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 مقاله پژوهشی

زمینه و هدف: ش��یر که یک غذاي کامل بوده و می تواند برای فعالیت باکتري هاي مختلف، محیط رش��د 
مناسبی را فراهم نماید لذا در شرایط غیرپاستوریزه براي بهداشت و سلامت انسان پر مخاطره خواهد بود. 
مطالعه حاضر به منظور بررسی میزان شیوع و مقاومت آنتی بیوتیکی استافیلوکوکوس اورئوس در شیرهای 

خام و پاستوریزه شهرستان ساری در تابستان 1393 انجام گرفت.
روش بررس��ی: این مطالعه توصیفی و مقطعی در تابس��تان 1393 در شهرستان ساری انجام شد. تعداد 80 
نمونه، هر نمونه به حجم  mL 200 از ش��یرخام از مراکز جمع آوري و توزیع ش��یر و تعداد 80 نمونه، هر 
نمونه به حجم mL 200 از شیر پاستوریزه موجود از فروشگاه های مواد غذایي جمع آوری شد. آزمایشات 
روی نمونه ها در شرایط آسپتیک در محیط چاپمن و بلاد آگار کشت و تست هاي تاییدي صورت گرفت. 
 T-test و آزمون آماری SPSS 19 تست آنتی بیوگرام نمونه های مثبت انجام شد. نتایج بوسیله نرم افزار

و آمار توصیفی مورد بررسی قرار گرفت.
یافته ها: نتایج نشان داد که از نمونه های جمع آوری شده 38/75 درصد و 0 درصد نمونه ها به ترتیب برای 
ش��یر خام و پاس��توریزه دارای آلودگی اس��تافیلوکوکوس اورئوس بودند. میانگین تعداد کلونی کشت های 
ش��یرخام در محدوده Cfu/mL 104×7- 104×3 برآورد ش��د. بیشترین حساس��یت برای آنتی بیوتیک های 
ونکومایس��ین، جنتامایسین و کوتریموکس��ازول )همگی 100 درصد( و بیشترین مقاومت به آنتی بیوتیک 

آمپی سیلین، متی سیلین و سفالوتین به ترتیب 87/5 درصد، 25 درصد و 12/5 درصد مشاهده گردید. 
نتیجه گیري: طبق نتایج بدس��ت آمده شیوع آلودگی شیرهای خام با استافیلوکوک اورئوس مشاهده گردید. 
بنابراین رعایت و کنترل اصول بهداشتی در مراحل مختلف تهیه، عرضه و مصرف شیر می تواند از آلودگی 

انسان جلوگیری نماید.
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مقدمه
ش��یر و فراورده های آن به دلیل مفید بودنش��ان برای سلامتی 
و خصوصیات مناس��ب تغذیه ای آنها س��بب ش��ده اس��ت که 
امروزه در پژوهش های علمی و در تجارت، پیشرفت بسزایی 
داش��ته باش��ند )1، 2(. ش��یر یک غذاي کامل اما در عین حال 
یک محیط رش��د مناس��ب براي فعالی��ت باکتر ی هاي مختلف 
اس��ت. میکروب هاي ش��یر روي طعم و خواص فیزیکي شیر 
تاثیر نامطلوب داش��ته و موجب بیماري در انس��ان می شوند. 
ش��یر دوش��یده ش��ده فاقد باکتري ب��وده ولی اغلب ب��ا انواع 
میکروب هایي که معمولا در مجاري ش��یر و ابتداي پس��تان به 
سر مي برند آلوده می شود. تعداد باکتري ها در شیر تازه از چند 
صد تا چند هزار در هر میلي لیتر شیر متغیر است که در شرایط 
غیرپاس��توریزه براي بهداشت و سلامت انسان خطرناک است 
)3(. ب��ا توجه به تهیه محصولات لبنی مختلف از ش��یرخام و 
آماده س��ازی و رس��اندن آن احتمال وجود خطرات بهداشتی 
و انتق��ال باکتری های بیم��اری زا از گروه اس��تافیلوکوک ها و 
انتروکوک ه��ا در اثر مصرف ای��ن فراورده ها وجود دارد )4(. 
اگرچه پاستوریزاس��یون می تواند تم��ام باکتری های بیماری زا 
را در فراورده های ش��یر از بین ببرد و انجماد از رش��د س��ایر 
باکتری ها باقیمانده جلوگیری کند، ولی پس از پاستوریزاسیون 
خط��ر ورود میکروب ه��ا از طریق افزودن ترکیب��ات آلوده و 
نقل و انتقال نادرس��ت همچنان وجود دارد. محققین مختلف 
جداسازی باکتری های مختلفی از جمله لیستریا مونوسیتوژنز، 
یرس��ینیا انترولیتیکا، س��المونلا اینتریتیدیس، استافیلوکوکوس 
اورئوس، گونه های استرپتوکوکوس و میکروکوس اشریشیاکلی 
را از فراورده ه��ای لبن��ی گزارش نموده ان��د )5(. پاتوژن هاي 
فوق ضمن فرایند سالم س��ازي حرارتي ش��یر نابود مي ش��وند 
اما عدم رعایت اقدامات بهداش��تي بعدي امکان انتقال آنها را 
فراهم مي س��ازد. امروزه مش��خص گردیده است که بالا بودن 
سلول هاي سوماتیک شیر که ناشي از بیماري ورم پستان است 
مقاومت س��لول هاي لیستریامونوسیتوژنز را به فرایند حرارتي 
افزای��ش داده و ام��کان انتقال این پاتوژن بس��یار خطرناک را 

