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Abstract 
Background and Objectives: Salmonella is one of the authentic 

bacteria found in food and raw materials. The existence of this 

bacterium in food, in addition to causing disease, can lead to drop in 

production quality and decrease in economic growth of the country. 

The aim of this research was to isolate and identify Salmonella spp. 

from local dairy products in Maragheh city.  

 

Methods: In this cross sectional study, a total of 100 samples, were 

randomly selected from local dairy products, including curd, cheese, 

butter, dough, and ice cream (20 samples of each). First, the samples 

were cultured and tested by standard method, then, biochemical and 

serotyping complementary tests, were performed to detect Salmonella 

bacterium, and polymerase chain reaction (PCR) using hilA gene 

primers, was performed for molecular confirmation of the isolates from 

local dairy products. Antibiogram test was carried out on the obtained 

isolates. 

 

Results: Overall, 3% of all samples, were contaminated with 

Salmonella. Two Salmonella cases (10%), including B and D 

serogroups were isolated from 20 local crud samples and 1 Salmonella 

case (5%) of C serogroup, was isolated from 20 local cheese. No 

Salmonella was isolated from local butter, dough, and ice cream 

samples. Among the obtained isolates, the highest susceptibility was 

related to trimethoprim-solfamethoxazole antibiotic, and the highest 

resistance was related to nitrofurantoin antibiotic.  

 

Conclusion: The results of this study showed that in order to prevent 

poisoning from local dairy products, pasteurization of milk and its 

products, personal hygiene compliance, and control of health 

monitoring of production and distribution centers, are necessary. 

 

Keywords: Salmonella; Dairy products; Polymerase chain reaction. 
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 چکیده
 اولیه مواد و غذا در که است زا بیماري هاي باکتري ازجمله سالمونلا باکتري زمینه و هدف:

 افت باعث تواند می بیماري ایجاد بر علاوه غذایی مواد در باکتري این شود. وجود یافت می

شود. هدف از انجام این تحقیق جداسازي و  کشور اقتصادي رشد کاهش و تولید کیفیت

 . شهرستان مراغه بود تشخیص مولکولی سالمونلا از محصولات لبنی محلی

 :نمونه از محصولات لبنی سنتی شامل 100در مجموع مقطعی، در این مطالعه  :بررسی روش

به روش تصادفی انتخاب شدند. ابتدا  ،نمونه( 20)هرکدام  کشک، پنیر، کره، دوغ و بستنی

 تکمیلی هاي سپس آزمایش ،ندقرار گرفت و آزمایش مورد کشت استاندارد روش به ها نمونه

 اي پلیمراز اکنش زنجیرهو آزمایش و سالمونلا باکتري سروتایپینگ جهت شناسایی بیوشیمیایی و

(PCRبا استفاده )  از پرایمرهاي ژن hilA شده از محصولات  هاي اخذ جهت تأیید مولکولی جدایه

 آمده صورت گرفت. دست هاي به بیوگرام بر روي جدایه د. تست آنتیلبنی سنتی انجام ش

نمونه کشک  20از . آلودگی به باکتري سالمونلا داشتند، ها % از کل نمونه3در مجموع  ها: یافته

مورد پنیر  20و از  B ،D هاي سرمی %( سالمونلا شامل گروه10) مورد 2محلی مورد آزمایش، 

هاي کره، دوغ و بستنی محلی،  جدا شد. از نمونه C%( سالمونلا از گروه سرمی 5) مورد 1محلی، 

بیوتیک  ه آنتیآمده، بیشترین حساسیت مربوط ب دست هاي به در بین جدایهسالمونلا جدا نشد. 

 بیوتیک نیتروفورانتوئین بود.  سولفامتوکسازول و بیشترین مقاومت در برابر آنتی - متوپریم تري

 از ناشی هاي مسمومیت وقوع از جلوگیري جهتنتایج این مطالعه نشان داد  گیری: نتیجه

 فردي تبهداش رعایت هاي آن، و فرآورده شیر هاي لبنی محلی، پاستوریزاسیون مصرف فرآورده

    است. الزامی توزیع و تهیه مراکز بهداشتی نظارت کنترل و

 اي پلیمراز. سالمونلا؛ محصولات لبنی؛ واکنش زنجیرهها:  کلید واژه
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 مقدمه 
یکی از مشکلات مهم در جوامع بشري، آلودگی مواد غذایی 

تر  است که این مشکلات با افزایش جمعیت جهان بسیار گسترده

ها  (. یکی از علل آلودگی مواد غذایی وجود باکتري1شده است )

