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  چكيده 
به عنوان  يولات گوشتمحص. كاذب است يبا غشا تيوكول كيوتيب ياز مصرف آنت يبه عنوان عامل اسهال ناشكلستريديوم ديفيسيل  :  :مقدمه

 نديدر فراكلستريديوم ديفيسيل    يفراوان يمطالعه با هدف بررس نيا. شوند يبه انسان محسوب مكلستريديوم ديفيسيل  انتقال  ياز منابع احتمال يكي
  .انجام گرفت ييايميوشيبا استفاده از روش كشت و آزمون ب رگرهمب ديتول

نمونه شامل مواد اوليه متشكله و محصول نهايي همبرگر سه كارخانه فراورده گوشتي داراي  211لي، تحلي -در اين مطالعه توصيفي: ها  روش
 ها در محيط مايع  نمونه. آوري گرديد جمع 1391و چهار كارخانه فاقد آن در استان اصفهان در فاصله زماني تير تا دي ماه HACPPگواهينامه 

هوازي كشت داده  آگار به صورت بي CDMNسازي و سپس در محيط  يغن  "CDMN"موكسالاكتام نوروفلوكسازينكلستريديوم ديفيسيل 
هاي  هوازي دوباره كشت داده شد و با استفاده از آزمون در محيط بلاد آگار درشرايط بيكلستريديوم ديفيسيل  هاي مشكوك  پرگنه. شدند

  .دار در نظر گرفته شد معني  > 05/0Pمورد آناليز و  2χو آزمون آماري  16نسخه  SPSSافزار  نتايج حاصل با نرم. بيوشيميايي شناسايي گرديد
بر پايه نتايج، . بود% 14و در كارخانجات فاقد گواهينامه،% HACCP ،5/5در كارخانجات داراي گواهينامه كلستريديوم ديفيسيل  فراواني  :ها يافته

در كارخانجات داراي گواهينامه كلستريديوم ديفيسيل  شيوع ولي  مشاهده نشد =P) 34/0(داري در شيوع باكتري طي فصول مختلف  اختلاف معني
HACCP 03/0(داري را نشان داد  در مقايسه با كارخانجات فاقد گواهينامه اختلاف معني  =P.(  

اصول  به انسان نقش دارد و اجرايكلستريديوم ديفيسيل  مصرف همبرگر در انتقال  "نتايج اين مطالعه نشان داد كه احتمالا :گيري نتيجه
HACCP موثر باشدكلستريديوم ديفيسيل  تواند در كاهش شيوع  كننده فراورده گوشتي همبرگر مي در كارخانجات توليد.  

 كلستريديوم ديفيسيل، فراورده گوشتي همبرگر، آزمون بيوشيميايي: يديكل يها واژه
  

در فرايند  كلستريديوم ديفيسيلميزان فراواني  . مداسفندياري زهرا، جلالي محمد، عزت پناه حميد، ويز اسكات، چمني مح :رجاعا
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 همبرگريفراورده گوشت ديتول نديدر فرا ليسيفيدوميديكلستر

  مقدمه
به عنوان يكي از عوامل اصلي ايجاد كلستريديوم ديفيسيل 

ان شناخته شده در جه ها بيماري عفوني منجر به مرگ ميليون
براي كلستريديوم ديفيسيل   زايي  نقش بيماري). 1(است 

عنوان عامل كوليت با ه دهه هفتاد ميلادي ب اولين بار در
كلستريديوم ديفيسيل   ). 2(غشاي كاذب مشخص گرديد 

هاي كشنده ايجاد كننده كوليت و اسهال ناشي از  اگزوتوكسين
ادل فلور طبيعي روده دليل تغيير در تعه مصرف آنتي بيوتيك ب

در ابتدا . كند را در افراد بستري در بيمارستان توليد مي
 عنوان مهمترين محل انتقال باكتري ه بيمارستان ب

به انسان مطرح گرديد كه به آن بيماري كلستريديوم ديفيسيل 
 Nosocomial(كلستريديوم ديفيسيل  بيمارستاني ناشي از 

Clostridium difficile Associated Disease: 
CDAD ( گويند)با افزايش شيوع ). 3CDAD  در

بيمارستان، تعداد بيماراني كه در بيمارستان بستري نشده و 
همچنين آنتي بيوتيك مصرف نكردند در جامعه افزايش يافت 

