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Abstract 
 

Introduction: Kurdistan is an important province in the production of strawberries in the country.  
In traditional cultivation due to hand contact and animal fertilizers, soil contamination with 
pathogenic bacteria such as Staphylococcus aureus and Escherichia coli and other coliforms which 
can be easily transferred into fruits and vegetables. The aim of this study was to evaluate the 
contamination rate of Staphylococcus aureus, Escherichia coli and other coliforms in strawberries in 
Kurdistan. 
Methods: In a cross-sectional study, 150 samples of strawberries including 90 field crops 
(Traditional), 30 greenhouses and 30 from ready-made packaging supplied in shops in Sanandaj city 
were investigated. All the samples were tested according to Iranian standard instruction (No. 1194) 
for the presence of Staphylococcus aureus, (No. 5272) total count, (No.9236) coliform counting , 
and (No.2946)  for E.coli counting. 
Results: In this study sixteen samples (10.66 %) were contaminated with coagulase-positive 
Staphylococcus aureus, 30 (20%) with Coliforms, and 21(14%) with E.coli respectively. The ready-
made packaging samples were more contaminated with Staphylococcus aureus, while farm samples 
with E.coli.  
Conclusion: The results showed that due to use of animal and human fertilizers along with surface 
water for irrigation the strawberries would be contaminated regardless of type of cultivation. 
Therefore, proper washing and use of disinfection before consumption are strongly recommended.  
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 دو ماهنامه علمي پژوهشي

 دانشكده بهداشت يزد

 سال شانزدهم
 شماره:ششم

 1396 بهمن و اسفند  
 66شماره مسلسل: 

 
 20/2/1396تاريخ وصول: 

 01/3/1396تاريخ پذيرش: 
 
 
 
 

 چكيده
كردستان از جمله استان هاي مهم در زمينه توليد توت فرنگي در كشور محسوب مي شود. در  مقدمه:

كشت سنتي به علت تماس دست و استفاده از كودهاي حيواني در مزارع و آلوده شدن خاك، انتقال 
ها  باكتري هاي پاتوژني چون استافيلوكوك اورئوس و اشريشياكلي و ساير كليفرم ها به آساني توسط ميوه

بررسي ميزان آلودگي به استافيلوكوك و سبزيجات اين مزارع صورت مي گيرد.هدف از اين تحقيق، 
 ساير كليفرم ها در انواع توت فرنگي توليد شده در استان كردستان بوده است. اورئوس و اشريشياكلي و

نمونه  90 نمونه توت فرنگي شامل 150، تعداد 1393در يك مطالعه توصيفي، در سال روش بررسي:
بسته بندي سطح شهر سنندج مورد بررسي قرار گرفت. طبق  30نمونه گلخانه اي و  30كشت مزرعه(سنتي)، 

، شمارش 1194دستور العمل استاندارد ايران، نمونه ها از نظر وجود استافيلوكوكوس اورئوس به شماره  
 انجام شد. 2964يشياكلي به شماره  و شناسايي اشر 9236، شمارش كلي فرم به شماره  5272كلي به شماره  

به استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز مثبت  )66/10نمونه (% 16نمونه مورد بررسي،  150از  يافته ها:
آلوده بودند. بيشترين آلودگي در توت فرنگي بسته بندي مشاهده شد. درخصوص حضور كليفرم ها در 

) به كليفرم ها آلوده بودند.درخصوص حضور 20%نمونه ( 30نمونه مورد بررسي،  150توت فرنگي،از 
 ) به اشريشيا كلي آلوده بودند. 14نمونه (% 21نمونه مورد بررسي،  150اشريشياكلي، از 
   نتايج ما نشان داد، اين ميوه به دليل استفاده از كودهاي حيواني و انساني و استفاده از نتيجه گيري:

آب هاي سطحي جهت آبياري و شستن توت فرنگي با آب قبل از مصرف مي تواند در كاهش آلودگي 
 تاثير داشته باشد.

