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و استافيلوكوكوس آرئوس در به سالمونلا آلودگى مقايسهاى بررسى
تخم مرغ هاى بومى و صنعتى در منطقة قم

.2 ب. ا. صفرلو، ، ج.2 س. رضوانى، م. *1، اختلاط،

1390/11/26 پذيرش: 1390/04/04 دريافت:

خلاصه
غذايى، صنايع در سويى از دارد. انسان به غذا از انتقال قابل بيماريزاى عوامل انتقال در بالايى توانايى دامى، منشاء با غذاهاى ميان در مرغ تخم
مىرود. كار به مىشود، مصرف نيمپخت يا و حرارت بدون كه شده فراورى غذاهاى ديگر و بستنى مايونز، مانند مختلف توليدات براى مرغ تخم
بيماريزايى عمدة عامل سه از يكى آرئوس، استافيلوكوكوس است. جهان در غذايى مسموميتهاى و روده تورم عوامل معمولترين از سالمونلا
استافيلوكوكوس و سالمونلا انتقال احتمال تعيين تحقيق، اين هدف مىشود. غذايى مسموميت سبب و منتقل جهان سطح در غذا توسط كه است
مناطق مختلف از صنعتى) عدد 60 و بومى عدد 60) مرغ تخم عدد 120 مجموع، در بررسى اين در است. مصرفكننده به مرغ تخم طريق از آرئوس
سفيده) و (زرده مرغ تخم محتويات كشت از پس سالمونلا بررسى منظور به شد. منتقل آزمايشگاه به آسپتيك شرايط در و جمعآورى قم شهرستان
آگار تلقيح (LD)دكربوكسيلاز ليزين و اوره ،(TSI) آهن حاوى قندى سه محيطهاى در سالمونلا به مشكوك كلونىهاى مرجع، روش طبق بر
محتويات غنىسازى از پس آرئوس، استافيلوكوكوس بررسى منظور به شدند. مشخص مثبت موارد وسرولوژى، تفريقى آزمايشهاى انجام از پس و
پاركر برد محيط در نمك، %10 حاوى (cooked meat) پخته گوشت محيط در ساعت 24 بهمدت درجه 37 دماى در سفيده) و (زرده مرغ تخم
دادند كه نشان نتايج گرفت. قرار كواگولاز آزمايش مورد مشكوك كلونىهاى سپس گرديد. انكوبه ساعت 48 مدت به (Baird Parker) آگار
24 طرفى از است. نبوده آلوده صنعتى مرغهاى تخم از هيچيك اما ، بوده انتريتيديس سالمونلا به آلوده (%1/66) بومى مرغهاى تخم از مورد يك
مرغهاى تخم از عدد (%3/3) 2 تنها كه صورتي در بود، مثبت كواگولاز آرئوس استافيلوكوكوس به آلوده سنتى مرغ تخم عدد 60 از عدد (%40)
خطرناك دسرها و مايونز مانند خام، مرغ تخم حاوى غذاهاى در بويژه سنتى مرغهاى تخم مصرف بنابراين بودند؛ باكتري اين به آلوده صنعتى

مىنمايد. ضرورى را سنتى هاى مرغ تخم عرضه و توليد كنترل در نظارتى مسؤول مراكز بيشتر توجه نتايح، اين است.
قم. مرغ، تخم ، آرئوس استافيلوكوكوس سالمونلا، كليدى: واژههاى

