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 چکیده

ها وسیعا  در طبیعت منتشر یافته بوده که در خاک، آب و اشیای مورد استعمال روزانه میکروارگانیزم یها دستهستافیلوکوک

باشدا در ها و حیوانات میی نورمال جلد و غشای مخاطی انسانعضو فلورا یگرددا بعضی از اعضای این دستهیافت می

آیسکریم تحت شرایط  ینمونه ۱۰، به تعداد های سنتیآیسکریمها در این مطالعه برای تثبیت موجودیت ستافیلوکوک

انستیتیوت تشخیص امراض صحت و به لابراتوار  آوریجمعهای سنتی واقع در شهر کابل طور تصادفی از آیسکریممعقم به

های عمومی و ها از وسطانتقال داده شدندا برای کشت و شناسایی ستافیلوکوکحیوانی وزارت زراعت و مالداری 

دست آمده کار گرفته شدا نتایج به های کیمیایی(کواگولیز، کتلاز و اوکسیدازها )مانیتول سالت اگار( و تستاختصاصی آن

 های کواگولیز مثبت بودندا ر صد از نمونه ستافیلوکوکد 0.6نشان دادند که 
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Abstract   

Staphylococcus is the third significant disease-producing factor in animal-origin food. 

Milk and dairy products provide a proper medium for the growth of Staphylococcus. It is 

a known source of staphylococcal poisoning. In this study, we determined the occurrence 

of different types of Staphylococcus in ice cream samples from districts in Kabul City. A 

total of 10 samples were randomly collected from markets and different shops in Kabul 

City. The samples were transferred to the Institute of Diagnostic Laboratory and Animal 

Health Disease at the Ministry of Agriculture, Irrigation, and Livestock under sterile 

conditions. This study revealed that 0.6% of ice cream samples were contaminated with 

different types of Staphylococcus. Staphylococci present in six samples of ice cream were 

coagulase-positive. From the present study, it is concluded that contamination of ice 

cream is possible due to different factors, so we should pay attention to hygienic 

conditions during production, and it is better to use pasteurized milk. 
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 مقدمه 

ی در اشکال نامنظم خوشه که ها حجرات کروی، گرام مثبت، غیر متحرک و فاقد سپور اندستافیلوکوک

ها بنابر قابلیت انعقادی پلازمای انسان و خرگوش و چون خوشه انگور ترتیب یافته اندا ستافیلوکوک

که پلازما را منعقد ییهافرعی تقسیم شده اندا آن یدستهصورت غیرهوازی به دو فرمنتیشن مانیتول به

هایی که پلازما را منعقد باشد و آننمایند، ستافیلوکوکس اوریوس مینموده و مانیتول را فرمنت می

ها در یس نامیده شده اندا ستافیلوکوکیتتوانند و مانیتول را فرمنت نمایند، ستافیلوکوکس اپیدرمیدنمی

درجه  37مختلف تحت شرایط هوازی و میکروآیروبیک در درجه حرارت  یهای باکتریولوژیکوسط

ها شده و رویند و دارای میتابولیزم فعال بوده و باعث تخمیر کاربوهایدریتسانتی گراد به سهولت می

از سفید تا زرد  های متنوعکنند و به رنگاما گاز تولید نمی ،شوندنیز باعث تولید لکتیک اسید می

باشدا شکل مدور، لشم و درخشان میهای جامد بههای آن بالای وسطشوندا کالونیروشن مشاهده می

های شوندا کالونیشکل خاکستری تا طلایی و زرد دیده میهای ستافیلوکوکس اوریوس بهکالونی

نوع ستافیلوکوکس  30گردندا تا حال ستافیلوکوکس اپیدرمیدس از خاکی تا سفید رنگ مشاهده می

ها نظر به افراز انزایم و رنگ کالونی شان به سه دسته تقسیم شده اند شناسایی شده استا این باکتری

وکس نام ستافیلوکبه ،کنندهایی که انزایم افراز کرده و کالونی به رنگ زرد طلایی تولید میباکتری  (ا3)

 نقشگردند و یک باکتری کواگولاز مثبت است که در تشخیص تفریقی بین انواع دیگر اوریوس یاد می

های که کالونی به رنگ سفید گرددا باکتری( محسوب میزابیماریمهم دارد و یک باکتری پتوجن )

این باکتری  اگردندیس یاد مییتنام ستافیلوکوکس آلبوس یا ستافیلوکوکس اپیدرمیدبه ،کنندتولید می

گردد و کواگولاز منفی ها نزد انسان میفلورای طبیعی بدن انسان بوده و ندرتا  سبب جوانی دانه جز

ستافیلوکوکس سپروفایتیکس این باکتری فاقد رنگ بوده و خاصیت هیمولایز )تجزیه خون( را  هستندا

 (ا 3گردند )ها میندارد و کواگولاز منفی هستند که بعضی اوقات سبب عفونت در مجرای ادراری خانم

