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  چكيده
اشريشياكلي از  ،. در همين رابطههستنداز جمله عوامل تهديد كننده جامعه بشري  هاي منتقله توسط غذابيماري :سابقه و هدف

بيوتيكي  ارزيابي شيوع و بررسي مقاومت آنتي ،آيد.  هدف از اين تحقيقهاي غذايي به شمار مي هاي مهم عامل مسموميتجمله باكتري
 .باشدمي هاي مواد غذايي سنتي شياكلي، در نمونهاشري

نمونه ماده غذايي تهيه شده به روش سنتي،  از نظر وجود اشريشياكلي مورد آزمون قرار  100در طي اين پژوهش،  :يسروش برر
ها به روش ديسك  بيوتيكي جدايه الگوي مقاومت آنتيبه دنبال آن هاي بيوشيميايي وسرولوژيكي تاييد شده و گرفته و توسط تست

  . تعيين گرديد CLSI) 2013و بر اساس جدول استاندارد ( Kirby-Bauerديفيوژن طبق  استاندارد 
ها پاتوژنيك اشريشياكلي  % از جدايه3% از مواد غذايي آلودگي به اشريشياكلي داشتند كه 7دست آمده نشان داد كه ه نتايج ب :هايافته

سيلين و وانكومايسين مقاوم بودند و پس از آن به  ترتيب  ها نسبت به آمپيجدايه %100نشان داد  كه بيوگرام  بود. نتايج حاصل از آنتي
%)، سفترياكسون، جنتامايسين   50، سفالكسين (%)5/62%)، تتراسايكلين (75( هاي  سيفكسيم بيوتيكبيشترين مقاومت نسبت به آنتي

 . ) وجود داشت%50/12( نيكل%)، سيپروفلوكساسين وكلرامف25(  وكوتريموكسازول

تواند تهديدي بر سلامت جامعه كننده مواد غذايي است و حضور اين باكتري در غذا مي هاي آلودهاشريشياكلي يكي از باكتري :گيرينتيجه
 سازي، حمل و آماده هايها، جهت جلوگيري از آلودگي ميكروبي مواد غذايي، آموزش و رعايت اصول بهداشتي، مهارت باشد. با توجه به يافته

تري در مهار رشد باكتري ها در اين  باشند. هرچند سيپروفلوكساسين وكلرامفنيكل كارآيي مناسبسازي از فاكتورهاي مهم مي نقل و ذخيره
 .منطقه داشته اند، اما عوارض آنها نيز بايد در نظر گرفته شود

  .بيوتيكي ياشريشياكلي، آلودگي مواد غذايي، مقاومت آنت واژگان كليدي:

  

  1مقدمه
شـود  هايي اطلاق مـي هاي ناشي از مواد غذايي به بيماريبيماري

كه در اثر مصرف غذاهاي آلوده به بدن منتقل مي شـوند. بيشـتر   
 اين عوامل معمولا باعث بيماري هاي دستگاه گوارش مي گردنـد 

هاي ناشي از مواد غـذايي  در طول دهه گذشته وقوع بيماري .)1(
                                                 

  نيما بهادردكتر دانشگاه آزاد اسلامي،واحد شيراز، ، شيراز: نويسنده مسئولآدرس 
)email: bahador@iaushiraz.ac.ir  (  

  20/2/94: تاريخ دريافت مقاله
  23/3/94 :تاريخ پذيرش مقاله

ر كشور هاي در حال توسعه بـا فقـر بهداشـتي بلكـه در     نه تنها د
كشورهاي توسعه يافته با اسـتاندارد بـالاي بهداشـتي نيـز رو بـه      

هـا و  افزايش بوده است و اين در حـالي اسـت كـه وقـوع عفونـت     
تعيين  هاي غذايي اغلب گزارش نشده باقي مانده و لذامسموميت

اي در حال توسعه خصوص در كشورهآمار دقيق از ميزان ابتلا، به 
زاي غذايي يك عامل تهديـد  باشد. عوامل بيماريامكان پذير نمي

آينـد كـه   كننده براي بهداشت عمومي اين كشورها به شمار مـي 
هاي تهيه مـواد  پروسهتوان توسط رعايت ضوابط بهداشتي در مي
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. بـاكتري اشريشـياكلي   )2( ها جلـوگيري نمـود  غذايي از وقوع آن

اعضـاي فلـور طبيعـي روده انسـان و حيوانـات      ترين يكي از مهم
هـاي    باشد. اهميت اين باكتري به دليل وجـود سـويه   خونگرم مي

اي  و  هــاي رودهزايــي اســت كــه عامــل ايجــاد بيمــاريبيمــاري
. ميزان آلودگي به )3(باشند  يي براي انسان ميهاي غذامسموميت

