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  B پاراتيفي  هاي يرسينيا و سالمونلا تعيين گونه
  هاي محتمل آلوده در شهر تهران جدا شده از خامه

  
   2، دكترحميد عمادي كوچك1دلالدكتر محمد مهدي سلطان 

  5، دكتر حميد چوبينه4، دكتر علي طاهري ميرقائد3دكتر محمد كاظم شريفي يزدي

 

  

  چكيده
 قابليت و يـخنث بهك ـيدنز pH ،الاـب يياذـغارزش  بدليلو  ستا يمغذ لبني آوردهفر يكخامه  :زمينه و هدف

در چند دهه گذشته آلودگي باكتريايي مواد غذايي از  .ستاـه مسـگانيوارميكر دـشر يابر مناسبي محيط ،محدود يارنگهد
هاي منتقله از غذا هستند، كه سبب  سالمونلا و يرسينيا دو عامل مهم در بيماري. اهميت خاصي برخوردار شده است

 گيدلوآ نظر از صرفيـم نتيـسهاي خامه شتيابهد كيفيت يابيارز رمنظو به حاضري  مطالعه .شوند گاستروآنتريت انساني مي
 .يددگر منجاا باكتريايي

. نقطه سطح شهر تهران جمع آوري گرديد 5ي غير پاستوريزه از  نمونه خامه 100ي مقطعي،  در اين مطالعه :روش بررسي
هفته در سرما براي يرسينيا  2براي سالمونلا و غني سازي در بافر فسفات به مدت  Fپس از غني سازي در محيط سلنيت 

هاي مشكوك از  روز بعد كلني. آگار انجام شد CINهاي كشت مك كانكي و  ، تلقيح بر روي محيطCDCعملطبق دستورال
  .مورد تائيد نهايي قرار گرفتند API-20Eنظر فنوتايپي مورد بررسي اوليه و بوسيله پلاك 

هاي مورد مطالعه به يرسينيا  هنمون% 3. ي مورد مطالعه، حداقل به يك باكتري آلوده بودند هاي خامه نمونه% 29: ها يافته
. آلوده بودند Bبه سالمونلاپاراتيفي % 2ي فردريكسني و  سويه 1اينترمديا و  ي سويه 1 ي آنتروكلي تيكا، سويه 1شامل 

نمونه خامه به صورت توام  5. هاي ديگري مانند اشريشيا كلي، آنتروباكتر، كلبسيلا و سيتروباكتر جدا گرديد همچنين باكتري
  .باكتري آلوده بودند 2به 

هاي توليدي در سطح  ي بهداشت مواد غذايي بر خامه نتايج حاصله مويد كنترل كيفي و نظارت بيشتر اداره :گيري نتيجه
  .باشد شهر تهران مي

 خامه، يرسينيا آنتروكلي تيكا، سالمونلا، كلي فرم :هاي كليدي واژه
 

  
   1393 روردين ف : پذيرش مقاله  -   1392دي  :دريافت مقاله   -
  
 

  
استاد بخش ميكروب شناسي، گروه پاتوبيولوژي، دانشكده بهداشت، مركز  1

  تحقيقات ميكروبيولوژي مواد غذايي، دانشگاه علوم پزشكي تهران، تهران، ايران
دانشيار گروه بيماريهاي عفوني، دانشكده پزشكي، دانشگاه علوم پزشكي تهران،  2

 تهران، ايران

مركز تحقيقات بيماريهاي ، پيراپزشكي دانشكده ،آزمايشگاهي ومعل استاد گروه 3
 ، تهران، ايرانتهران پزشكي علوم دانشگاه ،)زئونوز(مدا مشترك انسان و

دانشگاه تهران، دانشكده دامپزشكي، ، استاديار گروه بهداشت و بيماريهاي آبزيان 4
 تهران، ايران