ايران. اهواز، اهواز، چمران شهيد دانشگاه دامپزشكى، دانشكده ميكروبيولوژى، گروه .1

ايران. اهواز، اهواز، كشاورزى جهاد كاربردى علمى جامع دانشگاه .2
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مقدمه
صورت غذايي مواد نگهداري زمينة در كه پيشرفتي همة با امروزه
غذايي مواد منشاء با بيماريهاي كه مىشود ديده است، گرفته
سالانه توسعه حال در كشورهاي در حتى ميشوند. يافت وفور به
عدهاي و ميشوند روبهرو بيماريها گونه اين از وسيعي طيف با
سالمونلوزيس، مسموميت سه ميدهند. دست از را خود جان نيز
پرفربجنس، يوم كلستريد با مسموميت نيز و استافيلوكوكوزيس
ميدهند. اختصاص خود به جهان در را غذايي مسموميت موارد بيشترين
مشترك بيماري يك سالمونلايى، غذايى مسموميت يا سالمونلوز
در موجود سالمونلاي سروتيپهاي از بسياري است. حيوان و انسان
سروتيپهاي هستند. بيماريزا پرندگان مختلف گونههاي براي طبيعت
(زهرايى هستند نيز انسان براي اي بالقوه پاتوژنهاي طيور، بيماريزاي
هستند، حيواني منشاء داراي كه سالمونلاهايي .(1378 صالحى،
سالمونلاها آندوتوكسين ميكنند. توليد انسان در رودهاي عفونتهاي
پاسخ و باكتريايي عفونت عوارض و بيماري ايجاد در را نقش مهمترين
ميتوانند مهمترين آلوده غذاي و آب و وسايل دارد. بدن در ايمني
.(2000 ،Samour) باشند سالمونلاها افقي انتقال در آلودگي منشاء
بيش كه  است پوست نرمال فلور جمله از آرئوس استافيلوكوكوس
همچون پوست مختلف نواحي در را آن سالم، افراد درصد 50 از
به باكترى  اين ميكنند. حمل مخاطات يا ناخنها و ها دست
روي بر همچنين و است پراكنده طبيعت در وسيعي بسيار صورت
طرق مختلف به لذا و داشته وجود نيز خام غذايي مواد از بسياري
و Harvey) مييابد راه غذايي مواد كارخانجات يا و كارگاهها به
مقاومي هسستند باكتريهاي استافيلوكوكها، .(1999 ،Gilmour
اين دهند. عادت ميزبان بدن از خارج محيط به را خود ميتوانند و
چركزاي سطحي عفونتهاي جمله از گوناگوني سندرمهاي باكتريها
مجاري عفونتهاي و سيستميك غذايى مسموميتهاي عمقي، و
ناشى غذايى مسموميت .(1378 (رضويلر، ميآورند وجود به ادراري
حرارت به مقاوم انتروتوكسينهاى علت به آرئوس استافيلوكوكوس از
آرئوس، استافيلوكوكوس باكترىهاى از درصد 50 از بيش تقريباً است.
در مسموميت مؤثر انتروتوكسين نوع يك از بيش حداقل يا و يك
استافيلوكوك ها از ترشحشده انتروتوكسينهاى ميكنند، توليد غذايى
(حرارتهاى استريليزاسيون تنها و مقاومند بسيار حرارت مقابل در
مى كند خنثى را ترشحشده توكسين اثر سانتىگراد) درجه 117 از بيش
استافيلوكوكوس وجود صورت در .(2001 ،Lanctte Bennettو )
خود كه است ممكن پختن، عمليات انجام از پس تخممرغ داخل در
بودن مقاوم علت به آن انتروتوكسين ولي باشد، رفته بين از باكتري
شود. مى مصرف افراد توسط و مانده باقي آن در هنوز حرارت، دربرابر
دسترسى مناسب، قيمت همچون ويژهاي امتيازات داشتن با تخممرغ

ساير به نسبت بالا پروتئين داشتن دليل به و راحت پخت آسان،
از يكي معدنى، املاح و ويتامين همچنين و ديگر پروتئيني منابع
ميشود ديده خانوارها همة مصرفي سبد در تقريباً كه است غذاهايي
طور به .(1385 معاضدي، و (كشتكار دارد زيادي بسيار طرفداران و
ميكرو است. تخمدان و پوسته مرغ، تخم آلودهشدن راههاى كلى،
برداشتن ترك يا و تخممرغ پوستة ريز منافذ راه از معمولاً ارگانيسمها
6203 شماره به ايران ملى استاندارد طبق ميشوند. تخممرغ وارد
باكترى خوراكى، مرغ تخم در ماكيان، تخم ويژگىهاى خصوص در
داشته وجود نبايد مثبت كوآگولاز آرئوس استافيلوكوكوس و سالمونلا
بررسي لذا 1380)؛ ايران، صنعتى تحقيقات و استاندارد (مؤسسه باشد
استافيلوكوكوس و سالمونلا باكترى به آلودگي نظر از غذايي ماده اين
قفس) (در صنعتى و بستر) (در سنتى پرورشى سيستم دو در آرئوس