 
 ها،كردستان توت فرنگي،استافيلوكوك اورئوس، اشريشيا كلي،كليفرم واژه هاي كليدي:
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 
  مقدمه

 34كه تا به حال   osaeeaتوت فرنگي گياهي است از خانواده

وت فرنگي كه به عنوان ملكه ت .گونه آن جهان شناخته شده است

ميوه ها در آسيا شناخته مي شود، ميوه اي سرشار از ويتامين ها، 

ميــزان  .و خواص و فوايد درماني زيادي دارد همواد مغذي بود

تـــــن  4356000توليــد تــوت فرنگــي جهــان بــيش از 

ايـران مقـام شـانزدهم جهـان را  .بـــــرآورد شـــــده اســـــت

 21/13هكتـار سـطح زيـر كـشت و ميانگين عملكرد  4216بـا 

تان كردســتان تـن در هكتـار بـه خـود اختــصاص داده و اســ

هكتـــار ســـطح زيـــر كـــشت و توليـــد 2000بــا بــيش از 

به ).2،1(تن، قطب توليـد تـوت فرنگـي در ايـران است 28000

دلايل متعدد از جمله عدم آموزشهاي لازم جهت ترغيب 

كشاورزان به منظور روي آوردن به كشت مكانيزه و عدم 

داشت و برداشت از يك طرف حمايتهاي لازم در زمينه كاشت، 

سبب شده است كه بخش عمده توت فرنگي توليد شده در اين 

  استان به روشهاي سنتي برداشت و بسته بندي گردد.

از طرف ديگر خشكسالي هاي اخير و بحران آب در كشور،  

استفاده از آب هاي سطحي كه همواره با دستكاري هاي انسان 

  .ودبه عنوان منبع آلودگي محسوب مي ش

ضرورت بررسي محصولات كشاورزي در اين مزارع را مي  

فرد توت فرنگي كه ه طلبد. لذا با توجه به خصوصيات منحصرب

از زمره گياهان بوته اي بوده و ميوه آن به راحتي در تماس با 

خاك قرار گرفته و عوامل مختلف ميكروبي در خلل و فرج و 

تقال اين عوامل پرزهاي آن جاي گرفته ، به راحتي موجبات ان

  ).3ميكروبي را به مصرف كنندگان فراهم مي كند(

در كشت سنتي به علت استفاده از كودهاي حيواني در مزارع و  

آلوده شدن خاك، انتقال باكتريهاي پاتوژني چون اشريشياكلي و 

ساير كليفرمها به آساني توسط ميوه ها و سبزيجات اين مزارع 

چون   كودهاي حيواناتي هم ). استفاده از4صورت مي گيرد (

محسوب مي شوند، Ecoli O:157H7 گاو كه به عنوان ميزبان 

مواردي از حضور اين باكتري در محصولات اين مزارع گزارش 

زماني برداشت توت فرنگي با شروع فصل  ). هم5شده است(

هاي غذايي در كنار خصوصيات  گرم سال و افزايش مسموميت

دهنده پتانسيل بالاي آلودگي در ذكر شده مي تواند نشان 

مصرف كنندگان اين ميوه باشد. شيوع ناقلين باكتري 

استافيلوكوكوس اورئوس (كه اين باكتري را در بيني خود حمل 

گزارش شده  5/24در ايران بطور ميانگين حدود % )مي كنند

). بررسي باكتري استافيلوكوكوس اورئوس در توت 6است(

ست هنگام برداشت و جداسازي و بسته فرنگي به دليل تماس با د

تواند بسيار حائز اهميت باشد. اين باكتري به علت  بندي مي

) مقاوم به حرارت و آنزيم  G-Iو  A-E(   انتروتوكسين 8توليد 

هاي غذايي  هاي معده نقش بسيار مهمي را درايجاد مسموميت

 ). گاستروانتريت ناشي از اشريشياكلي عمدتا در7مي كند( ايفا 

 ,Enterotoxigenic Escherichia coli (ETEC)اثر 

Enteropathogenic Escherichia coli (EPEC), 

Enteroaggregative Escherichia coli (EAEC), 

Enterohemorrhagic Escherichia coli (EHEC), 

Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC)   ايجاد                 

(كودكان، سالمندان،  High riskمي شود كه در گروههاي 

  بسيار   علائم   زنان باردار)     ايمني و   سيستم   افراد دچار نقص 
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). اشريشياكلي بعنوان شايعترين 8شديدتري را ايجاد مي كند(