به فراورده هاي لبني فراهم مي آورد. مطالعه اس��تافیلوکوکوس 
اورئوس و اشریش��یاکلي در فراورده هاي لبني بس��یار گسترده 
بوده اس��ت. طی مطالعه ای ک��ه Sadeghifard و همکاران 
در ای��لام )2006( درخصوص بررس��ی آلودگی ش��یرخام از 
نظر اشریش��یاکلی و اس��تافیلوکوکوس اورئ��وس انجام دادند، 
دریافتند که میزان آلودگی اشریش��یاکلی و اس��تافیلوکوکوس 
اورئ��وس از زمان دوش��یدن ش��یر ت��ا مرحله ف��روش بطور 
 Arabamerei معنی داری افزای��ش می یابد )6(. مطالع��ات
و هم��کاران در خص��وص می��زان آلودگ��ي باکتریولوژیکي 
ش��یرخام و پاس��توریزه در شهرستان ش��اهرود )2007( نشان 
داد که براس��اس درجه بندي کیفي ش��یر با توجه به تعداد کل 
باکتری ها، 31  درصد نمونه هاي شیر خام داراي کیفیت خیلي 
خوب، 44 درصد نمونه های ش��یرخام دارای کیفیت خوب و 
بقیه موارد داراي کیفیت چندان مناس��بي نبودند. همچنین 48 
درص��د نمونه ها داراي اس��تافیلوکوکوس اورئوس، 61 درصد 
نمونه ه��ا دارای اشریش��یاکلي و 75  درص��د نمونه ها آلودگي 
کلیفرمي داش��تند. همچنین نتایج نشان داد که میزان کلیفرم در 
ش��یر پاس��توریزه 12 درصد بوده و5 درصد از نمونه هاي شیر 
پاستوریزه داراي آلودگي اشریشیاکلي بوده اند. همچنین نتایج 
نش��ان داد که آلودگي میکروبي ش��یرخام و پاستوریزه در هر 
فص��ل بطور معنی داري )P˂0/05( با هم متفاوت اس��ت )3(. 
اس��تافیلوکوکوس اورئوس باکتري گرم مثبت، غیر اس��پورزا، 
فاقد کپس��ول، غیرمتحرک، هوازي تا بي هوازي اختیاري است 
و ای��ن باکتري یک��ي از مهم ترین عوامل مس��مومیت غذایي 
اس��ت که بخصوص از طریق فراورده هاي لبني منتقل می شود 
)7(. لذا این تحقیق با هدف بررس��ی میزان آلودگی ش��یرخام 
و پاس��توریزه از نظر اس��تافیلوکوکوس اورئوس در شهرستان 
س��اری در تابس��تان 1393 انجام ش��د تا ضمن ارزیابی سطح 
کنت��رل کیفی��ت باکتریولوژیکي ش��یر خام مراک��ز جمع آوري 
شیر، موجبات ش��ناخت علل و کانون هاي آلودگي احتمالي و 
همچنین پایش و کنترل ش��یر پاس��توریزه مصرفي مردم فراهم 