 هـاي ه گذشـته دو برابـر شـده اسـت. عفونـت     اين باكتري در ده
گوارشي ناشي از اين باكتري، بسته به سـويه خـاص بـاكتري بـه     

هـاي  پ. اغلب تيساده تا اسهال همراه با خون است صورت اسهال
هاي  آن  ولي برخي از تيپ ،زا نيستنداين باكتري در روده بيماري

 Enterotoxigenic E.Coli ( مانند انتروتوكسيژنيك اشريشيا كلي

ETEC:(  اي  انتروپاتوژنيـك اشريشـياكلي  ه ـ با توليد سم و تيـپ 
)EPEC :Enteropathogenic E.Coli(    بــا آســيب مســتقيم و

 EIEC :Enteroinvasive(هاي  انترو اينويسيو اشريشـياكلي   تيپ

E.Coli(   توانند ايجاد اسهال بنماينـد. اسـهال   با تهاجم بافتي مي
ــف اســت  ــب خفي ــپ ،اغل ــي در تي ــاجم ول ــاي  مه ــد ه ــر مانن ت

ــياكلي  انتروهمور ــك اشريش  EHEC :Enterohemorrhagic(اژي

E.Coli(  ترين عامـل اسـهال مسـافران    مهم تواند خوني باشد. مي
انتقـال   .)4(باشـد  مـي  هـاي  انتروتوكسـيژنيك   شياكلي تيپياشر

عفونت از طريق آلودگي مواد غذايي به ويژه محصـولات گوشـتي   
مبرگر دهد.اغلب پخت ناكافي محصولات گوشتي به ويژه ه رخ مي

آلـودگي گوشـت    منشا اصلي انتقال اين باكتري به انسـان اسـت.  
تواند طي كشتار آلوده رخ داده و در زمان چرخ كردن گوشت،  مي

 .)6،5( باكتري به طور كامل در سراسر آن پراكنده گردد 

هـا بـدون توجـه بـه      بيوتيـك  رويه و غيرمنطقـي آنتـي   مصرف بي
هـايي   اند باعث ظهور سويهتو الگوهاي مقاومتي ميكروارگانيسم مي

هاي جديد مقاومت داشته باشند و ظهور  گردد كه حتي به درمان
ــه سفالوســپورين  ســويه ــا مقاومــت نســبت ب هــا و  هــاي اخيــر ب

. از طرفـي الگـوي   )7(ها مبين اين حقيقـت اسـت     فلوروكينولون
مقاومت در مناطق مختلـف متفـاوت بـوده و آگـاهي از آن بـراي      

ها در  بيوتيك منظور بكارگيري صحيح آنتيپزشكان هر منطقه به 
درمان بيماران ضروري اسـت. ايـن پـژوهش بـه منظـور بررسـي        
ميزان آلودگي مواد غذايي سنتي به باكتري اشريشياكلي و  تعيين 

 . بيوتيكي اين باكتري انجام گرفت الگوي مقاومت آنتي

  
  مواد و روشها

به روش  نمونه ماده غذايي كه 100تعداد  ،حاضرپژوهش در 
. ايـن  نـد مـورد آزمـايش قـرار گرفت    نـد سنتي تهيه شده بود

 30هـاي گوشـتي،    نمونه انـواع  فـراورده   40ها شامل  نمونه
نمونـه انـواع سـبزيجات و     30هاي لبني،  نمونه انواع فراورده

  سالادها بود. ابتـدا از مـواد غـذايي، رقـت اوليـه تهيـه شـد.        
از انجـام آزمـون    دقيقه ) قبل 15ها بلافاصله (كمتر از رقت

هـاي كشـت تلقـيح    تهيه شده و در زمان كوتاهي به محـيط 
شدند. محلول رقيق كننده اغلب مواد غذايي، محلول رينگـر  

ميلـي ليتـر از   10گـرم يـا    10  است. براي تهيه اولين رقـت  
ليتر محلول رقيـق كننـده در يـك ظـرف     ميلي 90نمونه به 

خلــوط و اســتريل افــزوده شــد. رقــت تهيــه شــده  كــاملا م
 LST Broth يكنواخت گرديد.  جهت غني سـازي از محـيط  

)Lauryl sulfate tryptose Broth(   ــاعف ــت مض ــا غلظ ب
ميلي ليتر از رقت يك دهم نمونه  به لولـه   10استفاده شد. 

