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Abstract 
Background: Clostridium difficile (Clostridioides difficile) is known as one of the main causes of 

pseudomembranous colitis and is considered an important enteropathogen in humans. Antibiotic use has been 

introduced as one of the most significant risk factors contributing to the prevalence and incidence of “Clostridium 

difficile nosocomial infection”. The aim of this study is to investigate the prevalence, antibiotic resistance, and 

genetic diversity of Clostridium difficile in semi-cooked ready-to-eat products in stores of Isfahan Province in Iran. 

Methods: A total of 240 samples of semi-cooked ready-to-eat products, including potato kuku, herb kuku, cordon 

bleu, and chicken nuggets (each 60 samples), were randomly collected from stores of Isfahan Province between July 

2020 and February 2021. Clostridium difficile was identified by culturing the samples in Clostridium difficile 

moxalactam norfloxacin. To determine the characteristics of the toxins, tcdA and tcdB genes were detected through 

multiplex polymerase chain reaction (M-PCR). The antibiotic sensitivity of the isolates was determined based on the 

minimum inhibitory concentration (MIC) test. The results were analyzed using chi-square test in SPSS software and 

P-value was considered significant at 0.05. 

Findings: 37 samples were infected with Clostridium difficile. The contamination rate was 13.3%, 20.0%, 11.6%, 

and 16.6% in potato kuku, herb kuku, cordon bleu, and chicken nugget, respectively. The highest contamination was 

related to the semi-cooked herb kuku product. TcdA and tcdB gene toxins were identified in 15 and 17 isolates of 

Clostridium difficile, respectively. Among Clostridium difficile strains, the highest level of resistance was seen for 

ampicillin and penicillin antibiotics, and the highest sensitivity was related to chloramphenicol and metronidazole. 

Conclusion: Semi-cooked ready-to-eat products can be considered as potential sources of antibiotic-resistant 

Clostridium difficile. Thus, complete cooking process of semi-cooked ready-to-eat foods at appropriate temperature 

and time (85 °C and 30 minutes) and following hygiene principles in food processing plants can prevent the probable 

gastrointestinal infections caused by strains of Clostridium difficile in consumers. 
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در کلستریدیوم دیفیسیل )کلستریدیوس دیفیسیل( بیوتیکی تنوع ژنتیکی و مقاومت آنتی بررسی شیوع،

 پخته آماده مصرف در مراکز فروش استان اصفهانهای نیمه فرآورده
 

 3زهرا اسفندیاري ،2امير شاكریان، 2ابراهيم رحيمی، 1پروین قربانی
 

 

 چكيده
مصرف  .است شده شناخته انسان درمهم  هاینتروپاتوژنا از یکیکی از علل اصلی ناشی از کولیت کاذب غشایی و ی کلستریدیوم دیفیسیل )کلستریدیوس دیفیسیل( مقدمه:

شده است. هدف از انجام پژوهش حاضر، بررسی شیوع، مقاومت ی عرفم کلستریدیوم دیفیسیلین عوامل خطر در شیوع و بروز عفونت بیمارستانی ترمهمبیوتیک، یکی از آنتی

 .استان اصفهان بودمراکز فروش پخته آماده مصرف در  های نیمهفرآوردهدر  کلستریدیوم دیفیسیلبیوتیکی و تنوع ژنتیکی باکتری آنتی

نمونه( توزیع شده در سطح استان اصفهان، در فاصله  02زمینی، کوکو سبزی، کوردن بلو و ناگت مرغ )از هر کدام پخته شامل کوکو سیبهای نیمه نمونه از فرآورده 242 :هاروش

 نینورفلوکساس موکسالاکتاماز محیط کشت کلستریدیوم دیفیسیل  کلستریدیوم دیفیسیل،آوری گردید. جهت جداسازی به صورت تصادفی جمع 0422زمانی تیر ماه تا بهمن ماه سال 