گرفت. قرار توجه مورد توليد و نگهدارى نحوة در تفاوت به توجه با

روش ها و مواد
ايران تخمگذار مرغ پرورش مراكز بزرگترين از يكي قم شهرستان
طى در قم منطقة در مختلف مرغدارىهاى از تحقيق اين براى است.
از عدد 60) تخممرغ عدد 120 تعداد (1388 پاييز و (تابستان ماه 6
نمونهبرداري سنتي) مرغداريهاي از عدد 60 و صنعتي مرغداريهاي
سبدهاي از تصادفي صورت به نمونهها كه است توضيح به لازم شد.
دماى در آسپتيك شرايط در برداشته، تخممرغ جمعآوري مخصوص
آلودگي كاهش منظور به ابتدا در گرديد. منتقل آزمايشگاه به يخچالى
در و شناور درجه 70 الكل در ساعت يك مدت به آنها تخممرغ، سطح
زرده، و سفيده از اعم تخممرغ، داخل محتويات استريل كاملاً شرايط
جستجوى جهت لازم هاى آزمايش سپس شد. مخلوط بخوبى و خارج
انتخابى هاى روش و ثانويه و اوليه هاى غنىسازى شامل كه سالمونلا،
در گرديد. انجام مرجع طبق بر است سرولوژى تستهاى و افتراقى و
از ثانويه غنىسازى در و براث لاكتوز محيط از اوليه غنىسازى مرحلة
كلونىهاى سپس شد. استفاده راپاپورت و سيستين سلنيت تتراتيونات،
سالمونلا و (BG) درخشان سبز محيطهاى در سالمونلا به مشكوك
اوره ، (TSI) آهن حاوى قندى سه محيطهاى به آگار (SS) شيگلا
آزمايشهاى انجام از پس و تلقيح آگار (LD) دكربوكسيلاز ليزين و
سرمى گروههاى والان پلى آنتىسرم از استفاده با سرولوژى و تفريقى
موارد بهارافشان)، توليدى و پژوهشى مؤسسة توسط شده (عرضه
آرئوس، بعد استافيلوكوكوس بررسى منظور به شدند. مشخص مثبت
درجه 37 دماى در سفيده) و (زرده مرغ تخم محتويات غنىسازى از
%10 حاوى پخته گوشت محيط در ساعت 24 مدت به سانتيگراد
شد. انكوبه ساعت 48 مدت به و كشت آگار پاركر برد محيط در نمك،
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مورد ابتدا آرئوس استافيلوكوكوس به مشكوك كلونىهاى سپس
گرفت. قرار لوله روش به كواگولاز سپس و بيوشيميايى آزمايشهاى

نتايج
بومى مرغهاى تخم از مورد يك كه داد نشان حاصلشده، نتايج
سرولوژى، آزمايشهاى منظور به كه بوده سالمونلا به آلوده (%1/66)
سرمي گروهبندي والان پلي آنتيسرم از استفاده با آلوده نمونة
شده جدا باكترى شد مشخص و بررسى لام)، روى بر (آگلوتيناسيون
بوده آنتريتيديس) (سالمونلا D1 سرمي گروه به متعلق و متحرك،
پرورش سيستم از حاصل صنعتى مرغهاى تخم از هيچيك اما است،
استافيلوكوكوس، به آلودگى بررسى در ندادند. نشان را آلودگى قفس، در
استافيلوكوكوس به آلوده سنتى مرغ تخم عدد 60 از عدد (%40) 24
از عدد (%3/3) 2 تنها كه صورتي در بود، مثبت كواگولاز آرئوس
.(1 (نمودار بودند باكتري اين به آلوده صنعتى، مرغهاى تخم

بحث
مى- نشان پرورشى سيستم دو بردارى نمونه از حاصل نتايج واقع در
سالمونلا به آلوده %0/83 آزمايش مورد نمونه 120 مجموع از دهد،
هستند كه مثبت كواگولاز آرئوس استافيلوكوكوس به آلوده و%45
به علت قم استان بومى هاى مرغ تخم شده، ذكر نتايج اساس بر
و بهداشت رعايت عدم همچنين و بستر روى بر پروش سيستم
نشان را بيشترى آلودگى مرغ، تخم توليد در ضدعفونى فاكتورهاى
يكى سالمونلا  باكترى به مصرفى هاى مرغ تخم آلودگى . دادند
در آلودگى اين البته كه است مرغدارى صنعت مهم مشكلات از
در .(2006 ، Editorial team) است متفاوت مختلف مناطق
تا %13/3 صفر بين آلودگى اين اروپا در شده انجام مطالعات طى
در مطالعهاى در .(2007 همكاران، و Little) است شده گزارش
درصد) 6) نمونه 6 تعداد محلي مرغ تخم 100 از اروميه شهرستان
.(1388 همكاران، و زارع (امين بودند آلوده انتريتيديس سالمونلا به
صنعتي) (غير محلي مرغ تخم 500 مجموع از ديگر بررسى يك در
آلوده سالمونلا باكتري به (%0/6) مرغ تخم سه بيرجند در شده توليد
100 نمونه از اهواز از گزارشى در .(1385 همكاران، و (نمايى بودند
شد كه داده تشخيص سالمونلا به آلوده %5 مصرفي، بومي مرغ تخم
مورد يك در انتريتيديس سالمونلا و مورد 4 در موريوم تيفي سالمونلا
در ديگر مطالعهاى در .(1385 همكاران، و (جعفرى شد جدا (%1)

