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های محلی به استافیلوکوکوس گی ماستدریافت میزان آلوده
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 چکیده
به ـــت که  ـــت از جمله محصـــولات لبنی اس یت انواع ماس عال ـــبی برای ف ناس بات مغذی، محیطی م یل دارا بودن ترکی دل

تواند باعث بروز و عرضه می دارینگهالصحه در مراحل تولید، باشد که در صورت عدم رعایت حفظها میمایکروارگانیزم

صــورت تصــادفی از بههای مورد مطالعه )ماســت( یافته نمونهدر تحقیق انجام گان گردد.کنندهمصررر مســمومیت در بین 

شهر کابل جمع سترنواحی مختلف  صی و تحقیقی دارالامان انتقال گردید و برای آوری و در شرایط ا شخی یل به لابراتوار ت

ــتدریافت میزان آلوده ــت خطی و محیطگی ماس ــتافیلوکوکوس از روش کش ــتهای محلی به اس  Baird and)های کش

MAcConkey agar) ستفاده شده و به همین ترتیب بعد از کشت با دریافت کالونی  ا  متعاقبآمیزی و های مشکوک رنگا

شد، در نتیجه از مجموع  شیمیکی )کتالیز( انجام  ست بیو شد. ۲۰نمونه ) ۴نمونه  ۲۰ت سایی  شنا نتایج این  درصد( مثبت 

ـــی نمایان ـــتبررس نامطلوب ماس باکتریایی میهای محلی از نظر آلودهگر وضـــعیت  ـــد که زنگ خطری برای گی  باش

 کند.ها را تهدید میی آنطور جدی صحت و سلامتگان بوده زیرا بهکنندهمصرف

 تهدید صحت عامه ؛تست بیوشمکی ؛انتروتوکسین وس؛استافیلوکوک ؛کلیدی: ماست اصطلاحات

 

Assessment of Staphylococcal Contamination in Traditional Yoghurt 

Around Kabul City 
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Abstract   

Yoghurt is one of the most unique and universal dairy products due to its nutrients and also a good 

environment for the activity of various kinds of microorganisms, If they are not kept in hygiene 

during production, maintenance and supply it is a documented source for Staphylococcal poisoning. 

In this study samples were randomly collected from different areas to determine the occurrence of 

different types of Staphylococcus in yoghurt samples around Kabul city. Sample transferred with a 

sterile condition to the Research Laboratory in Darulaman for processing in the culture media 

(Baird parkon agar, MacC agar) were used suspected colony after staining, suspected colonies, 

subsequently biochemical test (Catalase) was performed, this study revealed that 4(20%). yoghurt 

samples were contaminated with different types of Staphylococcus. From the present study it is 

concluded that the contamination of yoghurt is possible due to different factors so we should pay 

attention concerning to public health. 
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 مقدمه
صرفیترین مواد غذایی های آن یکی از مغذیفرآورده شیر و ست که جایگاه ویژه در رژیم  م سان ا ان

های گان دارد که در صورت آلوده شدن آن به میکرواورگانیزمخوردهغذایی افراد به ویژه کودکان و سال

حی و با دهد. تولید شـــیر ســـاا، صـــهای زیادی از افراد را در معرض خطر قرار میزا گروپبیماری

 گان و هم از نظر اقتصادی حایز اهمیت است.کنندهکیفیت هم از نظر حفظ سلامت مصرف

های غذایی باکتریایی است که از ترین مسمومیتترین و مهممسمومیت غذایی استافیلوکوکی از شایع

شیر و فرآورده سان منتقل میطریق  سمومیت غذایی  ۲۴شود و از مجموع های آن به ان میلیون موارد م

میلیون مورد آن مربوط به استافیلوکوکوس اوریوس بوده که  ۸،۹ایالات متحده امریکا  گزارش شده در

 .(۱۱)دهد تشکیل می بیش از یک سوم موارد کل مسمومیت غذایی را در این کشور

ستافیلوکوکوس اوریوس از جمله باکتریا ست درحرارت ا سانتی گرید به  ۳۹تا ۲۵های میزوفیل ا درجه 