در جامعه كلستريديوم ديفيسيل  كه عفونت ناشي از 
)Community-Associated Clostridium difficile 

infection:CACDI( نام گرفت)4 .(  
كلستريديوم  ، مطالعات مربوط به شيوع CACDIبا افزايش 
اساس  بر. در محيط خارج از بيمارستان آغاز گرديدديفيسيل 

عنوان يكي از منابع احتمالي ه تحقيقات انجام گرفته؛ غذا ب
). 5( به انسان مطرح شدكلستريديوم ديفيسيل  بالقوه انتقال 
انجام گرفته در ارتباط با غذا، به گوشت و هاي  اكثر پژوهش

اولين تحقيقات مرتبط با . هاي گوشتي اختصاص دارد فراورده
در اين گروه از محصولات در كلستريديوم ديفيسيل  شيوع 
از كشورهاي كانادا و آمريكا گزارش  2009و  2007هاي  سال

  ). 6، 7(شده است 
توليد و همبرگر فراورده گوشتي است كه بدليل فرايند 

ويژه محصول در معرض خطرات يي ايميكوشيزيفخصوصيات 
اساس استاندارد ملي  همبرگر بر). 8(ميكروبي گوناگوني است 

ايران؛ از گوشت چرخ كرده حيوانات حلال گوشت نظير گاو، 
گوساله و گوسفند همراه يا بدون افزودن چربي، ادويه و ساير 

شكال مختلف هاي مجاز تشكيل شده است كه به ا افزودني

تهيه و در بين كاغذهاي مومي مجاز به صورت منجمد عرضه 
زاي  هاي بيماري مطالعاتي در زمينه شيوع پاتوژن). 9(گردد  مي

غذازاد در همبرگر در مراحل فراوري محصول و سطح عرضه 
  ). 10 -12،  8(انجام گرفته است 

اساس مطالعات انجام گرفته اجراي سيستم ايمني مواد  بر
ي مانند اصول تجزيه و تحليل خطرات و نقاط كنترل غذاي

 Hazard Analytical Critical Control(بحرانى 

Point: HACCP (تواند در كنترل و كاهش آلودگي  مي 
 - 15(در محصولات غذايي موثر باشد كلستريديوم ديفيسيل 

13.(  
 هاي  هاي متداول تشخيص پرگنه روش كشت از روش
آميزي گرم، اسپور و  رنگ). 16(ست اكلستريديوم ديفيسيل 

پرولين آمينوپپتيداز جهت تاييد  -دارا بودن فعاليت آنزيمي ال
، 18(روند  كار ميه بكلستريديوم ديفيسيل   شكوكپرگنه م

در محصولات كلستريديوم ديفيسيل  با توجه به اهميت  ).17
اي در زمينه شيوع اين  غذايي كشورهاي پيشرفته دنيا، مطالعه

ي در فراورده گوشتي همبرگر در كشورمان انجام نگرفته باكتر
بنابراين هدف از اين مطالعه توصيفي تحليلي، بررسي . است

در مسير فراوري، كلستريديوم ديفيسيل  ميزان فراواني 
دهنده همبرگر و محصول نهايي  تركيبات اوليه تشكيل

كارخانجات توليدكننده  برداري شده در دو گروه از نمونه
و فاقد  HACCPرده گوشتي همبرگر داراي گواهينامه فراو

   .گواهينامه در استان اصفهان بود
  

  ها روش
نمونه از  211برداري به روش سرشماري با تعداد كلي  نمونه

مواد اوليه متشكله همبرگر شامل گوشت گاو، پروتئين سويا، 
، پياز، )تركيبي از پودر دارچين، فلفل سياه و سماق(ادويه 

شده پس از مرحله فرمينگ در دماي  يمه فرايندمحصول ن
بندي شده در دماي انجماد  محيط و درنهايت همبرگر بسته

ساعت از كليه  48درجه سيلسيوس پس از مدت زمان  -18
كارخانجات فعال توليدكننده فراورده گوشتي همبرگر در استان 

 1391اصفهان در شرايط واقعي توليد در تابستان و پاييز سال 
كارخانه توليدكننده داراي  3در اين مطالعه، . ام گرفتانج



 

 سكينتبكمينست
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 همبرگريفراورده گوشت ديتول نديفرا در ليسيفيدوميديكلستر

 Hazard Analytical Critical Control(گواهينامه

Point:HACCP( هاي معتبر صادركننده گواهينامه  از شركت
برداري  نمونه. كارخانه فاقد گواهينامه بودند 4كنترل كيفيت و 

يز با سواب از سطوح ماشين آلات توليدي مانند چرخ گوشت ن
آلات  نيبا سواب از سطوح ماش ينمونه بردار. انجام گرفت