در  انتريتيديس سالمونلا مرغ، تخم عدد 350 از كشت تهيه با ويتنام
.(1999 ،Tranti-!i) شد شناسايي ها مرغ تخم از زرده %18/3
در سالمونلا هاي گونه تشخيص جهت كه بررسي يك در ايتاليا در

از يك فقط را انتريتيديس سالمونلا گرفت، انجام مرغ تخم عدد 202
مطالعهاى در همچنين .(1997 همكاران، و Rindi) كردند جدا نمونه
انتريتيديس سالمونلا انتقال در ماكيان نقش درخصوص آمريكا، در
كردند كه گزارش انسان در آلودگي شيوع نهايت در و مرغ تخم به
انتريتيديس سالمونلا شيوع در كه را 8 تيپ فاژ با انتريتيديس سالمونلا
جدا مرغها تخم محتويات از درصد 0/9-0/03 در دارد، نقش انسان در
بسياري همانند محققان، اين .(1994 همكاران، و Hanzler) كردند
هاي مسموميت در را انتريتيديس سالمونلا نقش ديگر پژوهشهاي از
و 2007 همكاران، و Little) دادند قرار تأكيد مورد انسان در غذايي
هاي سروتيپ ساير همانند انتريتيديس سالمونلا .(2006 ،Braden
موضعي مرغ گوارش دستگاه در عمدتاً پاراتيفوئيد گروه در موجود
شود مي پوسته سطح آلودگي موجب مدفوع طريق از دفع با گرديده،
اما برساند. تخم داخل به را خود ميتواند پوسته از نفوذ با نهايت در كه
Richard) ميشود تخم آلودگي باعث نيز تخمدان طريق از بندرت
آيد مى بر مقالات از كه همانگونه .(1991 ،Shivaprasad و
از بيشتر مراتب به بومى هاى مرغ تخم در سالمونلايى آلودگى ميزان
عمده انتريتيديس، سالمونلا همچنين و است صنعتى هاى مرغ تخم
است. شده جداسازى ها مرغ تخم از كه سالمونلاست از سروتيپى
ميان در سالم ظاهر به ناقلان وجود از حاكى تحقيقات اين نتايج
مرغ تخم اى، آلوده مرغان چنين وجود حاصل كه است بومى مرغان
مرغ تخم محتويات آلودگى كه است ذكر قابل همچنين است. آلوده
حاصل و شود ديده پوسته) روى بر حضور (بدون بهتنهايى تواند مى
آلودگى بالابودن امكان به توجه با باشد. مثل توليد دستگاه عفونت
ناشى خطرات كاهش منظور به محلى، هاى مرغ تخم در سالمونلايى
خطرات به نسبت مردم آموزش همچون اقداماتى توان مى سالمونلا از
مانند پخت آن انتقال از پيشگيرى هاى روش و سالمونلوزيس از ناشى
دقيقه) به 10 مدت به سانتيگراد درجه 70) كافى ميزان به مرغ تخم
انتقال از جلوگيرى و ها گله ايمنسازى باكترى، بردن بين از منظور
مسؤولين هماهنگى و مشاركت و تخمدان طريق از مزبور عفونت
را طيور در سالمونلايى هاى آلودگى كنترل جهت بهداشتى اجرايى
در گسترده صورت به آرئوس استافيلوكوكوس باكتري كرد. پيشنهاد
از و ثانويه بيشتر باكتري اين وسيلة به آلودگي است. پراكنده محيط
لذا چنانچه است؛ آلوده وسايل توسط يا و آلوده كارگران دست طريق
احتمال شوند، نگهداري و عملآوري نامناسبي نحو به غذايي مواد
تخممرغ ها پوستة مييابد. افزايش بسيار باكتري اين با مسموميت بروز
نگهدارى تخم شرايط است. مخلوط ميكروبي فلور يك حاوي معمولاً
نگهداري سالن داخل هواي رطوبت، درصد حرارت، درجة قبيل از مرغ
مؤثر آنها آلودگي در تخممرغها نگهداري محل سطح پوشش و
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رود بالا حدي به مرغها تخم نگهداري حرارت اگر مثال بهطور است؛
ميكروارگانيسمهاي ديگر شود مرغ تخم در فعال آب كاهش باعث كه
كرد. خواهند رشد به شروع مثبتها گرم و نبوده رشد به قادر منفي گرم
استافيلوكوكوس با غذايي مسموميت شيوع يك ژاپن، در بررسى يك در
توجه قابل نكتة است. شده گزارش تخممرغ مصرف طى در آرئوس
مورد تخممرغهاي از گرم هر در باكتري 3×109 باكتري تعداد كه اين
بررسي يك در .(2001 همكاران، و Akiyama) است بوده مصرف

