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  س و تیپ هاي شایع آنآلودگی غذاهاي گوشتی به  انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئو
 

  6، بهمن اسدي باغ آسیاب 5، حسن رفعتی4، میثم سرشار3*، عباسعلی ایمانی فولادي2، علی اصغر جدایی1حمیدرضا توکلی
  

 ، تهران)عج... (دانشیار میکروبیولوژي مواد غذایی، مرکز تحقیقات بهداشت نظامی، دانشگاه علوم پزشکی بقیه ا. 1
  ، تهران) عج... (ه، دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکی  بقیه اکارشناس ارشد علوم تغذی. 2
 ، تهران) عج... (دانشیار باکتري شناسی پزشکی، مرکز تحقیقات میکروبیولوژي کاربردي، دانشگاه علوم پزشکی  بقیه ا. 3
 ، تهران) عج... (کارشناس ارشد میکروبیولوژي، مرکز تحقیقات بیولوژي مولکولی، دانشگاه علوم پزشکی بقیه ا. 4
 ، تهران) عج... (مربی مدیریت تحقیقات، مرکز تحقیقات بهداشت نظامی، دانشگاه علوم پزشکی بقیه ا. 5
  کارشناس ارشد بیوشیمی، دانشکده پیراپزشکی، دانشگاه علوم پزشکی ارتش، تهران. 6
  

     imanifouladi.a@gmail.com، 09122269267، 02182482567: تلفن ، تهران، ایران،)عج(... دانشگاه علوم پزشکی  بقیه ا: نشانی براي مکاتبه *
  آذر نود و یک : مهر نود و یک                                      پذیرش براي چاپ: دریافت مقاله

  

  چکیده 
بررسی . ی از شایع ترین علل مسمومیت هاي غذایی در جهان شناخته شده استاستافیلوکوکوس اورئوس به عنوان یک :سابقه و هدف

. آلودگی به انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس و تعیین تیپ هاي شایع آن در غذاهاي پر مصرف از اهمیت زیادي برخوردار است
و تیپ هاي شایع آن ن استافیلوکوکوس اورئوس هدف از انجام این مطالعه، تعیین آلودگی غذاهاي گوشتی آماده مصرف به انتروتوکسی

  .در یکی از مراکز نظامی شهر تهران می باشد
نوع غذاي گوشتی پر مصرف یکی از مراکز نظامی شهر تهران به طور  4نمونه از  96مقطعی   -در این مطالعه توصیفی :روش کار

تفاده از روش سرولوژیک آلودگی به انتروتوکسین تصادفی نمونه گیري و پس از شمارش تعداد باکتري در نمونه ها، با اس
   .استافیلوکوکوس اورئوس بررسی و سپس تیپ هاي شایع توکسین تعیین گردید

درصد از نمونه هاي غذایی پخته، داراي آلودگی بیش از حد استاندارد بودند و 5/12درصد از نمونه هاي غذایی خام و  4/85 :یافته ها
به عنوان %) 44(D و %) A )56هم چنین تیپ هاي . درصد از نمونه هاي مورد بررسی تایید گردید 57/9آلودگی به انتروتوکسین در 

شایع ترین تیپ ها تعیین گردیدبیش ترین میزان آلودگی به انتروتوکسین، در نمونه هاي کباب کوبیده خام و کوفته گوشتی پخته، به 
  .درصد مشاهده گردید 7/16و 25ترتیب با فراوانی 

. غذاهاي عرضه شده در این مرکز نظامی داراي آلودگی بالایی هستند که می تواند سلامت کارکنان را تهدید نماید :جه گیرينتی
آموزش کارکنان شاغل در بخش تهیه و توزیع غذا و کنترل بیشتر مسئولین بهداشت می تواند در کاهش آلودگی غذاهاي مصرفی موثر 

.واقع گردد
 لوکوکوس اورئوس، انتروتوکسین، غذاهاي گوشتی، مراکز نظامیاستافی: واژگان کلیدي

  
  

  مقدمه
باکتري استافیلوکوکوس اورئوس یکی از شایع ترین علل مسمومیت هاي غذایی در 

این باکتري داراي توکسین هاي مختلفی مانند . بسیاري از کشورها است
وکسین از اهمیت لوکوسیدین، همولیزین و انتروتوکسین است که در بین آنها انتروت

