
نام نويسند‌گان مجله علمي پژوهشي د‌انشگاه علوم پزشكي ارتش جمهوري اسلامي ايران

  تابستان 1392   صفحات  114  تا  119     شماره 2   سالی ازدهم  

مقاله
تحقيقاتي

 ارزیابی محیط باكتااسلاید در تشخیص سالمونلا در آب و مواد غذایی و مقایسه آن 
با روش كشت استاندارد به منظور استفاده در شرایط بحران

*هومن مطلق1، حمیدرضا توکلی2، آراسب دباغ‌مقدم3، نرجس چراغی4، حسام‌الدین اکبرین5

چكيد‌ه
سابقه و هدف: سالمونلاها از باکتری‌های بیماریزای انسانی و حیوانی و مسئول حدود 40 درصد از مسمومیت‌های غذایی در سطح 
 (Bactaslyde) و کیت‌های تشخیص سریع مانند باکتااسلاید ELISA ،PCR جهان هستند. استفاده از روش‌های سریع تشخیصی مانند
در شناسایی سریع این عامل بیماریزا در شرایط بحرانی و رزمایش‌ها بیش از پیش احساس می‌گردد. هدف از انجام این پژوهش، 

بررسی توانایی محیط باکتااسلاید در تشخیص سالمونلا در آب و مواد غذایی و مقایسه آن با روش كشت استاندارد می‌باشد.
مواد و روش‌ها: در این پژوهش آزمایشگاهی تعداد 20 نمونه آب و مواد غذایی )شامل شیر پاستوریزه، آب، کباب کوبیده خام و 
گوشت مرغ خام( به سویه استاندارد سالمونلا (PTCC 1609) آلوده و سپس با دو روش باکتااسلاید و کشت استاندارد، باکتری در 

آن‌ها جستجو و حساسیت، ویژگی، ارزش اخباری مثبت و منفی و سرعت دو روش مقایسه و تعیین گردید.
یافته‌ها: این پژوهش نشـان داد كه محیط باكتااسلاید Pouch4 توانایی تشخیص باكتری سالمونلا در نمونه‌های غذایی را كه به عمد 
آلوده شده بودند، به میزان 100درصد دارا می‌باشد. مدت زمان شناسایی باكتری سالمونلا در محیط باكتااسلاید به طور متوسط 15 
ساعت و 55 دقیقه می‌باشد. در حالی كه مدت زمان شناسایی این باكتری در محیط كشت استاندارد به طور متوسط 93 ساعت 
تعیین گردید. در ضمن حساسیت روش 100درصد، ویژگی آن 90 درصد، ارزش اخباری مثبت 90/91 درصد، ارزش اخباری منفی 

100 درصد و اعتبار آزمون 95 درصد می‌باشد.
بحث و نتیجه‌گیری: محیط باكتااسلاید توانایی تشخیص سریع باكتری سالمونلا را در نمونه‌های آب و مواد غذایی دارد و برای 

شرایط بحران قابل توصیه است. ادامه پژوهش با تعداد نمونه بیشتر و در مورد سایر مواد غذایی مورد توصیه است.
کلمات كلیدی: آب، سالمونلا، غذا، محیط کشت تشخیصی
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مقدمه
سالمونلا باکتری گرم منفی و متحرک از خانواده انتروباکتریاسه و 
جزِ بیماری‌زاهای انسانی و دامی است )1(. از آن‌جا که سالمونلا 
اغلب  مسبب  عامل  است،  محیط  در  همه‌جایی  ارگانیسم  یک 