تومي، دانشكده پزشكي و مربي دانشجوي دكتراي بيولوژي توليد مثل، گروه آنا 5
گروه علوم آزمايشگاهي، دانشكده پيراپزشكي، عضو مركز تحقيقات زئونوز، دانشگاه 

  علوم پزشكي تهران، تهران، ايران

  مقدمه
هاي گذشته يكي از هاي آن از زمانشير و فرآورده    

منابع مهم جهت تغذيه بوده است و هم اكنون نيز در 
ي انسان  جزئي از غذاي روزانهتمامي جوامع و اقشار، 

هنگامي كه شير مدتي به حال خود . دهدرا تشكيل مي
ماند چربي شير كه از نقطه نظر فيزيكي به باقي مي

حالت امولسيون در داخل شير وجود دارد به خودي 

 : سنده مسئول نوي* 

  ؛ دكتر محمد مهدي سلطان دلال 
دانشكده بهداشت دانشگاه علوم 

  پزشكي تهران
Email :  
Msotandallal@gmail. 
com 
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اي را تشكيل خود بالا آمده و در سطح شير طبقه
 دهد كه به خامه مشهور است و يا به عبارت ديگر مي

گردد كه حداقل خامه به قسمتي از شير اطلاق مي
امروزه ). 1(چربي موجود در شير باشد% 18حاوي 

هاي غذايي و عوارض ناشي از آن، يكي از مسموميت
هاي  باكتري). 2(مشكلات اساسي تمام جوامع است

سالمونلا و يرسينيا انتروكلي تيكا از خانواده 
هاي متعددي را تتوانند عفونانتروباكترياسه بوده و مي

توانند اشكال ها مياين عفونت). 3و4(ايجاد كنند
اي داشته باشند كه گاهي اي و خارج رودهروده

از مهمترين . شودعوارض ناشي از آنها نيز ديده مي
كنند  ها ايجاد مي اي كه اين باكتريهاي رودهعفونت

ترين تظاهر آن گاسترو آنتريت است كه به عنوان وسيع
انتريت ناشي از سالمونلا و ). 5(شده است قلمداد

يرسينيا انتروكلي تيكا علائم متعددي دارند كه شامل 
اسهال، تب، دردهاي شكمي، استفراغ و كاهش وزن 

هاي شديد گاهي سوراخ شدن روده در فرم. باشدمي
هاي كبدي و غيره وجود همراه با سپتي سمي، آبسه

اكتري را از هفته ب 6دارد و ممكن است بيماران تا 
  ).6و7(مدفوع دفع نمايند

هاي غذايي ناشي از يرسينيا و سالمونلا مسموميت    
به خصوص در كودكان امروز يكي از مشكلات 

در انسان، يرسينيوز بيشتر در . بهداشت عمومي است
فرآيند مواد . افتداثر خوردن غذاي آلوده اتفاق مي

سينيايي هاي يري آلودگي غذايي يكي از موارد عمده
در صورتي كه اين محصولات بعد از فرايند ). 8(است

و كنترل كيفي و بهداشتي بايد عاري از آلودگي باشند، 
ليكن آلودگي مواد غذايي عمدتاً در مراحل تهيه و 
توليد صورت گرفته و همچنين نقش ناقلان در اين 

پيشرفت صنعت و . آلودگي را نيز نبايد ناديده گرفت
به طور تجارتي و نيز گسترش حمل  تهيه مواد غذايي

المللي به و نقل و واردات و صادرات در سطح بين

  ).9(كندانتشار سريع اين ارگانيسم كمك مي
اي، هاي رودههمچنين در موارد تشخيص عفونت    

پزشكان معمولاً نقش اين باكتري را در ايجاد بيماري 
يز هاي ميكروبيولوژي نناديده گرفته و در آزمايشگاه

هاي ي عفونت تنها به جستجوي عوامل شناخته شده
اي يعني سالمونلا و شيگلا و اشريشياكلي در روده

ها به  از آنجايي كه اين باكتري. پردازندكودكان مي
توانند باعث گردند ميمقدار زياد از راه مدفوع دفع مي