دوبـل حـاوي    LST Brothليتر محيط كشت ميلي10حاوي 
 درجـه  37تـا   35لوله دورهام اضافه شـد. سـپس دردمـاي    

 گرمخانـه گـذاري  سـاعت    48تـا    24به مدت  ادگر سانتي
 48هـا پـس از  گرديد. درصورت مشاهده گاز ياكدورت درلوله

ــا 1ســاعت،  قطــره از محتويــات لولــه بــه لولــه حــاوي   2 ت
بـا غلظـت معمـولي و لولـه       EC Broth محيط ليترميلي10

درجــه  45تــا  44دورهــام اضــافه گرديــد. ســپس در دمــاي
ــانتي ــرادس ــه  گ ــاري ب ــن م ــدت  در ب ــا  24م ــاعت  48ت س
گرديد. درصـورت مشـاهده گـاز يـا كـدورت       گذاري گرمخانه
بـه محـيط   سي سي  از آن  1/0ساعت،  48ها پس از درلوله

درجـه   45تا  44 . سپس دردمايكشت پپتون واتر اضافه شد
ــانتي ــراد س ــدت   درگ ــه م ــاري ب ــن م ــا  24ب ــاعت  48ت س
 ـ  گذاري گرمخانه ه گرديد. سپس چندقطره  معرف كـواكس ب

لوله افزوده و پس از يك دقيقه ايجـاد رنـگ قرمـز درسـطح     
همچنين  محيط كشت (واكنش ايندول مثبت ) بررسي شد.

 EMB Agarبرروي محيط كشت  EC Brothكشت خطي از 
)Eosin Methylene Blue Agar (   هـاي  بـراي ديـدن كلنـي

مثبـت بـا درخشـش فلـزي  و سـپس كشـت خطـي         لاكتوز
ــي  ــ ازكلن ــرروي مح ــوق ب ــاي ف ــت  ه ــت آگارجه يط نوترين

هـاي تاييـدي انجـام    ايجادكلني خـالص بـراي انجـام تسـت    
هاي تاييدي شـامل كشـت درمحـيط افتراقـي     گرديد. تست

TSI
 )Triple Sugar Iron Agar(  و تسـت 

IMVIC (Indol, 

Methyl red, Voges-Proskauer, Citrate utilization 

Test) ول)، ايند كه شامل كشت در محيط پپتون واتر (تست
بـراي   ،رد، وگس پروسـكائر و سـيمون سـيترات اسـت     متيل

 هاي ايزوله شده انجام گرفت.شناسايي كلني

از ارزيابي جدايه ها به كمك آزمون هـاي سـرولوژيك   جهت 
هـاي  يشـياكلي اشر IV / III/ II/ Iوالان  يپل ـ يها سرم يآنت

در آنتـي   .گرديـد  ساخت شركت بهارافشان اسـتفاده  پاتوژن
ــرم ــاي  مـ ـ س ــب ه ــوان   Thiomersalذكور از تركي ــه عن ب
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نگهدارنده استفاده شده اسـت كـه مـي توانـد در تمـاس بـا       
ايجــاد خــوردگي كنــد و در صــورت بلــع  آلومينيــوم ايجــاد

مســموميت نمايــد. از آن جــايي كــه صــحت و دقــت  ايــن  
تايپينگ با كيفيت آنتي سرم در ارتباط است بنابراين جهت 

سـرم   دست رفتن توان آنتي جلوگيري از رسوب دادن و يا از
بايد از ذوب و انجماد آن پرهيز نمود. جهت استفاده از ايـن  
آنتي سرم، از كشت هايي استفاده مي شـود كـه بـه طريـق     
بيوشيميايي و خصوصيات مرفولوژيك مورد تاييد قرار گرفته 

 Slide(به اين ترتيـب كـه آگلوتيناسـيون بـر روي لام     اند. 

Agglutination (يك قطره از هر آنتي سرم به لام  با افزودن
كلي از كشـت تـازه    و يك لوپ كامل از پرگنه هاي اشريشيا

انجام شده و از سرم فيزيولوژي بـه عنـوان    ساعته) 16- 18(
بدين  طريق كه روي يـك لام   كنترل منفي استفاده گرديد،

تميز ديگر نيز يك قطره سرم فيزيولوژي ريخته شـد و يـك   
اشريشـيا كلـي از  بـه آن اضـافه      لوپ كامل از پرگنـه هـاي  

و واكـنش   ندها به صورت دوراني حركت داده شدگرديد. لام
ثانيه در مقابل يك صـفحه سـياه ومـات از نظـر      30قبل از 

آگلوتيناسيون به دقت مورد ارزيابي قرار گرفت. لخته شـدن  
ــا آگلوتيناســيون كامــل در ايــن مــدت بــدون   مشــخص و ي