     پاتوژن ايجاد كننده اسهال گزارش شده است كه بين 

كلي انتروپاتوژنيك سروتايپ اشريشيا،هاي مختلف سروتايپ

  ).9ترين گونه گزارش گرديده است( شايع

 extended- هاي بتالاكتاماز مطالعات نشان داده است كه آنزيم

lactamases(ESBL)-spectrum beta ترين عامل  مهم

مقاومت به آنتي بيوتيكهاي بتالاكتام در بين باكتريهاي گرم منفي 

هاي  افزايش عفونت از جمله اشريشياكلي مي باشد.اين امر باعث

).از طرفي 11،10ناشي از اين باكتريها در سراسر دنيا شده است(

نقش غذاهاي آلوده در انتقال و افزايش مقاومت ميكروبي 

ميتواند زمينه مناسب ديگري براي اين تحقيق فراهم كند تا 

ها چقدر در اشريشياكلي هاي جدا شده  ESBL) (مشخص شود 

يتواند جديت و خطر آفرين از اين ميوه و سبزيجات، م

 .)12(باشند

هاي ذكر شده در مسموميت هاي  حال با توجه به اهميت باكتري

غذايي و خصوصيت ميوه توت فرنگي كه در خيلي از موارد 

بدون شستشو و يا  شستشوي مختصر با آب مصرف مي شود. 

     خلاء بررسي آلودگي باكتريايي اين ميوه در كشور احساس

مي شود كه در اين تحقيق به آن پرداخته خواهد شد،تا علاوه بر 

شناسايي باكتريهاي پاتوژن ذكر شده، مشخص شود كه شمارش 

ها پس از يك پروسه شستشو با آب به چه مقدار  كلي باكتري

  كاهش خواهد يافت.

  روش بررسي

در يك مطالعه توصيفي ، طي فاصله زماني خرداد  تا مرداد  

كشت  90نمونه توت فرنگي شامل  150تعداد  1393

بسته بندي سطح شهر سنندج  30گلخانه اي و  30مزرعه(سنتي)، 

در ظروف مناسب جمع آوري شد و با حفظ شرايط زنجيره سرد 

به آزمايشگاه منتقل گرديد. جهت جلوگيري از آلودگي هاي 

ثانويه نمونه ها به تعداد مشخص و متناسب با فرايند كار جمع 

د و بلافاصله در آزمايشگاه فرايند آناليز بر روي آنها آوري گردي

  آغاز شد.

نمونه ها از نظر وجود استافيلوكوكوس اورئوس طبق دستور 

مورد بررسي قرار گرفتند  1194العمل استاندارد ايران به شماره  

). لازم به ذكر است كه در كليه مراحل جهت كنترل صحت 13(

به عنوان   ATCC  25923و كيفيت كار از سوش استاندارد  

  كنترل مثبت استفاده شد.

گرم از توت فرنگي  به محيط كشت جيوليتي اضافه گرديد  يك

، محيط ها را از C37ساعت نگهداري در دماي  24و پس از 

نظر ايجاد رنگ  بررسي كرده و در صورت مشاهده رنگ سياه 

از آنها بر روي محيط بردپاركر انتقال داده شد. از محيط جيوليتي 

شد وپليت ها  سياه شده روي محيط برد پاركر آگار كشت داده 

انكوباسيون گرديد.  C37ساعت در  24-48به مدت  

هاي كوآگولاز مثبت روي اين محيط بصورت فيلوكوكاستا

هاي گرد سياهرنگ (در اثر احياي تلوريت) با هاله نفتي كلني

  شدند.(در اثر مصرف زرده تخم مرغ ) ظاهر مي

چنين نمونه ها طبق دستور العمل استاندارد ايران به شماره   هم

راي ب).14از نظر تعدادباكتري ها مورد بررسي قرار گرفتند( 5272

اين منظور در كنار شعله  از نمونه مورد نظر، درون ظرف استريل  

سي سي از محلول رينگر اضافه  45گرم وزن گرديد و به آن  5

شد. سپس آن را مخلوط كرده و جهت معلق شدن تركيبات و از 

دقيقه  20جمله باكتريهاي احتمالي سطح نمونه در محلول رينگر 

س از سپري شدن اين مدت زمان در دماي اتاق قرار داده شد. پ
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  10000/1، 1000/1،  100/1از نمونه مورد نظر  رقت هاي ، 

سي  سي از رقت هاي مورد نظر به صورت  1ساخته شد. 