ودگي را ـده و آلـهاي جاري شـط و آبـآلودگي محي
ديگر و حيوانات انتقال  به سهولت به افراد

  ).10و11(دهند
گاستروانتريت شايع ترين عفونت سالمونلايي در     

انسان و يكي از مشكلات و معضلات بهداشتي مهم 
كه در اثر مصرف مواد غذايي  استدر سرتاسر جهان 

 ).12(آيد حيواني يا غيرحيواني بوجود مي أآلوده با منش
دليل  د يا اسهال بهميليون گاستروانتريت حا 17ساليانه 

شود كه سه  سالمونلوزيس غير تيفوئيدي گزارش مي
در طغياني كه در ). 13(شود ميليون منجر به مرگ مي

نفر آلوده شدند، كه  1910در استراليا رخ داد،  2005
. فوت گرديد نفر 1نفر بستري و  368از اين تعداد 

  ).2(موارد آلودگي ناشي از سالمونلا بود% 76
وانتريت سالمونلايي در انسان توسط گاستر    

ويژه سالمونلا تيفي موريوم و  هاي سالمونلا به سروتيپ
استفاده از مواد غذايي ). 14(شود انتريتيديس ايجاد مي

مرغ و  به صورت خام و نيم پز مثل گوشت مرغ، تخم
هاي لبني همچنين  هاي آن، شير و فرآورده فرآورده

 اريـلي بيمـل اصـوامـوران از عـذا در رستـرف غـص

 8- 24ي كمون بيماري معمولاً  دوره). 15(هستند
ساعت است ولي گاهي اوقات بسته به تعداد باكتري 

معمولاً . شود وارد شده درد، تب و لرز شروع مي
اسهال آبكي و گاهي خوني نيز وجود دارد، از دست 

ها از  دادن آب و به هم خوردن تعادل الكتروليت
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. باشد ر افراد پير يا جوان ميعوارض اين بيماري د
). 16(سالمونلوزي حداكثر شيوع را در تابستان دارد

بيماري در شيرخواران، كودكان و همچنين افراد مسن 
طبق اطلاعات  بر .كننده است شدت داشته و نگران
 هاي انساني و هاي اخير عفونت منتشر شده در سال

در آلودگي مواد غذايي ناشي از سرووار انتريتيديس 
 ).17(سرتاسر جهان افزايش يافته است

ها در  با مصرف بيش از حد آنتي بيوتيك    
ها در مواد  ي آنتي بيوتيك ها و انتقال باقيمانده دامداري

ها به مصرف كنندگان شير و ساير  غذايي و انتقال آن
هاي لبني از جمله خامه، سبب افزايش  فراورده

از طرفي به . دشون مقاومت آنتي بيوتيك در انسان مي
جهت پراكندگي زياد يرسينيا و سالمونلا در سراسر 

اي از  دنيا و باتوجه به اينكه در كشور ما بخش عمده
ي مصرفي در واحدهاي توليدي كوچك بصورت  خامه

ها  سنتي تهيه و در اختيار مصرف كنندگان و قنادي
گيرد و غذايي است كه بدون حرارت دادن قرار مي

د، پيگيري و بررسي وضعيت شومجدد مصرف مي
لذا هدف از اين . ميكروبيولوژي آن اهميت دارد

 نتيـسهاي  خامه شتيابهد كيفيت يابيارزتحقيق 
   .بوده است باكتريايي گيدلوآ نظراز  صرفيـم
  

  روش بررسي
نمونه  100 ،يدبرركا -مقطعي ي مطالعه يندر ا    

سطح شهر قسمت  5خامه باز و غيرپاستوريزه كه از 
ران جمع آوري شده بود، پس از قراردادن در ته

به بخش ميكروب ساعت  4- 6حداكثر طي يخدان، 
ي بهداشت انتقال داده شد و سپس  شناسي دانشكده