انجام  زياتاق انجماد ن يوارهايمانند چرخ گوشت و د يديتول
   .گرفت

پروتئين % 35همبرگر مورد بررسي در اين مطالعه، تركيبي از 
روغن سرخ % 9پياز، % 16گوشت گاو چرخ كرده، % 30سويا، 

ادويه بود كه در % 3/0نمك و % 7/1آرد گندم، % 8كردني، 
گيري و در بين كاغذهاي مومي قرار داده  همزن مخلوط، قالب

يند آعنوان نمونه نيمه فره در اين بررسي، اين محصول ب. شد
محصول . گرفته شد شده پس از مرحله فرمينگ در نظر

  . ساعت منجمد گرديد 48بندي و در نهايت به مدت  بسته
روتئين سويا، ادويه، پياز، گرم از نمونه گوشت گاو، پ 50حدود 

وري شده پس از مرحله فرمينگ و همبرگر آمحصول نيمه فر
برداري منتقل گرديد و جهت انجام  در ظروف استريل نمونه

آزمايشات، به آزمايشگاه مركز تحقيقات امنيت غذايي دانشگاه 
  .  علوم پزشكي اصفهان انتقال داده شد

ليتر محيط مايع  ميلي 25ها به  گرم از هريك از نمونه 5
موكسالاكتام نوروفلوكسازين كلستريديوم ديفيسيل  انتخابي 

)Clostridium difficle moxalactam 

norfloxacin: CDMN   ( گرم  40كه شامل تركيبي از
گرم بر ليتر دي سديم  5، )فلوكا، آمريكا(برليتر پروتئوز پپتون 
م گرم برليتر پتاسي 1، )مرك، آلمان(هيدروژن فسفات 

گرم بر ليتر سولفات  1/0، )مرك، آلمان(هيدروژن فسفات  دي
مرك، (گرم برليتر كلريدسديم  2، )مرك، آلمان(منيزيم 

و يك گرم برليتر ) مرك، آلمان(گرم برليتر فروكتوز  6، )آلمان
غني شده با ) زيگما آلدريچ، آمريكا(اسيد سديم توركوليك 

زيگما آلدريچ، ( ميلي گرم بر ليتر سيستئين هيدروكلريد 500
زيگما آلدريچ، (ميلي گرم بر ليتر نوروفلوكسازين  12، )آمريكا
زيگما آلدريچ، (ميلي گرم برليتر موكسالاكتام  32و ) آمريكا
از روغن معدني پارافين مايع دارويي . است ريخته شد) آمريكا

هوازي  جهت ايجاد شرايط بي) شركت داروسازي حنان، ايران(
سپس . استفاده گرديد CDMNيع برروي سطح محيط ما

روز انكوبه  7درجه سيلسيوس به مدت  37ها در دماي  نمونه
مرك، % (99ميلي ليتر اتانول  2ميلي ليتر از مايع در  2. گرديد
ساعت در دماي محيط  ريخته شد و به مدت يك) آلمان

  دقيقه تحت سانتريفوژ  10ها به مدت  نمونه. نگهداري گرديد
 )g × 10000 (پلت متشكله در بخش رسوب . ر گرفتندقرا

آگار حاوي  CDMNروي محيط كشت  پاييني لوله بر
گرم برليتر  13و  CDMNتركيبات ذكر شده در محيط مايع 

خون گوسفند % 7و ) هاي مديا، هندوستان(آگار  -تركيب آگار
، كشت داده )بيولوژيك، ايران مواد تحقيقات و توليد مركز(

ها در جار و با دستگاه مارت به  هوازي شدن نمونه بي. شد
هاي  دقيقه در آزمايشگاه مركز تحقيقات بيماري 10مدت 

عفوني و گرمسيري دانشگاه علوم پزشكي اصفهان انجام 
% 10دي اكسيدكربن، % 10گاز تزريقي به جار شامل . گرفت

 72ها به مدت  نمونه. گاز نيتروژن بود% 80گاز هيدروژن و 
هاي  كلني. يلسيوس انكوبه گرديددرجه س 37ساعت در دماي 

 دار با بوي مشخص مدفوع اسب بر بزرگ، مسطح و كنگره
ساب كالچر داده شدند و ) مرك، آلمان(روي محيط بلاد آگار 

. هوازي انكوبه گرديدند ساعت در شرايط بي 48به مدت 
آميزي گرم، اسپور و ديسك  آزمون بيوشيميايي مانند رنگ

