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ABSTRACT 
Background and Aim: Contamination of food with enterotoxins of Staphylococcus aureus is 
a risk factor for public health. Because of lack of information on the contamination of the 
processed meat products including sausage and hams with the enterotoxins of Staphylococcus 
aureus, the present study was conducted to assess the presence of these toxins in the 
aforementioned products in Iran.  
Material and Methods: In this cross sectional study, 72 samples of sausage and ham were 
obtained from product storages of four active meat processing plants with different qualitative 
grades; including A, B, C and D in summer of 2015 in Isfahan Province, Iran. The qualitative 
grading of the meat processing plants was performed on the basis of the "pre requisite 
programs: PRPs" form approved by Food and Drug Administration of Ministry of Health in 
Iran. The scores of hygienic factors including "hygiene of workers", "production and 
processing", "washing, disinfection, cleaning" and "hazard identification and verification" of 
the aforementioned meat processing plants were determined according to the PRPs form. The 
meat processing plant with qualitative grades of A, B, C and D had the scores of 924, 825, 
754 and 614, respectively. The hygienic grades of meat processing plants were "desirable", 
based on the PRPs form. The ELISA kite was used to detect the enterotoxins of 
staphylococcus aureus.  
Results: The results showed lack of contamination of the processed meat products with 
enterotoxins of staphylococcus aureus  in all sampls obtained from all of the factories with 
different qualitative grades. 
Conclusion: The result of the current study showed that the implementation of suitable 
designs in relation to the hygienic principles and the continuous surveillance of food 
inspectors of the Department of Food and Drug of Isfahan University of medical sciences 
could have a positive role in prevention of contamination of sausage and hams with 
enterotoxins of Staphylococcus aureus. 
Keywords: Enterotoxins of Staphylococcus aureus, Sausage, Ham, Meat processing plants, 
Isfahan, Iran. 
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  چکیده
عامل خطری برای سامتی انسان محسوب می  استافیلوکوکوس اورئوس هایانتروتوکسینآلودگی ماده غذایی به  :زمینه و هدف

استافیلوکوکوس  های گوشتی سوسیس و کالباس به انتروتوکسین های وردهآرفد اطاعات از آلودگی نظر به عدم وجو. شود
 . بررسی گردید محصواتاین گروه ازدر  این سموموضعیت  حاضر مطالعهدردر ایران،  اورئوس

فراورده  تولید کننده اله فعکارخان 9انبار محصول  از نمونه سوسیس و کالباس 12،یک مطالعه توصیفی مقطعیدر :روش بررسی 
درجه بندی کیفی . استان اصفهان جمع آوری گردیددر 1349 تابستاندر د  و ث ب، آ،کیفی  ات متفاوتگوشتی با درج

و وزارت بهداشت، درمان و دار و مصوب سازمان غذا "های پیش نیازی ارزیابی برنامه"فرم  مورد مطالعه براساس  کارخانجات
 های جهت تاثیر نقش بهداشت بر آلودگی فراورده سوسیس و کالباس به  انتروتوکسین .ابی شدارزی ایران آموزش پزشکی

و  شست و شو، ضدعفونی" ،"تولید و فراوری" ،"بهداشت کارگران"شامل ، امتیاز فاکتورهای بهداشتیاستافیلوکوکوس اورئوس
کارخانجات مورد بررسی . گردیدنیزتعیین  لذکرفوق اکارخانجات مورد نظر بر اساس فرم  "شناسایی خطر و پایش"و  "نظافت

بودند و درجه بهداشتی کارخانجات براساس  419و  189، 528، 429دارای درجات کیفی آ، ب، ث و د به ترتیب دارای امتیازات 
کوس استافیلوکو های انتروتوکسینشناسایی آزمون تشخیص و. رزیابی گردیدامطلوب ، "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"فرم

 <18/1  و و آزمون آماری مربع کای مورد آنالیز 14نسخه  SPSSنتایج حاصل با نرم افزار . تبا کیت اایزا صورت پذیرف اورئوس
P در نظر گرفته شد.  

در کلیه کارخانجات  استافیلوکوکوس اورئوس های انتروتوکسین سوسیس و کالباس به نتایج حاکی از عدم آلودگی :یافته ها
 . بودآ، ب، ث و د  ،و مشابه بهداشتی ی با درجات متفاوت کیفیمورد بررس

به کارگیری تدابیر  علیرغم متفاوت بودن درجات کیفی کارخانجات مورد بررسی، مطالعه حاضر نشان می دهد :نتیجه گیری
و دارو دانشگاه کارشناسان مدیریت نظارت بر موادغذایی معاونت غذا رت مستمرنظاسب در خصوص رعایت اصول بهداشتی ومنا

د  استافیلوکوکوس اورئوس های کنترل آلودگی سوسیس و کالباس به انتروتوکسیناز عوامل موثر درعلوم پزشکی اصفهان  می توان
 .باشد

، ، کارخانجات فراورده گوشتی، اصفهان، سوسیس، کالباساستافیلوکوکوس اورئوس های انتروتوکسین :واژه های کلیدی
 ایران

 18/4/48:پذیرش 19/4/48:اصاحیه نهایی 13/11/49:وصول مقاله
 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
10

2/
20

.5
.7

4 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 s

jk
u.

m
uk

.a
c.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
24

 ]
 

                             2 / 13

mailto:%20%20research_esfandiary@mui.ac.ir
http://dx.doi.org/10.22102/20.5.74
http://sjku.muk.ac.ir/article-1-2687-fa.html