باشــد و درجه ســانتی گرید قادر به رشــد می ۴۸تا  ۶کند، اما به  طور کلی در حرارت خوبی رشــد می

ــویا در حرارت بالاتر از NaClحتی با افزودن  ــد می ۴۴و س ــانتی گرید هم قادر به رش ــد. درجه س باش

است، به خشک شدن مقاوم بوده و  ۵،۷تا   ۷رشد مطلوب pHکند اما رشد می  ۳،۹ تا pH   ۲،۴در

. این باکتری (۱۰، ۸، ۶) توانند رشد کننددر غیاب اکسیجن هم می .کنددرصد نمک هم رشد می۲۵تا

شد شته با شکل فلور عادی پوست یا بینی وجود دا ست به  شود که این طور تخمین زده می .ممکن ا

ـــدرصد از مردم به مدت طولانی، ناقل باک ۲۰ ـــاس .(۳)تری باشند ـ تافیلوکوک به عنوان یکی از پنج ـ

 ت،ـراحی اسـهای زخم پس از جونتـهای بیمارستانی به ویژه عفعفونت ینندهـایع ایجادکـعامل ش

های اســتافیلوکوک اوریوس های ایالات متحده امریکا به عفونتنادر بیمارســت هزار نفر ۵۰۰ســال  هر

  .(۱۲، ۱) ند شومبتلا می

سیعی از درجه حرارت و  ستافیلوکوکوس اوریوس در طیف و ست در  ،کندرشد می pHا لذا ممکن ا

ها، استافیلوکوکوس در میان استافیلوکوک ای از مواد غذایی حضور داشته و رشد نماید،طیف گسترده

 ها است. استافیلوکوکوسهای غذایی در بسیاری از کشورترین علل مسمومیتاوریوس یکی از شایع

بب ایجاد مسمومیت غذایی و گاستروانتریت ـکند که سید میـسین تولـنام انتروتوکهاوریوس توکسینی ب

 .(۴، ۲)گردد می

ستفراغ،  سهال، ا ستافیلوکوکوس اوریوس با علایمی مانند درد دل، ا مسمومیت ناشی از انتروتوکسین ا

 .(۹) شودایجاد میخوردن غذای آلوده از ساعت پس  ۸ دقیقه تا ۳۰تب و سردرد در مدت درد عضلاتی، 
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سین ستافیلوکوکوس اوریوس، توک سینا سین بیتا، توک سین الفا، توک گاما را نیز  های دیگری مانند توک

 یغذایی همواره از مشـــکلات عمده مصرررر های مرتبط با ها و مســـمومیتبیماری .نمایدتولید می

ـــتافیلوکوکوس اوریوس در زمرهجهانی بوده و گزارش ـــت که باکتری اس  یهای اخیر حاکی از آن اس

  .(۱۷)باشد زا در محصولات لبنی میعوامل مسمومیت

شود، اما زمانی غذایی خطرساز محسوب نمی یدر ماده ۳۱۰ تا معمولا  تعداد استافیلوکوکوس اوریوس

شده توسط آن ،برسد ۱۰۱۰تا  ۶۱۰ها بهکه تعداد باکتری سین تولید  سمومیت انتروتوک ها موجب بروز م

ـــمیزان انتروتوکسین استافیلوکوک .شودمی ـــزایی در انسان مکه باعث مسمومیت یـ برحسب  ،شودیـ

 (۱۴) باشدراد و نوع توکسین متغیر میـحساسیت اف

ـــت یکی از معروف ،دانیمکه میییاز آنجا خصـــوص شرق هدر دنیا بترین فرآورده لبنی تخمری ماس

های حاوی لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ی شیر توسط مایهباشد که از بستهدور می

ماســت حاصــل یک انعقاد اســیدی در شــیر اســت که طی آن  چنانهمشــود و ترموفیلوس تولید می

د. ماســت یک غذایی شــونلکتیک اســید منعقد می یهای تولیدکنندههای شــیر از اثر باکتریپروتیین