هاي  برروي پرگنه) ، آمريكا Hardy Diagnostics(پرولين 
  .مثبت انجام شد

زمون ديسك پرولين، وجود تركيب ال پرولين بتانفتيل آاساس 
در ديسك است ) L-prolin B naphthylamide(آميد 

 B(، تركيب بتانفتيل آمين PEPكه در حضور معرف 

naphthylamine (معرف . شود آزاد ميPEP  حاوي
 para-dimethyl(الدهيل تركيب پارا دي متيل آمينوسينام

amino-cinnamaldehyl (0هيدروكلريدريك  با اسيد
در اين آزمون ابتدا ديسك مرطوب شده با آب . ضعيف است

هاي مشكوك با  پرگنه. مقطر استريل برروي لام قرار داده شد
. آگار بر روي ديسك منتقل شدند CDMNلوپ از محيط

دو دقيقه  ايجاد رنگ صورتي تيره تا قرمز پس از زمان
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  زهرا اسفندياري و همكاران                     

از كلستريديوم ديفيسيل  هاي  دهنده مثبت بودن پرگنه نشان
-18و  6(پرولين امينوپپتيداز است  -نظر دارا بودن آنزيم ال

در دو كلستريديوم ديفيسيل  نتايج حاصل از جداسازي  ).17
سطح آمار توصيفي شامل فراواني و آمار تحليلي شامل آزمون 

در نرم افزار   > 05/0Pداري  با سطح معني 2χمربع كاي
SPSS  تجزيه و تحليل گرديد 16نسخه.    

  

  ها يافته
نمونه مورد آزمايش در كارخانجات داراي  90از مجموع 
هاي گوشت  نمونه )فراواني(، تعداد HACCPگواهينامه 

يند آگاو، پروتئين سويا، ادويه، پياز، سواب، محصول نيمه فر
ه ز مرحله انجماد بشده پس از مرحله فرمينگ و همبرگر پس ا

 24،%)6/6( 6، %)8/8( 8 ،%)6/6( 6،%) 4/24(22ترتيب، 
هاي  كليه نمونه. بود%) 5/13( 12و %) 5/13( 12، %)6/26(

در اين گروه در روزهاي واحد كلستريديوم ديفيسيل  مثبت  
توزيع فراواني  1 در جدول. در فصل تابستان جداسازي گرديد

در اين گروه ريديوم ديفيسيل كلست هاي مثبت   و درصد نمونه
  .از كارخانجات نشان داده شده است

نمونه مورد آزمون در كارخانجات بدون گواهينامه  121از 
HACCP ، 8، %)4/7( 9،  %)6/6( 8، %)4/26( 32ترتيب به 

را از نظر %) 2/13( 16، %)2/13( 16، %)4/26( 32، %)6/6(
 ئين سويا،به محصولات گوشت گاو، پروت) فراواني(تعداد 
يند شده پس از فرمينگ آپياز، سواب، محصول نيمه فرادويه، 

يك و دو . و همبرگر پس از مرحله انجماد اختصاص داشت
هاي  يك از نمونه از هركلستريديوم ديفيسيل  نمونه مثبت 

گوشت خام، پياز و سواب به ترتيب در دو فصل تابستان و 
تريديوم ديفيسيل كلس به همين ترتيب . پاييز شناسايي گرديد

يند شده پس از مرحله فرمينگ و آدر محصول نيمه فر
همبرگر پس از مرحله انجماد با تعداد يك و سه نمونه در 

جداسازي گرديد  ، در روزهاي واحدفصل تابستان و پاييز
در دو كلستريديوم ديفيسيل  اساس نتايج، شيوع  بر ).2جدول (

. داري نداشت معني اختلاف =P) 34/0( فصل تابستان و پاييز
اساس دارا بودن كارخانه  ولي فراواني اين ميكروارگانيسم، بر

=  03/0(داري  اختلاف معني HACCPاز نظر گواهينامه 
P(را نشان داد.  