 Multiplex polymerase chain reaction) ای پلیمراز چندگانهواکنش زنجیره قیطر از tcdB و tcdA با عناوین کلستریدیوم دیفیسیلهای ی مربوط به توکسینهاژن ستفاده شد.ا

( تعیین گردید. نتایج MICیا  Maximum Inhibitory Concentrationحداقل غلظت مهارکنندگی ) آزمون اساس بر هایهجدا نیا یکیوتیبیآنت تیحساسو  ییشناسا (M-PCRیا 

 .مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت SPSSافزار در نرم P < 20/2داری و سطح معنی 2شیوع با استفاده از آزمون 

زمینی، کوکو سبزی، کوردن بلو و ناگت مرغ به های نیمه پخته شامل کوکو سیببودند. آلودگی به کلستریدیوم دیفیسیل در نمونه کلستریدیوم دیفیسیلنمونه آلوده به  37 ها:یافته

 و  tcdAنمونه مثبت  00های مسؤول تولید سموم شامل درصد مشاهده شد. بیشترین آلودگی به محصول کوکو سبزی اختصاص داشت. توکسین 0/00و  0/00، 2/22، 3/03ترتیب 

و بیشترین حساسیت مربوط به سیلین سیلین و پنیهای آمپیبیوتیک، بیشترین میزان مقاومت نسبت به آنتیدیفیسیل های کلستریدیومشناسایی گردید. در جدایه tcdBنمونه مثبت  07

 .کلرامفنیکل و مترونیدازول بود

کامل غذاهای  پخت شوند. بنابراین، گرفته نظر در بیوتیکآنتی به مقاوم کلستریدیوم دیفیسیل احتمالی منبع عنوان به توانندمیپخته آماده مصرف های نیمه فرآورده گیری:نتیجه

 هایسویه طریقاحتمالی از  گوارشی هایعفونت بروز از تواندمی تولید، مراکز در بهداشت رعایت دقیقه و 32درجه سلسیوس و  50مصرف در دما و زمان مناسب  از قبل آمادهنیمه 

 .نمایدجلوگیری کنندگان در مصرف کلستریدیوم دیفیسیل

 بیوتیکی؛ تنوع ژنتیکی؛ غذای آماده مصرف؛ ایران؛ مقاومت آنتیکلستریدیوم دیفیسیل های کلیدی:واژه

 
کلستریدیوم دیفیسیل )کلستریدیوس دیفیسیل( بیوتیکی تنوع ژنتیکی و مقاومت آنتی بررسی شیوع، .، اسفندیاری زهراامیر شاکریان، ابراهیم ی، رحیمنیپرو یقربان ارجاع:

 273 -272 (:3) 20؛ 1403 مجله تحقیقات نظام سلامت .پخته آماده مصرف در مراکز فروش استان اصفهانهای نیمه در فرآورده

 00/7/0423تاریخ چاپ:  2/02/0422 پذیرش مقاله: 24/5/0422 مقاله: دریافت

 

 مقدمه

هاوازی یببااکتری گارم مت،ات، )کلستریدیوس دیفیسیل(  کلستریدیوم دیفیسیل
عفونات »ای از هاای پراکنادهباشاد. گازار دهنده اساوور مییل تشکاج،اری و 

میلاادی  70هاای درماانی در دهاه در محیط« کلستریدیوم دیفیسیلیمارستانی ب
، شدت شیوع ایان عفونات تاا حادود حال به تامیلادی  00اما از دهه  وجود دارد،

(. بر اساس آمارهای سازمان بهداشت جهاانی، 1زیادی رو به افزایش بوده است )
 باه میلاادی 70 دهاه در بار اولین برای کلستریدیوم دیفیسیلزایی نقش بیماری

، شدت 2003. از سال (2-4گردید ) مشخص کاذب غشای با کولیت عامل عنوان
، باه صاورت قابال «کلساتریدیوم دیفیسایلعفونت بیمارساتانی »و مرگ و میر 