 (۱۵) طعم است که مصرف آن در جهان رشد قابل توجهی داردبسیار مغذی و خوش

های ماست، از جمله هایدروجن پراکساید، دای استیل و باکتریوسین مایه ها،، تولید اسیدpHکاهش 

ها را تا حد قابل آنزا شود و حتی جمعیت عوامل بیماری توانند مانع رشد و تکثیرعواملی است که می

ـــلا ابورتوس توجهی ــا این وجود برخی عوامــل میکروبی نظیر بروس ـــتریــا  کــاهش دهــد، ب و لیس

شده قادر اند از سد عوامل فوق گذشته و برای های شناختهمونوسایتوجنیز با دارا بودن برخی میکانیزم

 (۱۸) شوندهای لبنی زنده بمانند و حتی تکثیر چند روز تا چند هفته در فرآورده

ـــهر کابل با علمی انجام یافته نمونه مقالهروش تحقیق که در این  ـــاحوی از نقاط مختلف ش گیری س

های لابراتواری و گیری و دریافت باکتری اســـتافیلوکوکوس توســـط آزمایشکارگیری اصـــول نمونههب

شرایط  نمونه از ماســت در ۲۰روی باشــد. تحقیق مذکور برکلچر نمودن آن در محیط مخصــوص می

آغاز الی ۱۴/۱/۱۳۹۸های مخصــوص و اســتریل از نواحی مختلف شــهر کابل از تاریخ معقم در بوتل

اســـتافیلوکوکوس و دریافت آن  یدر باره روز ختم گردید و مطالعات مذکور ۴۹به مدت  ۱۱/۳/۱۳۹۸

 ها صورت گرفته است.عنوان عامل بیماریبه

مشـــخص که  یگیری برای نمونهمراعات نمودن شرایط نمونهاین تحقیق نهایت ســـعی و تلاش در در 

کابل اخذ گردید.  ها با اصــول ذیل از نقاط مختلف شــهرصــورت گرفته و نمونه ،همانا ماســت اســت
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آن انداخته طوری که به اشیای ماحول  طور مستقیم به داخل بوتل استریل شده مخصوصهماست را ب

ـــخیصـــیه انتقال داده می های نمونه فورا  آن تماس نکند. بوتل ـــد و هر یک نمونهبه مرکز تش ها در ش

گردید و نتایج و آمار ها نمبر ثبت درج میراجســـتریشـــن ثبت شـــده و به هر کدام از نمونه یشـــعبه

 گرفت. صورت مشخص برای هر نمونه مورد بررسی و مطالعه قرار میهب

 هاگیری و تعداد نمونهنواحی نمونه :۱ جدول

 هاتعداد نمونه نواحی شماره

 ۳ اول ۱

 ۳ سوم ۲

 ۳ پنجم ۳

 ۳ یازدهم ۴

 ۳ دوم ۵

 ۳ هشتم ۶

 ۲ ششم ۷

 ۲۰  مجموع

 کشت یا کلچر نمودن
 یمورد نظر برای انجام آزمایش انتقال داده شــد، در مجاورت شــعله یباکتریالوژی نمونه یدر شــعبه

ـــده پس ازآتش و در شرایط تعقیم نواخت هم یهای مخصـــوص نمونهکه نمونه را در بوتلاین ش

را در شــده حجم مناســبی از نمونه را برداشــته و آننمودم سرپوش بوتل را باز کرده و با لوپ تعقیممی

به شکل جداگانه  (MacConkey  agar)و میدیای میکانکی اگار  (Blood agar)میدیای اگار خوندار

طرف پایین به هطوری که قســمت آخری آن ب ،گردیدصــورت خطی به ســه قســمت میدیا پخش میهب

 کش شود و به قسمت اولی در تماس نشود.شکل یک خط

 تشخیص

 تشخیص ابتدایی. ۱
های باکتری استافیلوکوکوس، با درنظرداشت مشخصات کالونیبعد از رشد باکتری در میدیای بلاد اگار 