عنـوان واكـنش مثبـت در     مشاهده لخته در قطره كنترل به
يافـت،   كه اين زمان افزايش مي نظر گرفته شد و در صورتي

شد. در صورت عدم مشاهده  واكنش منفي در نظر گرفته مي
، احتمال دارد سـويه از  هاآگلوتيناسيون در هيچ يك از قطره

بنابراين جهت اجتنـاب از   ،دار باشد هاي كپسول جمله سويه
ون بر روي ميكروب با حرارت واكنش منفي كاذب، حتما آزم

  .)8( كشته شده انجام گرديد
هـاي اشريشـياكلي در    بيـوتيكي جدايـه   تعيين مقاومت آنتي

ــتاندارد  ــويه اس ــار س ــك  PTCC 1399 كن ــه روش ديس ، ب
ــتاندارد   ــق  اسـ ــوژن طبـ ــيط  Kirby-Bauerديفيـ در محـ

و بـر  آگار تهيـه شـده از شـركت مـرك آلمـان       مولرهينتون 
ــان  CLSI ]Clinical and  2013ي اســاس اســتاندارد جه

Laboratory Standards Institute[ بـــا اســـتفاده از   و
بيوتيكي ساخت شركت پادتن طـب  ايـران    هاي آنتي ديسك

ــا اســتفاده از  . آزمــون آنتــي)1(جدولانجــام شــد بيــوگرام ب
سوسپانسيون باكتري در سرم فيزيولوژي و مقايسه كـدورت  

تكـرار   سهراي هر جدايه طي فارلند ب  مك  آن با استاندارد نيم
شـده بـه    بدين صورت كه سوسپانسـيون تهيـه   انجام گرديد.

وسيله سوآپ استريل روي محيط كشـت مولرهينتـون آگـار    

هــاي  بــه صــورت متــراكم كشــت داده شــد، ســپس ديســك
بيوتيك را با پنس استريل در سطح محيط كشـت قـرار    آنتي

 37بـاتور  ساعت در انكو 24تا  18ها به مدت  داده  و محيط
سپس قطر هاله  گرمخانه گذاري گرديدند.گراد سانتيدرجه 

گيري و  متري اندازهكش ميلي ممانعت از رشد به وسيله خط
مقاومت يا حساسيت باكتري با استفاده ازجدول اسـتاندارد(  

2013 ( CLSIمشخص گرديد  .   
  

ده جهـت تعيـين   بيوتيـك مـورد اسـتفا    هـاي آنتـي    ديسك .1جدول 
  هاي اشريشياكلي بيوتيكي در جدايه مقاومت آنتي

 )µg( علامت اختصاري و غلظت  بيوتيكآنتي

 AMP 10 سيلينآمپي

 CRO 30 سفترياكسون

 V  30 وانكومايسين

 TE 30 تتراسايكلين

 GM 10 جنتامايسين

 CP 5 سيپروفلوكساسين

 CFM 5 سيفكسيم

 C 30 كلرامفنيكل

 SXT لكوتريموكسازو

 CN 30 سفالكسين

  
  هايافته
  7دست آمده از تحقيق حاضر  نشـان داد كـه تعـداد    ه نتايج ب

%) 7نمونــه غــذايي ســنتي جمــع آوري شــده (  100مــورد از 
آلــودگي بــه اشريشــياكلي داشــتند كــه پــس از انجــام تســت 

هـا    جدايـه  %3والان اشريشـياكلي،    سرولوژي با آنتي سرم پلي
  ).  1(نمودار  تشخيص داده شدند اشريشياكلي پاتوژنيك

 
در مواد عذايي   هاي اشريشياكلي درصد فراواني جدايه .1نمودار 

  سنتي
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هاي گوشتي  فراورده ازمورد ،چهار جدايه اشريشياكلي  هفتاز  
 ، 1سـاز  شامل ( گوشت چرخ كرده پخته شده، همبرگـر دسـت  

هـاي   فراورده ازمورد  دوكباب كوبيده )،  و 2ساز همبرگر دست
سبزيجات  ازمورد  يكو   سنتي ) لبني شامل ( ماست و بستني
). همچنـين  2(نمودار  جدا گرديد( سبزي منجمد خرد شده)  

هاي اشريشـياكلي   كه جدايه ندآزمايشات سرولوژيكي نشان داد
   .و ماست پاتوژنيك بودند 2و  1ساز  از همبرگر دست

وش اسـتاندارد  در كنـار س ـ   هـاي اشريشـياكلي   تعيين حساسيت جدايـه 
PTCC 1399   آنتي بيوتيك مورد بررسي  قرار گرفت كه  10در برابر