کنترل  مرکز  آمار  آخرین  طبق  می‌باشد.  غذایی  مسمومیت‌های 
بیماری‌های آمریکا (CDC) در سال 2008 میلادی، سالمونلا دومین 
عامل مسبب بیماری‌های ناشی از غذا بوده، به طوری که 23درصد 
از طغیان‌ها و 31 درصد از بیماری‌های ناشی از غذا در سال 2008 
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میلادی را موجب شده است. هم‌چنین سالمونلا معمول‌ترین عامل 
بستری شدن )62 درصد( ناشی از این طغیان‌ها بوده و از 20 مورد 
مرگ به دلیل آلودگی به عوامل باکتریایی، 13 مورد مربوط به سالمونلا 
تشخیص داده شده است. از بین بیش از 2500 سروتیپ شناخته 
شده سالمونلا، سالمونلا تیفی موریوم و سالمونلا انتریتیدیس عامل 
مسبب 46 و 24 درصد طغیان‌های ناشی از سالمونلا و باکتری‌ها 
می‌باشند )2، 3(. مواد غذایی با منشأ دامی ممکن است در اثر بیماری 
دام به صورت اولیه یا از سایر راه‌ها به صورت ثانویه، به این باکتری 
آلوده شوند ولی شیوع بیماری بین افراد جامعه به صورت ثانویه به 
مراتب بیشتر است. مواد غذایی آلوده به سالمونلا به راحتی محیط 
آشپزخانه‌ها و غذاخوری‌ها، ظروف و غیره را آلوده می‌سازند )1(. 
اغلب موارد بیماری‌های ناشی از غذا به دنبال مصرف مواد غذایی 
مانند ماکیان، تخم‌مرغ، گوشت، فراورده‌های لبنی، سبزیجات و 

میوه‌جات تازه رخ می‌دهد )4(.
روش استاندارد تشخیص سالمونلا، روش‌های کشت کلاسیک 
است که با استفاده از محیط مغذی انتخابی برای رشد، جداسازی 
یا شمارش ارگانیسم هدف و در عین حال کاهش فلور زمینه‌ای 
ماده غذایی به کار می‌روند. این روش‌ها همچنان توسط بسیاری از 
آزمایشگاه‌ها به خصوص سازمان‌های نظارتی استفاده می‌شوند و به 
عنوان "استاندارد طلایی" مطرح می‌باشند که ارزان ولی زمان‌بر بوده، 
احتیاج به حجم زیادی از محیط کشت، مواد شیمیایی و معرف دارد. 
 HPA و ISO 6579: 2002 روش‌های کشت استاندارد کلاسیک مثل
F13 مؤسسه مراقبت از سلامت (Health Protection Agency) برای 

رسیدن به جواب منفی و مثبت تأیید شده به ترتیب به 3 و 5 روز 
کاری زمان نیاز دارد. استاندارد طلایی تشخیص سالمونلا مراحل 
پیش غنی‌سازی غیرانتخابی، غنی‌سازی انتخابی، جداسازی روی 
محیط جامد انتخابی و تأیید بیوشیمیایی یا سرولوژیک در محیط‌های 
مایع را شامل می‌شود. در دهه‌های اخیر، توجه به سمت استفاده 
از روش‌های سریع معطوف شده است. بر اساس استانداردهای 
طلایی، “روش سریع” به هر روشی که زمان رسیدن به نتیجه را 
کاهش دهد؛ اطلاق می‌شود. این روش‌های جایگزین در زمان‌های 
بحرانی، میادین نبرد و نیز در صنعت به سرعت دستیابی به نتایج 
قابل اعتماد در آزمایش‌ها و امنیت غذایی کمک می‌کنند. این روش‌ها 
باید در مقایسه با روش‌های مرجع استاندارد معتبر شناخته شده 

و در صورتی که نتایج یکسانی نشان دادند، در آزمایشگاه‌ها مورد 
استفاده قرار گیرند )2، 7-5(.