  PCA (Plateجداگانه با محيط كشت پليت كانت آگار (

Count Agar  به صورت پورپليت كشت داده شد سپس پليتها

ساعت انكوبه گرديد.  48مدت درجه سانتيگراد به  30در دماي 

جهت انجام كنترل محيط هاي كشت يك سي سي از سرم 

فيزيولوژي استريل را با محيط كشت پليت كانت آگار پور پليت 

كرده و همانند نمونه ها انكوبه گرديد. در صورت عدم رشد 

هيچ گونه باكتري در اين محيط كشت، نشان دهنده درست بودن 

مورد آزمايش در مرحله اول را به كار مي باشد.نمونه هاي 

صورت جداگانه به صورت غوطه ور در زير شير آب  به مدت 

ثانيه بدون تماس دست  شسته و تمام مراحل آزمايش مرحله  30

پس از پايان زمان نگهداري كلني  .قبل بر روي آنها انجام گرديد

هاي موجود در سطح و عمق محيط را شمارش كرده و در 

رديد.نمونه ها از نظر شمارش كليفرم ها عكس رقت ضرب گ

مورد بررسي   9236طبق دستور العمل استاندارد ايران به شماره  

براي اين منظور در كنار شعله  از نمونه مورد ). 15قرار گرفتند(

سي  45گرم وزن گرديد و به آن  5نظر، درون ظرف استريل  

و  سي از محلول رينگر اضافه شد. سپس آن را مخلوط كرده

جهت معلق شدن تركيبات و از جمله باكتريهاي احتمالي سطح 

دقيقه آن را در دماي اتاق قرار داده  20نمونه در محلول رينگر 

شد.  پس از سپري شدن اين مدت زمان از نمونه مورد نظر  رقت 

ساخته شد.سپس از رقتهاي   10000/1، 1000/1،  100/1هاي   

پورپليت شده و   Macيط به صورت جداگانه با مح مورد نظر 

هاي  درجه سانتيگراد، كلني 24ساعت انكوبه در دماي  24پس 

  لاكتوز مثبت  شمارش  و محاسبه گرديد.

نمونه ها از نظر وجود اشريشياكلي طبق دستور العمل استاندارد 

).لازم به ذكر 16مورد بررسي قرار گرفتند(  2946ايران به شماره 

نترل صحت و كيفيت كار از است كه در كليه مراحل جهت ك

به عنوان كنترل  ATCC 25922سوش استاندارد اشريشيا كلي 

  مثبت استفاده شد.

 آناليزآماري

يانگين منتايج توصيفي حاصل از مطالعه نتايج به صورت درصد و 

مورد تجزيه وتحليل آماري  19 ويرايش SPSSبه كمك نرم افزار 

  .قرارگرفت

  

  يافته ها

) به 66/10نمونه (% 16نمونه مورد بررسي،  150از  

استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز مثبت آلوده بودند.بيشترين 

  ).1آلودگي در توت فرنگي بسته بندي مشاهده شد(جدول

نمونه  150در خصوص تاثير شستشوي توت فرنگي با آب، از 

باكتري  CFU/g 70983مورد بررسي، به طور ميانگين از

درصد) كاهش يافت.بيشترين 24/30باكتري ( CFU/g 21467به

  ).2كاهش مربوط به توت فرنگي مزرعه بود(جدول

نمونه  150درخصوص حضور كليفرم ها در توت فرنگي،از 

) به كليفرم ها آلوده بودند. اين 20نمونه (% 30مورد بررسي، 

)، در نمونه 30مورد(% 27آلودگي در نمونه هاي كشت مزرعه 

) و در نمونه هاي كشت 10مورد (% 3ي شده هاي بسته بند

  گلخانه اي موردي از آلودگي به كليفرم مشاهده نگرديد.

 21نمونه مورد بررسي، 150درخصوص حضور اشريشياكلي،از 

) به اشريشيا كلي آلوده بودند. بيشترين آلودگي در 14نمونه (%

  ).   3توت فرنگي مزرعه مشاهده شد(جدول
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   همكارانو  محمد مهدي سلطان دلال

 1396 اسفندبهمن و ، شماره ششم،نزدهمشاسال                                                        طلوع بهداشت يزد ماهنامه علمي پژوهشي دو

 

 

ذكر شده، نمونه هايي داراي آلودگي علاوه بر آلودگي هاي 

  همزمان به بيش از يك باكتري بودند.