گردد.
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مواد و روش ها
این پژوهش از نوع مطالعه توصیفی- مقطعی بوده که در تابستان 
1393 در پایگاه هاي جمع آوري ش��یر شهرس��تان ساری انجام 
شد. تعداد 80 نمونه، هر نمونه به حجم mL 200 از شیر خام 
به روش نمونه گیري س��همیه اي تصادفی از5  محل توزیع شیر 
در 4 نوبت جمع آوري گردیده ش��د. همچنین تعداد 80 نمونه، 
هر نمونه به حجم mL 200 از دو برند شیر پاستوریزه موجود 
در س��طح فروش��گاه های مواد غذایي در 4 نوبت جمع آوري و 
مورد بررس��ي ق��رار گرفت. در هر نوبت 20 نمونه ش��یر مورد 
نمونه گیری قرار گرفت. نمونه ها در ظرف های از پیش استریل 
ش��ده ش��رکتی با اش��عه UV جمع آوری گردیده و در یخدان 
با درجه حرارت 0C 4 به آزمایش��گاه میکروبیولوژی دانشکده 
پیراپزشکی دانشگاه علوم پزش��کی مازندران منتقل و در همان 
روز کش��ت ها انجام ش��د. در کنار ش��عله مقدار mL 1 شیر به 
لوله های آزمایش حاويmL   9 سرم فیزیولوژي استریل اضافه 
و مخلوط گردید. براي تشخیص استافیلوکوکوس با استفاده از 
لوپ اس��تریل یک لوپ از سوسپانسیون تهیه شده و در محیط 
کشت آگار خون دار کشت داده شد. بعد از h 24 انکوباسیون در 
دم��ای 0C 37، کلنیها از نظر ویژگی های ظاهری و رنگ آمیزی 
گرم مورد بررس��ی قرار گرفتند. تس��ت کاتالاز برای کلنی های 
مش��کوک انجام گرف��ت و کلنی های کاتالاز مثب��ت در محیط 
 0C 24 در دمای h کش��ت چاپمن )مانیتول( کش��ت و به مدت
37 انکوباس��یون گردیدند. برای کلنی های مانیتول مثبت تست 
کوآگولاز انجام گردید و تس��ت آنتی بیوگرام در روش انتش��ار 
دیسک با استفاده از آنتی بیوتیک های اریترومایسین، آمپی سیلین، 

ونکومایسین، تتراسایکلین، جنتامایسین، متی سیلین، سفالوتین، 
کوتریموکسازول برای نمونه های مثبت به تعداد 80 نمونه برای 
هر آنتی بیوتیک انجام ش��د. تست حساس��یت آنتی بیوتیکی با 
استفاده از روش استاندارد Disck Diffusion بر روی محیط 
کش��ت مولر هینتون با حجم mL 15 با استفاده از دیسک های 
آنتی بیوتیک ش��رکت پادتن طب صورت پذیرفت. آزمایشات 
در 2 نوبت پیاپی انجام ش��دند. در این روش میانگین قطر هاله 
اطراف دیسک برای بررسی مقاومت استافیلوکوکوس اورئوس 
به آنت��ی بیوتیک های مورد مطالعه تعیی��ن و میزان مقاومت آن 
براس��اس معیار بین المللی محاس��به گردید. قطر هاله ها با خط 
کش )کولیس( اندازه گیری ش��ده اس��ت. این رابطه به گونه ای 
اس��ت که با افزایش قطر هاله، مقاومت باکتری نس��بت به آنتی 
بیوتیک کاهش یافته و به بیان دیگر باکتری حساس تر می شود. 
نتایج بدس��ت آمده از مطالعه حاضر با اس��تفاده از نرم افزار 19 
SPSS، آزمون های آماری توصیفی و اس��تنباطی T-test مورد 

بررسی قرار گرفت.