و یا سم حاصل از آنها در مواد غذایی بوده که باعث آلودگی و 

شود. سالمونلاها سالیان درازي است   قابل مصرف شدن غذا می غیر

ترین عامل  و مهم  اي شناخته شده عنوان عامل بیماري روده که به

(. سالمونلا در مواد غذایی 2اند ) گزارش شده مسمومیت غذایی 

تواند زنده  عدم کفایت در پخت غذا می علت خام با منشأ دامی به

مانده و رشد کند. شیرخام نیز نسبتاً عامل عمده بروز 

سالمونلا (. 2شود ) هاي غذایی سالمونلا محسوب می مسمومیت

خانواده  در که است منفی گرم شکل اي میله باکتري یک

 (.1) شود می بندي ( طبقهEnterobacteriacea) انتروباکتریاسه

از  ناشی زايیبیمار عوامل از یکی عنوان به سالمونلا يها زیرشاخه

غذایی  منابع .است شده گرفته نظر در جهان سراسر در غذایی مواد

و  مرغ تخم مرغ، گاو، گوشت گوشت مانند حیوانات از حاصل

. حضور (3) اند رسیده اثبات به باکتري این حامل عنوان به شیر

در  سالمونلا هاي گونه ندمان دام و انسان بین مشترك هاي باکتري

گاوهاي  (.4) است شده اثبات خوبی به گاو مدفوع و ها گاوداري

این  که آیند می حساب به سالمونلا براي طبیعی مخازن از شیري

بر  علاوه (.5) باشد انسان در بیماري کننده ایجاد تواند می مسئله

 آلودگی به منجر باکتریایی هاي گونه از بسیاري فراوانی این،

امر  این از نیز مزارع اطراف محیط که شود می زیست محیط

بستر  و جایگاه آلودگی طریق از توانند گاوها می مستثنی نیست.

با  تماس خوراك، گیرند )آب، قرار آلودگی معرض در خود،

براي  که توجهی قابل هاي تلاش باوجود (.6اطراف( ) محیط

شیر  مدفوعی آلودگی شده، اتخاذ شیردوشی هاي سیستم بهداشت

در  کنندگان مصرف اکثر دلیل، همین است. به ناپذیر اجتناب

 حال در (.6قرار دارند ) شیر مصرف از ناشی آلودگی معرض

بخش  استفاده مورد هنوز آن هاي فرآورده و شیر مصرف حاضر،

و  روستایی شهري، هاي خانواده از اعم انسانی جوامع از بزرگی

که  است این نیز آن اشد و دلیلب می دامپروري مزارع کارگران

یا  شیر که اشتباهند باور این بر مردم عموم از زیادي بخش

 سـودمنـدي  اثـرات بلکـه است؛ ایمن تنها نه آن خام هاي فرآورده

 

شود. بنابراین،  می نابود پاستوریزاسیون وسیله به که دارد برسلامتی

از  منتقله هاي بیماري با بارها آن هاي فرآورده و شیرخام مصرف

سالمونلوز  (.6) است بوده همراه سالمونلا ویژه غذا، به راه

(Salmonellosisمسئول ،) و  انسان در ها از عفونت زیادي تعداد

حدود        سال، در معمول طور به سالمونلوز (.6،7) است حیوانات

محققین  (.1،7) کند می درگیر متحده ایالات در را نفر میلیون 4-2

و  انسان بین مشترك بیماري دومین بیماري این که باورند نای بر

و  شیرخام (.8) شود می منتقل غذا طریق از که بوده حیوان

در  سالمونلوزیس به ابتلا دلایل از ،آن از حاصل هاي فرآورده

است  توسعه حال در کشورهاي خصوص به کشورها، از بسیاري

از  عامل ت،حیوانا پرورش محل در سالمونلوزیس شیوع (.9)

است.  ضررهاي اقتصادي و ومیر مرگ دامی، تولیدات رفتن دست

 کشور، در موضوع بررسی این اهمیت دهنده ن نشا مسئله، این

باشد. این تحقیق با هدف  می دامپروري صنعت دلیل گستردگی به

جداسازي و تشخیص مولکولی سالمونلا از محصولات لبنی محلی 

هاي مهم دامپروري استان  شهرستان مراغه که یکی از قطب

 شرقی است، انجام گرفت.  آذربایجان

 