توجهی در آمریکاای شامالی و بسایاری از کشاورهای اروپاایی رو باه افازایش 
توان به گذاشت. تغییراتی در اپیدمیولوژی باکتری مشاهده شد که از آن جمله می

از جامعه، مشاهده بیماری در جواناان  لکلستریدیوم دیفیسیبروز عفونت اکتسابی 
های های با قدرت تهاجمی بالا، بروز ساویهفاقد عوامل خطر و پدیدار شدن سویه

جدا شده  دیفیسیل کلستریدیومهای ها، ش،اهت بین ایزولهمقاوم به فلوروکینولون
 .(5)از انسان و مواد غذایی اشاره کرد 
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 خصاو باه  غذایی، مواد انواع از برخی است که داده نشان نتایج مطالعات
توانناد از دارد، می هاآن فرآوری یا تولید زنجیره در نقشی که انسان هاییفرآورده
ساایلین، هااای آمویبیوتیک. آنتی(5، 6) باشااند کلسااتریدیوم دیفیساایل منااابع
سیلین و تتراسایکلین در رژیم غذایی دام کاربرد فراوانی دارند و حتای جهات پنی

تواناد منجار باه بااقی مانادن شوند که این امر میبیماری نیز استفاده میدرمان 
بیوتیک در گوشت حیوان گردد. در نتیجه، با مصرف گوشات حیاوان توساط آنتی

فتاد و فارد باه صاورت غیار ابیوتیک به بدن فرد اتفاق میانسان، ورود این آنتی
باشد. به  یدیوم دیفیسیلکلسترتواند مستعد ابتلا به عفونت بیمارستانی مستقیم می

در  کلستریدیوم دیفیسایلهمین دلیل به صورت غالب، بیشتر تحقیقات مربوط به 
(. نتاایج 5های گوشتی اختصاا  دارد )منابع مختلف غذایی به گوشت و فرآورده

در  کلستریدیوم دیفیسیلدهد که اسوورهای های صورت گرفته نشان میپژوهش
ل زمان توصایه شاده جهات پخات گوشات درجه سلسیوس در حداق 71حرارت 

 محیطای شارایط باه نسا،ت کلستریدیوم دیفیسیل(. مقاومت 7قابلیت بقا دارند )
 و خاام از ماواد شاده تهیاه غذایی محصولات در بتوانند هاآن تا است س،ب شده

 (.2، 0بمانند ) پایدار شده داده حرارت غذایی مواد
های اخیر به دلیل تغییر در سا،ک زنادگی، شایوه تغذیاه و مصارف در سال

های غذایی آماده به ویژه به واسطه افازایش زماان مانادگاری، باه  اور فرآورده
چشمگیری در اقشار مختلف جامعه افزایش یافته است. همچنین، با توجه به ایان 

کالاای مصارف خاانوار  پخته آماده در س،دهای نیمه که انواع متنوعی از فرآورده
سازی این گروه از محصولات، گارم کنندگان جهت آمادهقرار دارد و اصولاً مصرف

دهند، این شارایط ها را انجام میکردن و سرخ شدن مختصر این گروه از فرآورده
شاود. در پاژوهش  کلساتریدیوم دیفیسایلتواند منجر به باقی مانادن اساوور می

 هایبیاوتیکی ساویهآنتی مقاومات الگاوی نتیکی وتنوع ژ ،آلودگی حاضر، میزان
پخته آماده مصرف های نیمه های مختلف فرآوردهنمونه در کلستریدیوم دیفیسیل

 .مورد بررسی قرار گرفت توزیع شده در مراکز فرو  استان اصفهان
 

 هاروش
زمینای، کوکاو سا،زی، نمونه شاامل کوکاو سایب 240توصیفی،  مطالعه در این

 صاورت نمونه(، باه 60و ناگت مرغ به صورت نیمه پخته )از هر کدام کوردن بلو 
از نظار  هاگردیاد. نموناه آوریجماع اصافهان اساتان از مراکز فارو  تصادفی
 باافتی( مناسا،ی قوام و بو ظاهری )رنگ، از خصوصیات و سالم بندی کاملاًبسته