 ...بررسی وضعیت انتروتوکسین های   08

 5931آذر و دی / دوره بسیت و یکم / مجله علمی دانشگاه علوم پزشکی کردستان 

 مقدمه
 Staphylococcal)استافیلوکوکوس های انتروتوکسین

enterotoxins: SEs)    در ماده غذایی از طریق سویه
ترشح می  استافیلوکوکوسهای کواگواز مثبت جنس 

 از مهم ترین گونه های تولید کننده انتروتوکسین ها. شوند
ه می باشد که  فیلوکوکوس اورئوساستا، در این جنس ب

در ایجاد مسمومیت غذایی عنوان یکی از عوامل اصلی 
مسمومیت  این. کشورهای مختلف جهان شناخته شده است

 با مقدار کافی از انتروتوکسینآلوده در نتیجه مصرف غذای 
انتروتوکسین پنج . (1و 2) اتفاق می افتد (نانوگرم 211-111)

 A ˬB ˬC ˬD  ϭE با عناوین استافیلوکوکوس اورئوس
. می باشندغذایی های مسمومیت % 48اصلی  مسئول

ه های انتروتوکسین  مصرف مسمومیت در نتیجه مقاوم ب
. از پیش ساخته شده در ماده غذایی ایجاد می شودحرارت 

سلول های باکتری  ،ماده غذاییو تهیه  در حین فراوری
روتوکسین ولی انت می شودنابود  استافیلوکوکوس اورئوس

بدین باکتری در محیط حضور دارد و از بین نمی رود و های 
 158111سالیانه حدود  (.3) دشومی  ایجاد مسمومیتترتیب 

 انتروتوکسین های درآمریکا به مسمومیت غذایی ناشی از نفر
مبتا می شوند و از این تعداد  اورئوس استافیلوکوکوس

براساس آمار  (.9) نفر در بیمارستان بستری می شوند 1181
سازمان ایمنی غذا در اروپا مسمومیت ناشی از 

از مسمومیت ها را % 9/1، حدود استافیلوکوکوس اورئوس
گزارشات مختلفی از  (.8) در اتحادیه اروپا پوشش می دهد

در  استافیلوکوکوس اورئوس های انتروتوکسینوجود 
، گوشت فراورده های پاستا، ساادغذاهای مختلف مانند 

مانند کباب کوبیده،  گوشتیمختلف و فراورده های  خام
، کباب مخلوط مرغ و گوشت، کتلت گوشتی و ناگت مرغ

تخم مرغ  و فراورده های تخم مرغ، سبزیجات، محصوات 
 منتشر شده است در سطح بین المللی و ملی نانوایی و پنیرها

 های  ناشی از انتروتوکسین  مسمومیت (. 3و9و  12-4)
دل درد،  ،استفراغ مانند با عایمی وس اورئوساستافیلوکوک

در فاصله اسهال، درد در ماهیچه، سرگیجه، تب و سردرد 
 همراه استساعت پس از خوردن غذای آلوده  5تا  2زمانی 

مقدار انتروتوکسین مورد نیاز جهت ایجاد مسمومیت  (.13)
غذایی در بین افراد براساس حساسیت و مرحله زندگی 

یک میکروگرم از برای مثال  (.19و  18) متفاوت است
ممکن است  استافیلوکوکوس اورئوس Aانتروتوکسین نوع 

در بررسی . جهت ایجاد بیماری در یک فرد بالغ کافی باشد
استافیلوکوکوس دیگر از شیوع گاستروانتریت ناشی از 

این  کودکانیدر  اورئوس که از شیر شکاتی آلوده به 
 159مصرف گردید  مشخصمصرف نمودند را باکتری 

این محصول عامل در  Aنانوگرم از انتروتوکسین نوع 
به صورت غالب وقوع اکثر . (14)مسمومیت بوده است 

مسمومیت ها به دلیل عدم رعایت اصول بهداشتی در زمان 
عاوه . فراوری، پخت یا توزیع فراورده غذایی اتفاق می افتد

شد براین سرد کردن نادرست مواد غذایی نیز در ر
و تولید انتروتوکسین های آن تاثیر  استافیلوکوکوس اورئوس

ر این میان گوشت و فراورده های گوشتی د (.1) گذار است
یکی از رایج ترین فراورده های غذایی هستند که مسمومیت 

به دلیل   استافیلوکوکوس اورئوس های انتروتوکسین با
همناسب بودن محیط این گروه از محصوات   با توجه ب

پروتئین و ترکیبات کربوهیدراتی مانند گلیکوژن  وجود
در این میان در فرمواسیون   (.11و  15) می شودمشاهده 

فراورده های گوشتی مانند سوسیس و کالباس نیز ترکیبات 
نیتریت بکار می رود که باعث شکر و شیمیایی مانند نمک، 

و توقف رشد و تکثیر پایین آمدن فعالیت آبی در محصول 
بدین ترتیب شرایط برای می گردد و کتری های رقیب با

به دلیل مقاوم بودن به چنین  استافیلوکوکوس اورئوسرشد 
ا می گردد پژوهش ها نشان می (. 14و  21) وضعیتی مهی

 استافیلوکوکوس اورئوسدرصد سویه های  18-51 دنده
شناسایی شده در منابع مختلف قابلیت تولید انتروتوکسین را 

ش های مختلفی مانند آگلوتیناسیون، ژل دیفیوژن، رو. دارند
جهت شناسایی ژل پرسیپتین و رادیوایمیونواسی 
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د  انتروتوکسین وجود دارد که از حساسیت کمی برخوردارن
و نیاز به فرایندهای وقت گیر استخراج و تغلیظ دارند تا 
بتوان مقادیر کم از انتروتوکسین را در یک میلی لیتر از 

در این میان اایزا یک روش (. 1)نمود  نمونه بازیابی
اا است که  آزمایشگاهی بیوشیمیایی با حساسیت بسیار ب