طبق دستورالعمل استاندارد از نظر آلودگي ميكروبي 
گرم  10 ابتدا). 2و18و19(مورد بررسي قرار گرفت

استفاده از خامه را در شرايط استريل و كنار شعله و با 
تامپون فسفات در  ml 90قاشقك استريل برداشته و به 

سپس از اين . اضافه گرديد) بافر = pH 4/7(ارلن ماير
تهيه شد، بدين ترتيب ) 10به  1(رقت 3محلول اوليه 

تامپون افزوده و  ml 9از محلول اول را به  ml 1كه 
تامپون  ml 9از محلول دوم را به  ml 1همينطور 
ه ـاز محلول سوم را ب ml 1ه و در نهايت اضافه كرد

ml 9  تامپون اضافه شد و هر سه ظرف در
جهت سرماگذاري براي تقويت يرسينيا ) oc)4يخچال

  .قرار داده شدند
ها در پايان هفته اول و هفته دوم از هريك از نمونه    

و  CIN Agarهاي اختصاصي مثل بر روي محيط
و در حرارت  محيط مك كانكي آگار كشت داده شد

oc22 پس از انقضاي اين . انكوباسيون انجام گرديد
هاي افتراقي هاي مشكوك روي محيطمدت، كلني

و سيمون سيترات كشت  SIMشامل كليگلر، اوره، 
ساعت انجام  24داده شده مجدداً انكوباسيون به مدت 

  .گرديد
هاي براي جداسازي سالمونلا از هريك از رقت    

ها به طور جداگانه به سلينت به نمونهتهيه شده مربوط 
F  6- 12جهت تقويت سالمونلا افزوده شده و پس از 

و  هكتون اينتريك آگارهاي  ساعت بر روي محيط
ساعت  24به مدت  محيط بيسموت سولفيت آگار

ريز و بي (هاي لاكتوز منفيكلني. تلقيح  انجام گرديد
يا با رسوبات سياه رنگ كه مشكوك به ) رنگ
هاي افتراقي شامل نلا بودند را بر روي محيطسالمو
ت داديم ـرات كشـون سيتـ، سيمSIMلر، اوره، ـكليگ

ي خصوصيات بيوشيميايي، سرولوژي  و با مطالعه
ها مشخص هاي جدا شده بر روي اين محيط باكتري
  .گرديد

گرم  10ها نيز براي پيدا كردن بقيه انتروباكترياسه    
حل شد و نمونه فوق در  BHIتامپون  ml 90خامه در 

oc37  انكوباسيون گرديد، پس از اين مدت نمونه بر
سپس . كشت شد Endoهاي مك كانگي و روي محيط
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. ساعت انجام گرديد 24به مدت  oc37انكوباسيون در 
هاي هاي مشكوك به باكتريپس از اين مدت، كلني

هاي افتراقي برده شد و اي بر روي محيطروده
هاي جدا يميايي هريك از باكتريخصوصيات بيوش

هاي  جهت تائيد تمامي باكتري. شده مطالعه گرديد
  .استفاده شد API-20Eمرحله از كيت  3ايزوله در 

  

  ها يافته
  ه ـويـس 3ه، ـطالعـورد مـي م هـخام ونهـنم 100از     
  

و تعدادي ديگر  Bمورد سالمونلا پاراتيفي  2يرسينيا، 
كلي فرم نظير اشريشيا كلي،  هاي گرم منفياز باكتري

با استفاده . كلبسيلا، انتروباكتر و سيتروباكتر جدا گرديد
سويه  3از واكنشهاي بيوشيميايي مشخص شد كه 

ي آنتروكلي تيكا  ي يرسينيا متعلق به گونه جداشده
هاي  نتايج كامل باكتري. فردريكسني و اينتر مديا بودند

. آمده است 1هاي خامه در جدول  جداشده از نمونه
شود علاوه بر يرسينيا و سالمونلا،  ملاحظه مي

