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 چكيده
حاضر به ة مطالعشود. كه سبب گاستروانتريت انساني مي مي باشد، منتقله از غذاهاي مهم در بيماريسالمونلا يكي از عوامل  زمينه و هدف:

  .            گرفته است منجااگي باكتريايي دلوآنظر از  يصرفـنتي مـسهاي خامهشتي ايابي كيفيت بهدر ارزمنظو

پاستوريزه از مناطق عرضه در جنوب شهر تهران نمونه خامه  ٥٠پاستوريزه ورنمونه خامة غي ٢٥٠، در اين مطالعه مقطعي توصيفي روش كار:

جمع آوري گرديد. پس از رقيق سازي در محيط بافر فسفات و تهيه سريال رقت براي غني سازي سالمونلا به محيط راپاپورت واسيلياديس طبق 

ت هكتون آگار و بيسموت درجه سانتي گراد، يك لوپ در محيط هاي كش ٣٧ساعت انكوباسيون در  ٢٤و پس از  منتقل CDCدستورالعمل

مورد تاييد نهايي قرار  API-20Eهاي مشكوك از نظر فنوتيپي مورد بررسي اوليه و بوسيله پلاك سولفيت آگار تلقيح شد. روز بعد كلني

  انجام شد. CLSIگرفتند.آنتي بيوگرام طبق دستورالعمل 

سروتايپ شناسايي شده،بيشترين سروتايپ سالمونلا  ٧نلا آلوده بودند. از مورد مطالعه به سالمو سنتينمونه خامه  ٢٥٠)از %٦نه (نمو ١٥ نتايج:

هاي كليفرم مانند اشريشياكلي، انتروباكتر، كلبسيلا و سيتروباكتر جدا گرديد. ) بود.همچنين باكتري%٣/٣٣( مورد ٧متعلق به سروتايپ اينفنتيس با 

بود. بررسي هاي  %٧/٦٦و  %٣/٧٣،%٣/٩٣متوپريم به ترتيب با تراسايكلين و تريناليديكسيك اسيد، ت بيشترين مقاومت انتي بيوتيكي ناشي از

  ميكروبي خامه هاي پاستوريزه نشانگر عدم آلودگي به سالمونلا در تمامي نمونه هاي خامه بوده است. 

نتايج حاصله مويد نياز به كنترل و نظارت بيشتر خامه هاي عرضه شده در سطح شهر توسط اداره نظارت بر مواد غذايي مي باشد.  نتيجه گيري:

  همچنين آموزش جامعه به مصرف خامه پاستوريزه مي تواند در كاهش بيماري هاي منتقله از غذا نقش بسزايي داشته باشد.

 ستوريزه، خامه پاستوريزه، كلي فرم، مقاومت آنتي بيوتيكيپارسالمونلا، خامه غي واژگان كليدي:

  
  مقدمه

هاي گذشته يكي از منابع هاي آن از زمانشير و فرآورده     

مهم تغذيه انسان بوده است و هم اكنون نيز در تمامي جوامع 

و اقشار، بخشي از غذاي روزانه انسان مي باشد. باقي ماندن 

شير براي مدتي منجر به تبديل چربي شير كه از نقطه نظر 

ودي بالا امدن خودبه خفيزيكي به حالت امولسيون و و در نتيجه 

 گردد كه به خامه مشهور است.آن و ايجاد لايه اي در سطح مي

گردد كه به عبارت ديگر خامه به قسمتي از شير اطلاق مي

چربي موجود در شير باشد. امروزه  %١٨حداقل حاوي 
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 محمدمهدي سلطان دلال و همكاران /٣٥٢