برند ولی بیماری زمانی ها حیات به سر میگی با ستافیلوکوکزنده ایه انسان و حیوانات از ابتداگر چ

صورت توانند که به انساج بهها میگیرد که مقاومت عضویت پایین آمده باشدا ستافیلوکوکصورت می

الحجروی باعث تولید بیماری شوندا توانند از طریق مواد خارجوسیع منتشر و منقسم شوند و هم می

ها هستند طوری که از لحاظ وظیفوی عمل ها بوده و برخی دیگرشان توکسینبعضی از این مواد انزایم

 (ا 4انزایماتیک دارند )

 (Canillac and Moure) (13بیان می ) دارند که ستافیلوکوکس اوریوس از خانواده ستافیلوکوکاسه بوده

شودا این باکتری گرام مثبت، غیر شکل نامنظم شبیه خوشه انگور دیده میکه بهشکل کروی است و به
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باشد اما حرارت د را دارا میادرجه سانتی گر  48الی  6متحرک و غیر اسپورزا بوده و حرارت رشد 

 ییی مهمی برای دامنهزابیمارید استا این باکتری، عامل ادرجه سانتی گر  37ها مناسب رشد آن

های غذایی ناشی از تولید توکسین های انسانی و حیوانی است که شامل بیماریوسیعی از عفونت

 (ا 13باشد )می

ــتریدیوم پرفرینجنس جز  ــالمونیلا و کلس ــتافیلوکوکس اوریوس پس از س ــورها، س ــیاری از کش در بس

سمومیت زابیماریهای یباکتر  شیوع م ست که موجب  سانردندا گهای غذایی میها و عفونتا و  هاان

به نات اهلی  لب حیوا باکتریاغ بان این  ند )عنوان میز ـــت نابر ا (21،20ها هس ظار می ،اینب که انت رود 

ستقیم توسط هایی که بهستافیلوکوکس در اغلب یا تمام محصولات غذایی آن سانطور م  دست هاان

ها به نمک های شور با توجه به مقاومت آندر فراورده داشته باشدا مخصوصا   حضور ،شوندمی یکار 

 (ا 7و رشد در فعالیت آبی پایین احتمال خطر بالایی از نظر مسمومیت غذایی وجود خواهد داشت )

شت عادی رشد میها بر روی محیطاین باکتری سیار فعال بوده و های ک کنند و از لحاظ میتابولیزمی ب

ـــیاری از قندها را تخمیر می ین توانایی تولید مواد رنگی )پگمنت( را دارند که رنگ چنهم اکنندبس

ها جز فلورای طبیعی پوســت و مخاط انســان بوده و رنگ اســتا این ارگانیزمتا زرد پر ها از ســفید آن

ـــایعات چرکین ـــه ؛برخی دیگر قادر به تولید   های چرکی بوده که گاه ها و انواع عفونتمانند آبس

سمی سپتی سایر باکتریحالی (ا در1گردد )بار میهای مرگمنجربه  سانتی  60ها در حرارت که  درجه 

شتری ستافیلوکوک اروندقیقه از بین مید 30گراد در مدت  سانتی گر  80ها حرارت و زمان بی د ادرجه 

 (ا1ساعت برای از بین رفتن نیاز دارند )یکدر مدت 

ها و این باکتری به ویتامین اها استها در میان سایر ستافیلوکوکترین آنستافیلوکوکس اوریوس مهم

سید سیل و منبع کاربن قابل تخمیر جهت رشد وجود امینوا ها جهت رشد در شرایط هوازی و نیز یورا

 (ا12غیرهوازی نیازمند است )

ستافیلوکوکس اوریوس در مقابل دیگر میکروفلوراهای مؤلد فساد معمولا  رقیب  عیفی است و به 

ها های تشخیص طبی، ستافیلوکوکس(ا در آزمایشگاه26دهد )تروتوکسین را میدار اناادیر معنندرت مق

دهندا ستافیلوکوکس کواگولاز مثبت را بر مبنای توانایی تولید انزایم کواگولاز مورد شناسایی قرار می

غلب ای به وسیلهاین قابلیت را دارند که پلازمای خون را به لخته فیبرین منعقد نمایند که این انزایم 

گردد و به این ترتیب یک مانع فیبرینی در ناحیه و حاد ستافیلوکوکس تولید می زابیماریهای سویه

گرددا با این گردد که این امر موجب تسریع در روند پیشرفت عفونت میعفونت ستافیلوکوکی تولید می
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زی شده اند و در واقع نیز مشاهده و جداسا زابیماریهای غیر کواگولاز مثبت وجود در مواردی سویه

 (ا18مشخص نیست ) ر توسعه عفونت ستافیلوکوکس کاملا اهمیت این مانع فیبرینی د

عنوان عوامل اصلی گاسترو انتریت در انسان شناخته شده اند و این های با منشب غذایی بهبیماری

 ی نو پدید مرتبط با غذازابیماریسرعت در حال تغییر بوده و عوامل ها از نظر اپیدمیولوژیک بهبیماری