بسیار زیادي برخوردار بوده و مصرف مواد غذایی آلوده به این توکسین موجب بروز 
از دلایل آن می توان به وجود باکتري در پوست ). 2، 1(مسمومیت غذایی می گردد

و مخاط کارکنان، مقاومت و رشد باکتري در محیط هاي قندي و نمکی و از همه 
 20این باکتري در ). 3، 1(مقاوم به حرارت اشاره نمودمهم تر تولید  انتروتوکسین 

افراد بصورت متناوب وجود % 60از جمیعت انسانی بصورت دائم و پایدار و در% 30تا 
لذا افرادي که در مراکز تهیه، عمل آوري و توزیع مواد غذایی فعالیت دارند ) 4(دارد

به غذا انتقال در صورت عدم رعایت مسائل بهداشتی قادر هستند باکتري را 

که عامل اصلی مسمومیت   استافیلوکوکوس اورئوس انتروتوکسین).6، 5(دهند
که نسبت E تا   Aنوع مختلف است که در بین آنها انواع  22غذایی است، شامل 

به حرارت و آنزیم هاي پروتئولیتیکی دستگاه گوارش مثل پپسین و تریپسین 
وجود ). 1(غذایی می گردندمقاومت بیشتري دارند، موجب بروز مسمومیت 

میکروگرم، بسته به نوع  1نانوگرم تا  20انتروتوکسین به میزان بسیار اندك، درحد
چنانچه تعداد . انتروتوکسین می تواند موجب ایجاد علائم مسمومیت غذایی شود

باکتري در هر گرم ماده غذایی وجود داشته باشد، باکتري فرصت رشد و تولید  105
پیدا خواهد نمود و حتی اگر در صورت حرارت، باکتري از بین رفته  انتروتوکسین را

باشد، به دلیل مقاومت انتروتوکسین به حرارت، توکسین فعال باقی مانده و منجر به 
بروز مسمومیت غذایی می گردد که این امر معمولاً در مراکز زندگی جمعی 

  ). 3، 1(اپیدمی گردد می تواند منجر به بروز....) دانشگاه، پادگان، مدرسه و (
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در بین مواد غذایی مختلف غذاهاي گوشتی و فرآورده هاي گوشتی، طیور 
و فرآورده هاي آن، محصولات لبنی و سالادها به عنوان شایع ترین علل 

. شناخته شده اند بروز مسمومیت غذایی ناشی از استافیلوکوکوس اورئوس
  2007الی  1992بین سالهاي  (CDC)طبق گزارش مرکز کنترل بیماریها 

 مورد اپیدمی مسمومیت غذایی در انگلستان و ولز ناشی از مواد 39جمعا،ً 
مورد  24غذایی آلوده به استافیلوکوکوس اورئوس به ثبت رسیده است که 

آن در اثر مصرف انواع غذاهاي تهیه شده از گوشت قرمز و سفید و 
گزارشات زیادي مبنی بر آلودگی ). 7- 10(محصولات آنها رخ داده است

مواد غذایی به استافیلوکوکوس اورئوس در کشورهاي مختلف جهان به ویژه 
و هم  Meldrumبه عنوان مثال می توان به مطالعات . وجود داردایران 

و هم کاران  Christisonدر انگلستان،  2009و  2006کاران طی سالهاي 
در  1386در آفریقاي جنوبی، توکلی و همکاران در سال  2008در سال 

و  Chomvarinدر ایران،  1383ایران، سلطان دلال و هم کاران در سال 
در  2003و هم کاران در سال  Fangدر تایلند و  2009سال هم کاران در 

  ). 11- 17(تایوان اشاره نمود
از نظر سازمان جهانی بهداشت، غذاهاي گوشتی که از پر مصرف ترین 
غذاها در جوامع مختلف محسوب می شوند، در گروه غذاهاي پرخطر 

د منجر به شناخته شده اند و آلودگی آنها به باکتري هاي بیماري زا می توان
، بنابراین بررسی )19، 18(بروز اپیدمی هاي مسمومیت غذایی گردد

آلودگی غذاهاي گوشتی پر مصرف و تعیین وجود انتروتوکسین هاي 
مختلف استافیلوکوك اورئوس در غذاهاي آماده مصرف، به ویژه در مراکز 
. نظامی، به منظور حفظ سلامت کارکنان از اهمیت زیادي برخوردار است