 
هاي غذايي و عوارض ناشي از آن يكي از مسموميت

ورده شير و فرآ). ٢-١تمام جوامع است ( مشكلات اساسي

هاي آن با توجه به مناسب بودن تركيبات مغذي شير محيط 

سالمونلا از  مناسبي براي رشد باكتري ها مي باشد. باكتري

ي هاتواند عفونتباشد كه ميخانواده انتروباكترياسه مي

ي اتوانند اشكال رودهها ميمتعددي را ايجاد كند. اين عفونت

د كه گاهي عوارض ناشي از آناي داشته باشنو خارج روده

اي كه اين هاي رودهشود. از مهمترين عفونتها نيز ديده مي

به  باشد كهتوانند ايجاد كند گاسترو انتريت ميها ميباكتري

ترين تظاهر آن قلمداد شده است. انتريت ناشي عنوان وسيع

از سالمونلا علايم متعددي دارند كه شامل اسهال، تب، 

هاي باشد. در فرماستفراغ و كاهش وزن مي دردهاي شكمي،

اي هشديد گاهي سوراخ شدن روده همراه با سپتي سمي، آبسه

هفته  ٦كبدي و غيره وجود دارد و ممكن است بيماران تا 

  ).٥-٣باكتري را از مدفوع دفع نمايند (

هاي غذايي ناشي از سالمونلا به خصوص در مسموميت     

لات بهداشت عمومي است. در كودكان امروزه يكي از مشك

انسان سالمونلوزيس بيشتر در اثر خوردن غذاي آلوده اتفاق 

هاي افتد. فرآيند مواد غذايي يكي از موارد عمده آلودگيمي

باشد. در صورتي كه اين محصولات بعد از سالمونلايي مي

پروسس و كنترل كيفي و بهداشتي بايستي عاري از آلودگي 

واد غذايي عمدتاً در مراحل تهيه و توليد باشد، ليكن آلودگي م

صورت گرفته و همچنين نقش ناقلين در اين آلودگي را نيز 

ناديده نبايد گرفت. پيشرفت صنعت و تهيه مواد غذايي به 

طور تجارتي و همچنين گسترش حمل و نقل و واردات و 

المللي به انتشار سريع اين ارگانيسم صادرات در سطح بين

 ).٧-٦( كندكمك مي

ترين عفونت سالمونلايي در انسان و گاستروانتريت شايع    

يكي از مشكلات و معضلات بهداشتي مهم در سرتاسر جهان 

 منشاء حيوانيباشد كه در اثر مصرف مواد غذايي آلوده با مي

ميليون گاستروانتريت  ١٧ساليانه  آيد.حيواني بوجود ميرا غيي

تيفوئيدي گزارش غير سدليل سالمونلوزي حاد يا اسهال به

گاستروانتريت شايعشود. ميليون منجر به مرگ مي ٣ه شود كمي

باشد كه در انسان مي ترين عفونت سالمونلايلترين و متداو

ويژه سالمونلا تيفي موريوم و هاي سالمونلا بهتوسط سروتيپ

رسد، استفاده از مواد شود. به نظر ميانتريتيديس ايجاد مي

مرغ و ت مرغ، تخمصورت خام و نيم پز مثل گوشغذايي به 

، شير و فرآورده هاي لبني همچنين صرف غذا هاي آنفرآورده

ساعت  ٨-٢٤باشد. دوره كمون بيماري معمولاً در رستوران مي

باشد، ولي گاهي اوقات بسته به تعداد باكتري وارد شده درد، مي

ي خوني شود. معمولاً اسهال آبكي و گاهتب و لرز شروع مي

نيز وجود دارد، از دست دادن آب و به هم خوردن تعادل 

ها از عوارض اين بيماري در افراد پير يا جوان ميالكتروليت

باشد. سالمونلوزيس حداكثر شيوع را در تابستان دارد. بيماري 

در شيرخواران، كودكان و همچنين افراد مسن شدت داشته و 

هاي ات منتشر شده در سالباشد. بر طبق اطلاعكننده مينگران

هاي انساني و آلودگي مواد غذايي ناشي از سرووار اخير عفونت

  ).١٠-٨( جهان افزايش يافته است در سرتاسر انتريتيديس

واند تگردد، مياز آنجايي كه اين باكتري از راه مدفوع دفع مي    

هاي جاري شده و بنابراين آلودگي باعث آلودگي محيط و آب

