
 

 

Majallah-i mīkrub/shināsī-i pizishkī-i Īrān.   مجله میکروب شناسی پزشکی ایران 

 

 

 

 

 

 

Isolation and Evaluation Virulence Factors of Salmonella typhimurium and 

Salmonella enteritidis in Milk and Dairy Products 
 

Shima Shaigan Nia1,  Fateme Rostami1,  Farhad Safarpour Dehkordi2,  Ebrahim Rahimi3,  Emad Yahaghi4,  

Ebrahim Khodaverdi Darian5,  Mahrokh Bagheri Moghadam6 
 

1. Department of Food Science and Technology, Islamic Azad University, Shahrekord Branch, Shahrekord, Iran. 

2. Young Researchers and Elite Club, Shahrekord Branch, Islamic Azad University, Shahrekord, Iran 

3. Department of Food Hygiene and Public Health, College of Veterinary Medicine, Shahrekord Branch, Islamic Azad University Shahrekord, Iran. 

4. Baqiytallah University of Medical Sciences, Tehran, Iran. 

5. Young Researchers and Elite Club, Karaj Branch, Islamic Azad University, Karaj, Iran  

6. Young Researchers and Elite Club, North Tehran Branch, Islamic Azad University, Tehran, Iran  

Article Information  
 

 

 

 

 

Abstract 

Article history: 
Received:2014/03/12 
Accepted:2014/05/20 

Available online:2014/05/05 

 

Article Subject:  

Molecular Microbiology 

 

IJMM 1393; 8(1): P 54-61 
 

Background and Aim: Nutritional and economic importance of milk and dairy 

products is undeniable. In a day, Millions of people use from these products in their 

daily deals but unfortunately the hygienic quality of milk and dairy products can be 

changed due to presence of microbial pathogens. Salmonella enteritidis and 

Salmonella typhimurium are two important milk-borne pathogens. Their pathogenicity 

is occurred by several putative virulence genes. This study was carried out for 

investigate the prevalence of Salmonella spp., Salmonella enteritidis and Salmonella 

typhimurium in milk and dairy products and study the presence of their virulence 

factors. 

Materials and Methods: Totally, 360 milk and dairy products were collected from 

Isfahan province and were immediately transferred to the Food Microbiology Research 

Center of Islamic Azad University of Shahrekord. All samples were cultured and their 

positive results were subjected to PCR method in order to determine the exact 

incidence rates of Salmonella spp., Salmonella enteritidis and Salmonella typhimurium 

and their virulence genes. 

Results: Totally, 1.66% of samples were Salmonella positive. The incidence of 

Salmonella enteritidis and Salmonella typhimurium were 0.27% and 0.83%, 

respectively. Raw sheep milk had the highest prevalence of Salmonella spp. (7.5%). 

All of the Salmonella enteritidis and Salmonella typhimurium isolates harbored their 

certain virulence factors. 

Conclusions: To our best knowledge the present study is the first prevalence report 

of Salmonella spp., Salmonella enteritidis and Salmonella typhimurium in raw sheep 

and goat samples in Iran. Consumption of pasteurized milk and dairy products can 

reduce the risk of salmonellosis. 

Key Words: Salmonella typhimuriun, Salmonella enteritidis, Virulence gene, 

Dairy products, Isfahan province. 
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اقتصادی شیروفراورده های آن غیر قابل انکار است. روزانه  اهمیت تغذیه ای و :زمینه و اهداف

میلیون ها نفر از این محصولات در وعده های غذایی خود استفاده می کنند اما متاسفانه کیفیت بهداشتی این 

سالمونلا تیفی و سالمونلا انتریتیدیس فراورده ها در اثر حضور پاتوژن های باکتریایی می تواند تغییر یابد.

پاتوژن مهم منتقله از شیر هستند. پاتوژنیسیته آنها به وسیله چندین فاکتور حدت ایجاد می شود.   2 یوممور

در شیر و فراورده سالمونلا تیفی موریوم و سالمونلا انتریتیدیس این مطالعه به منظور بررسی میزان شیوع

 های لبنی و مطالعه حضور ژن های حدتشان انجام پذیرفت.