) به باكتري هاي مورد 12نمونه (% 17نمونه مورد بررسي،  150از 

) به 3/19نمونه (% 29نظر هيچ آلودگي را نشان ندادند، 

استافيلوكوكوس اورئوس و كليفرم ها آلودگي همزمان نشان 

استافيلوكوكوس اورئوس و  ) به3/13نمونه (% 20دادند و 

  ).4اشريشياكلي آلودگي همزمان داشتند(جدول

قطر هاله عدم رشد اطراف ديسك هاي آنتي بيوگرام بر حسب 

واحد ميلي متر محاسبه و ثبت گرديد و با مراجعه به جدول 

CLSI   نتايج بصورت حساس، نيمه حساس و مقاوم  2014سال

كتري اشريشياكلي ).بيشترين حساسيت با5جدول(گزارش گرديد

در بين آنتي بيوتيك هاي مورد بررسي، مربوط به كلرامفنيكل با 

مورد، بيشترين مقاومت نيز مربوط به تريمتوپريم  14

  نمونه ايزوله شده شناسايي گرديد.  14سولفامتوكسازول به 
  

  1393ورئوس بر حسب مكان پرورش كردستان : توزيع آلودگي توت فرنگي به استافيلوكوكوس ا1جدول

)تعداد استافيلوكوك (درصد تعداد نمونه              مثبت(درصد) مكان پرورش  تعداد استافيلوكوك كواگولاز 
  8%) 52/10(  76) 44/84(% 90  مزرعه

  5) 24/17(%  29) 66/96(% 30  بسته بندي
  3) 11/11(%  27) 90(% 30  گلخانه اي
  16)12/12(%  132) 88(% 150  جمع

  1393:تاثير شستشو با آب در كاهش شمارش كلي باكتري ها كردستان 2جدول

مكان
  پرورش

تعداد 
 نمونه

باكتري ها قبل از شستن 
 (CFU/g)(ميانگين) 

باكتري هاي حذف شده پس از شستن 
  (CFU/g)(ميانگين)

باكتري هاي حذف شده پس از 
 شستن(درصد)

  3/31%  14677 46855  90 مزرعه
  29%  4917 16950  30 بسته بندي
  26%  1873 7178  30 گلخانه اي

  24/36%  21467 70983  150 جمع
 1393: توزيع آلودگي توت فرنگي به اشريشياكلي بر حسب مكان پرورش كردستان 3جدول

 نمونه هاي مثبت (درصد)  نمونه هاي مثبت (تعداد) تعداد نمونه مكان پرورش
 1/21% 19 90  مزرعه

 66/6% 2 30 بسته بندي
  0% 0 30 گلخانه اي
  14% 21 150 مجموع
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  ... اشريشياكليو ساير ،بررسي مقايسه اي ميزان آلودگي توت فرنگي به استافيلوكوك اورئوس 
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 
  1393كردستان  در نمونه هاي توت فرنگي اييتوزيع فراواني آلودگي هاي باكتري:4جدول

 

 1393: توزيع فراواني مقاومت آنتي بيوتيكي جدايه هاي اشريشياكلي  از توت فرنگي كردستان 5جدول

  

  

  

  

  

  

  بحث و نتيجه گيري

با مصرف آب و غذا، ميوه و سبزيجات آلوده، سلامت جوامع به 

خطر مي افتد. اين وضعيت تحت نام كلي بيماري هاي منتقله از 

امروزه يكي از معضلات و  (foodborne disease)راه غذا 

مشكلات اساسي دولتها در حفظ و ارتقاء سلامت عمومي جامعه 

در خصوص بررسي ).متاسفانه در ايران مطالعه اي 17مي باشد(

آلودگي باكتريايي توت فرنگي صورت نگرفته است، هر چند 

مطالعات انجام شده در خارج از كشور هم بسيار كم و فقط در 

  خصوص يك باكتري خاص يا گزارش يك طغيان بوده است.

در پژوهش حاضركه براي اولين بار در ايران انجام شده است،  

نمونه توت  150ميزان حضور استافيلوكوكوس اورئوس از 

و  66/96كه % در حالي فرنگي مورد بررسي قرار گرفت.