  HACCPمورد مطالعه در كارخانجات داراي گواهينامه كلستريديوم ديفيسيل  توزيع فراواني و درصد  نمونه هاي مثبت  :  1جدول 
 نوع نمونه تعداد نمونه  )درصد(اد نمونه مثبت تعد

گوشت خام 22 )5/4( 1
پروتئين سويا 6 منفي
ادويه 8 منفي
پياز 6 منفي

 سواب 24 )3/8( 2

محصول نيمه فرايند شده پس ازفرمينگ 12 ) 3/8( 1
محصول همبرگر پس از انجماد 12 ) 3/8( 1
مجموع 90 )5/5( 5

  HACCPمورد مطالعه در كارخانجات فاقد گواهينامه كلستريديوم ديفيسيل  و درصد  نمونه هاي مثبت  توزيع فراواني: 2جدول 
 نوع نمونه تعداد نمونه  )درصد(فراواني 

گوشت خام 32 )3/9( 3
پروتئين سويا  8 منفي
ادويه 9 منفي

پياز 8 )5/37( 3
سواب 32 )3/9( 3
ازفرمينگمحصول نيمه فرايند شده پس 16 )0/25( 4
محصول همبرگر پس از انجماد 16 )0/25( 4

مجموع 121 )0/14( 17
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  بحث
هاي بيمارستاني  عامل ايجاد عفونتكلستريديوم ديفيسيل  

در مدفوع كلستريديوم ديفيسيل  فراواني نسبي . شايع است
% 2/22اصفهان، ) س(بيماران بستري در بيمارستان الزهرا 

هاي گوناگوني  لعه ديگر ريبوتايپدر مطا). 19(گزارش گرديد 
هاي مدفوع بيماران بستري  در نمونهكلستريديوم ديفيسيل  از 

اين  در. اصفهان مشاهده شد) س(در بيمارستان الزهرا 
مواد غذايي  دركلستريديوم ديفيسيل  بررسي، احتمال وجود 

  ). 20(مطرح گرديد 
ته در در مطالعات انجام گرفكلستريديوم ديفيسيل  عدم وجود 

نمونه گوشت گاو  145و  26كشورهاي اتريش و هلند، در 
 و همكاران، عدم وجود  Indra). 21، 22(اي اعلام شد  تكه

نمونه گوشت گاو چرخ كرده،  25را در كلستريديوم ديفيسيل 
نمونه گوشت جوجه نيز گزارش  6نمونه گوشت خوك و  27

از  و همكاران تنها در يك نمونه De Boer .)21(نمودند 
 نمونه گوشت جوجه  257نمونه از  7نمونه گوشت بره و  16

در اين بررسي، عدم . را شناسايي نمودندكلستريديوم ديفيسيل 
 19نمونه گوشت خوك و  64در كلستريديوم ديفيسيل  وجود 

نتايج مطالعه ما ). 22(نمونه گوشت گوساله نيز گزارش گرديد 
كه  دارد در حالي تا حدود زيادي با مطالعات موجود مطابقت

در گوشت خام كلستريديوم ديفيسيل  ميزان شيوع آلودگي به 
  .است% 8/1 ،گاوي در اين بررسي

در پروتئين سويا كه براي اولين بار در كلستريديوم ديفيسيل  
با توجه به . ايران مورد آزمايش قرار گرفت جداسازي نشد

توان  در محيط ميكلستريديوم ديفيسيل  پراكندگي اسپور 
وري و آگفت كه عدم وجود اين باكتري مربوط به شرايط فر

پروتئين سويا تحت فرايندي با . توليد پروتئين سويا است
شود كه ممكن است منجر  توليد مي "پخت اكستروژن"عنوان 

در دماي مرطوب كلستريديوم ديفيسيل  به نابودي اسپور 
عه هاي مطال درجه سيلسيوس گردد كه در يافته 85بالاي 

Rodriguez-Palacios  و همكاران به آن اشاره شده است
)23  .(  

در ادويه نيز مشابه كلستريديوم ديفيسيل در مطالعه حاضر، 
ادويه محصولي است كه آلودگي . پروتئين سويا يافت نگرديد

عدم ). 24، 25(به اسپور جنس كلستريديوم در آن مطرح است 
مطالعه نيز ممكن  در اينكلستريديوم ديفيسيل وجود اسپور 

 2در مقدار است به دليل فرايند استريل ادويه با اشعه 
تواند منجر به نابودي اسپور  باشد كه مي )KG( يلوگريك

  ). 26(گردد 
در محيط و كلستريديوم ديفيسيل  با توجه به وجود اسپور 

هاي پياز در مطالعه  خاك، جداسازي اين باكتري در نمونه
كه در مطالعه  طوريه ب). 27، 28( حاضر، غير منتظره نيست

Al Saif  وBrazier   از % 4/2در كلستريديوم ديفيسيل
هاي سبزي خام كه پياز نيز در اين بررسي مورد آزمايش  نمونه
به  Simangoدر بررسي ). 27(گرفت جداسازي گرديد  قرار