نمونه شیر و فراورده لبنی به صورت تصادفی از استان اصفهان جمع آوری  063ر: مواد و روش کا

گردید و در ظروف استریل به مرکز تحقیقات میکروبیولوژی مواد غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد 

نلاـشیگلا انتقال داده شد. تمام نمونه ها کشت داده شدند و پرگنه های بی رنگ با مرکز سیاه در محیط سالمو

روی آن ها انجام گرفت.  سپس برای مشخص کردن دقیق  IMVICآگارانتخاب گردید و تست های تکمیلی 

استفاده  PCRو ژن های حدتشان، از واکنش  سالمونلا تیفی موریومو سالمونلا انتریتیدیس گونه های 

 گردید.

 سالمونلااز نمونه ها از نظر  (%66/1نمونه ) 6در مطالعه حاضر مجموعا  RCPبر پایه نتایج : هایافته

بود. شیر  %30/3و  %22/3به ترتیب  سالمونلا تیفی موریومو سالمونلا انتریتیدیس مثبت بودند. میزان شیوع 

سالمونلا (. تمام جدایه های %5/2را داشت ) سالمونلاخام گوسفند بیشترین میزان شیوع گونه های 

 ای حدت اختصاصی خود را داشتند.ژن ه سالمونلا تیفی موریومو انتریتیدیس 

  سالمونلا با توجه به اطلاعات ما، مطالعه حاضر اولین بررسی میزان شیوع گونه های: گیرییجهنت

در نمونه های شیر خام گوسفند و بز در ایران است. مصرف شیر و  سالمونلا تیفی موریومو انتریتیدیس 

 ی سالمونلوزیس را کاهش می دهد.فراورده های لبنی پاستوریزه خطر ابتلا به بیمار

  صفهان، ا، ژن های حدت، فراورده های لبنیسالمونلا انتریتیدیس، سالمونلا تیفی موریوم:کلیدی کلمات  

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

 :نویسنده مسئول
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(. علاوه بر این روزانه میلیون ها نفر از شیر و 9کرده است )

فراورده های لبنی در وعده های غذایی خود استفاده می کنند. 

بنابراین تامین کیفیت بهداشتی بالا برای این فراورده ها امری 

 ضروری و فراهم کننده سلامت جامعه خواهد بود. 

ها باکتری هایی گرم منفی، میله ای کوتاه، فاقد  لاسالمون

به  متحرک می باشند.آنها سالمونلا گالینارومبجز گونه کپسول و 

عنوان یکی از عوامل اصلی ایجاد کننده مسمومیت های غذایی 

 سالمونلا(. معمولا تمام سروتیپ های 3، 0مطرح می باشند )

 همیت برای انسان بیماری زا هستند و در این بین ا

به عنوان گونه های  سالمونلا انتریتیدیسو  تیفی موریوم سالمونلا

ایی ناشی از این (. مسمومیت های غذ4-92غذازاد بیشتر است )

میکروب ها با علایمی همچون گاستروانتریت، اسهال، کرامپ 

(. 5، 4)تب حصبه( بروز می کنند )تب های انتریک  شکمی و

ناشی از این باکتری ها در میزان شیوع مسمومیت های غذایی 

کشور های در حال توسعه و توسعه یافته بسیار زیاد برآورد شده 

 (. 1 ،6است )

با منشا دامی و خصوصا  تولیداتاهمیت  مواد غذاییدر بین 

(. 8-92شیر و گوشت به مراتب بیشتر از سایر فراورده هاست )

در سال  ankeselV، 2111در سال Helbaمطالعاتی که توسط 

2111 ،Jamshidi  برروی نمونه های گرفت این  2113در سال

( بررسی ها نشان می دهند که شیر 99-93) نتایج ثابت می کند.

و فراورده های لبنی که تحت تیمار حرارتی مناسب قرار نگرفته 

(. 8-92اند، عامل اصلی بروز مسومیت های سالمونلایی هستند )

، کره، بستنی و سایر در پنیر سالمونلابقا باکتری های گونه 

فراورده های لبنی تولید شده از شیر غیر پاستوریزه و آلوده در 

 (. 94-98مطالعات فراوانی گزارش شده است )