ا های منتقله از راه غذمیلیون نفر در اثر بیماری 65باشندا در ایالات متحده سالانه در حال گسترش می

 (ا20شوند )بستری و یا فوت می

الصــحوی های تولید غذا، ســلامت غذا یکی از مســایل مهم حفظعلیرغم بهبودی شرایط و تکنیک

ــات  ــاس گزارش ــتا بر اس ــازمان جهانی عمومی اس ــحتس ــاله بیش از  ص ــد مردم در  30هر س درص

 ا (27برند )های منتقل شده توسط غذا رنج میکشورهای صنعتی از بیماری

اد غذایی لازم است و ی مو زابیماریهای جدیدی برای کاهش یا حذف عوامل هنوز روش ،بنابراین

(ا استفاده از 14)بردکار ههای موجود بهای جدید را به همراه روشتوان روشمی احتمالا 

از قبیل ستافیلوکوکس اوریوس یکی  زابیماریمنظور ممانعت از رشد عوامل های طبیعی بهنگهدارنده

 (ا15است )عنوان شدهاز تمایلات مهم در صنعت 

 تاریخچه

دلیل طعم شیرین و سرد بودن در فصل تابستان مورد هایی لبنی است که بهآیسکریم یکی از فراورده

تواند باعث انتقال عوامل می آلودگیگیرد و مصرف آن بیشتر بوده و در صورت استفاده قرار می

های های چشمگیر در صنعت غذا و کنترول(ا با وجود پیشرفت8،6) در بین افراد جامعه گردد زابیماری

های یتالصحوی آن هنوز هم شاهد موارد زیادی مسمومیت ناشی از مواد غذایی هستیما مسمومحفظ

باشدا آمار ارایه شده از سوی غذایی یکی از مشکلات اساسی تمام جوامع حتی جوامع پیشرفته می

میلیون مورد بیماری  ۱۲.۳تا  ۳.۳نه لا حاکی از این است که فقط در آمریکا سا صحتسازمان جهانی 

تا  6.5 مرگ در سال و نیز 3900شود و این مطلب موجب غذایی گزارش می مواد آلودگی ناشی از

درصد از مواد غذایی  30تا  20گرددا سالانه حدود میلیارد دالر هزینه صرف اقدامات طبی می 34.9

شوند که خسارات الصحوی آلوده و فاسد میو حفظ صحیعلت عدم رعایت اصول تولید شده به

 (ا 26مالی، جانی و صحی بالایی در پی دارد )

( در سال 16،15) و همکاران Kruyو Jay and Modern توسطمسمومیت غذایی ستافیلوکوکی اولین بار 

( با مصرف شیر آلوده به یک کشت 1(میلادی مورد مطالعه قرار گرفت و پس از آن در سال  1894

( و 10لاخره در سال )اهای بیماری را در خود ایجاد نمودا باستافیلوکوکس اوریوس، علایم و نشانه
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د که برخی از ستافیلوکوکس اوریوس قادر به ایجاد مسمومیت طور قطعی ثابت نمودنهمکارانش به

(ا تماس با ترشحات بینی، گلو )توسط سرفه و عطسه(، مو، ناخن و 18باشند )غذایی در انسان می

بردا  ی شیر نامکنندهبرخی از منابع دیگر آلوده عنوانتوان بهدست افراد آلوده با میکروب را نیز می

از محیط آلوده به شیر و دیگر مواد غذایی موجود در ظروف بدون  کنندهآلودهچنان انتقال عوامل هم

تواندا استفاده از آب ناپاک به غـرض شسـتشوی سرپوش توسط گرد و خاک و غبار صورت گرفته می

، روی زابیماریی هاشمول میکروبپستــان حیــوان و یـا ظروف و غیره موجب انتقال مواد مختلف، به

 (ا 18تواند )چنان علاوه نمودن آب آلوده به شیر، سبب آلوده شدن آن شده میتواندا همپستان شده می

(Blackburn and Peter )(11مدعی است که این باکتری ) ها به اندازه بسیار گسترده در طبیعت پراگنده

عنوان فلور طبیعی بدن در نواحی  مو، پوست دست و درصد افراد سالم به 80الی  30اند و حتی در 

ها، های چرکین روی و گردن، دربین ناخنها و دانهدر زخم زابیماریعنوان عوامل چنان بهروی، و هم

گردندا ها یافت میهای مختلف شفاخانهرار، مواد فضله و در بخشها، ادهها و میوآب، خاک، سبزی

  باشنداها میمدت طولانی ناقل این باکتریدرصد از مردم به 30تا  20شود که تخمین زده می

شوند، به این ترتیب حیوانات می ها از طریق عفونت پستانی وارد شیرها و استرپتوکوکستافیلوکوک

شمار ی شیرخام بهکنندهآلودهترین عامل عنوان مهمها بهن ناشی از همچو باکتریمبتلا به التهاب پستا

 اگرددتواند باعث آلوده شدن شیر در هنگام شیردوشیسطح خارجی پستان نیز می آلودگی روندامی