نمونه هاي توت فرنگي بسته بندي در مقايسه با توت %24/17

و فرنگي مزرعه و گلخانه اي به ترتيب به استافيلوكوكوس 

استافيلوكوكوس اورئوس آلوده بودند،نشان مي دهد كه صرفا 

استفاده از روش هاي بسته بندي تضميني بر كاهش موارد 

آلودگي نمي باشد.بالا بودن ميزان آلودگي به استافيلوكوكوس 

  مسئله  اين    بيانگر    مي تواند نمونه هاي بسته بندي  اورئوس در 

 تعداد
استافيلوكوكوس و 
 اشريشياكلي(درصد)

 تعداد
استافيلوكوكوس و  

 كليفرم ها(درصد)

تعداد
اشريشياكلي

 (درصد)

تعداد
 كليفرم ها
 (درصد)

تعداد
استافيلوكوكوس 

 (درصد)

تعداد بدون 
آلودگي 
 (درصد)

مكان
پرورش

18%)20(  26%)8/28(  19%)21(  27%)30(  76%)84(  14%)15( مزرعه 
2%)6/6(  3%)10(  2%)6/6(  3%)10(  29%)96(  1%)3/3( بسته بندي 

0 0 0 0 27%)90(  3%)10( گلخانه اي 
20%)3/13(  29%)3/19(  21%)14(  30%)20(  132%)88(  17%)12( جمع 

  مقاوم  نيمه حساس حساس  آنتي بيوتيك
)5 تري متو پريم/سولفومتاكسازول %81/23 )2( %52/9 ) 14( %67/66 ) 

)12 - جنتامايسين %14/57 ) 9( %86/42 ) 
)10 سيپروفلوكساسين %62/47 )1( %76/4 ) 10( %62/47 ) 

)7 ايمي پنم %33/33 )5( %81/23 ) )42/86(%9        
) 14 كلرام فنيكل %67/66 )%76/4(1 ) 6( %57/28 ) 
) 13 سفتازيديم %90/61 )-  8( %10/38 ) 
)13 سفوتاكسيم %90/61 )-  8 ( %10/38 ) 
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   همكارانو  محمد مهدي سلطان دلال

 1396 اسفندبهمن و ، شماره ششم،نزدهمشاسال                                                        طلوع بهداشت يزد ماهنامه علمي پژوهشي دو

 

 

فرنگي با دست و ساير وسائل باشد كه ارتباط بيشتر ميوه توت 

حين بسته بندي و شرايط انتقال باكتري از پوست و بيني انسان به 

  عنوان مخزن باكتري به اين ميوه را فراهم مي كند.

Yoon  مركز گلخانه  6و همكاران مطالعه گسترده اي را روي

اي و سه مركز بسته بندي توت فرنگي بر روي عواملي از قبيل 

اك، برگ هاي توت فرنگي، توت فرنگي، آبهاي آبياري، خ

دستكش كارگران، ظروف حمل محصول، ميزكار و تخته نقاله 

جهت شمارش باكتري ها ،كليفرم ها، استافيلوكوكوس اورئوس، 

E.coli ،,Ecoli O157H7 سالمونلا و باسيلوس سرئوس انجام

  ).18دادند (

يكي در مقايسه اين دو تحقيق، چند تفاوت بنيادي وجود دارد.  