 شناسایمیکروبتحقیقاات  مرکاز باه سارد ها باه صاورتنمونه برخوردار بودند.
 هار نموناه در  از گارم 5حادود  منتقل شدند. شهرکرد واحد اسلامی آزاد دانشگاه

ین نورفلوکساسا موکساالاکتام کلساتریدیوم دیفیسایل محیط کشت تریلیلیم 25
. ترکی،ااات هیدروکلریااد سیسااتوین، نورفلوکساسااین و داده شااد بااراا انتقااال

موکسالاکتام نیز به عنوان مکمل به محیط کشت اضافه شادند. ایان ترکیاب باه 

هاااوازی درجااه سلساایوس در شاارایط بی 37روز در دمااای  7تااا  5ماادت 
اضافه و به درصد  02اتانول  تریلیلیم 2 به محیطاز آن،  پسگذاری شد. خانهگرم

دقیقاه باا  10هاا باه مادت لولاه. گردید یاتاق نگهدار یر دماساعت د دومدت 
کلساتریدیوم ی رساوب بار رودور بر دقیقه سانتریفوژ شد. ساوس  3000 سرعت

 درصد خاون گوسافند کشات 7ین آگار حاوی نورفلوکساس موکسالاکتام دیفیسیل
 باه مادت  سلسایوسدرجاه  37 یدماا در یهاوازیب طیدر شرا هاگردید. نمونه

ی محایط رو کلستریدیوم دیفیسیلهای مشکوک به پرگنه شد.ساعت انکوبه  72
سااعت  42به مادت  سلسیوسدرجه  37 یدما درو  کشت شدند کشت بلاد آگار

 ی قاارار گرفتنااد. تشااخیص بیوشاایمیایی از روی شااکل، هااوازیباا طیدر شاارا
های مت،ات انجاام شاد. آمیزی گارم بار روی پرگناهبوی مدفوع اساب و رناگ

ای پلیمااراز چندگانااه باارای آزمااایش واکاانش زنجیااره DNAسااازی آماده
(Multiplex polymerase chain reaction  یاM-PCR با داشتن پرگنه )

 سلسایوسدرجه  05 یدر دما لیتر آب دیونیزه استریلمیلی 1تازه و انتقال آن به 
دور بار  1100دقیقه باا سارعت  15ها به مدت انجام شد. نمونه قهیدق 3مدت  به

 هااای میکرولیتاار از سااوپرناتانت باارای آزمایش 10دقیقااه سااانتریفوژ گردیااد. 
M-PCR کار گرفته شد. به 

کلساتریدیوم فسفات برای تأیید بااکتری در تحقیق حاضر، ژن ایزومراز تری
به علت این که به عنوان عوامل اصلی عفونت  tcdB و tcdAو دو ژن  دیفسیل

از  M-PCRباشاند، بررسای شادند. هماه ماواد بارای می کلستریدیوم دیفسیل
میکرولیتار شاامل  25باا حجام  M-PCRشرکت سیناژن )ایران( تأمین گردید. 

 منیزیم  لیتر کلریدومیکر M-PCR ،3فااااااار با لیترومیکر 5/2 ترکی،ااااااای از
 ر، میلیمولا 10 تفسفایکسی نوکلووتید ترادیلیتر ومیکر 2ر، میلیمولا 50
ی هازگاارغااز آهر یک  ازلیتر ومیکر 1از، مرپلاای DNAواحااد آناازیم تااک  5/0

tcdA  وtcdB ،5/0 لیتر ومیکر 5 ت وفسفامیکرولیتاار از آغااازگر ایزوماار تااری
DNA .دقیقاه در  3باه مادت ترتیاب  چرخه حرارتی مورد اساتفاده باه الگو بود
سلسیوس برای دناتوراسیون صورت پذیرفت. فرایند تقویات نیاز درجه  05دمای 
درجه سلسیوس انجام شد. مرحلاه  65به  55مرحله از دمای  11ثانیه در  30  ی