جهت ارزیابی مستقیم  ،امکان آنالیز تعداد زیادی نمونه
به صورت  استافیلوکوکوس اورئوسانتروتوکسین های 

  (.21و  22. )همزمان از طریق آن فراهم است
اد غذایی ایمن و شرایط بهداشتی جهت تولید مو رعایت

مناسب در زنجیره مواد غذایی از مواد اولیه تا مصرف کننده 
یکی از روش های جلوگیری از آلودگی میکروبی  ،نهایی

رخانجات تولید کننده در این زنجیره، کا. به شمار می آید
 فراوردهاز مهم ترین بخش های تامین یکی مواد غذایی 

ی مختلفی به برنامه ها. محسوب می شوندغذایی ایمن 
 "روش بهداشت خوب"صورت جهانی جهت برقراری 

"Good Hygiene Procedure: GHP"  تدوین شده
 "برنامه های پیش نیازی"پیاده سازی است که می توان به 

"Pre Requisite Programs: PRPs"،  سیستم های
اصول تجزیه و تحلیل خطرات و نقاط کنترل  مدیریتی
 Hazard Analytical Critical Control"بحرانی 

Point: HACCP"  ،ISO22000 ،ISO22001، 
ISO22002 ،ISO22003 ،ISO22004  و
ISO22005  در همین راستا جهت  (.23) اشاره کرد

برقراری سیستم مدیریت ایمنی در سازمان غذا و دارو 
و  در ایران وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی

ارزیابی وضعیت معاونت های اجرایی زیر مجموعه آن، 
بهداشتی کارخانجات تولید کننده مواد غذایی از و کیفی 

به صورت  "ارزیابی برنامه های پیشنیازی"طریق فرم های 
  (.29) انجام می گیردسالیانه 

مانند با توجه به مطالب ذکر شده فراورده های گوشتی 
محیط مناسبی برای رشد سوسیس و کالباس 

اطاعات اما به دلیل نبود شند می با استافیلوکوکوس اورئوس

 وضعیت این محصوات از نظر کافی در ایران، بررسی 
 استافیلوکوکوس اورئوسمختلف های انتروتوکسین 

همچنین تا بحال مطالعه ای در ارتباط با . احساس می شود
براساس بندهای ذکر شده در فرم  یبهداشتشرایط تاثیر 

سازمان غذا و دارو مصوب  "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"
وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی بر رشد 

صورت نگرفته در کشورمان  استافیلوکوکوس اورئوس
های  شناسایی انتروتوکسین لذا هدف از این پژوهش. است

در سوسیس و  استافیلوکوکوس اورئوستولید شده از 
درجه کالباس تولیدی در کارخانجات فراورده های گوشتی 

 براساس فرم  کیفی و بهداشتیبه صورت  شده بندی
با روش در استان اصفهان  "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"

 .می باشداایزا 
 

 روش بررسی
طی سه ماه  (مقطعی)تحلیلی – این مطالعه از نوع توصیفی

ی از سوسیس و کالباس کارخانجات تولید کننده بردارنمونه 
 1349ر تابستان فراورده گوشتی با درجات مختلف کیفی د

در ابتدا جهت ارزیابی وضعیت کیفی . صورت پذیرفت
کارخانجات تولید کننده فراورده گوشتی، تکمیل فرم 

مصوب سازمان غذا و دارو  "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"
 13برای  وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی
سوسیس و )کارخانه فعال تولید کننده فراورده گوشتی 

 ازم به ذکر است . انجام شددر استان اصفهان ( سکالبا
،  411-1111کیفی آ، ب، ث و د به ترتیب هدرجامتیازات 

ارزیابی "براساس فرم  811-494و  144-481، 544-511
پس از تکمیل فرم . می باشد "برنامه های پیش نیازی

که تعداد مشخص گردید  "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"
با درجه کیفی آ، کننده فراورده گوشتی  تولیدکارخانجات 
ه ترتیب در استان اصفهان ب، ث و د  می عدد  3و  3، 8، 2ب

ا درجات س. باشد ه ب پس به صورت تصادفی چهار کارخان
جهت نمونه برداری انواع مختلف  آ، ب، ث و د کیفی
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ارزیابی وضعیت . سوسیس و کالباس انتخاب گردید
بهداشت " ار فاکتوردر فرم مذکور براساس چهبهداشتی 
 و شست و شو، ضدعفونی"، "تولید و فراوری"، "کارگران

نیز برای کارخانجات  "و پایش خطر شناسایی "و  "نظافت
مربوط  امتیازات. فراورده گوشتی مورد نظر تعریف گردید

و  "متوسط"، "مطلوب"، "کاما مطلوب" به وضعیت
رنامه ارزیابی ب"فاکتورهای بهداشتی در فرم  "نامطلوب"

-144، 141-151، 155-214، به ترتیب "های پیش نیازی
امتیازات کیفی (. 23و  29) می باشد 118-129و   128

ه فرم  ابی برنامه های پیش نیازی"مربوط ب کارخانجات  "ارزی
مجموع امتیازات چهار فاکتور بهداشتی و مورد بررسی 

شست شو،  "، "تولید و فراوری"، "بهداشت کارگران"
در مطالعه  "شناسایی خطر و پایش"و  "و نظافت ضدعفونی

نمونه از  21تعداد . نشان داده شده است 1در جدول  حاضر
هریک از کارخانجات فراورده گوشتی با درجه کیفی آ و 

نمونه از هر یک از کارخانجات فراورده گوشتی با  18ب و 
نمونه های مورد بررسی  .ث و د بررسی گردید کیفیدرجه 