از آنجایی که شیر و فراورده های لبنی یکی از مهمترین اقلام 

غذایی مردم ایران را تشکیل می دهند و با توجه به این که تا 

 سالمونلاررسی میزان شیوع گونه های کنون هیچ مطالعه ای به ب

در شیر و  سالمونلا انتریتیدیسو  تیفی موریوم سالمونلاو خصوصا 

فراورده های لبنی نپرداخته است لذا بررسی حاضر را به منظور 

 تشخیص و بررسی فراوانی فاکتور های حدت 

جداسازی شده از  سالمونلا انتریتیدیسو  تیفی موریوم سالمونلا

 ورده های لبنی، انجام دادیم. شیر و فرا

 

 مواد و روش ها 

 جمع آوری نمونه ها

، از مناطق 1331تا تیر ماه سال 1331در فاصله زمانی تیرماه 

نمونه فراورده لبنی شامل شیر خام  361مختلف  استان اصفهان 

 51) شیر خام بز نمونه(، 51) نمونه(،شیر خام گوسفند 41گاو)

نمونه(،  14) پاستوریزه مونه(، شیرن 21شیر خام شتر ) نمونه(،

نمونه(، بستنی سنتی  21نمونه(، پنیر صنعتی ) 51پنیر سنتی )

نمونه(،  21نمونه(، کره سنتی) 11)ونه(، بستنی صنعتی نم 24)

نمونه(، ماست صنعتی  13نمونه(، ماست سنتی) 11) کره صنعتی

نمونه(، کشک  7نمونه (، دوغ صنعتی ) 13نمونه(، دوغ سنتی) 7)

تصادفی نمونه( به طور  11) نمونه( و کشک صنعتی 21سنتی )

به  فریزردر روز نمونه گیری در  جمع آوری گردید. نمونه ها

آزمایشگاه کنترل کیفی مواد غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد 

 شهرکرد انتقال داده شدند.

 جداسازی سالمونلا

 نمونه های جمع آوری شده ابتدا به محیط پیش غنی سازی

ساعت  25آب پپتونه )مرک، آلمان( انتقال داده شدند و به مدت 

گرمخانه گذاری شدند. کلنی های  سلسیوسدرجه  37در دمای 

رشد کرده را به محیط سلنیت سیستین )مرک، آلمان( منتقل و 

گرمخانه گذاری  سلسیوسدرجه  53ساعت در دمای  25به مدت 

شیگلا -سالمونلا شدند. متعاقبا کلنی های باکتریایی در محیط

آگار )مرک، آلمان( به صورت خطی کشت داده شدندو پش از 

، پرگنه های سلسیوسدرجه  37ساعت در گرم خانه  25گذشت 

بی رنگ با مرکز سیاه به عنوان پرگنه های مشکوک به سالمونلا 

به موازات کشت  جهت تست های تکمیلی در نظر گرفته شدند.

شیگلا، کلنی ها -لمونلاهای باکتریایی در محیط ساکلنی 

همچنین در محیط برلیانت گرین آگار )مرک، آلمان( نیز کشت 

ساعت گرم خانه گذاری در دمای  25داده شدند و پس از گذشت 

، پرگنه های زرد با مراکز مشکی رنگ جهت سلسیوسدرجه  37

تست های تکمیلی انتخاب گردیدند. تست های تکمیلی انجام 

 ،TSI،  اوره آز و سه قندی  IMVICشده شامل تست های

 (99بودند.)

 (PCRواکنش زنجیره ای پلیمراز ) و DNAاستخراج 

 Trypticase Soyکلنی های باکتریایی در محیط غنی کننده 

Agar  درجه  37)مرک، آلمان( در طول یک شب در دمای
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ژنومی به وسیله  DNAگرم خانه گذاری شدند. سپس سلسیوس

از لیتوانی و با توجه به شرکت فرمنت DNAکیت استخراج 

زمان انجام واکنش  دستورالعمل شرکت سازنده استخراج شد و تا

 درجه سانتیگراد نگهداری شدند. -21در فریزر  PCR های

)جهت ردیابی  23S rRNAدر بررسی حاضر از ژن های هدف 

)جهت ردیابی گونه سالمونلا تیفی  typhژن گونه های سالمونلا(، 

هت ردیابی گونه سالمونلا انتریتیدیس( و )ج entموریوم(، ژن 

، invA ،rfbJانواع ژن های حدت در این دو گونه شامل ژن های 

fliC ،fliB ،spV وsefA  از پرایمر های معرفی شده توسط

Emaddi Chashni ( استفاده شد. لیست 21( )2113و همکاران ،)