تقویت در دساتگاه  بار 40ثانیه و  30درجه سلسیوس به مدت  72تکتیر در دمای 
 M-PCRباا واکانش  tcdBو  tcdA هایترموسایکلر صورت گرفت. توکسین

آزمایشگاه مرکز تحقیقات دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد بر اسااس رو  در 
Lemee شناسایی گردید.  (10) و همکاران 

درصد در تانک الکتروفورز افقی  5/1با استفاده از ژل آگاروز  DNAکیفیت 
ارزیابی شد. شدت وضوح بانادها، تحات تاأثیر اشاعه فارابنفش و باا اساتفاده از 
دستگاه ترانس لومیناتور مورد بررسی قرار گرفت. آغازگرهای مورد استفاده بارای 

)آلماان( تهیاه  Metabionاز شارکت  کلساتریدیوم دیفسایلتشخیص باکتری 
 (.11( )1گردید )جدول 

 

 دیفيسيل مكلستریدیوبراي تشخيص  tcdB و tcdAهاي توالی آغازگرهاي ژن. 1 جدول

 منبع اندازه محصول )جفت باز( سکانس آغازگر ژن هدف

tpi F[5'- AAAGAAGCTACTAAGGGTACAAA-3'] 
R [5'-CATAATATTGGGTCTATTCCTAC-3'] 

032 20 

tcdA F [5'- AGATTCCTATATTTACATGACAATAT-3'] 
R [5'-GTATCAGGCATAAAGTAATATACTTT-3'] 

363 22 

tcdB F [5'-GGAAAAGAGAATGGTTTTATTAA-3'] 
R [5'-TCTTTAGTTATAACTTTGACATCTTT-3'] 

262 22 
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  پخته مهین یدر غذاها ومیدیکلستر یکیوتیبیو مقاومت آنت یکیتنوع ژنت وع،یش

 1403 پاییز/ 3/ شماره 20مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  270

 

حداقل غلظات  اساس بیوتیکی برتفسیر نتایج تست سنجش حساسیت آنتی
مطاابق ( MICیا  Maximum Inhibitory Concentrationمهارکنندگی )

از  یاوگرامیبهاای آنتایدیساک .( انجام گرفات13) و همکاران Harveyرو  
سااعت  42تهیه گردید. قطر هالاه عادم رشاد پاس از )ایران(  ب شرکت پادتن

 MIC دامناه د.درجه سلسیوس قرائات و تفسایر شا 37 دمای و گذاریخانهگرم
زمانی کاه گردید. مقاوم بیان و  ها به صورت حساسبیوتیکبرای هر یک از آنتی

شاد، میمهار  دیفیسیل کلستریدیومدرصد رشد  70بیوتیک تا بیش از غلظت آنتی
درصااد رشااد  30بیوتیااک کمتاار از حساااس و زمااانی کااه غلظاات آنتاای ایزولااه

هاا باا اساتفاده از داده .تعریاف گردیادمقاوم  ،شدمیمهار  دیفیسیل کلستریدیوم
 ,.version 16, SPSS Inc) 16 نسااخه SPSS افاازاردر ناارم 2آزمااون 

Chicago, IL) مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت 05/0داری معنی سطح و. 
 

 هایافته
 در  کلساتریدیوم دیفیسایل مورد بررسی در پژوهش حاضار، وجاود نمونه 240 از
های کوکاو نموناه در کلساتریدیوم دیفیسایل باه گردید. آلودگی نمونه تأیید 37

 6/11، 0/20، 3/13ترتیاب  زمینی، کوکو س،زی، کوردن بلو و ناگت مرغ بهسیب
به خاکساتری، ماات،  مایلهای سفید های حاوی پرگنهبود. پلیت درصد 6/16و 