هولت به افراد ديگر و حيوانات انتقال دهند. علاوه بر سرا به 

مشكلات بهداشتي، در زمينه تشخيص سالمونلا به علت تشابه 

عضلات م هاي گرم منفي ازفنوتيپي اين باكتري با ساير باكتري

-١١( باشدهاي سالمونلايي در مواد غذايي ميديگر آلودگي

١٢.( 

ها و انتقال دامداريها در مصرف بيش از حد آنتي بيوتيك    

مصرف  ها بهيك ها در مواد غذايي و انتقال آنباقيمانده آنتي بيوت

هاي لبني از جمله خامه، سبب كنندگان شير و ساير فرآورده

). از طرفي ١٣( افزايش مقاومت آنتي بيوتيك در انسان مي شوند

به جهت پراكندگي زياد سالمونلا در سراسر دنيا و باتوجه به 

ه مصرفي در واحدهاي كشور ما بخش عمده اي از خام اينكه در

و در اختيار مصرف توليدي كوچك بصورت سنتي تهيه 

گيرد و غذايي است كه بدون كنندگان و قنادي ها قرار مي

شود، بنابراين پيگيري و بررسي حرارت دادن مجدد مصرف مي
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 ٣٥٣تعيين فراواني سرووارهاي سالمونلا در .../                                                                                                                                                                      

 
و  توجه به آنكه تاكنون بررسي وضعيت ميكروبيولوژي آن، با

جامع در اين زمينه در تهران صورت نگرفته است،  تحقيقي

هدف ما از اين تحقيق مطالعه فراواني  لازم مي باشد. لذا

سالمونلا در خامه هاي غيرپاستوريزه عرضه شده و تعيين 

  مي باشد. هامقاومت آنتي بيوتيكي آن يالگو

 

  روش كار
بين ماههاي  در يك مطالعه مقطعي توصيفينمونه گيري: 

نمونه خامة غير پاستوريزه  ٢٥٠، ١٣٩٨فروردين الي مرداد 

برند در  ١٠ه عنوان كنترل از ينمونه خامه پاستوريزه  ٥٠و

 جنوب شهر تهران زمان هاي مختلف از سوپرماركت هاي

جمع آوري و پس از قراردادن در يخدان، بلافاصله به بخش 

ق ه و سپس طبميكروب شناسي دانشكده بهداشت انتقال داد

) از نظر آلودگي ٢٤٠٦،١٨١٠،١٩١استاندارد هاي ملي ايران (

  ).١٦-١٤( ميكروبي بررسي شدند

گرم خامه را در شرايط استريل و كنار  ١٠جداسازي سالمونلا: 

 ٩٠ ml    شعله و با استفاده از قاشقك استريل برداشته و به

 ٣س فر) اضافه و سپبا = pH ٤/٧بافر فسفات در ارلن ماير (

  ) تهيه از محلول اوليه تهيه شد.١٠به١رقت متوالي (

هاي تهيه شده به براي جداسازي سالمونلا از هريك از رقت  

-Rappaport(س محيط راپاپورت واسيليادي

Vassiliadis( ده و پس از جهت تقويت سالمونلا افزوده ش

بر روي محيط هاي هكتون انتريك  ،ساعت انكوباسيون ٦-١٢

 ٢٤بيسموت سولفيت آگار تلقيح و به مدت  آگار و محيط

هاي درجه سانتي گراد نگهداري شد. كلني ٣٧ساعت در 

لاكتوز منفي (ريز و بي رنگ) يا با رسوبات سياه رنگ كه 

مشكوك به سالمونلا بودند، براي تشخيص اوليه از ديسك 

هاي افتراقي شامل كليگلر، اكسيداز و سپس بر روي محيط

سيمون سيترات و لايزين ، SIM،MR/VPاوره، 

كربوكسيلاز كشت داده و پس از مطالعه خصوصيات د

هاي جدا شده، جهت تاييد نهايي از كيت بيوشيميايي باكتري

API-20E نهايتاً  ).٨،٩( (بيومريو فرانسه) استفاده گرديد

تمامي جدايه ها با استفاده از روش اسلايد اگلوتيناسيون با آنتي 

هاي سالمونلا اقدام  -تعيين سروتايپسرم هاي ديفكو جهت 

ك سوش ها با استفاده از يهمچنين جهت كنترل آزمايش شد.