از انبار محصول  ازدیدبدر طی بیست اقعی تولید در شرایط و
صورت تصادفی با درصد  ، بهکارخانجات فراورده گوشتی

های مختلف گوشت ذکر شده در استاندارد ملی ایران شامل 
درصد انتخاب گردید  51-41و  51-41، 41-81، 81-91

و  (نمونه  98و  21تعداد نمونه سوسیس و کالباس به ترتیب )
ه روز نمونه برداری و در کنار یخ در  در شرایط سرد ب

آزمایشگاه کنترل کیفیت مواد غذایی دانشگاه آزاد اسامی 
ساعت پس  29واحد شهر کرد انتقال داده شد و حداکثر تا 

از نمونه گیری از نظر حضور انتروتوکسین های 
ا کیت اایزا مورد  استافیلوکوکوس اورئوس قرار  آزمایشب

ایت اخاق در پژوهش از ذکر به دلیل رع (.28) گرفت
کارخانجات فراورده گوشتی مورد بررسی در پژوهش 

 . حاضر خودداری می گردد
از نوع اایزای مورد استفاده در مطالعه حاضر  کیت کمی

همزمان جهت ارزیابی ایمونولوژیکی اایزای مستقیم 

استافیلوکوکوس  A ˬB ˬC ˬD  ϭEانتروتوکسین های 
. سکرین کشور آلمان تهیه گردیداز شرکت ریداا اورئوس

تشکیل شده  1مطابق شکل  (A-H)کیت از هشت چاهک 
دارای آنتی بادی   E و A ،B ،C ،Dچاهک های . است

های خاص واکنش دهنده با پنج نوع انتروتوکسین 
می  A ˬB ˬC ˬD  ϭEبه ترتیب  استافیلوکوکوس اورئوس

ین حاوی ایمونوگلوب( کنترل منفی) Gو   Fچاهک. باشند
G  گوسفند و چاهکH  ه عنوان کنترل مثبت، حاوی آنتی ب

در کیت . می باشد استافیلوکوکسی انتروتوکسینبادی های 
توکسین انترواز هر نانوگرم بر میلی لیتر  1-2مورد نظر مقدار 

به صورت  .استقابل شناسایی  استافیلوکوکوس اورئوس
زین گرم از نمونه پس از تو 11-28خاصه، در ابتدا حدود 

 Phosphate Buffer)محلول بافر فسفات میلی لیتر  8/1با 

Solution: PBS) (9/1 =pH )  مخلوط و در هاون جهت
گرم از  8حدود . کوبیده شد یکنواختایجاد یک ترکیب 

 ،محلول بافر فسفاتمیلی لیتر  8/1نمونه با ترازو وزن و با 
ه . دقیقه همگن شد 18مخلوط و در ورتکس به مدت  نمون

شده در لوله های مخصوص سانتریفیوژ  نواختیک
(3500*g ) 11دقیقه در دمای  11ریخته شده و به مدت 

 111سپس چربی با سمپلر . درجه سلسیوس قرار داده شد
نمونه های . میکرولیتر از ایه رویی جداسازی گردید

سی سی ریخته و  8/1سانتریفیوژ شده در لوله های اپندرف 
 (A-E)به چاهک های کیت اایزا  میکرولیتر از آنها 111

در  و منفی میکرولیتر از کنترل مثبت 111مقدار . انتقال یافت
اضافه شد و به صورت دستی با  H و F ،Gهای  چاهک

سپس . یکنواخت گردیدترکیب  ،ضربه زدن به دیواره کیت
کیت در داخل کاور قرار گرفته و به مدت یکساعت در 

 311چاهک ها با . ه شددرجه سلسیوس انکوب 38-31دمای 
بار  9الی  3به تعداد  کرولیتر محلول واشینگ بافر آمادهمی

میکرولیتر از  111مرحله بعد اضافه کردن . شستشو شد
با ترکیب بیوتین های نشاندار  آنتی بادی) 1محلول کونژوگه 

در کیت . به کلیه چاهک ها بود( جهت واکنش با توکسین
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یک ساعت  مدت و بهشد ه دداداخل کاور آلومینیومی قرار 
مایع داخل . درجه سلسیوس انکوبه گردید 38-31 در دمای

 9الی  3میکرولیتر واشینگ بافر،  311چاهک ها خالی و با 
میکرولیتر  111در مرحله بعد . بار شست و شو داده شد

آنزیم پراکسیداز جهت ایجاد پیوند با ) 2محلول کونژوگه 
و تکان داده شد و مانند به همه چاهک ها اضافه ( توکسین

در . مرحله قبل، شست و شو با واشینگ بافر تکرار گردید
کروموژن به هر -میکرولیتر از ترکیب سوبسترا 111پایان 

دقیقه در دمای  18چاهک اضافه و تکان داده شد و به مدت 
میکرولیتر  111سپس . شدانکوبه درجه سلسیوس  31-38

اضافه و با مایمت  محلول متوقف کننده به همه چاهک ها
و  981در نهایت جذب در طول موج های . مخلوط گردید

، Biotekشرکت )در دستگاه اایزا ریدر نانومتر  431
ه ( آمریکا قرائت و اطاعات میزان جذب هر چاهک ب

جهت تفسیر نتایج، میانگین . صورت جداگانه ثبت گردید
 برای هر( کنترل منفی) Gو  Fجذب قرائت شده در چاهک 

سپس مقدار . نمونه به صورت جداگانه محاسبه گردید
براساس اطاعات ثبت شده در کاتالوگ کیت  18/1عددی 

. نام دارد "مقدار آستانه"عدد بدست آمده . به آن اضافه شد
اصلی، نمونه هایی به  برای نمونه هایفسیر نتایج جهت ت