بار تكرار براي هر آزمون  و با توجه به ميـانگين و   سهنتايج آن بر اساس 

با توجه به ميانگين  PTCC 1399هاي اشريشياكلي و سوش استاندارد  هاي مختلف در جدايه ميزان  مقاومت نسبت به آنتي بيوتيك :2جدول 
 متر و انحراف معيار هاله عدم رشد بر حسب ميلي

 بيـــــوتيكآنتـــــي 

 AM10 CRO30 V30 TE30 GM10 CP5 CFM5 C30 SXT CN30 باكتري 

E.C 
PTCC 1399 

0.33± 11  
R 

0.23±30 
S 

0.30± 11 
R 

0.33± 23 
S 

0.23±14  
I 

0.33±31  
S 

0.34±24  
S 

0.22±23  
S 

0.33±25  
S 

0.21±14  
R 

E.C‐Y 0.21±12  
R 

0.25±32 
S 

0.21± 12 
R 

0.33± 21 
S 

0.25±21 
S 

0.26±28  
S 

0.33±10  
R 

0.26±21  
S 

0.26±28  
S 

0.33±16  
I 

E.C‐V 0.50±11  
R 

0.33±22 
I 

0.50± 12 
R 

0.33± 7 
R 

0.23±12  
I 

0.34±26  
S 

0.35±18  
I 

0.33±26  
S 

0.34±10  
R 

0.23±17  
I 

E.C‐H1 0.32±10  
R 

0.32±11 
R 

0.32± 10 
R 

0.33± 2 
R 

0.32±18 
S 

0.32±27  
S 

0.32±12  
R 

0.14±17  
I 

0.32±27  
S 

0.32±17  
I 

E.C‐H2 0.25±8  
R 

0.32±8 
R 

0.38±10 
R 

0.33± 8 
R 

0.32±22 
S 

0.18±22  
I 

0.10±14  
R 

0.18±10  
R 

0.18±21  
S 

0.00±12  
R 

E.C‐K 0.33±11  
R 

0.14±22 
I 

0.33±8 
R 

0.35± 10 
R 

0.33±14 
I 

0.23±32  
S 

0.23±7  
R 

0.41±21  
S 

0.23±8  
R 

0.16±21  
S 

E.C‐M 010 ±6  
R 

0.50±25 
S 

0.20±6 
R 

0.33± 11 
R 

0.44±11 
R 

0.24±14  
R 

0.18±11  
R 

0.23±16  
I 

0.24±24  
S 

0.44±11  
R 

E.C‐I 0.20 ±10  
R 

0.60±18 
I 

0.00±10 
R 

0.33± 17 
I 

0.30± 10 
R 

0.41±33  
S 

0.42±12  
R 

0.50±14  
I 

0.41±23  
S 

0.34±10  
R 

  كباب ، اشريشياكلي E.C-M :پخته كرده  چرخ  شتگو  ، اشريشياكليE.C-Y  :ماست ، اشريشياكليE.C-V :سبزي ، اشريشيا كليE.C-H1 :1ساز  دست همبرگر   اشريشياكلي
، E.C PTCC 1399  Resistant: R ،Intermediate :Iاستاندارد:  سوش ،E.C-I :سنتي بستني   ،  اشريشياكلي، E.C-H2 :2ساز  دست همبرگر  ، اشريشياكلي E.C-K :كوبيده

Sensetive  : S  
  انحراف معيار نشان داده شده است. ±و به صورت ميانگين بار تكرار براي هر آزمون  سه* نتايج فوق بر اساس 

 
  

  PTCC 1399هاي اشريشياكلي و سوش استاندارد  هاي مختلف در جدايه الگوي مقاومت نسبت به آنتي بيوتيك .3جدول 
 درصد)-مقاوم  (تعداد درصد)-نيمه حساس(تعداد درصد)-حساس(تعداد آنتي بيوتيك

 )100(8 0 0 يلينآمپي س

 ) 25( 2 )50/37(3 )50/37(3 سفترياكسون

 )100( 8 0 0 وانكومايسين

 )50/62( 5 )50/12(1 )25(2 تتراسايكلين

 )25( 2  )50/37(3 )50/37(3 جنتامايسين

 )50/12(1  )50/12(1 )75(6 سيپروفلوكساسين

 )75(  6 )50/12(1 )50/12(1 سيفكسيم

 )50/12(1 )50/37(3 )50(4 كلرامفنيكل

 )25(  2 0 )75(6 كوتريموكسازول

 )50(  4 )50/37(3 )50/12(1 سفالكسين
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نشـان داده   2جدول متر در  انحراف معيار هاله عدم رشد بر حسب ميلي
  .شده است

  