كلستريديوم به  مبابوهيزميزان آلودگي خاك جامعه شهري 
  ).28(شده است  هاشار% 37تاديفيسيل 

يند آدر محصول نيمه فركلستريديوم ديفيسيل   فراوانيميزان 
شده پس از مرحله فرمينگ نسبت به ماده اوليه در 

متفاوت بود كه  HACCPكارخانجات بدون گواهينامه 
كلستريديوم ديفيسيل  تواند حاكي از انتقال آلودگي اسپور  مي

شت به محصول وري مانند چرخ گوآهاي مسير فر از دستگاه
پرگنه  يبررو يملكول شاتيبه آزما ازين هيفرض نياثبات ا. باشد
   .دارد يبررس نيمثبت در ا يها

ورده همبرگر منجمد آدر فركلستريديوم ديفيسيل شناسايي 
يند شده پس از آساعت همراه با محصول نيمه فر 48پس از 

 كلستريديوم تواند مربوط به مقاومت اسپور  مرحله فرمينگ مي
كه در مطالعه  حالي در. در شرايط انجماد باشدديفيسيل 
Freeman  وWilcox  به مقاومت اسپور كلستريديوم ديفيسل

درجه  -20(و انجماد ) درجه سيلسيوس 4(در دماي يخچالي 
  ). 29(اشاره شد ) سيلسيوس

كلستريديوم   عاساس نتايج مطالعه حاضر، ميزان شيو بر
در  HACCPگواهينامه در كارخانجات داراي ديفيسيل 

اين نتيجه با . مقايسه با كارخانجات فاقد گواهينامه متفاوت بود
و همكاران در كشور آمريكا و  Houserنتايج مطالعات 
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Bouttier  و همكاران در كشور فرانسه مطابقت دارد كه به
 در راستاي كاهش شيوع  HACCPاجراي سيستم 

  ).14، 15(اشاره نمودند كلستريديوم ديفيسيل 
نتايج اين بررسي به دليل عدم وجود گزارش مشخص از 

با آزمون ديسك كلستريديوم ديفيسيل  تشخيص فنوتيپي
انجام گرفته با روش ملكولي واكنش  مطالعاتپرولين، با 

در مطالعه . مقايسه گرديد) PCR(اي پليمراز  زنجيره
Fedorko  وWilliams  كلستريديوم  تطابق تشخيص
در . بيو شيميايي ديسك پرولين تاييد گرديد با آزمونديفيسيل 

بررسي ذكر شده، روش تشخيص با ديسك پرولين جهت 
معرفي گرديد كلستريديوم ديفيسيل  شناسايي سريع باكتري 

)17 .(  

  

  گيري نتيجه
 با توجه به عدم وجود مطالعات مشابه در خصوص شيوع  .

وري و توليد همبرگر، آدر مسير فركلستريديوم ديفيسيل 
كلستريديوم  مطالعه حاضر اولين گزارش از ميزان فراواني 

ورده گوشتي همبرگر در آدر شرايط واقعي توليد فرديفيسيل 
كلستريديوم  هنده احتمال انتقال د نباشد كه نشا اصفهان مي

با توجه به اينكه . به انسان با مصرف همبرگر استديفيسيل 
 باكتري  هاي متداول پخت تاثيري بر نابودي اسپور روش

صورت ه ندارد كنترل دماي پخت بكلستريديوم ديفيسيل 

البته نظارت . سازي همبرگر اهميت دارد مناسب جهت آماده
يند توليد در آدقيق و رعايت اصول بهداشتي در طول فر

همچنين با توجه به احتمال . كاهش آلودگي موثر است
در مواد غذايي كلستريديوم ديفيسيل  مخاطرات ناشي از 

هاي جامع در ساير مناطق كشور انجام  روري است بررسيض
كلستريديوم  گيرد تا بتوان آمار مشخصي از وضعيت شيوع 

اين مطالعه با تشخيص . دست آورده در كشور بديفيسيل 
توليد كننده زهرابه در كلستريديوم ديفيسيل  هاي مثبت  پرگنه

  .گيري است حال انجام و پي

  تشكر و قدرداني 
 ينامه دكترا انيپا جياز نتا ير، حاصل از بخشپژوهش حاض

دانشگاه  ييغذا عيمصوب در دانشكده علوم و صنا يتخصص
 هيكل. تهران است قاتيواحد علوم و تحق يآزاد اسلام

دكتر اكبر  يمقاله، مراتب سپاس خود را آقا نيا سندگانينو
 اهمعاونت غذا و دارو دانشگ يكارشناس مواد خوراك ان،يانصار

كاركنان محترم مركز  هياصفهان و از كل يزشكعلوم پ
 يدانشگاه علوم پزشك يريو گرمس يعفون يهايماريب قاتيتحق

 يكه ما را در اجرا يشعاع سايسركار خانم پر ژهياصفهان بو
  .دارند يكردند اعلام م ياريمطالعه 

.

