غذاها ةاولی میکروفلور مقاوم هایسویه خوردن یا

 .(29)انجام شود   ازبیماری هایارگانیسم میکرو سایر به

در این مطالعه با توجه به نتایج حاصل از آزمایش دیسک 

گذاری و مقایسه آن با الگوی استاندارد مشخص گردید که هیچ 

نسبت به آنتی بیوتیک های سیپروفلوکساسین، یک از ایزوله ها 

جنتامایسین، کلرامفنیکل و سفالوتین مقاوم نمی باشند، اما نسبت 

شترین مقاومت را دارا می باشد. نتایج به دست به پنی سیلین بی

آمده در مطالعه حاضر با مطالعه حسینی جزنی و همکاران در 

ایزوله  1۵ارومیه مطابقت دارد. طبق گزارش ان ها، از 

به دست آمده از نمونه  های تحت بررسی  استافیلوکوکوس اورئوس

ساس نمونه ها به جنتامایسین، کلرامفنیکل و سفالوتین ح 1۰۰%

و همکاران  Shimamura. در مطالعه ای که توسط (2۵)بودند 

به دست آمده از  استافیلوکوکوس اورئوسایزوله  9۴انجام شد از 

نمونه  های تحت بررسی هیچ یک نسبت به متی سیلین مقاوم 

نمونه ها به آنتی بیوتیک  %3۵نبودند اما در مطالعه حاضر 

طبق مطالعات صورت سفوکسیتین) متی سیلین( مقاوم بودند. 



1397تیر  -خرداد▐ 2 شماره 12 سال▐جله میکروب شناسی پزشکی ایران م  

8۵ 

 

گرفته یکی از علت اصلی به وجود آمدن باکتری هایی با مقاومت 

 بالا  ناشی از تجویز خودسرانه و نابجای آنتی بیوتیک ها می باشد

روی  بر (2۰۰7) همکاران و Pereiraمطالعه  . در (30)

 38جداشده از مواد غذایی مختلف،  های اورئوس استافیلوکوکوس

 متی سیلین گزارش به مقاوم های سویه عنوان هدرصد از آ ن ها ب

 . (29) شدند

ترین مرحله در مطالعات مختلف نشان داده است که اساسی

، توانایی میکرو اورئوس استافیلوکوکوسهای زایی سویهعفونت

 ها در چسبیدن و تولید بیوفیلم بر روی سطوح استارگانیسم

(31،32). 

های کمی و کیفی نشان در این مطالعه، نتایج حاصل از تست

. مشابه های شیرینی، دارای توانایی تولیدنددرصد از نمونه ۵9داد 

های با این مطالعه در مطالعات دیگر نیز تولید بیوفیلم از نمونه

و  Moretroجداشده از مواد غذایی اثبات شده است. برای نمونه، 

میان ( در نروژ نشان دادند که از 2۰۰3همکاران در مطالعة خود )

ها قادر به زولهیادرصد  ۴/19سویة جداشده از مواد غذایی،  1۴۴

 مطالعه این هاییافته کلی، طوربه. (33)تشکیل بیوفیلم بودند 

 انتقال احتمال ای،خامه هایمصرف شیرینی داد که  نشان

افزایش  خشک هایشیرینی بهنسبت را استافیلوکوکوس اورئوس

مناسب،  رطوبت و مغذی شرایط دایجا دلیلبه خامه، دهند.می

 ویژه درها بهقارچ و هاباکتری از رشد بسیاری  برای مناسبی محیط

 ویژهبه ها،منشأ آلودگی  شیرینی .(24)است  گرم  هایفصل

 از استفاده شیر، یآلودگی اولیه دلیلتواند بهمی ای،خامه شیرینی

 در سرما ةچرخ نکردنپاستوریزه، رعایت غیر و محلی هایخامه

 دست از باکتری انتقال  در نهایت و آلودگی وسایل نگهداری، حین

 برای مطالعه این باشد. ونقلحمل فرآوری و حین در پرسنل، بینی و

 میزان آلودگی محصولات همدان، که در نشان داد بار نخستین

  پذیر است.توجه اورئوس استافیلوکوکوسشیرینی به باکتری  

 گیری نتیجه

به آلودگی تقریباً زیاد توجهاین تحقیق نشان داد که با نتایج

کردن تولید محصولات قنادی، ها، ممکن است صنعتیشیرینی

پاستوریزاسیون و نگهداری محصولات اولیه در یخچال، غربالگری، 

سازی و آموزش بهداشتی کشت و کنترل مداوم میکروبی، فرهنگ

کروبی مؤثر باشد و خطر ها در کاهش بار آلودگی میکارکنان قنادی

 های غذایی را به حدأقل برساند.مسمومیت

 سپاسگزاری

مقالة حاضر با حمایت مالی معاونت پژوهشی دانشگاه علوم 

پزشکی همدان انجام شده است. نویسندگان تشکر و قدردانی خود 

 دارند.را از این معاونت محترم ابراز می

 تعارض منافع

 ع گزارش نشده است.بین نویسندگان تعارض در مناف
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