سرم كه با آنتي PTTC:1609)تيفي(استاندارد سالمونلا 

تشخيص داده شده و از آزمايشگاه   Dعنوان گروه سالمونلا به

ي ي خامهميكروبيولوژي انستيتو پاستورتهيه شده بود به نمونه

ريزه تلقيح شده و مراحل كشت به ترتيب بالا انجام داده پاستو

  شد.

 mlگرم خامه را در  ١٠ها: انتروباكترياسه جداسازي براي ساير

حل كرده و نمونه  Brain heart infusion (BHI)بافر  ٩٠

ر را  ب كوباسيون كرده، پس از مدتي نمونهان ٣٧ ْ Cفوق را در 

ده شد. سپس هكتون انتريك آگاركشت دا روي محيط

ساعت انجام گرديد و پس  ٢٤به مدت  ٣٧ ْ Cانكوباسيون در

اي را  بر هاي رودههاي مشكوك به باكترياز اين مدت كلني

هاي افتراقي فوق برده و به مطالعه خصوصيات روي محيط

طبق استاندارد ملي  هاي جدا شدههر يك از باكتري ييبيوشيميا

هاي ت تاييد تمامي باكتري). جه١٤( ) اقدام گرديد١٩١ايران(

   استفاده شد. API-20Eاز كيت  ايزوله

ديفيوژن  روش ديسك از تعيين حساسيت آنتي بيوتيكي:

)(Kirby-Bauer نظر مورد باكتري كلنيهاي از شد. استفاده 

 براث وارد هينتون كشت مولر محيط آزمايش محتوي لوله در

 مدت به سانتيگراد درجه ٣٥ در مايع محلول سپس اين كرده،

 آن كدورت كه هنگامي تا شد داده نيم ساعت قرار تا دقيقه ٢٠

 گرديد. كساني مك فارلند٥/٠ميبار سولفات استاندارد محلول با

 و نموده ميكروبي محلول به آغشته را سپس سواپ استريلي

 ٣٥ حرارت در و كشت داده آگار هينتون محيط مولر برروي

 ساعت نتايج ٢٤ تا ١٨ پس از .شدند داده سانتيگرادقرار درجه

 Mastآنتي بيوتيك هاي مورد استفاده از شركت  قرائت شدند

)، ٢٥/١(μg)، تري متوپريم μg٣٠عبارتند از: تتراسايكلين (

)، ٥(μg)، سيپروفلوكساسين ٣٠(μgناليديكسيك اسيد 

)، كلرامفنيكل ٣٠(μg)، سفتازيديم ٣٠(μgسفوتاكسيم 

μg)استرپتومايسين٣٠ ،(μg) با را رشد هاله عدم قطر .)١٠ 
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 محمدمهدي سلطان دلال و همكاران /٣٥٤

 
مخصوص آنتي  جدول به توجه با و گرفته خط كش اندازه

  Clinical andفهرست آنتي بيوگرام در بيوگرام مندرج

 )CLSI( Laboratory Standards Institute ج به ينتا

 و resistant (R) مقاوم ، sensitive (S)حساس صورت

 ).١٧( گزارش گرديد intermediate (I)نيمه حساس اي

ـــتوريزه از نمونه خامه غير ١٩٦ حجم نمونه و تعدادآن: پاس

ـــنتي در منطقه جنوب تهران كه تحت  واحد هاي لبنيات س

جمع آوري  دانشــگاه علوم پزشــكي تهران هســتند پوشــش

سيدن اين تعداد واحد شدند.  صاب نر صورت به حد ن در 

ــنتي، نمونه گيري مجدا يكماه پس از نمونه  ري گيصــنفي س

ــمنا  ــد. ض  ٢٠اوليه از همان واحداها مجددا انجام خواهد ش

نمونه خامه پاستوريزه از همان مناطق به عنوان كنترل استفاده 

پاستوريزه نمونه خامه غير ٢٥٠طمينان بيشترجهت ا مي گردد.