 بررسی روش 
جهت جداسازي باکتري سالمونلا از  مقطعی صورت مطالعه بهاین 

محصولات لبنی محلی شهرستان مراغه در فصول بهار و تابستان 

هاي متوالی با مراجعه به مراکز  انجام شد. در هفته 1394سال 

حصولات لبنی محلی شهرستان مراغه، مختلف فروش و عرضه م

نمونه محصول لبنی سنتی شامل: کشک، پنیر، کره، دوغ و  100

به روش تصادفی انتخاب شدند.  ،نمونه( 20)هرکدام  بستنی

ها با رعایت اصول سترونی در ظروف استریل و حفظ زنجیره  نمونه

گرم از  25شدند. ابتدا  منتقلشناسی   سرد به آزمایشگاه میکروب

سازي  غنی لیتر محیط پیش  میلی 225شده به  آوري هاي جمع مونهن

درجه  37ساعت در دماي  24بافر پپتون واتر افزوده شد و به مدت 

لیتر به  میلی 1گذاري شدند. از کشت حاصله،  سانتیگراد گرمخانه

دار اضافه  سیستئین Fلیتر محیط مغذي سلنیت  میلی 10لوله محتوي 

ساعت  24نتیگراد به مدت درجه سا 37و در دماي 

لیتر دیگر از همان کشت به  میلی 1گذاري شد، همچنین  گرمخانه

لیتر محیط تتراتیونات براث بیس، تلقیـح و  میلی 10لوله محتوي 
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درجه سانتیگراد قرار گرفت.  43ساعت در گرمخانه  24مدت  بـه 

در محیط  لوپ هاي فوق به اندازه یک سپس از محیط

ساعت نگهداري در  24داده شد. بعد از کشت   XLDانتخابی

رنگ  هاي قرمز با مرکز سیاه درجه سانتیگراد، پرگنه 37دماي 

هاي تکمیلی  هاي مشکوك به سالمونلا جهت تست عنوان کلنی به

آمیزي گرم، تست کاتالاز و تست  سپس رنگ .انتخاب شدند

اکسیداز انجام گرفت که سالمونلا باسیل گرم منفی، کاتالاز مثبت 

هاي افتراقی  هاي مشکوك در محیط و اکسیداز منفی بود. کلنی

آگار، مالونات،  آگار، لیزین آیرون   سیمون سیترات، اوره :شامل

هاي  کشت داده شدند. نمونه MR-VPو   SIM ،TSIاورنیتین،

هاي  سرم آنتی از استفاده با شده به روش بیوشیمیایی داده تشخیص

بهارافشان( تعیین گروه سرمی ( )شرکت A, B, C, D) والان پلی

 شدند. 

هاي مورد  ها از نمونه بعد از جداسازي و تعیین هویت باکتري

بیوتیکی، با استفاده از  آزمایش جهت بررسی الگوي مقاومت آنتی

)شرکت پادتن طب(،  بیوتیک موجود در بازار هاي آنتی دیسک

ي ها (. دیسک10ها انجام شد ) بیوگرام بر روي نمونه تست آنتی

 سولفامتوکسازول –پریم  متو تري :بیوتیکی مورد استفاده شامل آنتی

(SXTج ،)نـیـسـایـامـتـنـ (GMن ،)دـیـاس  کـسیـدیکـیـالـ (NA ،) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( و نیتروفورانتوئینCP) (، سیپروفلوکسازینAM) سیلین آمپی

(FM .بود ) استخراجDNA  شده باکتري  نمونه کشت داده 3از

آلمان( با استفاده از کیت  Merck) BHIدر محیط  نلاسالمو

 )سیناکلون( انجام شد. شرکت سیناژن DNAاستخراج 

میکرولیتر با استفاده از پرایمرهاي  25این واکنش در حجم 

 (.1)جدول شماره  شده اختصاصی سالمونلا انجام گرفت انتخاب

اي میکرولیتر(، پرایمره 5/12) PCRمخلوط واکنش از کیت مستر 

 1شده شامل  استخراج DNAمیکرومولار( و  5/0اختصاصی )