 کلساتریدیوم دیفیسایلهای ای شکل و کمی برجسته نشان دهناده ایزولاهدایره
 درصاااد( و  5/40) 15 در tcdBو  tcdAهاااای دارای ژن هایبودناااد. ایزولاااه

 (. 2( )جدول P < 05/0شناسایی شدند )درصد(  04/45نمونه ) 17

بررسای در مطالعاه  های ماوردنموناه از کلساتریدیوم دیفیسایل هایجدایه
سایلین و آموی هاایبیوتیکباه آنتی نسا،ت را مقاومات میازان حاضر بیشاترین

سیلین و بیشترین حساسیت را نس،ت باه مترونیادازول و کلرامفنیکال نشاان پنی
 (.3( )جدول P < 05/0دادند )

 

 بحث
بیاوتیکی بررسای شایوع، تناوع ژنتیکای و مقاومات آنتی با هدف حاضر پژوهش

پخته آماده مصرف در مراکاز فارو   های نیمهدر فرآورده کلستریدیوم دیفیسیل
کلساتریدیوم بیشترین و کمترین فراوانی  ،استان اصفهان انجام شد. بدین ترتیب

در مجماوع،  .به ترتیب به کوکو س،زی و کوردن بلو اختصاا  داشات دیفیسیل
پختاه آمااده لات نیماه دهنده آلودگی بیشتر در محصومطالعه حاضر نشان  جیتان

باشاد آماده با منشاأ حیاوانی میمصرف با منشأ گیاهی نس،ت به محصولات نیمه 
زمینای و های غیر گوشتی مانند کوکاو سایببه ع،ارت دیگر، فرآورده (.1)جدول 

 tcdBهای توکسیکوژنیک، به خصو  ژن کوکو س،زی، تعداد بیشتری از ایزوله
 . (P < 05/0)های گوشتی مانند کوردن بلو و ناگت مرغ دارد را نس،ت به فرآورده

 

م كلستریدیوهاي بررسی آلودگی و تنوع ژنتيکی سویه. 2 جدول

 پخته آماده مصرف هاي نيمهفرآوردهدر  دیفيسيل

 بر اساس  یآلودگ نوع نمونه
M-PCR 

 کيژنيتوكس يهازولهیا
tcdB tcdA 

 5( 5/60) 3( 5/33) 8( 3/23) زمینیکوکو سیب

 6( 2/52) 5( 6/12) 20( 2/02) کوکو سبزی

 3( 8/10) 1( 2/53) 3( 6/22) کوردن بلو

 3( 2/32) 3( 2/32) 22( 6/26) مرغناگت 

 23( 31/15) 25( 5/12) 33( 1/25) مجموع

 ها بر اساس تعداد )درصد( گزارش شده است.داده
M-PCR: Multiplex polymerase chain reaction 

 
در محصاولات غاذایی نامشاخص  کلستریدیوم دیفیسایلمن،ع وجود اگرچه 

شود، اماا باا ایان می ناهمگونی قابل توجهی بین نتایج تحقیقات مشاهده است و

هاا باه دلیال های واقعی در شیوع، ممکن است ایان تفاوتعلاوه بر تفاوتحال، 

هاا، شارایط جغرافیاایی، کیفیات پاژوهش برداری، دماا وفصول مختلاف نموناه

انتقاال آلاودگی از دسات کارکناان شااغل،  های تشخیص و یااحساسیت رو 

 (.14، 15وسایل و تجهیزات و محیط و فرایند باشد )

 

 آماده مصرفپخته  هاي نيمهفرآوردهجدا شده از  دیفيسيل كلستریدیومفراوانی و درصد حساسيت باكتري . 3 جدول

 [تعداد )درصد(حساسيت ] [تعداد )درصد(] مقاومت گرم()ميلی بيوتيکغلظت آنتی گرم()ميلی MIC دامنه بيوتيکآنتی