  نمونه پاستوريزه تهيه شد. ٥٠و 

  

  نتايج
 ٥٠پاستوريزه و نمونه خامة غير ٢٥٠نتايج بررسي ميكروبي

نمونه خامة پاستوريزه از جنوب شهر تهران نشان داد كه از 

) شامل %٦( جدايه سالمونلا ١٥هاي مورد مطالعه نمونه

نت پل، س انتريكا، آگونا،هيدلبرگ، سروتايپ هاي اينفنتيس،

هاي گرم نيوپورت و تعدادي ديگر از باكتري مونته ويدئو،

سيتروباكتر جدا  ومنفي نظير اشريشيا كلي، كلبسيلا، انتروباكتر 

ها صرفاٌ به دليل ) نمونه%٣٠نمونه ( ٧٥گرديد. همچنين

) ٤١بق استاندارد ملي ايران (شمارش بالاتر از حد مجاز ط

  ). ١قابل مصرف بودند (جدولغير

نمونة مورد بررسي آلودگي بصورت تركيبي  ٣٢)%٨/١٢در (   

ر، ت(اشريشيا كلي، كلبسيلا، انتروباك هاي كلي فرمبا باكتري

). الگوي مقاومت آنتي ٢سيتروباكتر) و يا سالمونلا بود (جدول

بيوتيكي جدايه هاي سالمونلا نشان داد كه اين جدايه ها به 

ها حساسيت كامل و يكسان نشان دادند اكثر آنتي بيوتيك

هاي خامه پاستوريزه ). نتايج بدست آمده از نمونه٣(جدول 

وژن وهمگي قابل نشان داد كه فاقد هر گونه باكتري پات

  مصرف بودند.

 

  بحث
بعضي از مواد غذايي مانند شير و فرآورده هاي لبني، محيط    

باشند. ها ميكشت بسيار خوبي براي رشد و تكثير ميكرب

- دهساير فرآور سالمونلا از جمله باكتريايي است كه در شير و

تواند سبب آلودگي و بيماري به نام سالمونلوزيس هاي لبني مي

   ).١٨( گرددمي 

 ١٥)%٦( پاستوريزه،نمونه خامه غير ٢٥٠اين تحقيق از در     

اساس واكنش سرولوژي مشخص گرديد سالمونلا جدا شد. بر

هاي شامل سروتايپ هاي مختلف سالمونلاكه سروتيپ

نت پل، س هيدلبرگ، انتريكا، آگونا، سروتايپ هاي اينفنتيس،

ت غير پاستوريزه بدس از نمونه هاي خامهنيوپورت  مونته ويدئو،

هاي گرم منفي آمد. علاوه بر سالمونلا موارد ديگري از باكتري

هاي جداسازي اين باكتري ها در نمونه روده اي بدست آمد.

پاستوريزه و بويژه شير به عنوان منبع اصلي تهيه خامه هاي غير

  خامه نشانه آلودگي با مدفوع مي باشد.

 ٩٠-٩١هاي كه در طي سال در تحقيقيقنادان و همكاران      

در همدان جهت ميزان آلودگي خامه هاي سنتي به سالمونلا 

 ها به ميزان كمتري به سالمونلا آلوده بودندانجام دادند، خامه

يدو مونته و سروتايپ نيوپورت، كنتاكي، ٤در همدان  ).%٥٩/٤(

- كه در مطالعه حاضر سروتايپ و مونستر گزارش شد، در حالي

 ويدئو، سنت پل، مونته هيدلبرگ، آگونا، انتريكا، س،اينفنتي هاي

افزايش ميزان جداسازي و تنوع  نيوپورت شناسايي شد.