  .هاي ديگري از خامه جدا شده است باكتري

  نمونه خامه 100فراواني باكتري هاي ايزوله شده در : 1جدول
  

  نوع
  باكتري 

   مثبت
  تعداد

 3 يرسينيا
 2 سالمونلا

 7 اشريشياكلي
 5 كلبسيلا
 8 انتروباكتر
 4 سيتروباكتر
 29 جمع

  
هاي  هاي مختلف را در نمونه تنوع باكتري 1جدول     

از %) 82(مورد 25باكتري كلي فرم . دهد خامه نشان مي
  .موارد را به خود اختصاص داد

  
  هاي پاتوژن با باكتري هاي كلي فرم پراكندگي سويه: 2جدول

  
  تعداد  نوع  آلودگي
  1  كلبسيلا + يرسينيا انتروكلي تيكا

  1 اشريشياكلي+نييرسينيا فردريكس
  1 انتروباكتر+يرسينيا اينترمديا
  1 اشريشيا كلي+Bسالمونلا پاراتيفي
  1 سيتروباكتر+Bسالمونلا پاراتيفي
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نشان دهنده پراكندگي توام آلودگي  2جدول     
هاي  هاي كليفرم در نمونه هاي پاتوژن و باكتري باكتري

ود در ـش يهمانطور كه ملاحظه م. باشد خامه مي
  بـا  ورت تركيبيـي به صـا، آلودگـه ونهـضي از نمـبع
  .كليفرم مشاهده شد هاي باكتري 

  
  بحث

و  يهاربيما وزبراز  يدمتعد يها ارشگزتاكنون     
 بيوميكر يها گيدلواز آ ناشي يياغذ يمسموميتها

رسيده  نجها مختلف طنقادر  يياغذ ادمو
 اردمو ثبت كه يافته توسعه يهاركشودر ). 2و20(است
 كزامر توسط تتلفا ياو  نمبتلايا ادتعدو  يربيما
 د،پذير مي رتصو مستمربه طور ماني و در شتيابهد
 يمسموميتها وزبر بر مبني يدمتعدو  قيقد يهارماآ

 در .دارد دجوو نهاآ عقوو أمنش نيزو  يياغذ بيوميكر
 دي به دليل ابتلا بهمتعد افراد روزه همه ،نيز انيرا

 به دهلوآ يياغذ ادمو فمصر از ناشي تريتنوآگاستر
 كه نمايند مي جعهامر نساورژا كزامر و ها نستاربيما

 به شتيابهد لصوا عايتر معد از ناشي نهاآ كثريتا
 ارييا نگهد و يياغذ ادمو زيسا دهماآ و توليد مهنگا
 فمصر مهنگا تا بنامطلو يطاشر در يياغذ ادمو
 ،ميتهامسمو ينا شايع ربسيا علل جمله از. باشد مي

 با كه ستا اي خامه و تر يها شيريني و كيكها فمصر
 كيفيت به توجه ،جامعه در نهاآ يبالا فمصر به توجه
 ).21و22(است هميتا حائز نهاآ شتيابهد

ميزان جداسازي سالمونلا و يرسينيا آنتروكلي تيكا     
، )23(ي گذشته از منابع مختلف كلينيكي در سه دهه

افزايش ) 25(، و مواد غذايي)11(، آب)24(شير
در پژوهش حاضر از ميان . چشمگيري داشته است

ي جمع آوري شده  ي غير پاستوريزه نمونه خامه 100
هاي كلاسيك در سطح شهر تهران با استفاده از محيط

سالمونلا و اختصاصي يرسينيا و همچنين تكنيك غني 

سازي با استفاده از محيط بافر فسفات و سرمايه 
سويه  2سويه يرسينيا و  3هفته،  2به مدت  گذاري

همچنين تعداد . جداسازي شد Bسالمونلا پاراتيفي 
هاي گرم هاي كلي فرم و ساير باسيل ديگري باكتري
  .هاي غير پاستوريزه جدا گرديدمنفي از خامه