رشات متعددي مبنی بر آلودگی غذاهاي تهیه و عرضه شده در مراکز گزا
نظامی ایران و حتی کشورهایی مانند ترکیه وهند وجود دارد که به عنوان 

در  2005و هم کاران در سال  Ayicicekنمونه می توان به مطالعه 
از غذاها به % 4/9آنکاراي ترکیه اشاره نمود که  طی آن  آلودگی 

هم چنین در مطالعه ). 20(س اورئوس مورد تائید قرار گرفتاستافیلوکوکو
Mustafa  از غذاها به این باکتري % 7/77و هم کاران در هند آلودگی

توکلی و هم کاران نیز طی دو مطالعه اي که در سال هاي ). 21(تائید شد
به ترتیب بر روي آلودگی باکتریایی غذاهاي گوشتی آماده  1388و 1386

... بهداشتی درمانی وابسته به دانشگاه علوم پزشکی بقیه ا مصرف در مراکز
و ارزیابی باکتریولوژیک غذاهاي سرو شده در رستوران هاي طرح ) عج(

از غذاهاي % 6/55و % 2/14یکسان سازي سپاه انجام گرفت نشان دادند که 
اما در هیچ یک ). 23، 22(گوشتی به استافیلوکوکوس اورئوس آلوده هستند

ت فوق وجود انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس مورد بررسی از مطالعا
از سوي دیگر با توجه به اینکه براي بروز مسمومیت . قرار نگرفته است

استافیلوکوکی آلودگی مواد غذایی به انتروتوکسین شرط اساسی محسوب 
می شود، بنابراین دست یابی به روش ها و تکنیک هاي تشخیص 

از آن جایی که  تشخیص . زیادي برخوردار استانتروتوکسین از اهمیت 
وجود  باکتري و انتروتوکسین آن در آزمایشگاه با روش متداول حداقل 

ساعت بطول می انجامد، بنابراین دست یابی به روش هاي  72حدود 
تشخیص انترتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس براي تمامی مراکز بهداشتی 

خاصی بوده و یکی از اولویت هاي  به ویژه مراکز نظامی داراي اهمیت
امروزه در مراکز تحقیقاتی . بهداشت و ایمنی مواد غذایی محسوب می گردد

کشورهاي مختلف جهان از روش هاي تشخیص مختلفی براي شناسایی 
باکتري هاي بیماري زا و سموم مترشحه از آنها استفاده می گردد که از آن 

لی و سرولوژیکی مانند جمله می توان به انواع روش هاي مولکو
PCR،Real time PCR  الایزا و استفاده از محیط هاي کشت ،

هدف از انجام این مطالعه تعیین آلودگی ). 24- 26(کروموژن اشاره نمود
غذاهاي گوشتی آماده مصرف به انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس و 

ان می تعیین تیپ هاي شایع توکسین، در یکی از مراکز نظامی شهر تهر
  .باشد

  
 روش کار  

نوع غذاي گوشتی پر  4نمونه از  96مقطعی  -در این مطالعه توصیفی
مصرف یکی از مراکز نظامی شهر تهران بطور تصادفی نمونه گیري و پس از 
شمارش تعداد باکتري در نمونه ها، با استفاده از روش سرولوژیک از نظر 

بررسی و سپس تیپ  سآلودگی به  انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئو
بدلیل رعایت اخلاق در پژوهش و . هاي شایع توکسین تعیین گردید

  . محرمانه بودن نام مرکز نظامی، از ذکر آن در مقاله خود داري می گردد
و تحقیقات صنعتی نمونه برداري از غذاها طبق روش موسسه استاندارد 

و فرآورده هاي  روش نمونه برداري از گوشت 690ایران، استاندارد شماره 
نوع  4صورت که براي انجام این مطالعه از  بدین). 27(آن، صورت گرفت

غذاي پر مصرف و پرخطر عرضه شده شامل کباب کوبیده، کباب مخلوط 
 2در ) قبل و بعد از طبخ ( مرغ و گوشت، کتلت گوشتی و کوفته گوشتی 