 2( 2) 06 (30/85) 0 2-22 نیلیسیآموکس

 2( 2) 5 (222) 3 5-05 نیلیسیآمپ

 20 (35/08) 20 (35/08) 50 6-61 نیسفتارول

 2 (08/21) 5 (10/32) 2 2-26 نیسیندامایکل

 5 (10/32) 2 (08/21) 1 2-22 دینوزوئیل

 0 (35/08) 0 (35/08) 23 05-5 مروپنم

 82 (222) 2( 2) 82 205/2-82 دازولیمترون

 0 (35/08) 0 (35/08) 6 2-22 نیفلوکساس یآموکس

 2( 2) 2 (222) 1 2-22 نیلیسیپن

 1( 30/85) 2( 08/21) 5 5-05 نیسیجنتاما

 2 (08/21) 6 (30/85) 2 2-05 نیکلیتتراس

 1 (222) 2( 2) 3 05/2-1 کلنیکلرامف
MIC: Maximum Inhibitory Concentration 
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 و همکارانی قربان نیپرو 

 1403 پاییز/ 3شماره / 20سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 277

 

مطالعات مختلفی در ایران و سایر کشورها انجام شده است. به عنوان متال، 
در درصد بالایی از محصولات با منشأ حیاوانی در  کلستریدیوم دیفیسیلبا  آلودگی

 کلساتریدیوم دیفیسایلدر ارت،اط با وجود  (.16عربستان سعودی مشاهده گردید )
نموناه  40بار روی  و همکااران Bakriتوسط در محصولاتی با منشأ گیاهی که 

درصاد(  5/7سالاد آماده مصارف صاورت گرفات، ایان بااکتری در ساه نموناه )
ها باه بودناد. جدایاه tcdB ژنشد. از این میاان، ساه ایزولاه حااوی  جداسازی

ونکومایسین و مترونیدازول حساس، اما به دیگر داروهای ضاد میکروبای مقااوم 
نمونه  104که در فرانسه انجام شد، از  و همکاران Eckertتحقیق (. در 2بودند )

 دیوم دیفیسایلکلساتریهای مولد توکسین سالاد و س،زیجات آماده مصرف، سویه
 مغاز کااهو و  1درصد( شامل دو نمونه ساالاد آمااده مصارف ) 0/2در سه نمونه )

(. در پاژوهش جاامعی 17نمونه جوانه نخود جداسازی گردید ) 1برگ کاهو( و  1
در  کلساتریدیوم دیفیسایلصورت پذیرفت، آلاودگی  توسط برجی و همکارانکه 

، به ترتیب مربوط باه 2010تا  2000های مقالات بررسی شده در بازه زمانی سال
درصد باود کاه  6/5و  5/5، 1/6انواع سالادها، س،زیجات و انواع گوشت با میزان 

در محصولات با منشأهای مختلف دامی  کلستریدیوم دیفیسیلدهنده شیوع نشان 
 کارد استن،اط توانیم حاضر مطالعه با رابطه در(. بنابراین، 12باشد )و گیاهی می

 رانیاا درپخته آماده مصارف  محصولات نیمه در کلستریدیوم دیفیسیل وعیش که
 قاادر یباکتر نیا کهجایی تواند از نظر اصول بهداشتی مورد توجه باشد. از آنمی
 یبااق طیمح در ی ولان مدت یبرا تواندیم و است مقاوم اریبساسوور  لیتشک به

 انتقاالیکای از دلایال اصالی . دشاومی لیتسه، انتقال این باکتری به غذا بماند
مرباوط باه  پخته آمااده مصارف، انواع محصولات نیمه در کلستریدیوم دیفیسیل

و مشکلات احتماالی در فرایناد  طیمح در یباکتر نیاو پراکندگی گسترده  حضور
تهیه آن باه واساطه ناکاافی باودن دماای فارآوری در راساتای ناابودی اساوور 

 اشد.بهای مقاوم به حرارت میباکتری
محصاولات نیماه پختاه  در tcdB و tcdA یهاتوکسین حاضر، تحقیق در