References 
1. D.Redelings M, Sorvillo F, Mascola L. Increase in Clostridium difficile-related mortality rates, United 
States, 1999-2004. Emerging Infectious Diseases 2007; 13 (9): 1417 –19. 
2. Rupnik M. J, Songer G. Clostridium difficile: It's Potential as a source of foodborn disease. Advances in 
Food and Nutrition Research 2010; 60: 53-66. 
3. Weese J.S. Clostridium difficile in food-innocent bystander or serious threat? Clinical Microbiology and 
Infectious Diseases 2010; 16 (1): 3-10. 
4. Rupnik M, Wilcox M.H. Gerding D.N. Clostridium difficile infection: New developments in 
epidemiology and pathogenesis. Nature Reviews Microbialogy 2009; 7(7): 526-36. 
5. Gould L.H, Limbago B. Clostridium difficile in food and domestic animals: A new foodborne 
pathogen? Clinical Infectious Diseases 2010; 51: 577-82. 
6. Rodriguez-Palacios A, Staempfli H.R, Duffield T, Weese J. S. Clostridium difficile in retail ground 
meat, Canada. Emerging Infectious Disease 2007; 13: 485-7.  
7. Songer J. G, Trinh H. T, Killgore G. E, Thompson  A. D, McDonald  L. C, Limbago B. M. Clostridium 
difficile in Retail Meat Products, USA, 2007. Emerging Infectious Diseases 2009; 15: 819- 21. 
8. Ranucci D, Miraglia D, Branciari R, D'Ovidio V, Severini M. Microbiological characteristics of 
hamburgers and raw pork sausages, and antibiotic-resistance of isolated bacteria. Veterinary Research 
Communications 2004; 28: 269-72. 



 

 سكينتبكمينست

  