رای خشک کردن پستان های مشترک و آلوده بمنابع دیگری مانند مواد فضله، ادرار و استفاده از تکه

 شوندگی شیر میسازی شیر دخیل اندا این منابع با آلوده ساختن سطح پستان باعث آلودهنیز در آلوده

(http://milkindustry ا) 

ـــان می ـــطح تعداد مایکروارگانیزم دهند که شرایط نگهداری نیز رویتحقیقات نش های موجود در س

ـهآنچه تعداد ناند، چنا مؤثرپستان  ـگاه بیشتر از زمان نگهدر هنگام چرش در چرش اـ  هاآنداشت ـ

ــدا در داخل فارم مهمیـــــدر فارم م ــتر زیر پا  آلودگیترین منبع باش را مواد فضــله، علوفه و مواد بس

 اشودی اره برای آماده ساختن بستر استفاده میدهندا چون بیشترینه از کاه سفید و یا بورهتشکیل می

ــاین مواد ادرار، مواد فضله و سایر مواد ا اف ـــ سطح  آلودگیباعث  ی موجود را بخود جذب کرده وـ

ــده می ــیر ش ــتان و ش ــده( ــــــهترین باکتریتوانندا مهمپس ــتر )کاه میده ش ــده از مواد بس ای جدا ش

ــترپتوکوک ــتاس ــتر از بوره در مواردی که مواد اها اس ــد، مه  اره  یبس ــده باش ــکیل ش  ترینمـــــتش

 (ا http://milkindustryدهند )ها تشکیل میشده را ستافیلوکوکهای تجریدیباکتر 

Vrinda  and Garg (24) دوشـی و مـحیط اطـراف دسـتگاه شیر  آلودگی، یدننوع دوشـدارد که بیان می

از حیوانات مریض به حیوانات سالم، باعث شیوع  زابیماریفـارم نـیز عـلاوه بـر انـتقال عوامل 
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دوشی خوب شستشو و دستگاه شیر  شوندا در صورتی که مسیرشیر می آلودگیهای پسـتانی و عـفونت

های انتقال های مختلف دستگاه شیردوشی مانند لولهتواند به قسمتمی آلودگی دعفونی نگردد، این 

به این ترتیب  اها به شیر گرددباعث ورود انواع مختلف باکتری و شده آوری منتقلشیر و یا مخزن جمع

های به میزآن آلودگیی انتقال شیر، سبب ، زمان و نحوهشیردوشی، انتظام یدنبر اساس نوع دوش

مخلوط نمودن شیر حیوانات مبتلا با شیر حیوانات سالم و یا مخلوط نمودن شیر حیوانات  مختلف گرددا

 .(11رود )شمار میشیر به آلودگیهای راهمختلف از دیگر 

ها آلوده بودند و ستافیلوکوکوس های شیر تازه با انواع مختلف میکروبکه دیده شد همه نمونهطوری

 ی دهدا در مطالعهرا نشان می در صد 6.36برابر به  آلودگیباشد و میزان ها میاوریوس یکی از آن

Rinidad  and  Nickerson  (22 که )ترین عنوان شایعبالای شیر تازه در هنگری انجام یافت به

 ییاد گردیده است که با نتایج مطالعه در صد 33میکروارگانیزم از ستافیلوکوکوس اوریوس با شیوع 

 باشدا هایی را دارا میحاضر مشابهت

به الـتهاب پستان یر حیوانات مبتلا ـو ش در صد35م ــی حیوانات سالر تازهــشی یـــآلودگ در بررسی

با نتایج تحقیق حاضر شباهت  ا نتایج حاصله از حیوانات سالم(17) گزارش شده استدرصد  83ـ 4.70

مـمکن دلیل  اطور کل در تفاوت استاما در مورد شیر حیوانات بیمار با نتایج تحقیق حاضر به ؛دارد

 اباشدشده نی شیر مشخص کنندهباشـد که و عیت صحی حیوان تولید  تـفاوت در این

ستافیلوکوک آلودگیی حاضر میزان در مطالعه باشد، میدرصد  0.06ز مثبت یهای کواگولشیر تازه به 

گزارش شــده اســت که نتیجه فوق با مطالعه درصــد  32( 5) و همکارانAckers که در تحقیقدرحالی

ست محصولات لبنی متنوع ی نمونه 100( 5) و همکارانAckers یزیرا در مطالعه احاضر در تفاوت ا

ــیر10،  پنیر18) قیماق ــد 4 ، ش ها صرف از لحاظ ( مورد آزمایش قرار گرفته اند و این تحقیق آندرص

که مطالعه حاضر از لحاظ موجودیت دریافت سـتافیلوکوکوس اوریوس صـورت گرفته اسـت، درحالی

  صورت گرفته استا  ) تازه و وارداتی( های کواگولیز مثبت و منفی صرف بالای شیرستافیلوکوک