انتروتوكسينAاستافيلوكوكوس آن عامل برزيل، در غذايي مسموميت
انگشتانويكزخمدرحال بيني، اينباكترياز كه آرئوسشناسايىشد،
.(2001 همكاران، و Rijkelt ) گرديد جدا آشپز گردن روي در بهبود
و ضدعفوني مانند پرورش شرايط فردي، بهداشت رعايت با بنابراين
و صنعتى) پرورش (در قفس و سنتى) پرورش (در بستر كردن تميز
نگهدارى شرايط و مرغ تخم با تماس در وسايل و تجهيزات همچنين
كاست. باكترى اين به ثانويه آلودگى از چشمگيري طور به ميتوان

قدردانى و تشكر
تحقيق تشكر اين انجام براى قم شهرستان دامپزشكى ادارة و اهواز كشاورزى جهاد كاربردى علمى عالى آموزش مركز همكارى از وسيله بدين

شود. مى قدردانى و

نمودار1. درصدآلودگى به استافيلوكوكوس آرئوس نمونه هاى جمع آورى شده از مرغدارى هاى سنتى و صنعتى
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Abstract
Among foods with animal origin, the egg always has the potential ability to transfer foodborne pathogens

which may cause diseases in human. In food industries, eggs is used for different purposes such as produc-

tion of mayonnaise, spices foods, ice creams and other food products which could be consumed directly

without any heating, cooking or half cooking. Salmonella is one of the most common causes of enteritis

and food poisoning worldwide. Staphylococcus aureus is one of the three major causes of food borne ill-

nesses around the world and a popular cause of food poisoning in public. The present investigation was

performed to determine the probably transferring Salmonella and Staphylococcus aureus to consumers by

hen’s eggs. In this research, totally 120 (60 native and 60 industrial) eggs were collected from different part

of Qhom areas. The eggs immediately were transferred to microbiology laboratory in the aseptic condition.

In order to determine Salmonella, after culturing the internal content of eggs (albumin and yolk) according

to the reference conventional methods, the suspected colonies were inoculated in TSI, Urea and LD agar.

Then the differential and serological tests were carried out and the Salmonella positive eggs were distin-

guished. Also about Staphylococcus aureus, after enriching the content of eggs (albumin and yolk) in 10%

salt cooked meat medium at 37˚C for 24 hours and inoculation on Baird Parker agar, incubated at 37˚C for

48 hours. Then the suspected colonies were selected and the tube coagulase test was carried out on them.

The results showed that one sample of 60 laying eggs (1/66%) was contaminated to salmonella enteritidis,

but there was no any contamination in industrial eggs, while 24 (40%) samples of 60 native eggs were

contaminated to coagulase positive Staphylococcus aureus, but there were only 2 (3/3%) samples contami-

nation in industrial eggs, therefore according to the obtained results, the consumption of native hen’s eggs

could be a threat for public health especially in raw consumption in some foods like mayonnaise, desserts

etc. So more seriously monitoring of native egg producers should be considered by responsible authorities.

Keywords: Salmonella, Staphylococcus aureus, hen’s eggs, Qhom area
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