یافته ها
 همانطوری که در جدول 1 نش��ان داده شده است از 80 نمونه 
شیرخام جمع آوری شده از سطح شهر ساری 31 نمونه )38/75 
درص��د( دارای آلودگی ب��ا باکتری اس��تافیلوکوکوس اورئوس 
بودند و 49 نمونه )61/25 درصد( عدم وجود آلودگی را تایید 
کردند. میزان آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس در 80 نمونه 

شیر پاستوریزه صفر گزارش شد.

  كل نمونه  درصد آلودگي  تعداد مثبت  نمونه  نوع آلودگي

 استافيلوكوكوس اورئوس
  80  3175/38  شيرخام

  80  0  0  شير پاستوريزه
 

جدول 1- توزیع فراوانی آلودگی شیر خام و پاستوریزه شهرستان ساری از نظر استافیلوکوکوس اورئوس در سال 1393
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میانگین تعداد کلنی های ش��مارش شده در کشت های شیرخام 
به روش ش��مارش چشمی در هر میلی لیتر از شیر در محدوده 
cfu/mL 104×7- 104×3 مش��اهده گردی��د. نتای��ج مربوط به 

تست آنتی بیوگرام در جدول 2 نشان داده شده است. بزرگترین 
قطر مربوط به سفالوتین با mm 25  و کوچکترین قطر مربوط 
به آمپی س��یلین و متی س��یلین با قطر mm 14 اس��ت. بیشترین 

حساس��یت برای آنتی بیوتیک ونکومایس��ین، جنتامایس��ین و 
کوتریموکسازول در 100 درصد نمونه ها و بیشترین مقاومت به 
آنتی بیوتیک آمپی سیلین، متی سیلین و سفالوتین به ترتیب 87/5 
درص��د، 25 درص��د و 12/5 درصد مش��اهده گردید. همچنین 
سویه ها نسبت به آنتی بیوتیک های اریترومایسین و تتراسایکلین 
به ترتیب دارای مقاومت متوسط 37 درصد و 13 درصد بودند. 

جدول2- میزان مقاومت دارویی استافیلوکوکوس اورئوس

هاي درصد باكتري  

استافيلوكوك حساس   
هاي درصد باكتري  

استافيلوكوك ميانه   

هاي درصد باكتري  

استافيلوكوك مقاوم   
ي بيوتيكتنوع آن  

5/62  5/37  اريترومايسين - 
5/12  - 5/8 سيلين مپيآ   

 ونكومايسين - - 100

 تتراسايكلين - 13 87
 جنتامايسين - - 100

سيلين متي 25 - 75  

5/87  - 5/12  سفالوتين 

 كوتريموكسازول - - 100
 

بحث
ای��ن مطالع��ه در خصوص بررس��ی می��زان آلودگی ش��یرخام 
ب��ه اس��تافیلوکوکوس اورئوس و مقایس��ه آن با آلودگی ش��یر 
پاس��توریزه انجام گردید. در مطالعه حاض��ر، وجود آلودگی به 
این باکتری در درصد بالایی از نمونه های ش��یرخام، نس��بت به 
مطالعات انجام ش��ده، مش��اهده گردید. در حالی که آلودگی به 
این باکتری در نمونه های شیر پاستوریزه مشاهده نگردید. طبق 
استانداردهای موجود، تعداد ارگانیسم های محتمل و مورد نیاز 
باکتری اس��تافیلوکوکوس اورئوس در هر میلی لیتر شیر جهت 
ایجاد بیماری در انس��ان در محدوده 109-106 است. مطالعات 
زی��ادی در رابطه با این تحقیق انجام ش��ده اس��ت که حاکی از 
آلودگ��ی ش��یرخام و فراورده ه��ای آن در حالت تولید س��نتی 