 نیترعیشاا هااتوکساین نیاا چرا کاه ؛گرفت قرار بررسی مورد آماده مصرف نیز
(. در پژوهشای در 5اند )معرفای شاده کلستریدیوم دیفیسیل سمیت یهاتوکسین
کلسااتریدیوم  tcdBو  tcdAهای درصااد ایزولااه مت،اات از توکسااین 70ایااران، 
بندی توزیع شده در سطح عرضه مشهد جداساازی در قطعات مرغ بسته دیفیسیل
ها دارای (. در کشورهای دیگری مانند آلمان، درصاد بالاایی از ایزولاه10گردید )

هاا مقاومات نسا،تاً های مرغ یافت شد و در آندر نمونه tcdBو  tcdAهای ژن
 (.20گزار  گردید ) کلیندامایسینن و های اریترومایسیبیوتیکبالایی به آنتی

ساالم را در  یوتاایکروبیتعاادل م تواننادیکاه ما ییهاکیوتیبیآنت از جمله
 شاوند کلستریدیوم دیفیسیل ریباعث تکت ،جهیدستگاه گوار  مختل کنند و در نت

و  نیساایندامایکل ها،نیسفالوسااوور ن،یلیساایآموکساا ن،یلیساایآمواا شااامل
(. بنااابراین، در مطالعااه حاضاار بااه بررساای 2، 10) هسااتند هااانولونیفلوروک
پرداختاه شاد. نتاایج  کلستریدیوم دیفیسایلهای مقاوم و حساس به بیوتیکآنتی

بااه  کلسااتریدیوم دیفیساایلهای تحقیااق حاضاار نشااان دهنااده مقاوماات جدایااه
در بیااوتیکی مقاوماات آنتیساایلین بااود. ساایلین و پنیآموی هااایبیوتیکآنتی

دست آوردن عناصار ژنتیکای و ماهیت چند عاملی دارد. به  سیلکلستریدیوم دیفی
بیوتیک و همچنین، عوامل دیگری مانناد تغییارات های هدف آنتیتغییر در محل

در مساایرهای متابولیااک و تولیااد بیااوفیلم، بااه بقااای ایاان پاااتوژن در حضااور 
 (.14تواند کمک نماید )ها میبیوتیکآنتی
 

 گيرينتيجه
در محصولات غاذایی  کلستریدیوم دیفیسیلکننده وجود بیان نتایج تحقیق حاضر

زمینی، کوکاو نیمه پخته آماده مصرف با منشأ حیوانی و گیاهی مانند کوکو سایب
تواند مربوط س،زی، کوردن بلو و ناگت مرغ بود. جداسازی این میکروارگانیسم می
باشاد. باه به شرایط نامناسب محیطی و فرآوری بر روی این گروه از محصاولات 

پخته آماده مصرف،  رسد با توجه به رشد تولیدات صنعتی محصولات نیمهنظر می
اقدامات پیشگیرانه و اصول بهداشتی در خصو  کنترل نیاز است توجه جدی به 

های لازم در خصو  نحوه پخت صاحیح انتقال باکتری گردد. همچنین، آموز 
 دقیقاه 30سلسایوس و باه مادت درجه  25کنندگان در دمای فرآورده به مصرف

ساازی اساوور بااکتری غیر فعالارایه گردد تا این شرایط فرآوری بتواند منجر به 
 کنندگان کنترل و پیشگیری گردد.شود و انتقال آن به مصرف

 

 انیدتشکر و قدر
بااا شااماره  دکتااری تخصصااینامااه مقطااع پااژوهش حاضاار برگرفتااه از پایااان

 واحاد اسالامی آزاد ، مصوب دانشاگاه13322062004054052007162665220
 شناسایتحقیقاات میکروب مرکاز باشد. بدین وسیله از کلیه کارکنانشهرکرد می

مطالعاه همکااری نمودناد، شهرکرد که در انجام ایان  واحد اسلامی آزاد دانشگاه
 آید.انی به عمل میدرتشکر و قد
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