اينكه در اين طرح فقط برروي كشت گلخانه اي مطالعه شده 

است و در نمونه هاي بسته بندي فقط از مكان بسته بندي نمونه 

برداري شده است نه خود نمونه هاي بسته بندي شده. دوم اينكه 

     مطالعه بصورت شمارش باكتري بوده است نه شناسايي

له، حضور باكتري باكتري هاي مورد نظر. با وجود اين مسئ

استافيلوكوكوس اورئوس در همه موارد بررسي به جز آب مورد 

استفاده جهت آبياري، بيانگر اين موضوع مي باشد كه اين 

باكتري به آساني قابل انتقال از محيط به مواد غذايي مي باشد و 

در مطالعه ما نيز، آلودگي به اين باكتري در سطح بالايي مشاهده 

  ). 88گرديد(%

ژوهش ما در خصوص شمارش كلي باكتري ها در توت فرنگي پ

درسه نمونه كشت مزرعه، بسته بندي و كشت گلخانه اي حاكي 

از اين بود كه بار آلودگي در نمونه هاي كشت مزرعه بيشترين و 

در كشت گلخانه اي كمترين ميزان بود. نحوه كاشت ميوه توت 

مستقيم با خاك فرنگي به صورت سنتي و بوته اي كه در ارتباط 

آب مي باشد، اين پتانسيل را دارد كه در صورت عدم رعايت  و

اصول استاندارد كاشت شرايط انتقال آلودگي به سادگي فراهم 

مي گردد. در مورد نوع گلخانه اي كه در فضايي بسته تر 

پرورش داده مي شود و امكان تماس مستقيم ميوه به (علت 

ي بسيار كاهش مي يابد، ماهيت نوع كشت) به منابع ميكروب

شاهد بار آلودگي كمتري نسبت به كشت سنتي مي باشيم. اما در 

مورد نمونه هاي بسته بندي، شايان ذكر است كه ارقام اصلاح 

شده توت فرنگي كه اندازه هايي به مراتب بزرگتر دارند عمدتا 

بصورت گلخانه اي قابل كشت مي باشند. لذا در نوع بسته بندي 

ين نوع محصول استفاده مي شود. در تحقيق انجام شده اكثرا از ا

نيز مشاهده مي شود كه آلودگي باكتري ها در آنها، به ميزان 

آلودگي كشت گلخانه اي نزديك تر مي باشد و تفاوت 

       آلودگي آن با نمونه هاي كشت گلخانه اي، به علت

  آلودگي هاي ثانويه هنگام بسته بندي ايجاد شده است. 

و همكاران با بررسي كشت گلخانه اي توت  Yoonدر مطالعه 

فرنگي، شمارش باكتري هاي هوازي درآب ، خاك، ظروف 

برداشت ميوه، دستكش كارگران، تسمه نقاله ، ميز كار بسته 

نشان  بندي، برگ و ميوه توت فرنگي آلودگي ميكروبي را

  ).18دادند(

اهش بار در مطالعه ما در خصوص تاثير شستن با آب در ك

ميكروبي توت فرنگي مشاهده شد كه در مجموع سه نوع نمونه 

درصد باكتري ها كاهش يافتند.  30توت فرنگي در اثر شستشو، 

پروسه شستشويي كه در اين مطالعه بكار گرفته شد در واقع 

روش معمولي است كه شايد بيشتر مردم براي شستن اين ميوه 

ين ويژگي اين روش عدم قبل از مصرف بكار مي برند. از مهمتر

استفاده از مواد ضد عفوني كننده است. لذا شدت جريان آب، 
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  ... اشريشياكليو ساير ،بررسي مقايسه اي ميزان آلودگي توت فرنگي به استافيلوكوك اورئوس 

 1396 ،شماره ششم ،بهمن و اسفندنزدهمشاسال                                                        طلوع بهداشت يزد ماهنامه علمي پژوهشي  دو

 

 
در معرض قرار گرفتن باكتري، توانايي معلق شدن باكتري 

درآب، مدت زمان شستن و تا حدودي ميزان كلرايد موجود در 

آب شرب از عواملي هستند كه در كاهش بار ميكروبي توت 

      اشند. در اين مرحله مشاهده فرنگي مي توانند نقش داشته ب

مي شود اختلاف كاهش باكتري پس از انجام مرحله شستن، در 

  سه نمونه مورد بررسي زياد نيست. 

با وجود اين مسئله، نتايج حاكي از آن است كه در نمونه هايي 

كه بار ميكروبي بيشتري دارند بيشتر شاهد كاهش بار ميكروبي 

ياد باكتري هاي سطح اين نمونه توسط آب هستيم. به احتمال ز

ها به علت تعداد بالاتر، بيشتر در معرض شستشوي آب قرار 

گرفته اند. شايد اين نكته بيانگر اين مسئله باشد كه شستن بيشتر 

نمونه ها بار ميكروبي آنها را كاهش مي دهد اما هيچ گاه آنها را 

 به صفر نخواهد رساند.