آمده  1پرایمر های مورد استفاده در بررسی حاضر در جدول 

 .است

ترموسایکلر  PCRاز دستگاه  PCRدر تمام واکنش های 

-EppendorfMastercyclerآلمان ) Eppendorfساخت شرکت 

Nethel-Hinz GmbH, Hamburg, Germany .استفاده شد ،) 

 4میکرولیتر شامل:  41در حجم نهایی   PCRواکنش

 Mgcl2 ،241میلی مول  PCR buffer ،4/1 11× میکرولیتر 

میکرو مول  211سی نوکلیوتید تری فسفات، میکرومول دیوک

dNTP ،1  ،4میکرومول از زوج پرایمرهای جلویی و عقبی 

 DNA Taqواحد آنزیم  1.25و  DNAمیکرولیتر از هر نمونه 

Polymerase انجام پذیرفت. برنامه  های حرارتی مورد نظر بسته ،

 به نوع ژن متفاوت و به شرح زیر انتخاب گردید:

 23در مورد ژنSrRNA 37دقیقه،  6درجه  35: یک سیکل 

 72دقیقه،  1درجه  65ثانیه،  51درجه  34سیکل تکراری 

 دقیقه. 8درجه  72ثانیه و یک سیکل انتهایی  74درجه 

 در مورد ژن هایent  وtyph دقیقه،  6درجه  35: یک سیکل

 72دقیقه،   1درجه  46ثانیه،  41درجه  35سیکل تکراری  51

 دقیقه. 8درجه  72سیکل انتهایی  ثانیه و یک 71درجه 

سالمونلا تیفی موریوم و ردیابی ژن های حدت در گونه های 

 انتریتیدیس

  در مورد ژن هایinvA ،rfbJ ،fliC وfljB درجه  35: یک سیکل

 1درجه  47ثانیه،  61درجه  35سیکل تکراری  34دقیقه،  6

 8درجه  72ثانیه و یک سیکل انتهایی  61درجه  72دقیقه، 

 یقه.دق

  در مورد ژن هایspV  وsefA دقیقه،  6درجه  35: یک سیکل

 72دقیقه  1درجه  47ثانیه،  61درجه  35سیکل تکراری  34

 دقیقه. 8درجه  72ثانیه و یک سیکل انتهایی  61درجه 

 %1از الکتروفورز در ژل آگاروز  PCRبرای بررسی محصولات 

ها با استفاده با رنگ سایبرگرین انجام شد. ژل DNAو رنگ آمیزی 

 مورد بررسی قرار گرفتند.  Gel Documentationاز دستگاه 

 بررسی آماری

داده های حاصل از این مطالعه با استفاده از نرم افزار آماری 

SPSS  ( و آزمون های آماری مربع کای و فیشر تجزیه 16)شماره

و تحلیل گردید و اختلافات آماری بین حضور و فراوانی انواع گونه 

 %34بر پایه ضریب اطمینان  ی سالمونلا و ژن های حدتها

(14/1>evaluP .مورد بررسی قرار گرفت ) 

 ها یافته

جدا شده به روش  سالمونلاسوش  11از بین  ،PCRبر پایه آزمون 

فراوانی گونه  1گونه مورد تأیید قرار گرفتند. شکل  6کشت تنها 

و فراورده تشخیص داده شده در نمونه های شیر  سالمونلاهای 

نمونه مورد  361های لبنی را نشان می دهد. بر پایه این نتایج از 

تشخیص داده شد.   سالمونلا ه( آلوده ب%66/1نمونه ) 6مطالعه 

تأیید شده،  سالمونلاسوش  6بررسی مولکولی نشان داد که از 

 3(، %27/1)سالمونلا انتریتیدیسیک سوش مربوط به گونه 

( و دو سوش باقی مانده %83/1) ومسالمونلا تیفی موریسوش 

 1 نمودار( )%44/1بوده است ) سالمونلامربوط به سایر گونه های 

بدست آمده از  PCRبه منظور تایید تشخیص، محصول (. 2و 

هرکدام از نمونه های مثبت از نظر حضور باکتری و ژن های 

حدت، توالی یابی شد. سپس توالی های بدست آمده با استفاده از 

  BLAST (Basic Logical Alignment Search Tool)ک تکنی

مورد ارزیابی قرار گرفتند و با توالی های ثبت شده در بانک ژنی، 

مقایسه شد. توالی های بدست آمده از نمونه های بررسی حاضر با 

 موارد ثبت شده در بانک ژنی مشابهت داشتند.
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 سالمونلا تیفی موریوم وسالمونلا انتریتیدیس.ای مورد استفاه جهت ردیابی ژن های مورد مطالعه در : توالی پرایمر ه1جدول 