خاطر هکالونی مشـــکوک به اســـتافیلوکوکوس را توســـط یک لوپ معقم برای بار دوم به عین روش ب

ستافیلوکوکوس در یک میدیای بلاد اگار جدید سب کلچر میخالص سپس به سازی باکتری ا شود و 
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ین شــکل دوباره به روز بعدی یعنی بعد از ســپری شــدن ســاعت به انکوبیتور گذاشــته و به ع ۲۴مدت 

 گرددساعت میدیای مذکور مطالعه می۲۴

 . تشخیص احتمالی۲

مورفولوژی باکتری است در نخست باید یک سمیر از باکتری  یآمیزی که هدف آن مشاهدهدر رنگ

شود بنا سب کلچ  اول توسط لوپ معقم یک کالونی ء ،تهیه  شده را از پلیت  شته و رويیده  رشده بردا

ـــده خوب هموار نموده و بعدا   ـــلاید که از قبل یک قطره آب مقطر روی آن علاوه ش  در در روی س

شعله سوزدآتش طوری یهوای آزاد یا روی  سلاید ن ست بعد از لمس  شت د خشک و فکس  ،که پ

 گردد.می

 آمیزی رنگ

 شود.انگور دیده می یتحت میکروسکوپ باکتریای استافیلوکوکوس به شکل گرد و خوشه

  (catalase test) تشخیص نهایی . ۳

های مثبت ها ندارد، در تست کاتالایز نمونهها انزایم کاتالایز دارد اما سترپتوکوکتمام استافیلوکوکوس

 تست مثبت بود. یحباب تشکیل دادند یعنی نتیجه

 نتیجه و مناقشه 
 :گرددذیل بررسی می شکلهای که حاصل شده در بعد از انجام تحقیق نتیجه دریافت

 های محلی به استافیلوکوکوس در نواحی شهر کابلگی ماستدریافت میزان آلوده :1 شکل

 

 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

نمونه منفی  نمونه مثبت 

لدریافت میزان آلوده گی ماست های محلی به استافیلوکوکس در نواحی شهر کاب



 

 

 شمسی هجری 1400 سال (4) 1 هشمار  54

 

نمونه که از نواحی شــهر کابل ( ۲۰)شــود که از جمله مشــاهده می ،اگر به گراف بالا نظراندازی شــود

نمونه گرفته  ۳گی بودند که در ناحیه ســـوم از میان دارای آلوده) نواحی اول، ســـوم و پنجم(لترتیبابا

درصـــد(  مثبت تلقی شـــده و به همین ترتیب در نواحی اول و پنجم از هر ۱۰نمونه ) ۲شـــده به تعداد

ستافیلوکوکوس دریافت گردید که ب) درصد ۵  (نمونه ۱ناحیه به تعداد  موم میزان صورت عهآلوده به ا

نمونه مشــخص شــد و نواحی دوم، هشــتم، یازدهم، و شــشــم  )۲۰درصــد ( ۴گی دراین نواحی آلوده

  گی تثبیت گردید.عاری از آلوده

شان داده طوری که وی به تعداد هم (۱۳۹۲)کاران همو  (۴)های های من با دریافتیافته  ۱۲۰خوانی ن

ست و ،نمونه شیر و محصولات لبنی بنمونه  ۱۰۲ دوغ و به تعداد ما صورت هشیراز دو واحد تولیدی 

صادفی جمع سال کردند  کنترل آوری و به لابراتوار ت کیفیت مواد غذایی پوهنتون علوم طبی زاهدان ار

ماست و  ینمونه ۱۲۰دست آمد که ازهها انجام گرفت و نتایج طوری بو آزمایشات لازم برروی نمونه

صر  نمونه قابل۱۰۸ دوغ به تعداد  صر قابل  غیر ینمونه۱۲و م شیر ۱۰۲و از م نمونه قابل  ۹۲نمونه 

صر  صر غیرقابل  ینمونه۱۰و به تعداد م شد و از نمونه م صر های غیرقابل شناخته  صد(م  )۷در