د که میزان جذب شعنوان انتروتوکسین مثبت در نظر گرفته 
 در چاهک هاینانومتر  431و  981ها در طول موج های آن 

A  تاEآزمون باشد "مقدار آستانه"یش از ، مساوی یا ب .
استافیلوکوکوس همچنین نمونه ای از نظر انتروتوکسین 

 Aمنفی است که میزان جذب آن در چاهک های  اورئوس
نانومتر کمتر از حد  431و  981در طول موج های  Eتا 

نتایج حاصل از شناسایی  (.12و  21و  24و  21) آستانه باشد
 ه بندیو درج  استافیلوکوکوس اورئوسانتروتوکسین های 

ده گوشتی روآکارخانجات تولید کننده فربهداشتی  وکیفی 
در دو سطح آمار توصیفی شامل فراوانی و آمار تحلیلی 

در نرم  P <18/1شامل آزمون مربع کای با سطح معنی داری 
  .دشتجزیه و تحلیل  14سخه ن SPSSافزار 

 

 
 

 چاهک های کیت اایزا مورد استفاده در پژوهش: 1شکل 
 یافته ها

مقادیر جذب نمونه های تزریق شده به کیت اایزا در طول 
در فاصله  Aنانومتر جهت بررسی انتروتوکسین  981موج 
، 191/1-193/1در فاصله  B، انتروتوکسین  199/1-191/1

در  D، انتروتوکسین 134/1-193/1ر فاصله د Cانتروتوکسین 

-182/1در فاصله  Eو انتروتوکسین 134/1-184/1فاصله 
ه (. 2جدول ) بود 191/1 به صورت متناظر مقادیر جذب نمون
به کیت سوسیس و کالباس  فراورده گوشتی تزریق شده های

نانومتر برای بررسی انتروتوکسین  431اایزا در طول موج 
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-181/1، 191/1-181/1 معادل A ˬB ˬC ˬD  ϭEهای 
 191/1-141/1و 1 /184/1-191، 191/1-134/1، 134/1
حد آستانه در دوازده نمونه مورد بررسی در (. 3جدول )بود 

نانومتر به ترتیب در  431و  981هر کیت در طول موج های 
(. 9جدول )می باشد  141/1-319/1و  14/1-213/1فاصله 

مشاهده می شود  3و  2جداول براساس نتایج ارائه شده در 
کمتر از در چاهک مورد نظر که میزان جذب هر نمونه 

انه ذکر شده در  ه . است 9جدول مقادیر حد آست بنابراین نمون
ˬ Aهای  از نظر وجود انتروتوکسین سوسیس و کالباسهای 

B ˬC ˬD  ϭE منفی بودند استافیلوکوکوس اورئوس. 
ل براساس درجات اختاف معنی داری نیز در نتایج حاص

متفاوت کیفی و مشابه بهداشتی کارخانجات تولید کننده 
 .p)<18/1(فراوده گوشتی مشاهده نشد 

 
 در کارخانه های فراورده گوشتی با درجات مختلف کیفی   "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"امتیازات درجه بندی کیفی و بهداشتی فرم : 1جدول 

بهداشت 
 1کارگران

تولید و 
 2وریفرا

شست شو،  
 3ضدعفونی و نظافت

شناسایی خطر و 
 9پایش

 4امتیاز کیفی 8امتیاز بهداشتی 

 کارخانه فراورده گوشتی با درجه کیفی آ
34 13 21 99 153 429 

 کارخانه فراورده گوشتی با درجه کیفی ب
91 11 31 35 154 528 

 کارخانه فراورده گوشتی با درجه کیفی ث
91 52 29 38 152 189 

 کارخانه فراورده گوشتی با درجه کیفی د
39 45 28 91 145 419 

از شاخص بهداشتی  1 ازی"براساس فرم  "بهداشت کارگران"حداکثر امتی  98معادل  "ارزیابی برنامه های پیش نی
از شاخص بهداشتی  2  59معادل  "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"براساس فرم  "تولید و فراوری"حداکثر امتی
از شاخص بهداشتی  3 نیازی"براساس فرم  "شست و شو، ضدعفونی و نظافت"حداکثر امتی  33معادل  "ارزیابی برنامه های پیش 
از شاخص بهداشتی  9  91معادل  "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"براساس فرم  "شناسایی خطر و پایش"حداکثر امتی
ام(کاما مطلوب)بیانگر وضعیت  155-214امتیاز  8 از (مطلوب)وضعیت  141-151تیاز ،   ( نامطلوب)وضعیت  118-129و امتیاز ( متوسط)وضعیت  128-144، امتی
از کیفی در فرم  4 امتیازات  1111معادل  "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"حداکثر امتی  811-494و  481-144، 511-544،  411-1111، درجات آ، ب، ث و د به ترتیب دارای 

 

نانومتر 981یر جذب نمونه های تزریق شده به کیت اایزا در طول موج مقاد: 2جدول   

مشخصات 
 چاهک

 اایزا کیتمقادیر جذب نمونه ها در 

A 191/1 193/1 199/1 193/1 192/1 191/1 191/1 191/1 191/1 192/1 192/1 191/1 
B 191/1 192/1 191/1 193/1 191/1 193/1 191/1 191/1 191/1 191/1 192/1 191/1 
C 134/1 191/1 191/1 191/1 193/1 191/1 191/1 191/1 191/1 191/1 191/1 191/1 
D 191/1 191/1 191/1 192/1 199/1 191/1 134/1 191/1 184/1 191/1 192/1 191/1 
E 192/1 191/1 191/1 194/1 191/1 199/1 199/1 192/1 181/1 192/1 199/1 182/1 