ها به افزايش قابل توجه  در غالب گزارش    
اخيز جداسازي يرسينيا در فصل سرما و يا نواحي سرم

نسبت به فصول گرم و نواحي گرم اشاره شده 
يرسينيا آنتروكلي تيكا قادر به تكثير در ). 23و24(است

ي سانتيگراد است، به  دماي نزديك به صفر درجه
عبارتي قادر به رشد در مواد غذايي نگاهداري شده در 

ي رشد  تحقيقات متعدد نشان دهنده. يخچال است
شت خام يا پخته و شير يرسينيا انتروكلي تيكا در گو
يخچال بعنوان  ).26و27(در حرارت پايين است

اي براي پيشگيري فساد مواد غذايي شناخته  وسيله
شده است، اما قابليت رشد يرسينيا آنتروكلي تيكا در 

oc4 +اي را در نگهداري مواد غذايي مشكل عمده
نشان  2010و همكاران در  Palonen. ايجاد كرده است

هاي پاتوژن اين باكتري قادرند خود را  يهدادند كه سو
با دماي پايين محيط سازگار كنند و براي مدت 

برخي نتايج  ).28(طولاني در مواد غذايي زنده بمانند
امكان رقابت يرسينيا آنتروكلي تيكا با ساير 

هاي سرما دوست كه معمولاً فلور مواد  ارگانيسم
  ).29(غذايي هستند را بطور ضعيف نشان داده است

نشان داده  1980در  Schiemanهمچنين تحقيقات      
بالا، مناسب رشد يرسينيا  pHكه گوشت نه تنها بخاطر 

آنتروكلي تيكا است، بلكه ميزان كم تركيبات قندي، 
فاكتوري كه باعث كاهش رقابت با فلور لاكتوباسيل 

مقاومت نسبت به گرما،  .است، دليل اصلي است
يرسينيا آنتروكلي  pHرات تحمل پذيري نمك و تغيي

). 30(باشد تيكا قابل مقايسه با ديگر آنتروباكترياسه مي
هاي نزديك به ي يرسينيا آنتروكلي تيكا و گونه گونه
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 (YEST)توانند آنتروتوكسين مقاوم به حرارتآن مي
 توليد نمايند (in vitro)در شرايط آزمايشگاهي

 با توجه به نگهداري خامه و اصولاً). 31و32(
هاي لبني در يخچال و قابليت يرسينيا در رشد  فراورده

، +oc4و توليد توكسين در درجه حرارت پايين 
تواند اهميت جداسازي اين باكتري را دو چندان  مي

تاكنون چندين اپيدمي مواد غذايي در آمريكا در . نمايد
اثر آلودگي شير و مواد غذايي كه احتمالاً توسط 

ي سر و كار دارند گزارش افرادي كه با مواد غذاي
هاي يرسينيا در  تنوع گونه). 33- 35(گرديده است

هاي خامه بويژه اينتر مديا و فردريكسني كه  نمونه
براي اولين بار از خامه جدا شدند و يكي از عوامل 

شوند، بر  هاي منتقله از غذا منظور مي مهم بيماري
اهميت كنترل و پايش سيستم نظارت و دقت 

هاي كنترل غذا و دارو افزوده  زمايشگاهكارشناسان آ
  . شود مي
 ،يدفر شتابهد هيدگااز د عموضو هميتا بر وهعلا    
از  جامعه هردر  دموجو يهااردستاندا ينكها به توجه با

 طرفيو از  هستند جامعه آن شتيابهد يشاخصها
 كيفيت نظراز  هشد يعزتو ياهخامهاز  بالايي صددر
 جامعهدر  دموجو يهااردستاندا با منطبق شتيابهد
 تيـشابهد حـسط يتقاار جهتدر  ميبايست ده،نبو
 به نهاآ شتيابهد كيفيت نساندو ر هاخامه ينا
 ). 36و37(دنمو شتلا دموجو يهااردستاندا