از اكولوژي منطقه، نوع  يمي تواند ناش در مطالعه ما سروتايپها

در مطالعه سلطان  ).١٩( شير مصرفي و بهداشت محيط باشد

پاستوريزه در تهران غيرخامه  ١٠٠دلال و همكاران كه بر روي 

جدايه سالمونلا پاراتيفي  ٢)%٢انجام شد، موفق به جداسازي (

B حاليكه در مطالعه حاضر علي رغم سروتايپ هاي  شدند. در

هيچ جدايه متعلق به تيفي و يا پاراتيفي جدا  مختلف سالمونلا،

      تفاوت در مناطق جغرافيايي نمونه برداري تهران  ).٢٠( نشد
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ز دلايل تفاوت در ميزان آلودگي به سالمونلا و نوع مي تواند ا

  سروتايپ هاي شناسايي شده در اين دو مطالعه باشد.

ورده هاي آن مطالعات متعددي در خصوص شير و فرآ     

كلانتري و  بطور مثالدر ايران و نقاط ديگر انجام شده است. 

لبني سنتي  نمونه از محصولات ١٠٠مراغه از  مهدوي در

- از نمونه نمونه ٣كره، دوغ و بستني، تنها  شك، پنير،ك شامل:

مطالعه  ).٢١( هاي كشك و پنير محلي به سالمونلا آلوده بودند

حاضر جزو معدود مطالعاتي است كه در اين زمينه بويژه 

است. تنوع  سروتايپينگ سالمونلا در تهران انجام شده

مي تواند موجب نگراني آلودگي  سروتايپ هاي سالمونلا

ناشي از گستردگي انتقال سالمونلا از منابع مختلف محيطي، 

همچنين تعدادي  حيواني و غذايي باشد. در مطالعه حاضر

هاي غير هاي كليفرم و كليفرم مدفوعي از خامهباكتري

باكتري هاي كليفرم به دليل حضور در  پاستوريزه جدا گرديد.

شان روده انسان و حيوان، جداشدن آنها در مواد غذايي ن

دهنده آلودگي با مدفوع مي باشند. لذا به عنوان معياري از نظر 

  رعايت اصول بهداشتي در نظر گرفته شده است.