هاي  اي پلیمراز با چرخه شد. واکنش زنجیره میکرولیتر تشکیل می

 45دقیقه،  5درجه سانتیگراد به مدت  94سازي اولیه در  واسرشته

 30درجه سانتیگراد به مدت  94سازي در  چرخه با مرحله واسرشته

درجه سانتیگراد به مدت  66ر دماي ثانیه، مرحله اتصال آغازگر د

ثانیه و در  15درجه سانتیگراد به مدت  72ثانیه، بسط در  30

 5درجه سانتیگراد به مدت  72نهایت، یک چرخه بسط نهایی در 

% الکتروفورز 1دقیقه انجام شد. محصولات حاصله در آگارز 

از محصولات  ،با استفاده از دستگاه ژل داکیومنت ، سپسشدند

         . براي نشان دادن اندازه قطعات تکثیري، ازشدرداري ب عکس

Ladder bp100  سالمونلا انتریتیدیس. از باکتري گردیداستفاده 

PTCC1709 شدعنوان شاهد مثبت استفاده  نیز به. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.11جهت تشخیص سالمونلا ) PCR: پرایمرهای مورد استفاده در واکنش 1جدول شماره 

 ژن (5ʹ-3ʹ) توالی پرایمرها اندازه باند

 bp216      Forward: TTAACATGTCGCCAAACAGC 

Reverse:  GCAAACTCCCGACGATGTAT 
hilA 

 ها یافته 
%(، باکتري 3) مورد 3نمونه محصول لبنی مورد آزمایش،  100از 

 2آزمایش،  نمونه کشک محلی مورد 20سالمونلا جدا شد. از 

مورد  20و از  B ،Dهاي سرمی  %(، سالمونلا شامل گروه10) مورد

 جدا شد. C%( سالمونلا از گروه سرمی 5) مورد 1پنیر محلی، 

          هاي کره، دوغ و بستنی محلی، سالمونلا جدا  از نمونه

  -پریم  متو نشد. سالمونلاهاي جداشده نسبت به تري

بیوتیک  سولفامتوکسازول، بیشترین حساسیت و در برابر آنتی

      )جدول را نشان دادندنیتروفورانتوئین، کمترین حساسیت 

 (.2شماره 

 محصولات لبنی سنتی از شده جدا سالمونلاهای در مختلف های بیوتیک آنتی به نسبت مقاومت : میزان2جدول شماره  

 های سالمونلا جدایه غلظت دارو برحسب میکروگرم علامت اختصاری بیوتیک نام آنتی

 حساس

 تعداد )درصد(

 مقاوم

 تعداد )درصد(

 حساس هنیم

 تعداد )درصد(

 AM 10 (3/33)%1 (3/33)%1 (3/33)%1 سیلین آمپی

 CP 5 (6/66)%2 0 (3/33)%1 سیپروفلوکساسین

 FM 300 (3/33)%1 (6/66)%2 0 نیتروفورانتوئین

 GM 10 (6/66)%2 0 (3/33)%1 جنتامایسین

 NA 30 0 (3/33)%1 (6/66)%2 اسید یکنالیدیکس

 SXT 25/1 (100)%3 0 0 زولسولفامتوکسا-پریم متو تری
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نمونه سالمونلا  3هاي جداشده، هر  از نمونه PCRدر آزمایش  

 % آلـودگـی 3دهنـده  ر مجمـوع، نشـانتشخیص داده شدند کـه د

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 )شکل(.   شده بود نمونه گرفته 100در 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 های پنیر و کشک. نمونه hilAژن  PCRشکل: نتایج 

 ،بار تقطیر غیریونیزه(2)آب  : کنترل منفی6 ،(سالمونلا انتریتیدیس) : کنترل مثبتbp100 ،5: مارکر1

 .bp216 های مثبت سالمونلا با باند : نمونه2،3،4

 
 بحث

هاي  باکتري ها، فرم کلی ها، استافیلوکوك همچون هایی میکروب

 ،پستان خارجی سطح از منفی گرم هاي باکتري سایر و اسپوردار

شیرخام  وارد دتوانن می آب و بستر محیط، وسایل، از و آن نوك

مهم  علل از تواند می شیر در مدفوع ورود (. همچنین12شوند )