نس��بت به حال��ت صنعتی اس��ت. Arabamerei و همکاران 
در مطالع��ه ای که ب��ر روی آلودگی باکتریولوژیکی ش��یرخام و 
پاس��توریزه )2007( انجام دادند میزان آلودگی اس��تافیلوکوس 
اورئوس، اشریش��یاکلی و کلیفرمی در شیر خام 48 درصد، 61 
درصد و 75 درصد بدست آمد که در مقایسه با شیر پاستوریزه 
  Sani دارای اختلاف معنی داری داش��ت )3(. در مطالعه ای که
)2008( در بررس��ی آلودگی پنیرهای صنعت��ی، نیمه صنعتی و 
س��نتی به پاتوژن های لیستریامونوس��یتوژنز، اس��تافیلوکوکوس 
اورئ��وس و اشریش��یاکلی انجام داد مش��اهده گردید که میزان 
آلودگی در س��اخت پنیر به روش سنتی نسبت به روش صنعتی 
و نیم��ه صنعت��ی در آلودگی ب��ه اس��تافیلوکوکوس اورئوس و 
اشریش��یاکلی، با اختلاف معنی داری بیش��تری اس��ت )7(. در 
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مطالعه ای Zakary و همکاران )2011(، در خصوص آلودگی 
پنیر، بس��تنی و شیرخام به اس��تافیلوکوک اورئوس انجام دادند، 
ب��ه ترتیب مقادیر 68 درصد، 50 درصد و 40 درصد آلودگی را 
در این س��ه فراورده مشاهده کردند )8(. همچنین در مطالعه ای 
ک��ه Sadeghifard و همکاران در شهرس��تان ایلام )2005(، 
در بررس��ی آلودگی شیرخام با اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس، 
مش��اهده کردند که 48/4 درصد از نمونه های گرفته ش��ده در 
هنگام شیردوش��ی و 71/5 درصد از نمونه های گرفته ش��ده در 
هنگام حمل ش��یر و 96/9 درصد از نمونه های گرفته ش��ده در 
مراک��ز فروش آلوده به این دو باکتری هس��تند )6(. با توجه به 
آلودگی شیرخام در مطالعات مختلف می توان گفت که عواملی 
چ��ون خوراک آل��وده، انس��ان های ناقل این باکت��ری، ظروف 
نگهداری شیرخام، آب مورد استفاده برای شستشو این ظروف 
)9(، غدد پستانی در صورتی که دچار ورم پستان شده باشند و 
آلودگی ساق پا، پوزه و زخم ها در هنگام شیردوشی می تواند از 
منابع آلودگی شیر خام به استافیلوکوس اورئوس باشد )9، 10(. 
مقایسه تعداد کلنی در میلی لیتر شیرخام در این مطالعه با مقادیر 
استاندارد تعداد کلنی موجود در محیط کشت شیرخام )جدول 
 FDA1 3( که شامل اس��تاندارد ملی ایران )2406(، استاندارد
 EEC2 استاندارد ،)Food and Drug Administration(
اس��تاندارد   ،)European Economic Community(
و   )Canadian Food Inspection System(  CFIA3

 USDA (United States Department of اس��تاندارد
(Agriculture هست، نشان دهنده این است که شیرخام مورد 

اس��تفاده در این مطالعه از نظر آلودگ��ی در گروه درجه 1 قرار 
می گی��رد. در مطالعه Freitas و هم��کاران )2005(، در زمینه 
بررسی شرایط بهداشت شیر پاستوریزه، تعداد کلنی های موجود 
در شیرخام در بازه cfu/mL 106×1/25 -10  مشاهده شد )11(. 
همچنی��ن در مطالعه ای ک��ه Quintana و همکاران )2006(، 
 104 cfu/mL تعداد کلنی ها اس��تافیلوکوس اورئوس بیشتر از
بدس��ت آمد )12(. از نظر آماری رابطه معنی داری بین مصرف 
آنت��ی بیوتیک ه��ا آمپی س��یلین با مت��ی س��یلین )P=0/002( و 