درجه  135ها به دهی آنهای وارد شده همانا حرارتهای شیردلیل عدم آلوده بودن بیشترین نمونه

تواندا از این میان دلایل مثبت ها بوده میکننده در آنه و تثبیتسانتی گراد و افزودن مواد نگهدارند

بیشتر از سه ماه و تابش مستقیم نور آفتاب مدت بودن یک نمونه، ممکن گذشتن تاریخ انقضای آن به

آن و در  pH ی آن باشد که این خود ممکن باعث از بین رفتن مواد نگهدارنده و  تغییربالای محفظه

( 26،24های )چه نتایج و بررسیچنان اها در آن گردیده باشدی رشد میکروبنتیجه مساعد شدن زمینه
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پذیر امکان   pH= 6.4هوازی تا به فیلوکوک تحت شرایط غیر ی ستاهانشان داده اند که رشد باکتری

  استا 

های گی با ستافیلوکوکو میزان آلود  درصد ۸۶.۷ی گاوهای نسل هولستین به انواع ستافیلوکوکی گی شیر تازهآلود 

 ا ) 25) گزارش شده بوددرصد  67ز منفی یلو کواگ

درصد  69های کواگولیز منفی را شیر تازه به ستافیلوکوک آلودگی( میزان 17) (Mead PS, Slutsker L)چنان هم

گزارش داده استا اختلاف در نتایج این دو مطالعه با تحقیق حاضر درصد  47و به ستافیلوکوکوس اوریوس را 

های مختلف اخذ گردیده های مختلف و فارممربوط به این نکته است که در این تحقیق شیر تازه از نسل احتمالا  

 در هر فارم سطح صحت از هم تفاوت داشتا است که

ست که این تحقیق  ستان سطاز اواقابل یاد آوری ستان اواخر تا ( 6.1398-3) 1398 زم ( 20.6.1398) 1398تاب

 اشده است انجام

 کار روش و مواد

 نمونه آوریجمع الفا

 آیسکریم جهت گانفروشند  از تصادفی صورتبه نمونه( 10) تعداد به مجموعی طور تحقیق این انجام منظوربه

لوازم،  دسترسی عدم نسبت به است و گرفته صورت هایبیماری عامل عنوانبه کنندهآلوده باکتری یافت در

 لابراتوار در تحقیق این کابل پوهنتون وترنری علوم پوهنځی لابراتوار در مجهز لابراتواری مواد و آلاتسامان

 .است شده انجام حیوانی صحت یهیصیتشخ باکتریالوژی

 در معقم کاملا  شرایط در( ساعت2 حداقل و ساعت 24 حداکثر) ممکن فرصت زودترین به یادشده هاینمونه

 مالداری و وزارت زراعت حیوانی صحت تشخیصیه باکتریالوژی بخش لابراتوار به مخصوص هایپاکت داخل

 فتیادر برای مطالعات مخصوص هایوسط روی به کشت روش از استفاده با و شد انتقال درالامان در واقع

 (ا1 جدول) است گرفته صورت نمونه در ستافیلوکوکوس باکتری

 هاد نمونه نتایج آزمایشات لابراتواری برای دریافت باکتری ستافیلوکوک در هریک از نمونهتعدا: ۱جدول

 هاآزمایشات و نتایج آن       مربوط به نمونه مشخصات

 نتیجه                  کاتلاز  نمبر ثبت ناحیه  نمونه اخذتاریخ نوع نمونه  شماره 

 Negative staphylococcus                   _ 13210 5 12/8/2018 آیسکریم 1

 Staphylococcus-sp + 13223 6 14/8/2018 آیسکریم 2

 Negative staphylococcus _ 13307 13 26/8/2018 آیسکریم 3

 Staphylococcus-sp + 13308 8 26/8/2018 آیسکریم 4

 Negative staphylococcus _ 13332 7 28/8/2018 آیسکریم 5

 Staphylococcus-sp + 13333 3 28/8/2018 آیسکریم 6

 Negative staphylococcus _ 13363 1 1/9/2018 آیسکریم 7

 Staphylococcus-sp + 13364 2 1/9/2018 آیسکریم 8

 Staphylococcus-sp + 13425 8 3/9/2018 آیسکریم 9

 Staphylococcus-sp + 13426 10 3/9/2018 آیسکریم 10
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های علت سویهبه اکثرا   هاانسانهای مختلف در نتایج بدست آمده حاکی از آن است که بیماری

وجود هعفونی در ب یهای عمدهباشدا این باکتری یکی از عاملها میپتوجنیک باکتری ستافیلوکوک

هایی چون آبسه، تسمم غذایی، توکسیک شاک سندرم، انتانات اعضای معمول فلورای آوردن بیماری

یک باکتری  رودا باکتری ستافیلوکوکحساب میها بهنارمل جلد و انتانات مجرای بولی در انسان

بب بیماری در زا بوده و س برای انسان بیماریطلب بوده که در زمان مساعد شدن شرایط شدیدا  فرصت