ارد نمونه دوره زمانی به فاصله دو ماه بصورت تصادفی تحت شرایط استاند
نمونه  12نوع غذاي مورد نظر،  4در هر بار مراجعه از هر یک از . گیري شد

بطور تصادفی و با استفاده از ) نمونه بعد از طبخ 6نمونه قبل از طبخ  و  6(
سپس نمونه ها به ظروف استریل . وسایل استریل شده نمونه گیري شد

  .ل گردیدمنتقل و در ظرف مخصوص بلافاصله به آزمایشگاه منتق
و پس از انتقال نمونه ها به آزمایشگاه، طبق روش موسسه استاندارد 

، نمونه ها از نظر آلودگی به 1981شماره  تحقیقات صنعتی ایران
از هر نمونه مقدار حدود یک ). 28(استافیلوکوکوس اورئوس آزمایش شدند

سوم آن براي آزمایش آلودگی در ظروف استریل به آزمایشگاه منتقل و 
ابقی در کیسه هاي استریل جهت انجام آزمایش انتروتوکسین به فریزر م

 TECRA(با استفاده از کیت اختصاصی نمونه هاي غذایی . منتقل گردید
VIASET, Bio Enterprises, Pty. Ltd. Roseville, 

Australia ( استافیلوکوکوس اورئوساز نظر آلودگی به انتروتوکسین 
 ,RIDASCREEN(ده از کیت اختصاصی بررسی شدند و سپس با استفا

R-Biopharm GmbH, Darmstadt, Germany ( تیپ هاي
روش کار بدین صورت بود که  .توکسین در نمونه هاي مثبت، تعیین گردید

ابتدا بعد از مخلوط نمودن نمونه ها، طبق دستور العمل کیت از هر نمونه 
یدروکسی متیل سی سی از تریس بافر ه 20گرم برداشته و به  10مقدار 

سی سی آب مقطر استریل مخلوط کرده و  800آمینو متان اضافه و با 
مواد (رسانیده شد 8آن به   pHمولار، 10سپس با اسید هیپوکلریک 

سپس نمونه ها ). شیمیایی مورد استفاده از شرکت مرك آلمان تهیه گردید
ز آن، دقیقه سانتریفوژ  و پس ا 10دور به مدت  3000را مخلوط کرده و  

سی سی آب مقطر استریل  5محلول بدست آمده را در داخل لوله ریخته و 
به آن اضافه نمودیم و پمپ سرنگ را با فشار به انتهاي آن چسبانده تا آب 

محلول بدست آمده را به داخل سرنگ ریخته و با فشار . مقطرها تخلیه شود
. بدست آیدآن را صاف کرده تا یک مایع صاف و بدون باقی مانده ذرات 

سی سی برداشته  1سپس از هر یک از محلول هاي بدست آمده بالا، مقدار 
 50سی سی ریخته و به آن  5/2و داخل ظروف پلی پروپیلن استریل 

کیت اضافه کرده و در نهایت با استفاده از  10میکرولیتر از افزودنی شماره 
نمونه ها، از نظر وجود  TECRA VIASETکیت اختصاصی

  . سین بررسی گردیدندانتروتوک
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روش کار کیت ذکر شده به صورت خلاصه بدین صورت بود که ابتدا از هر 

میکرولیتر داخل  200مونه ها و کنترل مثبت و منفی شاهد، مقدار یک از ن
ساعت  2چاهک هاي موجود در کیت ریخته و روي آنها را پوشانده و مدت 

% 2در ادامه چاهک ها راخالی کرده و در محلول . در انکوباتور قرار داده شد
 200هیپوکلریت سدیم تخلیه کرده و پس از اطمینان از خالی شدن آن، 

کنژوکه را به هر یک از چاهک ها اضافه و  4کرولیتر از محلول شماره می
پس . روي آن را پوشانده و به مدت یک ساعت در دماي اتاق قرار داده شد

کیت، به  6میکرولیتر از سوبستراي  200از آن چاهک ها را خالی و مقدار 
پس  در نهایت .هر یک از چاهک ها اضافه و در دماي اتاق قرار داده شدند

دقیقه، تیپ هاي انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس، با استفاده از  30از 
  .کارت رنگ چشمی موجود در کیت تعیین گردیدند