 بر عراق در ٢٠١٧ در همكاران و AlBanyنتايج مطالعه      

 يها يباكتري بالا وعيش ازي حاك ،يسنت يبستن ٢٥٠ يرو

 رد سالمونلا نيهمچن و ايستريل مانند زايماريب يسرماگرا

 نيا. ودب ديتول نيح در فيضع بهداشت و يسنتي هاي بستن

 بازار يبهداشت تيفيك بر نظارت لزوم دهنده نشان ها افتهي

 ياردمو نيچن از ديبا بهداشت مسئولان و است كننده مصرف

  ).٢٢( شوند مطلع مرتب بطور

ها در پيش گيري از به علت استفاده از آنتي بيوتيك         

قاومت م بابيماري در حيوانات افزايش سالمونلوزيس انساني 

رش شده است. استفاده مداوم و دارويي در منابع غذايي گزا

اي به ويژه در محتاطانه از آنتي بيوتيك در هر زمينهغير

ظور كاهش انتقال هستند، به من ييحيواناتي كه منابع غذا

 بايد مورد توجه قرار گيرد. بنابراينبه انسان،  سالمونلاي مقاوم

ي حساسيت نياز به نظارت مداوم و تسهيم اطلاعات درباره

هاي جهان است تا اثر آنتي ميكروبي سالمونلا در بين كشور

-٦( بخشي برنامه كاهش مقاومت آنتي بيوتيكي تضمين شود

٢٤-٢٣.(  

بيشترين مقاومت آنتي بيوتيكي در سالمونلا هاي بدست      

ناليديكسيك اسيد،  آمده از خامه هاي آلوده در اين مطالعه شامل

 %٧/٦٦و  %٣/٧٣، %٣/٩٣متوپريم به ترتيب با تتراسايكلين و تري

افته هاي قنادان در ي  بود. يافته هاي بدست آمده منطبق با 

  ).١٩( همدان مي باشد

هاي سالمونلايي توسط سرووارهاي محدودي عفونتر بيشت    

شود در بسياري از كشورهاي پيشرفته سالمونلا انتريكا ايجاد مي

ترين سالمونلوزيس سرووار تيفي موريوم و انتريتيديس شايع

سرووارهاي ديگر شايع  انساني هستند اگرچه در بقيه مناطق

ر نتيجه اند دتوهستند. تغيير در شيوع سرووارهاي خاص مي

، حيوانات و غذا باشد. سروتايپينگ صحيح براي جايي افرادجابه

 هاي مهم ضروري استتشخيص اين تغييرات و شناسايي شيوع

انجام شده داراي  ٢٠٠٧تا  ٢٠٠٠هاي ). مطالعاتي كه در سال٢٥(

هاي دهد كه نياز مداوم به بررسيخطاهايي بوده و نشان مي

  ).٢٦( سروتايپينگ دارد

  گيري  نتيجه
سالمونلا در نمونه هاي  هاي پاتوژن نظيروجود باكتري     

پاستوريزه، مويد نياز به كنترل كيفي و نظارت بيشتر خامة غير

هاي توليدي در سطح عرضه اداره نظارت بر مواد غذايي بر خامه

مي باشد. بررسي نتايج بدست آمده از نمونه هاي خامة 

ي پاتوژن و همگ گونه باكتريپاستوريزه نشان داد كه فاقد هر 

 هاي پاستوريزه،عدم جداسازي در نمونهقابل مصرف بودند. 

امعه به ج بيانگر حساسيت اين باكتري به پاستوريزاسيون و نياز

آموزش در جهت تغيير مصرف خامه غيرپاستوريزه به پاستوريزه 

مي باشد. الگوي مقاومت آنتي بيوتيكي ايزوله هاي سالمونلا 

ها حساسيت كامل ها به اكثر آنتي بيوتيككه اين جدايهنشان داد 

  و يكسان نشان دادند. 
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  يقدردان و تشكر
 معلو دانشگاه يقاتيتحق گرنت از يبخش مقاله نيا       

 اخلاق كد و ٤٠٩٢٦كد با تهران يپزشك

IR.TUMS.SPH.REC.1397.285 لذا. باشديم 

 يپژوهش معاونت يمعنو و يماد يهاتيحما از لهينوسيبد

  . شود يم يقدردان و تشكر دانشگاه

 
  

   عرضه شده و تعيين الگوي مقاومت آنتي بيوتيكي آننمونه خامة غير پاستوريزه  ٢٥٠هاي جدا شده در فراواني باكتري -١جدول
  

  مثبت  نوع باكتري

  تعداد

  مثبت

  درصد

  ٢  ٥  سالمونلا اينفنتيس

  ٢/١  ٣  سالمونلا انتريكا

  ٨/٠  ٢  سالمونلا آگونا

  ٨/٠  ٢  سالمونلا هيدلبرگ

  ٤/٠  ١  سالمونلا سنت پل

  ٤/٠  ١ سالمونلا مونته ويدئو

  ٤/٠  ١  سالمونلا نيوپورت

  ١٤  ٣٥  اشريشيا كلي

  ٨/٨  ٢٢  سيتروباكتر

  ٤/٦  ١٦  كلبسيلا

  ٤  ١٠  انتروباكتر

  ٣٠  ٧٥  كلني كانت*

  غير قابل مصرف مي باشد. ٢×٤١٠بيشينه *     
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در خامه هاي پاستوريزه و غيرپاستوريزه عرضه شده و تعيين الگوي مقاومت  هاي كلي فرمآلودگي جدايه هاي سالمونلا با باكتري -٢جدول