 شوداها میآن

 لابراتواری هایآزمایش با

 اختصاصی وسط برات، نیوترینت عمومی وسط از استفاده با هاآزمایش این ابتدایی: هایا آزمایش۱

 مخلوط خوب جداگانه طوربه شیر هاینمونه ابتداا شدند انجام گرام آمیزیرنگ و اگار سالت مانیتول

  مصون (Laminar flowلمینار فلو) در شده و تعقیم قبل از یادشده هایوسط در نوبتبه سپس شده،

 گذشت از بعدا گردیدند انکوبیت گراد سانتی یدرجه 37 حرارت در ساعت 48-24 مدتبه کشت

 پسا شدند داده قرار مشاهده و مطالعه مورد کشت وسط روی به تیپیک هایکالونی ظهور معینه مدت

   . شدند آمیزیرنگ گرام یطریقه به وسط، در روییده هایکالونی آن از

ــط در روییده هایکالونی از شــماری آن: ییدیتب هایآزمایش ا۲ ــالت مانیتول وس ــط که اگار س  توس

ـــده تثبیت مثبت گرام گرام، آمیزیرنگ ـــط به بودند، ش در  و گردیده کشـــت دوباره خوندار اگار وس

 از کامل اطمینان حصـــول برایا شـــدند نگهداری انکوبیتور در ســـاعت 24 مدت برای c 37̊حرارت 

 .شدند انجام اکسیدیز و کواگولیز کتلاز، آزمایشات آمده دستبه نتایج صحت

 مناقشه  و نتایج

 خوراکه مواد توسط عفونت انتقال واقعات فقیر و ماندهعقب ممالک خصوصبه جهان، سراسر در امروز

 رعایت عدم و صحی کنترول موجودیت عدم دلیلبه غذایی مواد از منتقله امراض یا و  نوشیدنی و

 صحت بخش در جدی تهدیدهای سبب و یافته فزونی روزروزبه غذایی مواد امور به مربوط قوانین

 آلودگی این و توانندمی بوده عفونت یلقوهابا منبع یک آلودگی غذایی مواد همها است گردیده عامه

 کامل و مقوی غذای یک عنوانبه شیر تواندامی شده واقع غذایی مواد یزنجیره مسیر از یهر نقطه در

 و داخلی تولید چه های آن،شیر و فرآورده آلودگی امکان که یادآوریست شایانا دارد فراوانی مصرف

 مصرف تا تولید محل و زمان همان از ها،ستافیلوکوک شمولبه میکروبی مختلف عواملبه خارجی، چه

 در را صحی و اقتصادی بزرگ خسارات تواندمی و است پذیرامکان و شایع ملاحظه قابل یاندازه به

 .شود سبب عامه صحت و تجارت  مالداری، هایبخش
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 دادند نشان ،گرفتند صورت برات نیوترینت عمومی وسط از استفاده با که ابتدایی هایآزمایش نخستین

 تمام چنانچه باشندامی آلوده مختلف هایبکتری با هاآیسکریم یشده آوریجمع هاینمونه همه که

 وسط در هاآن یکی صرف واردشده شیر هاینمونه میان از مگر رویید، یادشده وسط در نمونه 10

 با هانمونه آیا کهاین دریافت منظوربها گردیدند تثبیت آلودگی از عاری متباقی و روییده یادشده

 اگار سالت مانیتول اختصاصی وسط در اند، آلوده دیگر باکتری کدام یا و اوریوس ستافیلوکوکوس

 هاآن ینمونه 6 تعداد به تازه شیر ینمونه 10 تمام از که ساخت وا ح کشت این نتایجا شدند کشت

 به آمیزیرنگ دنبال به هانمونه اینا اند آلوده اوریوس ستافیلوکوکوس با آیسکریم ینمونه یک و

 (ا1 جدول) گردیدند تثبیت مثبت گرام، یطریقه

 ییدیجا نتایج تب

ی شیر وارد شده که در وسط مانیتول سالت اگار روییده بودند نمونه یکی شیر تازه و نمونه 10تعداد 

گرام، گرام مثبت تثبیت گردیده بودند به وسط اگار خوندار دوباره کشت گردیدند  آمیزیرنگو توسط 

ها انجام شدا در نتیجه دیده شد که همه کتلاز، کواگولیز و اکسیداز بالای آنهای چنان آزمایشو هم

ها مثبت و آزمایش های آلوده در وسط اگار خوندار، خون را لایز نموده، آزمایش کتلاز آننمونه

 2نمونه کواگولیز مثبت و  7ی شیر تازه، نمونه 10گونه از میان باشدا به همینمنفی می هاآناکسیدیز 

 ندای شیر وارد شده کواگولیز منفی تثبیت شدآلوده ینمونه 1چنان ی باقیمانده و همنمونه

 جلد و غشاهای مخاطی، به ویژه دستگاه   ها اساسا  مدعی است که مخزن اصلی و عمده ستافیلوکوک 