 گزارش گردید. های دوغ و ماست آلوده به استافیلوکوکوس اوریوسنمونه

ماســـت،  ینمونه ۱۶۵نمونه شـــامل  ۵۵۱در یک مطالعه به تعداد  (۱۳۹۳)کاران و هم (۲) چنانهمو 

 ،آوری و مورد بررسی و تحقیق قرار دادنددوغ به شکل تصادفی جمع ینمونه۱۴۲شیر و ینمونه۲۴۴

مشاهده  )درصد۵ (گی میکروبی در ارتباط با استافیلوکوکوسنتایج تحقیق نشان داد که بیشترین آلوده

 من در مغایرت قرار دارد. هایگردید که با دریافت

یب  عداد (۲۰۰۶)کارانش و هم (۴)به همین ترت نه ۴۰به ت به آلوده مختلف پنیر را از نظر ینمو گی 

ـــد)زا مورد ارزیابی قرار دادند وهای بیماریمیکروب ـــتافیلوکوکوس از نمونه )۲۰درص ها آلوده به اس

 .اوریوس کواگولاز مثبت بودند

ـــت گاو به روش  ینمونه ۱۵۰در یک مطالعه که به تعداد  (۱۳۹۷)کارانش و هم (۳)های یافته گوش

ـــادفی جمعنمونه ـــهگیری تص ـــتریل درکیس های پلی ایتلین در مجاورت یخ به آوری و در شرایط اس

ــگاه منتقل گردید و ــله پس از تحویل نمونهآزمون آزمایش ــگاه انجام های مربوطه بلافاص ها به آزمایش

 آلوده به استافیلوکوکوس اوریوس بودند. )درصد(نمونه ۹۲در نتیجه به تعداد  .شد
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 گیرینتیجه
نواحی  اوســط در )ســوم( و به طور ینمونه در ناحیه۲۰گی از میانبیشــترین آلوده حاضر یدر مطالعه

 گی تثبیت گردید.یازدهم و شش( عاری از آلوده هشتم، نواحی )دوم، پنجم( بوده و سایر)اول و 

صد)نمونه  ۴ نمونه تنها۲۰یافته به طورکل از جملهدر تحقیق انجام شان آلوده )۲۰در گی باکتریایی را ن

 گان باشد.کنندهتواند از جمله عوامل هشداردهنده برای مصرفدهد که میمی

ها را به خطر نگرانی مردم شده زیرا صحت و سلامتی آن یهای محلی مایهوبی ماستگی میکر آلوده

سمومیتمواجه می ستفراغ، درد عضلاتی و تب( و سازد و م سهال، ا ها را با علایمی )مانند درد دل، ا

 ورد.آ وجود میهشمول )زرد زخم و اندوکاردیت( بههای مختلف پوستی را بعفونت

ـــاس  بر ـــطح پایین آگاهی افراد جامعه و عدم رعایت اصـــول اولیه  یهای مطالعهیافتهاس حاضر، س

اندازد ها بوده و ســلامت و بهداشــت عمومی را به مخاطره میگیترین دلایل این آلودهبهداشــتی مهم

 توان نوشت:گی را چنین میعوامل انتشاردهنده و مسبب آلوده اء ،بن

دوشش و بالا بودن خطر میکروبی شیر از طریق  کردن شیر پس از شیردوشی دستی، عدم امکان سرد

هم به مدت طولانی، پایین بودن حرارت نامناســـب و آن یمحصـــولات لبنی در درجه دارینگههوا، 

ین مسوولسلامت ماست و عدم نظارت از جانب  بهداشت و یسطح آگاهی مالکین دوکاکین در زمینه

محصــولات لبنی  یســازی و عرضــهونقل، ذخیرهســازی، حملالصــحه در آمادهصــحت عامه و حفظ

 تواند.عنوان شده می

 



 

 

 شمسی هجری 1400 سال (4) 1 هشمار  56

 منابع
ـــی آلوده   (1) ـــیر و فرآوردهبانی، م. ک.، میرکازهی، آ.، منتظری، ف.، گمرکی، م. بررس های آن در گی میکروبی ش

 .43-۳۷صص ، ۱۳۹۳زاهدان، دانشگاه علوم پزشکی ایران. 