  1392ويژه نامه تغذيه / مجله تحقيقات نظام سلامت  1466

 همبرگريفراورده گوشت ديتول نديفرا در ليسيفيدوميديكلستر

9. Iran National Standard for  row frozen hamburger- specifications. No. 2304. 2008; 3th Ed. Available 
from: http://www.isiri.org.  
10. Shahraz F, Dadkhah H, Khaksar R, Mahmoudzadeh M, Hosseini H, Kamran M, Bourke P. Analysis of 
antibiotic resistance patterns and detection of mecA gene in Staphylococcus aureus isolated from 
packaged hamburger. Meat Science 2012; 90: 759-63. 
11. Hosseini S.M, Ezzatpanah H, Aminlari M, Mazaheri Assadi M. Ataie D. Investigation the 
contamination of E.coli O157:H7 in processed meat products produced in two factories at Shiraz and 
Tehran. Food Technology & Nutrition 2011; 8(3): 37- 47. [In Persian] 
12. Kargar M, Dianati P. Homayoon M. Evolution of Virulence genes and antibiotic resistance of 
enterhemorrhagic Escherichia coli isolated from hamburger by Multiplex PCR in Shiraz. Journal of 
Isfahan Medical School 2011; 29(148): 977- 87. [In Persian] 
13. Iran National Standard as a Guidelines for the application of the hazard analysis critical control point 
(HACCP System). No. 4557. 1st Ed. Avaiable from: http://isiri.org 
14. Bouttier S, Barc M. C. Felix B, Lambert S, Collignon A, Barbut F. Clostridium difficile in ground 
meat, France. Emerging Infectious Diseases 2010; 16: 733- 4. 
15. Houser B. A, Soehnlen M. K, Wolfgang D. R, Lysczek H. R, Burns C. M. Jayarao B. M. Prevalence of 
Clostridium difficile toxing genes in the feces of veal calves and incidence of ground veal contamination. 
Foodborn Pathogens and Disease 2012; 9: 32-6. 
16. Lyerly D.M, Krivan H.C, Wikins T.D. Clostridium difficile: Its disease and toxins. Clinical 
Microbiology Reviews 1988; 1: 1-18 
17. Fedorko D.P, Williams E.C. Use of Cycloserine-Cefoxitin-Fructose Agar and L-Proline-
AMinopeptidase (PRO discs) in the rapid identification of  Clostridium difficile. Journal of clinical 
microbiology 1997; 35(5): 1258-9. 
18. Emadzade M.K. Akbarzadeh A. Dictionary of Microbiology and Molecular Biology. 3th Ed. Thhran: 
Jahan e Adib Publication; 2010: 282-4. [In Persian]  
19. Nasri M.R, Khorvash F, Zolfaghari M.R, Mobasherizadeh S. The relavtive frequency of Clostridium 
difficile in fecal samples of hospitalized patients with diarrhea by ELISA methos. Journal of Isfahan 
Medical School 2012; 29(167):1-7. [In Persian] 
20. Jalali M, Khorvash F, Warriner K. Weese JS. Clostridium difficile infection in an Iranian hospital. 
BMC Research Notes 2012; 5: 1-5.  
21. Indra A, Lassnig H, Baliko N, Much P, Fiedler A, Huhulescu S, Allerberger F. Clostridium difficile: a 
new zoonotic agent? Wiener KlinischeWochenschrift 2009; 121(3):91-5. 
22. De Boer E, Zwartkruis-Nahuis A, Heuvelink AE, Harmanus C, Kuijper EJ. Prevalence of Clostridium 
difficile in retailed meat in The Netherlands. International journal of food microbiology 2011;144(3):561- 
4. 
23. Rodriguez-Palacios A, LeJeune J.T. Moist-heat resistance, spore aging, and superdormancy in 
Clostridium difficile. Applied and Environmental Microbiology 2011; 77: 3085-91.  
24.Banerjee M, Sarkar P. K. Growth and enterotoxin production by sporeforming bacterial pathogens 
from spices. Food Control 2004; 15: 491-6.  
25. Aguilera M. O, Stagnitta P. V, Micalizzi B, Stefanini de Guzman A. M. Prevalence and 
characterization of Clostridium perfringens from spices in Argentina. Anaerobe 2005; 11: 324-7. 
26. Farkas J, Mohacsi-Farkas C. History and future of food irradiation. Trends in Food Science and 
Technology 2011; 22: 121-6. 
27. Al Saif N, Brazier J. S. The distribution of Clostridium difficile in the environment of South Wales. 
Journal of Medical Microbiology1996; 45: 133-7.  
28. Simango C. Prevalence of Clostridium difficile in the environment in a rural community in Zimbabwe. 
Transactions of the Royal Society of Tropical Medicine and Hygiene 2006; 100: 1146-50. 
29. Freeman J, Wilcox M. H. The effects of storage conditions on viability of Clostridium difficile 
vegetative cells and spores and toxin activity in human faeces. Journal of Clinical Pathology 2003; 56: 
126-8.



 

 

  

  1467  1392 ويژه نامه تغذيه /متمجله تحقيقات نظام سلا

  زهرا اسفندياري و همكاران                     

 

The Frequency of Clostridium difficile in Processing steps of hamburger  
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Mohammad Chamani5 

 
 
Abstract 
Background: Clostridium difficile (C. difficile) is known as a cause of diarrhea through antibiotic usage 
and life threatening pseudo-membranous colitis. The meat products such as hamburger are one of possible 
sources for C. difficile transmission to human. The present study was conducted to examine the frequency 
of C. difficile in the processing steps of hamburger by culture method and biochemical test. 
Methods: In this cross sectional study, 211 samples including raw material and final product of 
hamburger were collected from 3 and 4 hamburger manufacturing companies certified with and without 
HACCP, respectively during June 2012 to January 2013. The sampling by swab was done from 
production facilities. The samples were cultured in Clostridium difficile moxalactam norfloxacin (CDMN) 
broth. Afterwar it was streaked on the CDMN agar in anaerobic condition. The suspicious colonies were 
an aerobically sub cultured on the blood agar. Bacteriological examinations were performed by some 
biochemical tests. Collected data were analyzed using SPSS (version 16). Descriptive statistics and Chi-
square tests were used with p-value ≤ 0.05. 
Findings: The frequency of C. difficile was 5.5% and 14% in hamburger manufacturing companies 
certified with and without HACCP, respectively. There was no difference in C.difficle prevalence 
according to the season (p= 0.34). But the difference was observed in the results based on HACCP 
certification (p= 0.03).  
Conclusion: These results indicate the hamburger may serve as a vehicle for C. difficile transmission to 
human. Furthermore, HACCP implementation can reduce the C.difficle prevalence. 
Key words: Clostridium difficle, hamburger, biochemical test 
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