ی بسیار اندازهها به باشدا این باکتریگان و پستانداران میی( در پرند فوقانی تنفسی )دهن، حلق و بین

عنوان فلور طبیعی بدن در درصد افراد سالم به 80الی  30گسترده در طبیعت پراگنده اند و حتی در 

های چرکین ها و دانهدر زخم زابیماریعنوان عوامل چنان بهنواحی  مو، پوست دست و روی، و هم

های مواد فضله و در بخش ها، ادرار،ها و میوهها، آب، خاک، سبزیبین ناخن روی و گردن، در

مدت طولانی درصد از مردم به 30تا  20شود که گردندا تخمین زده میها یافت میمختلف شفاخانه

 ا(11) باشندها میناقل این باکتری

سترپتوکوکستافیلوکوک شیرها و ا ستانی وارد  شوند، به این ترتیب حیوانات می ها از طریق عفونت پ

شمار ی شیرخام بهکنندهآلودهترین عامل عنوان مهمها بهپستان ناشی از همچو باکتریمبتلا به التهاب 

ستان نیز می آلودگی روندامی تواند باعث آلوده شدن شیر در هنگام شیردوشی گردد سطح خارجی پ

(http://milkindustryا منابع دیگری مانند مواد فضله، ا)های مشترک و آلوده درار و استفاده از تکه
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ستان نیز در آلودهب ستان رای خشک کردن پ سطح پ ساختن  شیر دخیل اندا این منابع با آلوده  سازی 

 شوندا شیر می آلودگیباعث 

ـــان می ـــطح تعداد مایکروارگانیزم دهند که شرایط نگهداری نیز رویتحقیقات نش های موجود در س

ستان  شت  هاآنچه تعداد ناند، چنا مؤثرپ شتر از زمان نگهدا در  هاآندر هنگام چرش در چرشگاه بی

را مواد فضـله، علوفه و مواد بسـتر زیر پا تشـکیل  آلودگیترین منبع باشـدا در داخل فارم مهمفارم می

ستفاده میمی ستر ا ساختن ب سفید و یا بوره اره برای آماده  شترینه از کاه  این مواد  اشوددهندا چون بی

سطح پستان و شیر  آلودگیباعث  ادرار، مواد فضله و سایر مواد ا افی موجود را بخود جذب کرده و

ستر )کاه  ترین باکتریتوانندا مهمشده می شده از مواد ب سترپتوکو  های جدا  شده( ا ست کمیده   اها ا

های تجرید شــده را یترین باکتر ی اره تشــکیل شــده باشــد، مهمبســتر از بوره در مواردی که مواد

 (ا http://milkindustryدهند )ها تشکیل میستافیلوکوک

ـ ـتگاه  آلودگی، یدننوع دوش ـتقال عوامل  شیردوشیدس ـر ان ـلاوه ب ـیز ع ـارم ن ـراف ف ـحیط اط و م

ـــفونت زابیماری ـــتانی و از حیوانات مریض به حیوانات سالم، باعث شیوع عـ شیر  آلودگیهای پسـ

سیرمی صورتی که م ستگاه  شوندا در  شو و  دعفونی نگردد، این  شیردوشید شست  آلودگیخوب 

سمتمی شی مانند لولهتواند به ق شیردو ستگاه  شیر و یا مخزن های مختلف د  آوریجمعهای انتقال 

ــده، باعث ورود انواع مختلف باکتری ــیرمنتقل ش و به این ترتیب بر  هدیگرد نهای آ و فرآورده ها به ش

های مختلف نابه میز  آلودگیی انتقال شیر، سبب ، زمان و نحوهشیردوشیاساس نوع دوشش، انتظام 

 (ا 24گردد )

تماس با ترشحات بینی، گلو )توسط سرفه و عطسه(، مو، ناخن و دست افراد آلوده با میکروب را نیز 

از  کنندهآلودهچنان انتقال عوامل بردا هم ی شیر نامکنندهآلودهابع دیگر عنوان برخی از منتوان بهمی

در ظروف بدون سرپوش توسط گرد و خاک و غبار  محیط آلوده به شیر و دیگر مواد غذایی موجود

تواندا استفاده از آب ناپاک به غـرض شسـتشوی پستــان حیــوان و یـا ظروف و غیره صورت گرفته می

چنان علاوه تواندا هم، روی پستان شده میزابیماریهای شمول میکروبانتقال مواد مختلف، بهموجب 

   .(18تواند)نمودن آب آلوده به شیر، سبب آلوده شدن آن شده می

شیر حیوانات مختلف از  سالم و یا مخلوط نمودن  شیر حیوانات  شیر حیوانات مبتلا با  مخلوط نمودن 

 .(11رود )شمار میبه های شیررآوردهف آلودگیهای دیگر راه

یده شــــد که د نه ،طوری  مه نمو ند و با انواع مختلف میکروب آیســـکریمهای ه ها آلوده بود

دهدا را نشان می در صد 6.26برابر به  آلودگیباشد و میزان ها میستافیلوکوکوس اوریوس یکی از آن