F 191/1 198/1 198/1 182/1 194/1 194/1 199/1 191/1 191/1 191/1 194/1 193/1 

G 191/1 192/1 194/1 119/1 194/1 194/1 193/1 193/1 192/1 193/1 193/1 193/1 

H 414/1 428/1 854/1 852/1 818/1 812/1 849/1 891/1 834/1 814/1 891/1 828/1 
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نانومتر 431مقادیر جذب نمونه های تزریق شده به کیت اایزا در طول موج : 3جدول   

مشخصات 
 چاهک

 اایزا کیتمقادیر جذب نمونه ها در 

A 199/1 194/1 181/1 191/1 199/1 193/1 193/1 191/1 191/1 191/1 193/1 191/1 
B 191/1 191/1 191/1 181/1 193/1 181/1 191/1 134/1 191/1 191/1 198/1 191/1 
C 134/1 134/1 192/1 199/1 191/1 191/1 191/1 191/1 191/1 134/1 191/1 191/1 
D 193/1 191/1 193/1 182/1 181/1 191/1 191/1 191/1 184/1 191/1 198/1 191/1 
E 191/1 191/1 193/1 143/1 141/1 184/1 183/1 193/1 183/1 192/1 189/1 181/1 

F 191/1 193/1 181/1 151/1 144/1 149/1 198/1 191/1 191/1 111/1 141/1 191/1 

G 192/1 192/1 144/1 222/1 149/1 111/1 194/1 194/1 191/1 195/1 195/1 194/1 

H 441/2 518/2 523/2 441/2 453/2 414/2 441/2 518/2 111/2 411/2 523/2 181/2 
 نانومتر 431و  981حد آستانه محاسبه شده در کیت اایزا در طول موج های : 9جدول 

ر 981طول موج   نانومت
 میانگین 191/1 1938/1 1988/1 143/1 194/1 194/1 1938/1 192/1 191/1 198/1 1998/1 193/1

 مقادیرجذب
چاهک در 

 Gو  Fهای 
 حد آستانه 14/1 143/1 148/1 213/1 144/1 144/1 143/1 142/1 141/1 148/1 149/1 143/1

ر 431طول موج   نانومت
میانگین  191/1 192/1 143/1 189/1 144/1 141/1 191/1 193/1 193/1 184/1 189/1 199/1

 مقادیرجذب
چاهک در 

 Gو  Fهای 
 حد آستانه 141/1 142/1 213/1 319/1 214/1 211/1 141/1 143/1 143/1 214/1 219/1 149/1

 
 بحث

ه عنوان یکی از عوامل مهم  ستافیلوکوکوس اورئوسا ب
مسمومیت در مواد غذایی است که قادر به ایجاد مشکل در 

انتروتوکسین مترشحه از این باکتری به عنوان . انسان می باشد
چهارمین عامل ایجاد بیماری های ناشی از غذا شناخته شده 

معموا غذاهایی باعث شیوع مسمومیت غذایی (. 21)است 
یند و یا ذخیره آمی شوند که طی دوره فر استافیلوکوکی

هم چنین در . سازی در دماهای نامطلوب قرار گرفته اند
ا در  وجود دارد استافیلوکوکیسم  تولیدغذاهایی خطر  که ی

تماس با دست هستند یا در آن ها سایر فلور میکروبی نابود 
ه وسیله پختن و یا نمک زدن امکان رشد سایر  ،شده و یا ب

 با توجه به مطالب ذکر (. 4)میکروارگانیسم ها مهیا نمی باشد 

 
شده در بین مواد غذایی، گوشت و فراورده های گوشتی به 
عنوان شایع ترین علل بروز مسمومیت غذایی ناشی از 

در (. 9و  11)شناخته شده اند  استافیلوکوکوس اورئوس
کسین اصلی پژوهش حاضر که به بررسی پنج انتروتو

سوسیس و نمونه فراورده  12در  استافیلوکوکوس اورئوس
از انبار محصول چهار کارخانه نمونه برداری شده کالباس 

و فعال تولید کننده فراورده گوشتی با درجات مختلف کیفی 
با روش اایزا پرداخته شد در استان اصفهان بهداشتی  مشابه

یلوکوکوس استاف  A ˬB ˬC ˬD  ϭEانتروتوکسین های 
 .شناسایی نشد اورئوس

 استافیلوکوکوس اورئوسعدم جداسازی انتروتوکسین های 
در مطالعه حاضر قابل مقایسه با دیگر پژوهش های انجام 
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برای مثال در مطالعه انجام شده توسط . گرفته است
Holeckova  در شرق اسلواکی  2112و همکاران در سال

تروتوکسین ان ،در نمونه های سوسیس مورد مطالعه
جداسازی نگردید که باعدم  استافیلوکوکوس اورئوس

نمونه سوسیس مطالعه حاضر مشابهت  21وجود این سم در 
و همکاران  Tangمطالعه انجام شده توسط  در(. 25) دارد

ه فراورده گوشتی پخته در  31برروی  2118در سال  نمون
 استافیلوکوکوس اورئوسکشور چین، انتروتوکسین های 

ه  22در حالی که از . یی نشدشناسا نمونه گوشت خام ب
 Dو  Aنمونه دارای انتروتوکسین های نوع  2و  4ترتیب 

 (.11) بودند
ا درصد آلودگی با انتروتوکسین نتایج پژوهش ما در  ارتباط ب

مقایسه با برخی از نتایج در  استافیلوکوکوس اورئوسهای 
 مطالعات قبلی برروی نمونه های گوشت یا محصوات

و  گوشتی کشور ایران و دیگر کشورهای جهان کمتر است
و همکاران در  sokariبررسی   .دارای اختاف می باشد