 ,.SPSS Inc)بررسی هاي آماري این مطالعه با استفاده از نرم افزار 
Chicago, IL., USA ver 18) SPSS، (Microsoft office  

Ecell 2007 professional)زمون آماري و آANOVA انجام شد .
  .در نظر گرفته شد  P >05/0مرز معنا دار بودن 

  
  یافته ها

نمونه  63در  نمونه غذاي پخته و خام مورد آزمایش، 96از مجموع  
در بین چهار نوع . آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس تایید گردید%) 6/65(

نمونه غذایی خام مورد آزمایش، بیش ترین و کم ترین میزان آلودگی به 
استافیلوکوکوس اورئوس به ترتیب در نمونه هاي کباب کوبیده و کوفته 

نه هاي کوفته گوشتی و در بین چهار نوع نمونه غذایی پخته، در نمو
تعداد باکتري  2و  1در جداول شماره . گوشتی و کتلت تعیین گردید

استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه هاي مواد غذایی خام و پخته نشان داده 
آزمون آماري نشان داد که اختلاف معنی داري از نظر میزان . شده است

غذایی خام  آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس در میان انواع نمونه هاي
وجود دارد، به طوري که این اختلاف در نمونه کباب کوبیده  با سه نوع 

ولی اختلاف معنی داري بین تعداد ) P >001/0(غذاي دیگر معنی دار بود
در . باکتري در نمونه هاي کتلت و کوفته گوشتی با یکدیگر مشاهده نگردید

ستافیلوکوکوس بین نمونه هاي پخته نیز بیش ترین میزان آلودگی به ا
. اورئوس در نمونه هاي کوبیده مخلوط و کوفته گوشتی تعیین گردید

تفاوت تعداد باکتري استافیلوکوکوس اورئوس در این دو نوع غذا از نظر 
  ). P >001/0(آماري با سایرغذاهاي مورد آزمایش معنی دار شد 

  
درنمونه  (cfu/g)تعداد باکتري استافیلوکوکوس اورئوس  :1جدول 

  **ي مواد غذایی خام مورد آزمایشها
  تعداد نوع غذا

 
  میانگین

  
  انحراف معیار

 

2/1×104 12 کباب کوبیده * 103 ×1/2  
  کوبیده مخلوط

 
12 103×2/9 * 103×9/1  

7/1×103 * 9/5×103 12 کوفته گوشتی  
5/6×103 12 کتلت گوشت * 103 ×1/2  

  جمع
  

48 103 ×4/8  103 ×1/3  

  
 4622و  2394ز، طبق استانداردهاي شماره آلودگی بیش از حد مجا* 

  )30، 29(موئسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 
**001/0< P   
  

درنمونه (cfu/g) تعداد باکتري استافیلوکوکوس اورئوس  :2جدول 
 **هاي مواد غذایی پخته مورد آزمایش

  تعداد نوع غذا
 

  میانگین
 

  انحراف معیار
 

 0 9/0×102 12 کباب کوبیده
  کوبیده مخلوط

 
12 102×6/3* 102×3/8 

 4/7×102 *2/4×102 12 کوفته گوشتی
 0 9/0×102 12 کتلت گوشت

 6/5× 102  882 4/2× 102 48 جمع

  
 4622و  2394آلودگی بیش از حد مجاز، طبق استانداردهاي شماره * 

  )30، 29(موئسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 
**001/0< P   
  

نمونه  9نمونه غذایی مورد آزمایش، در  96اد از مجموع نتایج نشان د
. آلودگی به انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس تایید گردید%) 57/9(

میزان آلودگی به انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه هاي 
نشان داده  3غذایی مورد آزمایش و تیپ هاي شایع آن در جدول شماره 

نمونه  7ونه مواد غذایی خام مورد آزمایش، در نم 48از . شده است
وجود %) 3/4(نمونه  2نمونه مواد غذایی پخته، در  48و از %) 5/14(

 . انتروتوکسین مورد تایید قرار گرفت
در بین نمونه هاي خام، بیشترین میزان آلودگی به انتروتوکسین در نمونه 

و در بین ) تمورد مثب 7مورد از  6(هاي کباب کوبیده و کتلت گوشت 
نمونه هاي پخته، هر دو مورد مثبت در نمونه هاي کوفته گوشتی مشاهده 