مانند  جدید  روش‌های  و  قدیمی  غنی‌سازی  روش‌های  ترکیب 
 (PCR: Polymerase Chain Reaction) پلی‌مراز  زنجیره‌ای  واکنش 
لازم  زمان  نوکلئیک(  اسید  بر  مبتنی  آزمایشگاهی  )فناوری‌های 
برای تشخیص سالمونلا را یک یا 2 روز کاهش می‌دهد. در کنار 
روش‌های واکنش زنجیره‌ای پلی‌مراز (PCR)، تکنیک‌های مبتنی بر 
سنجش ایمونولوژی (Immunoassay) نیز اغلب به عنوان روش‌های 
سریع تجاری جهت تشخیص سالمونلا در مواد غذایی مورد تأیید 
می‌باشند. )2( استفاده از این روش‌ها به‌ویژه در اعلام سریع نتایج 
جستجوی باکتری در مواد غذایی از نظر بهدشتی و اقتصادی )در 
زمان تصمیم برای انهدام یا مصرف مواد غذایی مشکوک( خصوصاً‌ 
در هنگام بروز بلایای طبیعی یا جنگ‌ها حائز اهمیت است. )8( 
حقیقت این است که عدم اطمینان به نتایج روش‌های سریع با 
تصور هزینه بر بودن استفاده از آن‌ها همواره به عنوان مانعی برای 
به‌کارگیری این روش‌ها در تشخیص آلودگی‌های سالمونلایی آب 
و مواد غذایی در آزمایشگاه‌های مواد غذایی مطرح بوده است. در 
حالی که استفاده از این روش‌ها بسیار سریع و آسان بوده و نیاز به 
آزمایشگاه مجهز و کارشناسان مجرب نداشته و به ویژه در شرایط 

بحرانی قابل استفاده است.
بر اساس جستجوهای انجام شده در مقالات، تاکنون در خصوص 
تشخیص سالمونلا با استفاده از کیت‌های تشخیص سریع مانند 
باکتااسلاید مطالعه‌ای در ایران صورت نگرفته است. هدف از این 
پژوهش، تعیین توانایی کیت‌های باکتااسلاید در تشخیص باکتری 
سالمونلا در نمونه‌های آب و مواد غذایی و مقایسه سرعت و 
حساسیت آن با روش کشت استاندارد به منظور دستیابی به یک 
سالمونلا  باکتری  شناسایی  جهت  سریع  نسبتاً  تشخیص  روش 
در آب و غذا برای حفظ و ارتقاء سلامت مصرف‌کنندگان مواد 
غذایی به خصوص در شرایط بحرانی است. اساس روش‌هایی 
مانند محیط‌های كروموژن و باکتااسلاید، تولید فراورده‌های رنگی 
جهت تشخیص میكروارگانیسم مورد نظر می‌باشد. در واقع بسیاری 
از مواد، پس از واكنش با آنزیم‌های میكروبی یا دیگر اجزای آن‌ها، 
فراورده‌های رنگی تولید میك‌نند كه از این خاصیت برای تشخیص 
باكتری استفاده می‌شود. اساس کار کیت باکتااسلاید، واکنش رنگی 
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سوبسترای موجود در اسلاید پوشش داده شده با محیط کشت 
اختصاصی با سالمونلا می‌باشد که استفاده از آن بسیار آسان است.

مواد و روش‌ها
 (PTCC 1609) برای انجام این مطالعه، ابتدا سویه استاندارد سالمونلا
از بخش میکروب شناسی دانشکده‌ی دامپزشکی دانشگاه تهران تهیه 
گردید. سپس تعداد 20 نمونه شامل )5 نمونه آب، 5 نمونه شیر، 
5 نمونه گوشت مرغ خام و 5 نمونه کباب کوبیده خام( به طور 
عمدی با سویه استاندارد سالمونلا آلوده و با دو روش باکتااسلاید 
و کشت استاندارد، به جستجوی باکتری در آن‌ها پرداخته شد و 
حساسیت، ویژگی، ارزش اخباری مثبت و منفی و سرعت دو روش 