 آمل ایران.های نوین آوریصصی فنــگاه تخــکی، دانشــپزشیقات دامــله تحقــزیز خانی، م.، توریان، م. مجــع   (2)

 .۶۵-۷۲صص ، ۱۳۹۷

گی باکتریایی شــیر و ماســت پاســتوریزه در ارزیابی آلوده ن. م.و حســینی،  م.، یاوری، ع.، مبارکی، آ.، میرکازهی   (3)

 .57-63صص  ،1393. شهر زاهدان، دانشگاه علوم پزشکی زاهدان ایران

گی میکروبی انواع شیر و و سلیمانی، م. س. بررسی آلوده، کلهر، ن.، رضویان، م. ح. ر.، گائینی، ر. م.، ذوالفقاری  (4)

 .57 – 47صص  ،۱۳۹۱ های لبنی پاستوریزه در استان قم، دانشگاه آزاد اسلامی.فرآورده

(5) Aragon-Alegro LC, Konta, Suzuki EM. Occurrence of coagulase-positive Staphylococcus  

in  various food products  commercialized  in  Botucatu,  SP,  Brazil and detection of 

toxins from food and isolated strains. Food Control. 2007; 18, pp. 630-634. 

(6) Blackburn CW, and Peter JM. Foodborne pathogens, hazard, risk analyses and control, 

CRC Press. 2002; pp. 385-390. 

(7) Clauditz A, Resch A, Wieland KP, Peschel A, Gotz F (August 2006). 

(8) Harris LG, Foster S.J, Richards S.G. 2002. 

(9) Hennekinne J-A, De Buyser M-L, Dragacci S. Staphylococcus aureus and its food 

poisoning toxins: characterization and outbreak investigation. FEMS Microbiol Rev. 2012; 

36 (4), pp 815-836. 

(10) Hui Y.H. Foodborne disease handbook, 2nd ed. Marcel Dekker, Inc. 2001; Vol 1&2, pp. 

345-372 & 427-428. 

(11) Jay, MJ. Modern Food Microbiology, 7th ed. An Aspen Publication. 2000; pp. 441-456. 

(12) Jorgensen HJ, Mork T,Hogasen HR, Rorvik LM. Enterotoxigenic Staphylococcus aureus 

in bulk milk in Norwey. J Apply Microbiol. 2005; 99 (1), pp.158-66. 

(13) Ryan KJ, Ray CG, ed. Sherris Medical Microbiology (4th ed). MC Graw. Hill. 2004; ISBN  

0- pp. 8385-8529.  

(14) Su YC and Wong ACL. Current Perspectives on detection of Staphylococcal Enterotoxins. 

Journal of Food Protection. 2003; 60, pp. 195-202. 

(15) Tamim AY, and Robinson RK. Tamime and Robinson’s Yoghurt: Science and technology, 

third edition, Wood head publishing limited, UK. 2007; pp. 1-10. 

(16) TorkarGodic K, Teger CS. The Presence of some pathogen microorganisms, yeast and 

moulds in cheese Samples Produced at small dairy processing plants. Acta Agriculture 

Sovenica. 2006; 1, pp. 37-51. 

(17) Nunez, M., Rodriguez J. L., Garcia E, Gaya P&  Medina M. Inhibition  of  Staphylococcus  

aureus in dairy products in the bologna area. International Journal Food Microbiology. 

1997; 35, pp. 267-270. 

(18) Varnam AH, Evans MG.  Food borne pathogens. Wolf Publishing Ltd. 1991; pp. 235-265 

(19) Zuniga Estrada A, Mota de la Garza L, Sanchez Mendoza M, Santos Lape EM, 

FilardoKerstupp S, and Lopez Merino A.  Rev Latino America Microbial. 2005; 47 (3-4), 

pp. 88-91. 

 

  