توکسین،   Dو Aتیپ هاي  همچنین نتایج این مطالعه نشان داد، .گردید
شایعترین تیپ هاي انتروتوکسین در غذاهاي گوشتی مورد بررسی هستند 

  .مشاهده نگردید  Eو  C ،Bو آلودگی به تیپ هاي 
  
در  میزان آلودگی به انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس  :3جدول  

 نمونه هاي غذایی مورد آزمایش و تیپ هاي شایع آن

  
  
  

تعداد موارد   تعداد نمونه  نوع نمونه  ردیف
  مثبت

  )درصد(

  تیپ انتروتوکسین
  )تعداد(

 1(D( A , )2(  3%) 25(  12  کباب کوبیده خام  1

  -  0  12  کباب کوبیده پخته  2

  -  0  12  کوبیده مخلوط خام  3

کوبیده مخلوط   4
  پخته

12 0  -  

 A)1(  1% )33/8( 12  کوفته گوشتی خام  5

کوفته گوشتی   6
  پخته

12 )7/16 (%2  )1(, A  )1(D  

  2 (D(  A ,)1(  3%) 25(  12  کتلت گوشت خام  7

  -  0  12  کتلت گوشت پخته  8

 4(D(  A ,)5(  9%) 57/9(  96  -  جمع
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  بحث

باکتري استافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز مثبت، قابلیت تولید انتروتوکسین 
را داشته و در صورت مصرف مواد غذایی آلوده به آن می تواند موجب بروز 

نمونه % 4/85نتایج این مطالعه نشان داد، ). 10(مسمومیت غذایی گردد
ی پخته مورد آزمایش، داراي نمونه هاي غذای% 5/12هاي غذایی خام و 

بالابودن . هستند آلودگی بیش از حد استاندارد به استافیلوکوکوس اورئوس
آلودگی در نمونه هاي خام می تواند به دلایل مختلفی از جمله آلودگی 
ثانویه ناشی از آماده سازي با دست و عدم رعایت صحیح اصول بهداشتی در 

  . حین آماده سازي غذا باشد
% 8/10در تایلند،  2006و هم کاران در سال  Chomvarinعه در مطال

و هم کاران در  Fangآلودگی غذاهاي گوشتی آماده مصرف و در مطالعه 
از غذاهاي گوشتی آماده مصرف به % 9/17در تایوان، آلودگی  2003سال 

که نشان می دهد ) 17، 16(استافیلوکوکوس اورئوس مورد تائید قرار گرفت
در نمونه هاي مواد غذایی مطالعه حاضر، بیشتر از غذاهاي میزان آلودگی 

و هم  Aycicekدرمطالعه . مورد آزمایش در مطالعات فوق بوده است
نیز که در رستوران هاي یک پادگان نظامی در  2005کاران در سال 

از غذاها، به استافیلوکوکوس % 4/9آنکاراي ترکیه بعمل آمد، آلودگی
و هم  Mustafaمطالعه دیگري که توسط  در). 20(اورئوس تائید شد

از % 7/77در پادگانی در هند انجام گرفت، آلودگی  2009کاران در سال 
غذاها به استافیلوکوکوس اورئوس تائید شد که این میزان آلودگی بسیار 

توکلی و هم کاران نیز طی دو ). 21(بیشتر از مطالعه حاضر می باشد
به ترتیب بر روي آلودگی  1388و 1386مطالعه اي که در سال هاي 

باکتریایی غذاهاي گوشتی آماده مصرف در مراکز بهداشتی درمانی وابسته 
و غذاهاي سرو شده در رستوران هاي  )عج(... به دانشگاه علوم پزشکی بقیه ا

طرح یک سان سازي یکی از مراکز نظامی انجام گرفت، نشان دادند که 
آلوده  ه استافیلوکوکوس اورئوسدرصد از غذاهاي گوشتی ب 6/55و  2/14

، که هم چون نتایج مطالعه ما نشان می دهد غذاهاي )23، 22(هستند
عرضه شده در رستوران هاي مراکز نظامی به این باکتري آلودگی بالایی 
دارند که  ناشی از آلودگی هاي ثانویه و عدم رعایت موازین بهداشتی در 