برروی غذاهای آماده مصرف در نیجریه نشان  1441سال 
مثبت،  استافیلوکوکوس اورئوسنمونه  882دادکه از بین 

مطالعه (. 24)قابلیت تولید انتروتوکسین را داشتند % 95
Pereira  در کشور پرتغال برروی  2114و همکاران در سال

استافیلوکوکوس از % 44غذاهای آماده مصرف نشان داد که 
جداشده قابلیت تولید انتروتوکسین را داشتند و  اورئوس

بیشترین میزان آلودگی انتروتوکسین در بین مواد غذایی 
توکلی و (. 31)مختلف مربوط به گوشت بوده است 

میزان آلودگی به انتروتوکسین  1341در سال همکاران 
را در چهار نوع غذای گوشتی  استافیلوکوکوس اورئوس

کباب کوبیده، کوبیده مخلوط، کوفته گوشتی و )پرمصرف 
مورد بررسی در یکی از مراکز نظامی ( کتلت گوشت

که می تواند ناشی از  (4) گزارش نمودند% 81/4شهرتهران، 
نتیجه رشد باکتری نگهداری نامناسب مواد اولیه و در 

و تولید توکسین های این باکتری  استافیلوکوکوس اورئوس
و همکاران در  moonکه توسط  یدر تحقیق .(31)گردد 

ه  2111سال  برروی سه گروه از مواد غذای عرضه شده ب
انجام گرفت میزان ( شیر، گوشت خام و سبزیجات)بازار 

میزان آن آلودگی غذاهای گوشتی بیشتر از دو گروه دیگر و 
و همکاران در سال  Oh(. 32)درصد گزارش گردید  34

در کشور کره طی مطالعه ای در خصوص بررسی  2111
 استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی غذاهای آماده مصرف به 

درصد آن  4/5 ،نمونه غذای آماده 3332نشان دادند که از 
در (. 33)می باشد  استافیلوکوکوس اورئوسها حامل 
توسط در کشور ایتالیا  2111م شده در سال بررسی انجا

Normanno  فراورده گوشتی  443برروی و همکاران
 81، (گوشت جوجه، خوک، گوسفند و سوسیس خوک)

تولید کننده  استافیلوکوکوس اورئوسایزوله مثبت 
در و همکاران  Huong  (.9) انتروتوکسین شناسایی گردید

گوشت تخمیری و نمونه  32و  24در ویتنام، در  2111سال 
نمونه %( 5/21) 1و %( 5/13) 9 خوک گریل شده، به ترتیب

از . را شناسایی نمودند استافیلوکوکوس اورئوسآلوده به 
 2و %( 28) 1ایزوله های مثبت این باکتری، به ترتیب 

را  Cو  Bنوع های  انتروتوکسینقابلیت تولید %(  4/25)
   (.5) داشتند

Madahi  میزان آلودگی  2119و همکاران در سال
نمونه  921در  استافیلوکوکوس اورئوس Aانتروتوکسین 

ناگت مرغ در استان اصفهان و چهارمحال و بختیاری، 
ای دیگر در مطالعه  (.39) نمودنددرصد گزارش  33/33

برروی در ایران   2119مداحی و همکاران در سال توسط 
ین میزان شیوع انتروتوکسفراورده گوشتی ناگت مرغ  921

 (.12) گزارش گردید% 92/4، استافیلوکوکوس اورئوس
بررسی مطالعه حاضر با دیگر  مغایرت مشاهده شده در نتایج

که در سطح  باشدمکان نمونه برداری ، می تواند مربوط به ها
و به صورت کلی در خارج از محیط یا رستوران عرضه 

-4و12) صورت گرفته استتولید فراورده های گوشتی 
 محیط در پرسنل شاغل فعالیت ایط حمل و نقل،شر (.9و5

وضعیت سطح  خارج از کارخانجات فراورده گوشتی و
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فروشگاه ها و ر از نظر شرایط نگهداری دعرضه 
از جمله مواردی است که باید به آن توجه  سوپرمارکت ها

در حالیکه  . خاصی در راستای کنترل آلودگی میکروبی نمود
ری از انبار محصول کارخانجات در مطالعه حاضر نمونه بردا

  (.38) تولید کننده فراورده گوشتی صورت گرفته است
عدم در  عدم مشاهده اختاف معنی دار  از دیگر دایل

ه  استافیلوکوکوس اورئوس  های وجود انتروتوکسین در نمون
جمع آوری شده در کارخانجات های سوسیس و کالباس 

هداشتی علیرغم فراورده های گوشتی با درجات مشابه ب
می تواند رعایت ، مطالعه حاضر در درجات متفاوت کیفی

ارزیابی "اصول بهداشتی و توجه به اصول ذکر شده در فرم 
در مراحل مختلف تولید از ماده خام  "برنامه های پیش نیازی

 ورودی به کارخانجات فراورده گوشتی تا محصول نهایی
ست کردن، مانند بازرسی و نگهداری ماده خام، دیفرا

سرد  ،قصابی، چرخ کردن، عمل آوری، کاتریزاسیون، پخت
ذخیره سازی در سردخانه جهت نگهداری  و کردن مناسب

همچنین حذف خمیر مرغ از  . (29) دانست محصول 
تاکنون در تولید فراورده های گوشتی  1343شهریور 

سوسیس و کالباس عامل مهم و تاثیرگذار دیگر در کنترل 
خمیر  .وبی در این گروه از محصوات می باشدآاینده میکر

مرغ می تواند منبع باکتری های بیماریزا مانند سالمونا و 
در مطالعه انجام شده توسط . باشد استافیلوکوکوس اورئوس