 
لي براساس نوع مواد هاي اشريشياك درصد فراواني جدايه .2نمودار 

  غذايي سنتي

 
ــودار  ــوتيكي در    .3نم ــي بي ــت آنت ــوي مقاوم ــي الگ ــودار فراوان نم

 PTCC هـاي اشريشـياكلي و سـوش اسـتاندارد اشريشـياكلي      جدايه

1399  
  

هـاي   هـاي مختلـف در جدايـه    بيوتيـك  الگوي مقاومت نسبت بـه آنتـي  
 3دول ج ـآنتي بيوتيك در  10و سوش استاندارد نسبت به   اشريشياكلي

نشان داده شده است . نتايج بدست آمده بيانگر متفـاوت بـودن الگـوي    
هاسـت بـه طـوري كـه  بيشـترين       بيوتيكي در بين جدايـه  مقاومت آنتي

ــيت نســبت بــه آنتــي بيوتيــك     هــاي سيپروفلوكساســين و   حساس
موارد را شامل مي شود. پس ازآن  %75كوتريموكسازول وجود دارد  كه 

يـب مربـوط بـه كلرامفنيكـل، جنتامايسـين،      بيشترين حساسيت به ترت
ها جدايه %100سفترياكسون، سيفكسيم و سفالكسين است. همچنين  

سيلين و وانكومايسين  نسبت به آمپي  PTCC 1399و سوش استاندارد 
- مقاوم هستند و پس از آن به  ترتيب بيشترين مقاومت نسبت به آنتـي 

%)، سفالكسـين   5/62%)، تتراسـايكلين (  75( هاي  سيفكسـيم  بيوتيك
) وكوتريموكسازول   ٪25)، جنتامايسين (  ٪25%)، سفترياكسون ( 50(
ــين (25( ــل ٪50/12%)، سيپروفلوكساســ )  ٪50/12( ) وكلرامفنيكــ

  وجوددارد.
هاي  هاي مختلف در جدايه بيوتيك فراواني الگوي مقاومت نسبت به آنتي

ه شـده اسـت.    نشـان داد  3و سـوش اسـتاندارد در نمـودار      اشريشياكلي

بيشترين مقاومت آنتي بيوتيكي در اشريشـياكلي جـدا شـده از گوشـت     
هاي استفاده شده  بيوتيك از آنتي %70 كه به چرخ كرده پخته ديده شد

مقاوم است وكمترين مقاومت آنتي بيوتيكي در جدايـه اشريشـياكلي از   
شود  ديده مي PTCC 1399 ماست و در سوش استاندارد اشريشياكلي

  .هاي استفاده شده مقاوم است بيوتيك آنتي %30 كه به
  

  بحث
هاي ناشـي   ايمني مواد غذايي يك هدف جهاني است و بيماري

از مواد غذايي يك مشكل عمده براي سلامتي است و به همين 
هاي ميكروبي در مـواد غـذايي راه حلـي     دليل تشخيص پاتوژن

 براي پيشگيري و شناخت مشكلات مربوط به سلامت و ايمني
هاي آنها،  ها يا توكسين . انواع زيادي از ميكروارگانيسم)9(است 

هـاي منتقلـه از غـذا    هاي مختلف در ايجاد بيمـاري  با مكانيسم
 .)10( نقش دارند

هـاي باكتريـايي منتقلـه توسـط مـواد غـذايي       از جمله بيماري
 شياكلي،يعفونت اشرتوان به بوتوليسم، كمپيلوباكتريوزيس،  مي

شيگلوزيس اشاره كرد. بر اساس برآورد انجـام  سالمونلوزيس و 
شده توسط مركـز كنتـرل و پيشـگيري از بيمـاري در ايـالات      

هـاي منتقلـه   ميليون نفر از بيمـاري  75متحده امريكا  سالانه 
. از بـين عوامـل باكتريـايي    )11-12( برنـد  توسط غذا رنج مـي 

 زا، اشريشيا كلي مولد اسهال يكي از عوامل مهم اسهالبيماري
اشريشـياكلي   .)13-14(باشد  اپيدميك و اندميك در جهان مي

EPEC است، امـا   نيافته  توسعه  عامل عمده اسهال دركشورهاي
يافتـه نيـز شناسـايي      توسـعه   ي طـور روزافـزون دركشـورها    به
تليال كلونيزه شـده و اثـرات   بر روي سطح اپيEPEC شود.  مي

ها  به سطح انتروسيتزايي خود را در وهله اول با اتصال بيماري
 شـود  كند و موجب تغييـرات هيسـتوپاتولوژيك مـي    اعمال مي

)16،15(. 