به  شیر رساندن کشور، باشد. در سالمونلا باکتري به شیر آلودگی

در ایستگاه  و کشد می طول ساعت چندین آوري جمع هاي ایستگاه

بوده  طولانی تحویل و برداري نمونه توزین، اعمال نیز آوري جمع

درجه  10از  کمتر به شیر دماي انجامد که می طول به ها ساعت و

نگهداري  زیادي هاي ساعت دما نیزرسد و در همین  سانتیگراد می

در  شود، حمل دوردست نقاط به حمل مخازن با بعداً تا شود می

هاي  باکتري خصوص به میکروبی شیر، بار که است مدت این

توباسیل( بالا لاک و ها فرم ها، کلی مثل پزودوموناس) سرمادوست

را  خود کارایی نیز شیر کردن خنک عمل حالت این در .رود می

 بسیاري دیگر شامل تواند می شیر حمل مخازن .دهد می دست از

 با سالمونلا کننده غنی هاي محیط در که باشد ها میکروارگانیسم از

 در رشد سالمونلاها محدودشدن باعث امر این که کنند می رقابت

% سالمونلا را در 3نتایج این تحقیق، فراوانی  .شود  کشت می محیط

هاي اکثر محققین  محصولات لبنی سنتی نشان داد که با یافته

فراوانی باکتري سالمونلا را  بنیادیان و همکاران همخوانی داشت.

 (.13) % گزارش کردند2در شیرخام 

Van Kessel هاي نمونه از بسیاري در دادند نشان همکاران نیز و 

 کم بسیار سالمونلا باکتري تعداد شیر، حمل مخازن از اخذشده

 است شده جدا کم بسیار سالمونلا باکتري  کشت، طریق زا و بوده

 اي گسترده میزان گردید مشخص گذشته مطالعات بررسی در(. 8)

 است، شده  زده تخمین شیر حمل مخازن سالمونلا در شیوع از

هاي  از نمونه %17/0تنها  (1997کانادا )سال  اونتاریو در ولی

فرخ اسلاملو و  (.14) مخازن حمل شیر، آلوده به سالمونلا بودند

هاي سنتی در  در بررسی میزان آلودگی میکروبی در کره همکاران

شهرستان ارومیه، هیچ موردي از آلودگی به سالمونلا را گزارش 

که با نتایج این تحقیق همخوانی داشت.  (،15) نکردند

نیز در بررسی میزان آلودگی  دلوئی و همکاران مختاریان

ها را از  تی شهرستان گناباد، تمامی نمونههاي سن باکتریایی بستنی

 (.16) نظر سالمونلا منفی اعلام کردند

Oliver  شیر، در غذازاد هاي پاتوژن روي همکاران با مطالعه برو 

 بخش شیرخام، در سالمونلا باکتري شیوع میزان نشان دادند

 شامل را غذایی مواد آلودگی از ناشی هاي بیماري از کوچکی

 داراي آن محصولات و شیرخام آلودگی هرچند(. 17) شود می

 غذا بیماریزاي هاي باکتري هاي آلودگی از کوچکی درصد

 براي را اي بالقوه خطرات تواند می ها آلودگی این ولی باشد، می

 استنباط و درك .کند ایجاد خام محصولات کنندگان مصرف

 بحرانی بسیار غذایی محصولات بازاریابی در غذا کیفیت از عموم

  است.

102 
 1396 دي، دهم، شماره یازدهممجله دانشگاه علوم پزشکی قم/ دوره 

 



 

 

 و همکاران رانیکا کلانتري                                                          1394جداسازي و تشخیص مولکولی سالمونلا از محصولات لبنی محلی شهرستان مراغه، سال 

 