   آنتي بيوتيكي آن
  

  تعداد  نوع  آلودگي

  ٤  سيتروباكتر + كلبسيلا

  ٧  كلبسيلا+ اشريشيا كلي

  ٥  سيتروباكتر+ اشريشياكلي

  ٥  انتروباكتراشريشياكلي + 

  ٤  اشريشيا كلي سالمونلا +

  ٥  سالمونلا + سيتروباكتر

  ٢  سالمونلا + انتروباكتر

  ٣٢  جمع
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عرضه شده و تعيين الگوي مقاومت  الگوي مقاومت آنتي بيوتيكي جدايه هاي سالمونلا از نمونه هاي خامة غير پاستوريزهتوزيع  -٣جدول  

  آنتي بيوتيكي آن

  

  حساسيت

  

  نوع آنتي بيوتيك

 مقاوم

 درصد

 مقاوم

  تعداد

 حساسنيمه

 درصد

 حساسنيمه

  تعداد

 حساس

 درصد

 حساس

  تعداد

  ٠  ٠  ١  ١/١١  ١٤  ٣/٩٣  (NA)ناليديكسيك اسيد

  ٢  ٣/١٣  ٢  ٣/١٣  ١١  ٣/٧٣   (TE)  تتراسايكلين

  ٣  ٢٠  ٢  ٣/١٣  ١٠  ٧/٦٦   (TMP) متوپريمتري

  ٩  ٦٠  ٢  ٣/١٣  ٤  ٧/٢٦  (STP)   ناسترپتومايسي

  ١٥  ١٠٠  ٠  ٠  ٠  ٠   (CTX)  سفوتاكسيم

  ١٥  ١٠٠  ٠  ٠  ٠  ٠   (CP) سينسيپروفلوكسا

  ١٥  ١٠٠  ٠    ٠  ٠   (CAZ)  يمسفتازيد

  ١٣  ٧/٨٦  ٢  ٣/١٣  ٠  ٠   (C) كلرامفنيكل
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ABSTRACT 
Background and Aim: Salmonella species is one of the important pathogens causing food 
poisoning and gastroenteritis. The aim of the present study was to assess the quality of traditional 
creams as regards bacterial contamination. 
Materials and Methods: This was a cross-sectional study including a total of 250 traditional 
cream and 50 pasteurized cream samples collected in the south of Tehran retail shops. The samples 
were diluted in a phosphate-buffered saline, transferred to a rappaport-vassiliadis salmonella (rvs) 
enrichment broth according to the CDC procedures and incubated at 37° C in Hektoen enteric agar 
and bismuth sulfite agar media for 24 hours. Antimicrobial susceptibility testing was done using 
the Clinical and Laboratory Standards Institute (CLSI) procedures. On the following day the 
suspected colonies were examined for phenotype and finally confirmed by the API 20 E test.  
Results: Of the 250 unpasteurized cream samples 15 (6%) were contaminated with Salmonella. 
Of the 7 serotypes identified, the most frequent Salmonella serotype was the infantis serotype with 
7 cases (33.3%). Furthermore, Coliform bacteria such as Escherichia coli, Enterobacter, Klebsiella 
and Citrobacter were also isolated. The highest antibiotic resistance was to nalidixic acid (93.3%), 
tetracycline (73.3%) and trimethoprim (66.7%). None of the pasteurized cream samples was 
contaminated with Salmonella. 
Conclusion: The results confirm the need for more effective control and monitoring of the 
traditionally prepared cream marketed in the city by the Food Control Authority. In addition, 
educating the public about the consumption of pasteurized cream can play a good role in reducing 
foodborne illnesses. 
Keywords: Salmonella, Traditional Cream, Pasteurized Cream, Coliform, Antibiotic Resistance  
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