Kar i mi  نمونه خمیر مرغ نمونه  81از ( 2111)و همکاران
برداری شده از بیست کارخانه تولید کننده سوسیس و 

و  استافیلوکوکوس اورئوسآلوده به  ها نمونه% 35کالباس، 
در تحقیق  (.34و  31) بیش از حد مجاز استاندارد بوده است

برروی صد ( 1352)انجام شده توسط رحیمی و همکاران 
استافیلوکوکوس آلودگی به  ،نمونه خمیر مرغ منجمد

بخش عمده این  .گزارش گردید% 45به میزان  اورئوس
مرغ در مراحل مختلف کشتار در  آلودگی مربوط به اشه
اخیر توجه ویژه  در دهه های (.35) کشتارگاه ها بوده است

ایمنی مواد غذایی مدیریت های مختلف سیستم ای به توسعه 

فراورده های غذایی ایمن و  در راستای دستیابی جامعه به
پیاده سازی برنامه های پیش نیازی و . باکیفیت می شود

اصول تجزیه و تحلیل براساس  طراحی فرایند و محصول
از اقداماتی است که می تواند  خطرات و نقاط کنترل بحرانی

که در فرم  ی به غذای ایمن تاثیر گذار باشددر دستیاب
شناسایی خطر "در قسمت  "ارزیابی برنامه های پیش نیازی"

گزارشی مبنی بر  (.34 و 91 ) به آن توجه می شود "و پایش
در غذاهای آماده  کوس اورئوساستافیلوکوکاهش شیوع 

توسط مصرف گوشتی در یک رستوران در والنسیا اسپانیا 
Sor i ano  اصول پیاده سازی  پس از (2112)و همکاران

% 21به میزان  تجزیه و تحلیل خطرات و نقاط کنترل بحرانی
که این موضوع با نتایج مطالعه ما که حاکی  منتشر شده است

ارزیابی برنامه های پیش "فرم  از رعایت فاکتورهای بهداشتی
توسط کارخانجات تولید کننده فراورده های  "نیازی

در عدم وجود انتروتوکسین های  گوشتی مورد بررسی
  (.91) است همخوانی دارد استافیلوکوکوس اورئوس

بازرسی مداوم براساس نتایج مطالعه حاضر می توان گفت 
زیابی برنامه ار"سازمان های نظارتی در راستای تکمیل فرم 

 حمایت های تشویقیبه صورت سالیانه و  "های پیش نیازی
گواهی سیستم "، تایید "نشان ایمنی و سامت" اعطای نظیر

و تسهیل نمودن صادرات محصوات  "های مدیریت ایمنی
تولیدی از سوی سازمان غذا و دارو وزارت بهداشت، درمان 

جمله و آموزش پزشکی به کارخانجات تولید کننده از 
عوامل موثر در ارتقای وضعیت کیفی و بهداشتی 
کارخانجات تولید کننده فراورده های گوشتی و کنترل 
آلودگی میکروبی در فراورده گوشتی سوسیس و کالباس به 

براساس گزارش  درپایان ازم به ذکر است .شمار می رود
، مصرف سوسیس و 2118سازمان جهانی بهداشت در سال 

ه عنوان فراورده کالباس یا فراور ده های گوشتی فرایند شده ب
با تاثیرات منفی بر سامت مصرف کنندگان گزارش  یهای

 شده است و تاکید بر کاهش مصرف این محصول می باشد
 ،غذاهای فست فود اما نظر به گرایش جامعه به مصرف (.92)
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دهنده ایمن بودن فراورده های  نتایج مطالعه حاضر نشان
استافیلوکوکوس الباس به انتروتوکسین گوشتی سوسیس و ک

یافته های مطالعه حاضر بایستی با در  (.93) می باشد اورئوس
از جمله . نظر داشتن برخی محدودیت ها تفسیر شود

نداشتن اطاعات محدودیت های مطالعه حاضر می توان به 
در  استافیلوکوکوس اورئوس های در خصوص انتروتوکسین

و همچنین در  استان های ایران سوسیس و کالباس در دیگر
ه  سطح بین المللی برروی محصول کالباس و حجم کم نمون

بررسی  خصوصانجام مطالعات گسترده در . دانست ها
های آن  انتروتوکسینو  استافیلوکوکوس اورئوسوضعیت 

فراورده های مختلف گوشتی در مراحل مختلف تولید،  در
اپیدمیولوژی های جامع منازل جهت بررسی  و سطح عرضه

  .پیشنهاد می شود
 
 
 
 
 

 نتیجه گیری
 و A ،B ،C ،Dهای  مطالعه عدم وجود انتروتوکسین نتایج این

E  ه  استافیلوکوکوس اورئوس در سوسیس و کالباس نمون
برداری شده از کارخانجات مختلف تولید کننده فراورده 

 براساسگوشتی در استان اصفهان با درجات مختلف کیفی 
. نشان دادرا  "ابی برنامه های پیش نیازیارزی"فرم 

کارخانجات مورد بررسی از نظر شاخص های بهداشتی 
با توجه به نتایج حاصله می . مشابهی بودندشرایط دارای 

بازرسی و  ،بکارگیری تدابیر مناسب بهداشتیتوان گفت 
کنترل مستمر کارشناسان معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم 

تاثیر مثبتی بر کنترل تولید ته توانسپزشکی اصفهان 
 . دشته باشدا استافیلوکوکوس اورئوسانتروتوکسین 

 
 تشکر و قدردانی

نویسندگان مراتب تشکر و سپاس خود را از مسئولین محترم 
کنترل کیفیت مواد غذایی دانشگاه آزاد اسامی آزمایشگاه 

 .واحد شهر کرد ابراز می نمایند
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