در مطالعه اي که  .مراحل مختلف آماده سازي و طبخ می باشد
آلودگی  در مصر انجام گرفت 2009و هم کاران در سال   Naglaaتوسط

 30و  40به استافیلوکوکوس اورئوس در مرغ بریان و همبرگر، به ترتیب 
تعیین گردید، که  (Cfu/g) 6/3×103درصد و میانگین تعداد باکتري 

می  (Cfu/g) 4/8×103 میانگین تعداد باکتري تقریباً مشابه مطالعه حاضر
  ). 31(باشد

نمونه هاي مورد آزمایش به انتروتوکسین % 57/9در مطالعه حاضر، آلودگی 
استافیلوکوکوس اورئوس تایید گردید که ناشی از نگهداري نامناسب مواد 

و   Sokariدر مطالعه. اولیه و رشد و توکسین زایی باکتري در آنها است
درصدي  48شد، آلودگی  که در نیجریه انجام 1991همکاران در سال 

غذاهاي گوشتی آماده مصرف به انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس 
مورد تایید قرار گرفت که آلودگی بیشتر غذاهاي مورد بررسی در مطالعه 
فوق نسبت به مطالعه حاضر، احتمالاً بدلیل وضعیت بهداشتی نامناسب و 

تهیه غذا در این آلودگی دست و وسایل مورد استفاده در عمل آوري و 
  و هم کاران  Pereiraهمچنین در مطالعات). 32(کشور است

در  2010و هم کاران در سال   Trnikovaدر پرتغال و 2009در سال 
درصد آلودگی به انتروتوکسین  37و  69اسلواکی به ترتیب 

استافیلوکوکوس اورئوس در غذاهاي آماده مصرف گزارش شد که نشان 
اکتري استافیلوکوکوس اورئوس در انواع  غذاها می دهنده توانایی رشد ب

  ).34، 33(باشد
نتایج مطالعه حاضر نشان داد که شایع ترین تیپ هاي انتروتوکسین 
استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه هاي غذایی مورد بررسی بترتیب تیپ 

و هم کاران در  Normanoمطالعه . می باشند%) 44( Bو %) A )56هاي 
یتالیا نشان داد، هم چون مطالعه حاضر بیشترین موارد در ا 2005سال 

آلودگی به انتروتوکسین استافیلوکوکوس اورئوس در مواد غذایی مربوط به 
هم چنین درمطالعه ). 35(می باشد% 4/13با  Dو % 5/26با  Aتیپ هاي 

Paciorek  که در لهستان انجام گرفت تیپ  2007و هم کاران در سالA 
ین تیپ اتروتوکسین استافیلوکوکوس  اورئوس با شیوع به عنوان شایع تر

نتایج ). 36(گزارش گردیدکه با نتایج مطالعه ما  هم خوانی دارد% 33
در ایران و  1388مطالعه ایمانی فولادي و هم کاران در سال 

Boyoukara  در ترکیه که بر روي آلودگی  2008و هم کاران در سال
استافیلوکوکوس اورئوس انجام گرفت  فراورده هاي لبنی به انتروتوکسین

انتروتوکسین استافیلوکوکوس  Aنیز هم چون مطالعه ما نشان داد که تیپ 
درصد شایعترین تیپ در این محصولات  6/23و  6/15اورئوس به ترتیب با 

  ).37، 10(می باشد
  

  نتیجه گیري
نتایج این مطالعه نشان داد، غذاهاي عرضه شده در مرکز نظامی مورد 

لعه، داراي آلودگی بالایی به استافیلوکوکوس اورئوس بوده که می تواند مطا
کارکنان شاغل در بخش  آموزش. سلامت کارکنان آن مرکز را تهدید نماید

تهیه و توزیع غذا و کنترل بیشتر مسئولین بهداشت می تواند در کاهش 
  .آلودگی غذاهاي مصرفی موثر واقع گردد

  
  سپاس گزاري

ته از طرح تحقیقاتی مصوب دانشگاه علوم پزشکی بقیه االله این مقاله برگرف
بوده و نویسندگان این مقاله از معاونت تحقیقات و فناوري دانشگاه ) عج(

بهدلیل تامین هزینه طرح و معاونت بهداشت و درمان آجا به ویژه مدیریت 
  .بیمارستان بعثت قدردانی بعمل می آورد
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