جنتامایس��ین با ونکومایس��ین )P=0/001( و کوتریموکسازول 
با س��فالوتین )P=0/011( وج��ود دارد، به طوری که نحوه تاثیر 
یکس��انی در جلوگیری از رشد اس��تافیلوکوس اورئوس دارند. 
 )P˂0/05( تس��ت آنتی بیوگ��رام تایید کننده این رابطه ب��الا با
است. در این تحقیق بیش��ترین میزان مقاومت استافیلکوکوس 
اورئ��وس مربوط به آمپی س��یلین، متی س��یلین و س��فاتونین و 
کمترین میزان مقاومت مربوط به وانکومایس��ین، جنتامایس��ین 
و کوتریموکس��ازول است. مطالعات زیادی در خصوص میزان 
حساس��یت آنتی بیوتیکی اس��تافیلوکوس اورئوس انجام ش��ده 
اس��ت. در مطالعه de Oliveira و همکاران در س��ال 2011 
نش��ان داد که 68 درصد از نمونه های شیر خام و 30 درصد از 
نمونه های شیر پاستوریزه مورد مطالعه آلوده به استافیلوکوکوس 
اورئوس بودند )13(. همچنین مطالعه Kumar و همکاران در 
سال 2010 نش��ان داد که از 135 نمونه مورد مطالعه 25 نمونه 
آلوده به باکتری استافیلوکوکوس اورئوس بودند که از نقطه نظر 
سلامتی این موجودات بسیار خطرناک بوده و سبب مسمومیت 
غذای��ی می ش��وند )14(. در مطالع��ه ای ک��ه Gundogan و 
همکاران )2006(، مش��اهده شد که اس��تافیلکوکوس اورئوس 
نس��بت به پنی سیلین، متی س��یلین و باسیتراسین دارای مقاومت 
بالا و تعداد کمی از س��ویه ها به اریترومایس��ین مقاوم بودند و 
همه س��ویه ها به ونکومایسین، آمپی سیلین و سیپروفلوکساسین 
دارای حساس��یت بالای��ی هس��تند )15(. همچنی��ن در مطالعه  
Akindolire و همکاران )2015(، نش��ان داده شده است که 

اس��تافیلوکوکوس اورئوس نسبت به پنی س��یلین، آمپی سیلین، 
اگزاس��یلین و اریترومایسین دارای مقاومت 100- 60 درصدی 
و ی��ک مقاوم��ت پایی��ن 40- 8/3 درصدی به جنتامایس��ین، 

کانامایسین و کوتریموکسازول دارند )16(.
عدم رعایت زنجیر س��رما در حمل و نقل ش��یر، عدم شستشو 
و ضد عفوني کردن مناس��ب پس��تان دام به عل��ت آلوده بودن 
پس��تان گاوها با مدفوع خود گاو، عدم رعایت بهداشت فردي 
کارگران گاوداري ها، عدم اس��تفاده از آب س��الم و بهداش��تي 
جهت شستش��وي ظروف حمل و نگهداري ش��یر، پایین بودن 
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سطح آگاهي کارگران گاوداري ها در زمینه بهداشت و سلامت 
شیر، پایین بودن سطح بهداشت محل نگهداري دام ها از عوامل 
اصلي آلودگي ش��یر بوده و از مهمترین مشکلات و کاستی های 
این تحقیق در طول مطالعه به ش��مار می آیند و بهتر بود جهت 

افزایش دقت نتایج عوامل مذکور تا حد امکان رفع می شد.

)17()cfu/mL( جدول 3- کیفیت مورد قبول شیرخام از نظر تعداد کل میکروارگانیسم ها مطابق استانداردهاي ملي و بین المللي

پیش��نهاد می گردد در مطالعات مشابه باکتری های گرم منفی نیز 
مورد مطالعه قرار بگیرند. همچنین اگر بررس��ی روی شیر خام 
تازه قبل و بعد از جوش��اندن ص��ورت بگیرد مطالعات کامل تر 

خواهند بود.