 120بـر روي   شو همكـاران  Gomesاي كـه توسـط    در مطالعه
هـاي   شامل شير خام و پاسـتوريزه، فـراورده   ،نمونه ماده غذايي

صورت گرفـت گـزارش گرديـد كـه      ،گوشتي، پنير و سبزيجات
%) را دارا 5/52ي بـه انتروكـك (  گوشت و پنير بيشترين آلـودگ 

هاي شـير   فرم و اشريشيا كلي در نمونهبودند و آلودگي به كلي
اي كـه توسـط سـالك     . در مطالعـه )17( % گزارش گرديـد 3/4

هـا كـه شـامل     % از نمونـه 15در  ،مقدم و همكاران انجـام شـد  
هـاي سـنتي بـود     هاي لبنـي و بسـتني   سبزيجات تازه، فراورده

در بررسي انجـام شـده توسـط     .)18( ديداشريشياكلي جدا گر
درصد  34بر روي پنيرهاي سنتي   شمحمد رضايي و همكاران

همچنـين در   ،داراي آلودگي بودند شياكليياشرها از نظر  نمونه
ها آلودگي به استافيلوكوكوس اورئوس مشاهده درصد نمونه 24
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 درصـد بـود   75/8ها به سالمونلا نيـز  شد. درصد آلودگي نمونه

و همكـاران در چـين بـر     Wuاي كه توسـط   .  در مطالعه)19(
ها انجام گرديد نشـان   فروشي روي ميزان آلودگي مرغ در خرده

% آلـودگي بـه اشريشـياكلي داشـتند كـه الگـوي       1/69داد كه 
بيوتيكي در آنها متفاوت بـود و بيشـترين ميـزان     مقاومت آنتي

ــرا ســايكلين  ــه تت ــوط  ب و پــس از آن  )%4/84( مقاومــت مرب
)، تــري %1/71)، آمپــي ســيلين (%1/74ناليديكســيك اســيد (

-)، آموكســـي ســـيلين%1/70متـــوپريم سولفامتوكســـازول (
 و )%5/58)، استرپتومايســـين (%8/68كلاولانيـــك اســـيد ( 

ــين ( ــود ) %6/12آميكاس ــه   ب ــوط ب ــت مرب ــرين مقاوم و كمت
 .  )20( گزارش گرديد )%8/7(سفوكسيتين 

در   شاي كه توسط رحيمي و همكـاران از طرف ديگر در مطالعه
نمونـه پنيـر، ماسـت و     290تعـداد   ،شهركرد ايران انجام شـد 

مــورد  O157:H7بســتني ســنتي از نظرآلــودگي اشريشــياكلي 
 4نمونه پنير سنتي و  5شامل  ،نمونه 9كه  بررسي قرار گرفتند
 ،آلـودگي داشـتند   O157اشريشـياكلي    به ،نمونه خامه سنتي
از  ،مشاهده نگرديد. علاوه بر ايـن  O157:H7ولي اشريشياكلي 

سـيلين و  بيوتيكي، مقاومت بـه آمپـي   نظر الگوي مقاومت آنتي
 ) وپـس ازآن مقاومـت در  %4/44جنتامايسين بيشترين يافته (

ــر ــين ( براب ــيلين  ،%)3/33اريترومايس ــي س )، %1/11( آموكس
مشـاهده   )%1/11( اسيد ناليديكسيك ) و%1/11( تتراسايكلين

بـه كلرامفنيكـل،    O157  E.coli هـاي مـامي بـاكتري  شـد و ت 
و استرپتومايسين حساسـيت نشـان دادنـد كـه بـا       كسيمسفور
دست آمده از تحقيق حاضر تا حـدودي مغـايرت   ه هاي بسويه
شـده از ايـن پـژوهش  بـه      كه سويه هاي جدا طوريه ب ،دارد

  .)21( ادنددمقاومت نشان   %100وانكومايسين و آمپي سيلين
هـايي اسـت كـه در طـول زمـان      كلي از جمله باكترياشريشيا

مطالعات مختلفي روي تايپينگ آن انجـام گرفتـه اسـت. ايـن     
نـوع   O ،56نـوع آنتـي ژن    156باكتري با دارا بـودن بـيش از   

داراي تنـوع ژنتيكـي زيـادي     Kژن نوع آنتـي  80و   Hژنآنتي
 بوده و علاوه بر روش  سروتايپينگ،  انواع روش هاي مولكـولار 

هاي مبتني بر برش آنزيمـي مثـل   ، روشPFGEبيولوژي نظير 
RFLP  آناليز پلاسميدي، ريبوتايپينگ و روش هاي مبتني بـر ،
PCR هاي مختلف اين باكتري استفاده بندي سويهجهت دسته