 (bpاندازه محصول ) (’3-’5توالی پرایمر ) ژن هدف

23S rRNA 
F:ACG GAG TTA CAA AGG ACG AC 
R:AGC TCA GCC TTA ACG AGT AC 1250 

typh 
F:CGA GAC CAA GAT TCA ACA AG 
R:AAA GAA AAC CAC TCA CAT CA 346 

ent 
F:GCC TTC AGT GCT TGT AGG 

R:TTT TCA GGG TCA ATA TAA GC 980 

invA 
F:GTGAAATTATCGCCACGTTCGGGCAA 

R:TCATCGCACCGTCAAAGGAACC 284 

rfbJ 
F:CCAGCACCAGTTCCAACTTGATAC 
R:GGCTTCCGGCTTTATTGGTAAGCA 663 

fliC 
F:ATAGCCATCTTACCAGTTCCCCC 

R:GCTGCAACTGTTACAGGATATGCC 183 

fljB 
F:ACGAATGGTACGGCTTCTGTAACC 
R:TACCGTCGATAGTAACGACTTCGG 526 

spV 
F:GCCGTACACGAGCTTATAGA 
R:ACCTACAGGGGCACAATAAC 250 

sefA 
F: GCAGCGGTTACTATTGCAGC 
R: TGTGACAGGGACATTTAGCG 310 
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سالمونلا تیفی موریوم سالمونلا انتریتیدیس

سایر گونه ها

 
 یها فراورده و ریش یها نمونه در سالمونلا یا گونه یفراوان: 1نمودار 

 .اصفهان استان یلبن

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 در سالمونلا یها گونه صیتشخ جهت مرازیپل یا رهیزنج واکنش: 2شکل 

 یبرا مثبت نمونه: 1 ،یباز جفت 111 مارکر: M. یلبن یها فراورده و ریش

 .سیدیتیانتر سالمونلا یبرا مثبت نمونه: 2 و ومیمور یفیت سالمونلا

جداسازی شده  سالمونلافراوانی ژن های حدت در گونه های 

از شیر و فراورده های لبنی جمع آوری شده از استان اصفهان در 

نشان داده شده است. نتایج بررسی حاضر نشان داد که  2جدول 

یر و فراورده های جداسازی شده از ش سالمونلانمونه  6از 

، invA ،rfbJ ،fliCلبنی،تمامی آنها از نظر حضور ژن های حدت 

fljB  ،spv  وsefA (. 5و  3، مثبت بودند )اشکال 
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: فراوانی ژن های حدت در گونه های سالمونلا جدا شده از نمونه 3جدول 

 .های شیر و فراورده های لبنی جمع آوری شده از استان اصفهان

ونلا سالم نام ژن
 تیفی موریوم

سالمونلا 
 انتریتیدیس

سایر گونه های 

 سالمونلا

invA + - - 

rfbJ + - - 

fliC + - - 

fljB + - - 

spv - + - 

sefA - + - 

 

 

: واکنش زنجیره ای پلیمراز جهت تشخیص ژن های حدت در 3شکل 

 جداسازی شده از شیر و فراورده های لبنی. سالمونلا انتریتیدیس سوش های

M نمونه مثبت برای ژن 1جفت بازی،  111: مارکر :sefA  نمونه مثبت 2و :

جفت بازی مربوط  241و  sefAمربوط به ژن311)قطعه ژن  .spVبرای ژن 

 (.spVبه ژن

 

: واکنش زنجیره ای پلیمراز جهت تشخیص ژن های ژن های 1شکل 

داسازی شده از شیر و فراورده ج سالمونلا تیفی موریومحدت در سوش های 

جفت بازی، حضور باند های روشن به اندازه های  111: مارکر Mهای لبنی. 