مؤثر  روش یک پاستوریزاسیون، هاي روش از استفاده بنابراین، 

پاستوریزاسیون  اگرچه .است هاي پاتوژن باکتري کنترل براي

عموم  از بخشی دهد، ولی کاهش را خطرات این تواند می ناسبم

این  که کنند می مصرف را غیرپاستوریزه محصولات یا شیر مردم،

دلایل  از که فردي بوده عادت یا و عمومی فرهنگ از ناشی امر

لبنی  خام محصولات بودن مفید بر مبنی اشتباه تفکر آن عمده

در  سالمونلا تريباک سلامتی است. اگرچه فراوانی براي

 ولی عفونت است، پایین بسیار شده محصولات لبنی سنتی آزمایش

خطرناك باشد. این  بسیار تواند می باکتري این توسط ایجادشده

 و محصولات شیرخام نامناسب نگهداري شرایط در ارگانیسم

 براي خطر بسیاريو بوده  رشد بالاي پتانسیل داراي آن، از حاصل

 این به و همکاران Pangloli (.13) دارد جامعه عمومی سلامت

 در شیر، مخازن حمل در سالمونلا شیوع میزان که رسیدند نتیجه

 زمستان، در فصل و رسیده خود میزان بالاترین به تابستان فصل

 گونه این توان بنابراین، می ؛باشد می دارا را شیوع میزان کمترین

 شیوع میزان در بسیار مهم عامل یک فصل عامل که کرد استنباط

علت اهمیت در  به invAو   hilAهاي  (. ژن18) است باکتري

هاي سالمونلا مورد شناسایی قرار  تهاجم باکتري، در تمام سویه

یک آزمایش مناسب براي تشخیص سریع  PCRاند و  گرفته

هاي اختصاصی براي  هاي سالمونلا بوده و این دو، ژن گونه

(. در این تحقیق با انجام 19)باشند  شناسایی جنس سالمونلا می

، تشخیص قطعی hilAبا پرایمرهاي ژن  PCRآزمایش 

آمده از محصولات لبنی سنتی  دست هاي به سالمونلابودن جدایه

شده  بیوگرام؛ سالمونلاهاي جداسازي انجام شد. در آزمایش آنتی

سولفامتوکسازول، بیشترین حساسیت و  -پریم متو نسبت به تري

بیوتیک نیتروفورانتوئین نشان  ا در برابر آنتیکمترین حساسیت ر

که گزارش  پناه و همکاران دادند. این یافته با نتایج تحقیق عزت

بیوتیکی سالمونلاهاي جداشده از  کردند بیشترین مقاومت آنتی

بیوتیک نیتروفورانتوئین است،  ماکیان شهرستان اراك در برابر آنتی

و  Grazianiتحقیق  همچنین با نتایج (.20) همخوانی داشت

هاي  که عنوان کردند بیشترین حساسیت جدایه همکاران

سالمونلاي جداشده از ماکیان نسبت به جنتامایسین و 

 (. 21سیپروفلوکسازین بوده، همخوانی داشت )

 

سایر مطالعات  و بیوتیکی آنتی هاي مقاومت علت حاضر تحقیق در

انتقال  و ر کشورد بیوتیک آنتی رویه بی مصرف دلیل به واندت یم

باشد. افزایش  ها باکتري بین دارویی هاي مقاومت ژنتیکی

از  جداشده چندمقاومتی و مقاومتی تک هاي سالمونلایی سویه

مواد  از استفاده گستردگی دلیل به است ممکن انسانی هاي عفونت

تعداد  زیرا باشد؛ حیوانی غذایی محصولات در ضدمیکروبی

 سایر و سالمونلوز در درمان معمولاً که مواد این از توجهی قابل

ها  دامداري در شوند، می تجویز انسان در باکتریایی هاي عفونت

و  داخل در ها مقاومت انتقال (.22) گیرند می قرار استفاده مورد

به  انسان شدن آلوده نهایت، در و ها باکتري مختلف هاي گونه بین

 موارد رماناست. د اهمیت حایز بسیار مقاومت، واجد باکتري

 مخاطرات تنها نه مقاوم، سالمونلاهاي از ناشی هاي عفونت

شدیدي  اقتصادي هاي زیان بلکه دارد؛ پی در را فراوانی بهداشتی

از  مداوم و مکرر استفاده زیرا داشت؛ خواهد به دنبال نیز را

دیده  آنها در مقاومت از مواردي که معمولی هاي بیوتیک آنتی

در  ارگانیسم این گسترش و مقاوم نیسمارگا انتخاب باعث شده

چندگانه  مقاومت واجد هاي جدایه ظهور اخیراً .شود  می جوامع

حاصل  هاي عفونت درمان در مشکلاتی بیوتیکی سبب بروز آنتی

 (.23است ) شده حیوانات و انسان در ها میکروارگانیسم این از

 

  گیری نتیجه

 طریق از سالمونلا الانتق امکان و مطالعه این نتایج به توجه با

 روزافزون افزایش انسان، همچنین بهمحصولات لبنی سنتی 

سایر  در آلوده منابع شناسایی ها، بیوتیک آنتی به مقاوم هاي جدایه

ضروري  بیماریزا هاي سروتیپ و محصولات غذایی با منشأ دامی

هاي  سروتیپ در مقاومت ایجاد از جلوگیري جهت است و

رویه و سرخود  بی مصرف از گردد می هتوصی سالمونلا مختلف

هاي  جدایه این زیرا شود؛ اجتناب ها دامداري در بیوتیک آنتی

مصرف محصولات غذایی با منشأ دامی  طریق از توانند می مقاوم

شوند. همچنین با توجه به اهمیت بیماري سالمونلوز  منتقل انسان به

 عنوان یک بیماري مشترك بین انسان و دام، اهمیت به

خصوص در محصولات لبنی سنتی  پاستوریزاسیون مواد غذایی، به

 بایستی بیش از پیش به اطلاع عموم مردم برسد.
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