، خامه نسيوايزرپاستو سدرمي نظر به ستارا ينا در    
 سطحي تقاار نيزو  ليهاو يگيهادلوآ لكنتر رمنظو به

 لصوا عايتر مينهدر ز آوردهفر ناتوليدكنندگ فرهنگي
 رمنظو بهآن  يعزتوو  توليد حلامر ي كليهدر  شتيابهد

 جمله، از )38و39(ثانويه يگيهادلوآ وزبر كاهش

   آوردهفر نـيدر ا شتيابهد سطح ههندد يشافزا يهاراه
  . باشد

  
   نتيجه گيري

كه  گرفت نتيجه توان مي مطالعه اين از كلي بطور    
يك مشكل  عنوان به تهران شهر هاي خامه در آلودگي
 ايـه بررسي هـب زـني و است طرحـم وهـالقـي بتبهداش

بويژه . دارد استاندارد حدود به جهت رسيدن بيشتر،
هاي  جداسازي توام سالمونلا و يرسينيا با باكتري

كليفرم ممكن است سبب شود كه كارشناسان 
ي آزمايشگاه توجه لازم و كافي را به هنگام جداساز

هاي پاتوژني نظير  هاي كليفرم به باكتري باكتري
به  با بايست مي لذا .سالمونلا و يرسينيا نشان ندهند

 در اين را آلودگي ميزان مناسب كارگيري تمهيدات

 جامعه سلامت بتوان تا داد صفر كاهش به غذايي ماده

نتايج حاصل از جداسازي همچنين  .نمود تضمين را
يرسينيا آنتروكلي تيكا در هاي سالمونلا و  باكتري
هاي خامه، مويد نياز به كنترل كيفي و نظارت  نمونه

هاي توليدي  بيشتر اداره بهداشت مواد غذايي بر خامه
  .در سطح شهر تهران است

  

  تشكر و قدرداني
 دانشگاه مصوب تحقيقاتي طرح ي نتيجه مقاله اين    

 هـب تهران درماني بهداشتي خدمات و علوم پزشكي
 است و 27/2/1390مورخ  14081ه قرارداد شمار

 اهـدانشگ شيـپژوه ترمـمح معاونت از لهـبدين وسي

 يـقدردان و تشكر طرح، هاي تامين هزينه هتـج

  .شود مي
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Abstract 
 
Background and Aim: Cream is a rich dairy product with the pH close to 
neutral and limited preservation capability. Cream is suitable and rich for microbial 
growth. In the past few decades, there was a great concern in contamination of food 
products. 
Salmonella and Yersinia species are two important pathogens causing food 
poisoning and human gastroenteritis. The aim of the present study is to investigate 
the quality of traditional cream for bacterial contamination. 
Materials and Methods: This is a cross-sectional study. In total, 100 
unpasteurized cream samples were collected from 5 regions in Tehran. The 
Salmonella was enriched in Selenite-F broth, and Yersinia in phosphate buffer in 
two weeks in cold condition according to CDC, and then were inoculated in 
MacConky and CIN agar for 24 hours. The suspected colonies were examined for 
phenotype and their identification was confirmed by API-20 E.  
Results:  In general, 29% of tested cream samples were contaminated with at 
least one kind of bacteria, 3% with Yersinia (1strain Y.enterocolitica, 1 
Y.intermedia, 1 frederiksenii), and 2% with Salmonella paratyphi B. The other 
bacteria like Escheichia coli, Enteobacter, klebsiella, and Citobacter were also 
isolated. Five samples were contaminated with two kinds of bacteria. 
Conclusion: The results of this study indicate that more quality control should 
be applied on the cream produced in the city of Tehran by health control office for 
food products.  
Key words: Cream, Yersinia Enterocoitica, Salmonella, Coliform 
 
 
  
 

Received : Jan 2014 
Accepted : Apr 2014 

* Corresponding 
Author:  
Soltan Dallal MM; 
E -mail:  
Msoltandallal@gmail. 
com 

43