، invAجفت بازی مربوط به  ژن  fliC,  285جفت بازی مربوط به  ژن 183

نشان  میباشد که rfbJجفت باز  663و   fliB جفت بازی مربوط به  ژن 426

 ژن های حدت است.دهنده مثبت بودن واکنش برای حضور 

 بحث

نتایج به دست آمده از مطالعه حاضر نشان داد شیر خام 

در مقایسه با سایر  سالمونلادارای بیش ترین میزان آلودگی به 

فراورده های لبنی است. مطالعات مشابه از ایران و سایر کشور ها 

آلودگی بالای شیر نسبت به سایر فراورده ای لبنی را به گونه های 

.  میزان آلودگی شیر خام به (04و  03، گزارش کردند )سالمونلا

به دست آمد. این میزان  %5در مطالعه حاضر  سالمونلاگونه های 

بوده است. اگر  % 4و  4/7، 2در شیر گاو، گوسفند و بز به ترتیب 

گزارش  سالمونلاچه در خصوص آلودگی شیر گوسفند و بز به 

دگی شیر خام گاو در ثبت شده ای وجود ندارد اما وضعیت آلو

 (.05-01مطالعه حاضر با نتایج مطالعات پیشین، مطابقت دارد )

Sharma  وJoshi (1332 نشان دادند که از کل )نمونه  141

( آلوده به %2نمونه ) 3شیر خام مورد بررسی در کشور هند، تنها 

سالمونلا بودند و گونه های غالب در بررسی آنها شامل  سالمونلا
 سالمونلا ولتوردنو  سالمونلا انتریتیدیس، تیفی موریوم

 331نشان دادند که از کل  (2115و همکاران ) Chye. (05)بودند

نمونه شیر خام جمع آوری شده از مناطق مختلف کشور مالزی، 

بوده است و گونه های های  سالمونلا( آلوده به %5/1نمونه ) 13

، تیفی موریوم، سالمونلا آگوناسالمونلا شناسایی شده شامل 

، بودند. در سالمونلا آناتومو  سالمونلا هادر، سالمونلا موینچن

از نمونه های شیر گاو و  %76/11(، 91) و همکاران Addisبررسی 

 3بودند. آنها نشان دادند که  سالمونلامدفوع آلوده به گونه های 

کار بودند  نفر از کارگرانی که در دامداری های آلوده مشغول به

بودند. برخلاف بررسی حاضر و  سالمونلا( نیز آلوده به 6/13%)

در فراورده های لبنی  سالمونلامطالعات ذکر شده، میزان شیوع 

و همکاران در  Steeleو همکاران در ایرلند   Reaدر بررسی های 

 Kawasaki( و 2111( ، توکلی و همکاران در ایران )1337کانادا )

( ، بسیار ناچیز و نزدیک به صفر 2111اپن )و همکاران در ژ

 .(08-39) گزارش شده است

نمونه شیر شتر بررسی شده  31در مطالعه حاضر هیچ یک از 

نبودند. لذا شیر شتر منبع مهمی  سالمونلاآلوده به گونه های 

محسوب نمی شود. دلیل اصلی این یافته را سالمونلا برای باکتری 

باکتری های هتروژنیک در شکمبه می توان به حضور تعداد کم 

شتر، تجمع هیدروژن و نهایتا جلوگیری از بقای باکتری های 

 ، دانست.سالمونلاحساس از قبیل گونه های 
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علاوه بر بررسی حاضر، میزان شیوع بسیار ناچیز گونه های 

در نمونه های پنیر در مطالعات فراوان دیگری از جمله  سالمونلا

Tavakoli  (2111ایران )و همکاران در ،Angelidis  و همکاران

و  Aygun( و 2111و همکاران در ژاپن ) Kawasaki، در یونان

( گزارش شده است. با این 01-30( )2114همکاران در ترکیه )

در نمونه های پنیر در  سالمونلاوجود میزان شیوع گونه های 

و  95)بررسی های پیشین بیشتر از مطالعه ما برآورد شده است 

. در بررسی حاضر هیچ کدام از نمونه های کشک، (36-34

آلوده نبودند. عدم حضور  سالمونلاماست، دوغ وکره به گونه های 

در این نمونه ها را می توان به اسیدیته بالای این  سالمونلا

فراورده ها، رطوبت پایین و اعمال حرارت کافی به این فراورده ها 

 در زمان تولید، نسبت داد.