  .)22( شده است
ــه طــوري هــاي اســتفاده از روش شو همكــاران Ahmedكــه  ب

ي والان را بــراي هــاي پلــبــاديو آنتــي مختلفــي ماننــد اليــزا
گوشــت  O157:H7جداســازي انتروپاتوژنيــك اشريشــيا كلــي 

گوساله تـازه، شـير خـام، شـير پـر چربـي پاسـتوريزه شـده و         
از طرف ديگـر   .)23( پنيرهاي مختلف مورد ارزيابي قرار دادند

 ـ  شالبرزي و همكـاران  دنبـال جداسـازي اشريشـياكلي    ه نيـز ب
و  والانبادي پلـي ز آنتيهاي خوني با استفاده اپاتوژن در نمونه

ــره ــز واكــنش زنجي ــيني ــداي پل ــراز بودن  يدرراســتا . )24( م
 ينحضور اتشخيص در پژوهش ما نيز انجام شده،  يها پژوهش

والان  يپل ـ يبـاد  يآنت ـ يـت ك با استفاده از زا يماريب يسمارگان
قابـل   يبه راحت يتكگرديد، زيرا اين  انجامشركت بهار افشان 

 موجود مي باشد يزآن ن يرتكل انجام و تفسو پرو بودهدسترس 
 يشـياكلي از اشر يمتعدد يها تواند سروگروه يحال م ينو درع

   يد.نما ييرا شناسا
كلـي  در   هاي اشريشـيا  صد فراواني جدايه در ،در پژوهش حاضر

و در  %5/28هـاي لبنـي    و فـراورده  %57هاي گوشـتي   فراورده
يـن امـر نشـان    ا .)2نمـودار  (دسـت آمـد  ه ب %5/14 سبزيجات

هاي گوشتي در مقايسه با ساير مواد غذايي   دهد كه فراورده مي
به دليل غني بودن بيشتر در معـرض آلـودگي ميكروبـي قـرار     

از آنجايي كـه اشريشـياكلي بـه حـرارت حسـاس بـوده،        دارند.
هاي گوشتي در هنگام پخت حرارت كـافي   بنابراين اگر فراورده

ولي اگر گوشتي كه بـراي   ،رود دريافت كنند باكتري از بين مي
داراي آلـودگي اوليـه    ،شود تهيه كباب و همبرگر و...مصرف مي

كننده آلودگي ثانويه پيدا كند  يا توسط دست افراد تهيه بوده و
و حرارت پخت هم كافي نباشد باعث آلـودگي مـواد غـذايي و    

گـردد. بـر اسـاس نتـايج ايـن مطالعـه        پيامدهاي بعدي آن مي
هـاي اشريشـياكلي در     بيـوتيكي جدايـه   ت آنتيبيشترين مقاوم

-تواند به علت مصرف بـي  هاي گوشتي ديده شد كه مي فراورده

  ها باشد. ها و مرغداري ها  در دامداري بيوتيك رويه آنتي
با توجه به نتايج مطالعه حاضر و امكان انتقـال اشريشـياكلي از   

ردم بـه  طريق مواد غذايي به انسان  و با توجه به تمايل زياد م ـ
هـايي مناسـب،    خريد مواد غذايي سنتي آمـاده، لـذا يـافتن راه   

جهت كنترل آلودگي مواد غذايي سنتي، آموزش افراد شاغل و 
حمـل و نقـل، نگهـداري و    ، بندي نظارت در مرحله تهيه ،بسته

همچنـين   ؛ها بايد در اولويت كار قرار گيـرد  عرضه اين فراورده
بيوتيـك،   هاي مقاوم بـه آنتـي   نظر به  افزايش روز افزون جدايه

ها و  بيوتيك در دامداري رويه آنتيگردد از مصرف بيتوصيه مي
تواننـد   هاي مقاوم مي زيرا  اين جدايه ،ها اجتناب شود مرغداري

   از طريق مصرف گوشت به انسان منتقل گردند.
  

  تشكروقدرداني
اين پژوهش حاصل بخشـي از تحقيقـات انجـام شـده بـر روي      

كارشناسي ارشد رشته ميكروبيولوژي پريچهر معزي  پايان نامه
ارزيـابي   "به راهنمايي سركارخانم دكتر نيما بهادر با موضـوع  
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كاربرد نانو ذره دي  اكسيد تيتـانيوم در صـنعت بسـته بنـدي     
محصولات غذايي: پيشگيري از فساد ميكروبي و افزايش زمـان  

  .اشدبميدر دانشگاه آزاد اسلامي واحد شيراز  "ماندگاري
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