مقایسه و تعیین گردید.
محیط  در  سازنده  شرکت  دستورکار  مطابق  آلوده  نمونه‌های 
باکتااسلاید کشت داده و به انكوباتور دارای دمای 37 درجه سانتیگراد 
منتقل شدند. جهت مشاهده تغییر رنگ از سبز روشن به سبز تیره‌ی 
مایل به قهوه‌ای در محیط کشت، از ساعت دوازدهم به بعد هر نیم 
ساعت یک بار نمونه‌ها مورد كنترل قرار گرفتند، سپس زمان رشد 
باكتری با توجه به تغییر رنگ حاصل در جدول مربوط ثبت گردید.
به منظور تأیید نتایج آزمایش‌های انجام شده با محیط باکتااسلاید، 
برای هر یک از نمونه‌ها یک کشت ساده به روش استاندارد برابر 
استاندارد ملی ایران به شماره1810 انجام شد. طبق استاندارد، مقدار 
25 گرم یا سی سی از نمونه‌ی مورد نظر در 225 میلی لیتر آب 
گوشت حاوی لاکتوز براث کشت داده و در انکوباتور 37 درجه‌ی 
سانتیگراد به مدت 24 ساعت قرار داده شد. سپس از کشت روز اول 

به لوله‌ی حاوی محیط آب گوشت سلنیت سیستئین و تتراتیونات 
منتقل و به مدت 24 ساعت در انکوباتور 37 درجه‌ی سانتیگراد قرار 
داده شد. در ادامه از هر یک از لوله‌ها به منظور تهیه‌ی پرگنه‌ی تک، 
به طور خطی در سطح دو پلیت حاوی محیط سالمونلا- شیگلا 
آگار و همچنین محیط سبز درخشان کشت تهیه گردید و پلیت‌ها 
به مدت 24 ساعت در دمای 37 درجه‌ی سانتیگراد قرار داده شدند. 
سپس به منظور كنترل پرگنه‌های مشکوک، آن‌ها را در محیط‌های 
سه قندی آهن دار، آگار لیزین آهن دار و اوره تلقیح نموده و لوله‌ها 
به مدت 24 ساعت در انکوباتور 37 درجه‌ی سانتیگراد قرار داده 
شدند. در پایان لوله‌ها از نظر رشد باكتری مورد بررسی قرار گرفتند.
برای تجزیه و تحلیل آماری از نرم‌افزار آماری SPSS استفاده شد. با 
توجه به ماهیت‌ داده‌ها از آنالیز آماری رگرسیون و آزمون غیرپارامتری 

کروسکال والیس (kruskal-Wallis) استفاده گردید.

یافته‌ها
نتایج به تفصیل در جدول شماره‌ی 1 ثبت گردید. این نتایج نشان داد 
كه محیط باكتااسلاید Pouch4 توانایی تشخیص باكتری سالمونلا در 
نمونه‌هایی كه به طور عمدی آلوده شده بودند را به میزان 100درصد 
دارا می‌باشد. همان طور كه در جدول مشاهده می‌گردد، مدت زمان 
تشخیص و شناسایی باكتری سالمونلا در محیط باكتااسلاید به طور 
متوسط 15 ساعت و 55 دقیقه می‌باشد در حالی كه مدت زمان 
تشخیص این باكتری در محیط كشت استاندارد به طور متوسط 93 
ساعت تعیین گردید. ضمناً‌ با توجه به جدول شماره‌ی 2 حساسیت 

روش 100درصد و ویژگی آن 90 درصد تعیین گردید.