Han  آل دهيا پروتكلو همكاران در مطالعه اي نشان دادند كه 

 .L و E. coli O157: H7 شمارش و يابيباز يبرا

monocytogenes و ها نمونه دادن تكان شامل يفرنگ توت از 

 درجه 22 در قهيدق 15 يبرا PBS تريل يليم 100 با شستشو

  ).19مي باشد( گراديسانت

نمونه  22توت فرنگي،   بر رويReed Tanprasert  در مطالعه 

توت فرنگي آلودگي باكتريايي داشتند. بيشترين آلودگي  72از 

در اين پژوهش ناشي ازگونه هاي سودوموناس بود و باكتري 

هاي استافيلوكوك، اشريشياكلي وكليفرم بر خلاف نتايج ما جدا 

  ). 20نگرديد(

متاسفانه پژوهش هاي مشابه زيادي در داخل و خارج از كشور 

رت نگرفته است كه نتايج را مقايسه و بررسي نمود. مطالعات صو

صورت گرفته بر روي سبزيجات از دو جهت با توت فرنگي 

  متفاوت هستند. 

يكي اينكه در سبزيجات شاهد سطح مقطع بيشري هستيم، لذا 

سبب افزايش بار ميكروبي در آنها مي شود و از طرف ديگر 

وني كننده اي استفاده هنگام شستشوي سبزيجات از مواد ضدعف

مي شود كه قاعدتا توان ميكروب زدايي بيشتري از آب را 

و همكاران در ايالات  gurtlerخواهند داشت. در مطالعه اي كه 

متحده آمريكا در خصوص اثر ميكروب زدايي انواع مواد 

ضدعفوني كننده بر روي توت فرنگي هايي كه به ميزان 

آغشته شده 7H157 E.coliO مشخصي به باكتري هاي سالمونلا و

 3سيكل لگاريتمي اوليه، به  1/7بودن اين نتيجه حاصل شد كه از 

سيكل لگاريتمي كاهش يافته بود. كاهش قابل توجه  45/1تا 

باكتري هاي مورد بررسي در اين مطالعه نسبت به مطالعه ما به 

دليل اين مسئله مي باشد كه در اين مطالعه از مواد ضد عفوني 

  ).21استفاده شده بود(

در اين پژوهش، مقاومت سويه هاي اشريشياكلي جدا شده از 

نمونه ها توت فرنگي نسبت به آنتي بيوتيك هاي مورد نظر به 

اين گونه بود كه بيشترين مقاومت آنتي بيوتيكي به تري متو پريم 

) و كمترين مقاومت آنتي بيوتيكي 7/66بود (% سولفامتوكسازول

 &Kundu).در حاليكه در مطالعه 6/28كل بود(%به كلرام فني

Islam % 7/86اريترومايسين مقاوم ترين آنتي بيوتيك با 

  ).11بود( 7/6وكمترين مقاومت كلرام فنيكل با %

اگرچه عدم مطالعات مشابه در خصوص الگوي مقاومت آنتي 

بيوتيكي باكتري هاي پاتوژن ها از توت فرنگي زمينه مقايسه و 

اده، وليكن وجود مقاومت هاي آنتي بيوتيكي بحث را كاهش د
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 

در باكتري هاي جدا شده از منابع غذايي ديگر، بيانگر ارتباط 

  اثر   در   كه  ،گسترده باكتري ها در محيط هاي مختلف مي باشد

مصرف مواد غذايي دامي و سبزيجات، اين مقاومت ها را به 

مهم در  راحتي به انسان منتقل مي كنند و به عنوان يك مسئله

      انتقال مقاومت آنتي بيوتيكي بايد مورد توجه قرار بگيرند

نتايج ما نشان داد عليرغم هر نوع كاشت توت فرنگي، ).12-10(

اين ميوه به دليل استفاده از كودهاي حيواني و انساني و استفاده 

از آب هاي سطحي جهت آبياري ،به انواع باكتري آلوده بوده و 

با آب قبل از مصرف مي تواند در كاهش شستن توت فرنگي 

  نسبي ميزان الودگي تاثير داشته باشد.

  تضاد منافع

 گونه هيچ كه دارند مي اعلام مقاله نويسندگان اين مقاله اين

  .وجود ندارد منافعي تضاد

 تقدير و تشكر

اين مقاله نتيجه بخشي از طرح تحقيقاتي مصوب مركز تحقيقات 

ميكروبيولوژي مواد غذايي دانشگاه علوم پزشكي و خدمات 

بدين مي باشد.  25366بهداشتي درماني تهران به شماره قرارداد 

وسيله از معاونت محترم پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي تهران 

اند، كمال تشكر و  ودهكه از نظر مالي حامي اين طرح تحقيقاتي ب

  سپاسگزاري را داريم.
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