لی هیچ یک از فراورده های لبنی صنعتی و شیر به طور ک

 %66/1 پاستوریزه به گونه های سالمونلا آلوده نبودند در حالی که

از نمونه های فراورره های سنتی حامل گونه های سالمونلا بودند. 

عدم حضور گونه های سالمونلا را می توان به وجود فرآیند 

سالم سازی حرارتی این محصولات دانست که حداقل حرارت 

برای چند ثانیه( کافی است تا این پاتوژن را  سلسیوسدرجه  72)

  از بین ببرد.

در تمام  sef-Aو  spvبررسی حاضر نشان داد که ژن های 

و  invA ،rfbj ،fliBو ژن های سالمونلا انتریتیدیس  جدایه های

fliC   حضور سالمونلا تیفی موریومنیز در تمام جدایه های ،

یافت سالمونلا  این وجود هیچ ژنی در سایر گونه هایداشتند. با 

( 2111و همکاران ) Aminiنتایج مشابهی در مطالعات  نشد.

(34 ،)Bisi-johnson ( و 35و همکاران )Nashwa  و همکاران

( در بررسی که بر 34) و همکاران Amini(، گزارش شد. 36)

ام نمونه گوشت مرغ کشتارگاهی در استان کرمان انج 1111روی

از نمونه ها از نظر حضور باکتری  %73/6دادند، نشان دادند که 

سالمونلا ، مثبت بودند. آنها نشان دادند که فراوانی گونه سالمونلا
به  invAو  spVو فراوانی ژن های حدت  %5/41 انتریتیدیس

 ، بود که با نتایج بررسی ما مشابهت دارد.%111و  %16/88ترتیب 

جدا شده از شیر  سالمونلاینه شیوع این اولین تحقیق در زم

بز و شیر گوسفند در ایران می باشد. اختلافاتی که در میزان 

و حتی ژن های حدت در بررسی های  سالمونلاشیوع گونه های 

متفاوت بدست آمد می تواند ناشی از وضعیت سلامت دام، 

وضعیت بهداشتی دامپروری ها، رعایت اصول بهداشتی در طول 

شی، تعداد و نوع نمونه مورد مطالعه، روش نمونه پروسه شیردو

گیری، روش انجام آزمون و شرایط جغرافیایی، باشد. رعایت اصول 

بهداشتی در طول فرآیند دوشش، نگه داری، حمل و نقل، 

ضدعفونی وسایل حمل و نقل و رعایت زنجیره سرما می تواند در 

ای چون کاهش آلودگی مدفوعی و در نتیجه آلودگی به پاتوژن ه

در این فرآیند موثر باشد. با توجه به این که حداقل  سالمونلا

برای چند ثانیه(  لسیوسسدرجه  72حرارت سالم سازی شیر )

، کافی است لذا سالمونلابرای از بین بردن کامل گونه های 

را می  سالمونلاآلودگی فراورده های لبنی سنتی به گونه های 

ارتی شیر قبل از تهیه فراورده توان ناشی از عدم سالم سازی حر

 ها یا آلودگی در طول فرآیند تولید )عدم رعایت اصول بهداشتی(

 دانست.

در پایان توصیه می گردد سالم سازی شیر قبل از تولید 

فراورده های لبنی، رعایت اصول بهداشتی در طول فرآیند تولید، 

بسته بندی مناسب، نگه داری در شرایط یخچال و سالم سازی 

در کارخانه ها  و   HACCPرعایت اصول  یر خام قبل از مصرف،ش

و  اخذ نکردن شیرهای مشکوک، رعایت  بهداشت فردی کارگرها

صدور کارت سلامت برای آن می توانند از بروز عفونت های 

 سالمونلایی در مصرف کنندگان، جلوگیری کنند.

 :تقدیر و تشکر 

کز تحقیفات نویسندگان بررسی حاضر از کلیه کارکنان مر

بیوتکنولوژی و مرکز کنترل کیفی بهداشت مواد غذایی و 

میکروبیولوژی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد و همچنین 

جناب آقای دکتر حسن ممتاز و دکتر امیر شاکریان کمال تشکر و 

 قدردانی را دارند.

 تعارض منافع 

 بین نویسندگان هیچ گونه تعارض منافعی وجود ندارد. 
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