  استانداردها           
درجه كيفيت 

استاندارداستاندارد ملي ايران
USDA

  استاندارد
CFIA3

  استاندارد
EEC2

  استاندارد        
FDA1

مطالعه حاضر

- 3×2104×104-2×3104×104ممتاز
3×104- 7×3104×104-2105×104-105-- 3×104-105درجه يك
- 105- 5×105105>- 105>105- 5×105درجه دو
- 5×105-106--- 5×105-106درجه سه

- - 5105×105105- حداكثر قابل قبول
 

نتیجه گیری
در این پژوهش، تمامی باکتری های تایید ش��ده اس��تافیلوکوک 
اورئ��وس به س��ه آنتی بیوتیک ونکومایس��ین، جنتامایس��ین و 
کوتریموکس��ازول حساس��یت داش��تند. بیش��ترین مقاومت به 
آنتی بیوتیک آمپی سیلین، متی سیلین و سفالوتین به ترتیب 87/5 
درص��د، 25 درص��د و 12/5 درصد مش��اهده گردید. همچنین 
سویه ها نسبت به آنتی بیوتیک های اریترومایسین و تتراسایکلین 
به ترتیب دارای مقاومت متوسط 37 درصد و 13 درصد بودند. 
با توجه به مشاهده شیوع آلودگی شیرهای خام به استافیلوکوک 
اورئوس، اهمیت فراوان ش��یر در سبد خانوارها و نیز محتوای 
پروتئینی و املاح معدنی آن، پاستوریزاس��یون  کردن ش��یر قبل 
مصرف برای عدم مواجه با میکروارگانیس��م ها، امری ضروری 
به نظر می رس��د. بنابراین با توجه به میزان آلودگي ش��یرخام به 
اس��تافیلوکوک اورئ��وس، آموزش دام��داران در جهت رعایت 
اصول و موازین بهداش��تي ضروري است. به طور کلی رعایت 

و کنترل اصول بهداشتی در تمام مراحل تهیه، عرضه و مصرف 
شیر می تواند از آلودگی انسان جلوگیری نماید.

تشکر و قدردانی 
ای��ن مقاله حاصل )بخش��ی  از( پروژه با  عنوان »بررس��ی میزان 
ش��یوع و مقاومت آنتی بیوتیکی اس��تافیلوکوکوس اورئوس در 
ش��یرهای خام و پاستوریزه شهرستان ساری در تابستان 1393« 
اس��ت که در مقطع کارشناسی در سال 91 و کد 85 با حمایت 
دانش��گاه علوم پزشکی و خدمات بهداش��تی، درمانی مازندران 

اجرا شده است. 
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Assessment of Prevalence and Antibiotic Resistance of Staphylococcus 
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Background and Objectives: Milk is a full meal that can provide an 
appropriate growing environment for different bacteria. Hence, it can 
be hazardous to human health in unpasteurized conditions. The present 
study was conducted in order to assess the prevalence and antimicrobial 
resistance of Staphylococcus aureus in raw and pasteurized milks of Sari 
City in the summer of 2014.
Materials and Methods: This cross-sectional study was conducted in 
the summer of 2014 in the city of Sari. Totally, 160 samples- each 200 
mL of raw milk were collected from collection and distribution centers 
(80 samples) of raw milk, and pasteurized milk from food stores (80 
samples). Under aseptic conditions, confirmatory tests were carried out 
in Chapman and Blood agar media. Antibiogram test was performed for 
positive samples. Results were analyzed using SPSS (Ver. 19) software 
through the t-test descriptive statistical analysis.
Results: The results showed that 38.75% of 80 samples of raw milk 
collected were contaminated by Staphylococcus aureus, while no 
contamination was observed in pasteurized milk samples. The average 
number of colony formation of raw milk was estimated to be within 3×104 

to 7×104 Cfu/mL.  Maximum sensitivity was found against vancomycin, 
gentamicin, and Co-trimoxazole antibiotics and the maximum resistance 
was observed  against ampicillin, methicillin and cephalotin antibiotics 
with of 87.5, 25, and 12.5%, respectively.
Conclusion: The raw milk showed the prevalence of Staphylococcus 
aureus. Therefore, compliance with and control of sanitation at different 
steps of preparation, supplying and consumption of milk can prevent the 
human infection with this type of contamination.
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