در هنگری انجام یافت  آیســـکریم( که بالای 22)(Rinidad, Nickerson and Alley) یدر مطالعه
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یاد گردیده است که با  درصد 33ترین میکروارگانیزم از ستافیلوکوکوس اوریوس با شیوععنوان شایعبه

 باشدا هایی را دارا میلعه حاضر مشابهتنتایج مطا
ــت که نتیجه فوق با مطالعه  32( 5)(Ackers and Schoenfeld)در تحقیق  ــده اس ضر در حاگزارش ش

ی محصولات لبنی متنوع نمونه 100( 5) (Ackers and Schoenfeld)ی زیرا در مطالعه ؛تفاوت است

ها صرف از لحاظ ( مورد آزمایش قرار گرفته اند و این تحقیق آندر صد 4، شیر10،  پنیر18آیسکریم)

ستا ستدریافت  صورت گرفته ا اظ موجودیت که مطالعه حاضر از لححالی در افیلوکوکوس اوریوس 

 ز مثبت و منفی، صرف بالای شیر ) تازه و وارداتی( صورت گرفته استایهای کواگولستافیلوکوک

 این در و گردید بررسی( 1997 تا 1996) سال یک طی یمطالعه در آیسکریم و یخ میکروبی کیفیت

سکریم و یخنمونه 210 تعداد مطالعه صادفی صورتبه آی شخص نتایج طبقا شد آوریجمع ت  شد م

ـــمارش هایباکتری تمام که ـــده ش ـــد، 83.3 با برابر ش ـــد، 70 ها فورم کولی جمله از درص  درص

 (ا18) باشند می درصد 1.9 سالمونیلا مختلف هایگونه و درصد 12.2 ستافیلوکوکس

 غذا از ناشــی غذایی هایعفونت و مســمومیت ایجادکننده عوامل ترینمهم از آن هایفراورده و شــیر

 .کندمی پیدا بیشتری نمود ،زابیماری عوامل از آیسکریم بودن عاری و سلامت بنابراین، باشندامی

 پوشیدن) لبنی محصولات پروسس یا لبنیات صنایع فارم، در کارگران شخصی یالصحهحفظ رعایت

 بسته سرفه، و عطسه هنگام دهن و بینی پوشاندن سر، موی پوشاندن شیردوشی، هنگام در تمیز لباس

 و پاک آب با هادست کامل شستن ها،ناخن ماندن کوتاه دست، هایگیخراشیده و هازخم نمودن

 فارم و کار محل در درست مدیریت و الصحه حفظ اصول رعایت ،(شیردوشی از بعد و قبل صابون

 و پاک هایتکه توسط نمودن خشک و شیردوشی از قبل پستان نمودن عفونی  د و نمودن شستشو)

 از مندصحت گاوهای شیر جداگانه آوریجمع و شیردوشی بارمصرف،یک کاغذی هایدستمال یا

 مخازن و شیردوشی وسایل درست نمودن عفونی  د و شستشو پستان، التهاب به مصاب گاوهای

 در را بارزی نقش( آن موقع به نمودن تبدیل و بستر مواد بودن ونمص از اطمینان شیر، آوریجمع

 شده ملوث لبنی محصولات آن غیر درا کندمی بازی هاستافیلوکوک خصوصبه هاآلودگی از جلوگیری

 ا(19) شودمی کنندگانمصرف نزد گوناگون مشکلات ایجاد باعث و

ز منفی را یهای کواگولبه ستافیلوکوک آیسکریم آلودگی( میزان 17)( Mead PS, Slutsker L)چنان هم

گزارش داده استا اختلاف در نتایج این دو درصد  47و به ستافیلوکوکوس اوریوس را در صد  69

های از نسل ممکن مربوط به این نکته است که در این تحقیق شیر تازه مطالعه با تحقیق حاضر احتمالا 

 که در هر فارم سطح صحت از هم تفاوت داشتا باشدهای مختلف اخذ گردیده مختلف و فارم
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توان چنین نتیجه گرفت که احتمال بلند آلوده شــدن شــیر از ابتدای از نتایج حاصــله از این تحقیق می 

دوش و سایر افراد افراد شیر  تا ختم روند پروسس آن وجود داردا سطح صحت آوریجمعو  یدندوش

صحت حیوان بهذیدخل در این روند، چگونه شت حیوان، ظروف گی  ستان آن، محل نگهدا شمول پ

ه ثیر دارندا بب شیر تازه ت آلودگیبالای میزان  روندکاررونده در این ، انتقال و سایر ظروف بهآوریجمع

 چه عدم آلودهچنان اها را داردپاستورایزیشن توانایی از میان برداشتن این میکروب رونداحتمال قوی، 

تواند، مگر های وارد شده دلیل درست بودن این ادعا بوده میشده از شیر آوریجمعهای هبودن نمون

 اطلبد تا صحت این ادعا ثابت گرددتحقیقات بیشتر را می
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