  ميانگين مدت زمان لازم براي تشخيص باكتري تعداد  نوع نمونه رديف
 (ساعت)سالمونلا با روش باكتااسلايد

  ميانگين مدت زمان لازم براي تشخيص باكتري
  ساعت) سالمونلا با روش كشت استاندارد (

  92 09/15 5  آب 1

2  
  شير

  پاستوريزه
5  41/15  94  

  94 11/16 5  كباب كوبيده خام 3
  92 57/15 5  وشت مرغ خامگ 4

  93 55/15 20  جمع (ميانگين)
 

جدول 1- مقایسه سرعت تشخیص باكتری سالمونلا در نمونه‌های شیر، آب و مواد غذایی با استفاده از دو روش محیط باكتااسلاید و كشت استاندارد
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بحث
روش استاندارد طلایی به علت حساسیت بالا و انتخابی بودن از نظر 
اعتبار، بهترین گزینه جهت تشخیص سالمونلا در نمام نمونه‌های 
غذایی بوده است، اما زمان لازم جهت تشخیص آلودگی حدود 5 
تا 7 روز می‌باشد و این مسأله مشکل عمده‌ی روش‌های کلاسیک 
محسوب می‌شود. )9( تلاش‌های بسیاری در جهت کاهش زمان 
این روند و بهبود و توسعه‌ی این روش‌ها صورت گرفته است، 
به عنوان مثال ابراهیم )1985( و جایسون )2010( طی مقالات 
مروری به انواع روش‌های سریع به عنوان جایگزین روش‌های 
کلاسیک اشاره کردند، کیم و بهونیا )2008( استفاده از آبگوشت‌های 
غنی‌سازی هم‌زمان را جهت کاهش بار کاری آزمایش مورد بررسی 
قرار دادند و مهم‌ترین اصلاحی که اخیراً در این راستا صورت 
گرفته، استفاده از سوبسترای کروموژن و فلوروژن در آگار انتخابی 
است که امکان تشخیص مستقیم ارگانیسم در پلیت را فراهم کرده 
و نیاز به آزمایش‌های بیشتر جهت تأیید پرگنه‌ها را از بین می‌برد. 
اساس کار آن‌ها واکنش رنگی یک آنزیم خاص میکروارگانیسم با 
سوبسترای موجود در محیط می‌باشد که با مشاهده رنگ خاص مورد 
نظر می‌توان وجود میکروارگانیسم در نمونه را تأیید کرد. اغلب در 
کیت‌های تشخیصی سریع کروموژن از مشتقات دی‌گلوکورونید 
یا دی‌گالاکتورونید به‌صورت وسیعی به عنوان سوبسترا استفاده 
می‌شود. از محاسن این روش که انتخاب آن را نسبت به سایر 
روش‌ها مقدم نموده است، می‌توان سرعت تشخیص، حساسیت 
و ویژگی بالا و عدم نیاز به آزمایش های‌های تأییدی بیوشیمیایی 
را نام برد. )5، 8، 10، 11( بسیاری از این محیط‌های آگار انتخابی 
دارند. جداسازی  قرار  در دسترس  تجاری  به‌صورت  کروموژن 
ایمونومگنتیک (IMS: Immunomagnetic Separation) روش دیگر 
کاهش زمان تشخیص است، استفاده از این روش در کنار کشت 
غنی‌سازی، حساسیت روش را افزایش و زمان آن را کاهش می‌دهد. 

از این روش می‌توان در کنار سایر روش‌ها مانند الایزا نیز استفاده 
کرد. استفاده از جداسازی ایمونومگنتیک در جداسازی سالمونلا از 
 Electrochemical شیر در بررسی لیبانا و همکاران )2009( به روش
Magneto-Immunosensing که بر پایه جداسازی ارگانیسم با امواج 

مغناطیسی و تأیید آن به روش سرولوژیک است، نشان داد که می‌توان 
زمان کشت را کاهش داد. البته ذکر شده است که پاسخ مثبت در 
این آزمایش، احتمالی بوده و احتیاج به یک مرحله تأییدی دارد که 

این مورد از معایب روش است. )9، 12(
علاوه بر روش‌های کشت، از روش‌های بر پایه ایمونولوژی در 
تشخیص این باکتری می‌توان استفاده کرد. روش‌های دسته‌بندی 
 (Rapid Latex شده در این گروه شامل آگلوتیناسیون لاتکس سریع
با استفاده  (Agglutination، الایزا (ELISA) و سنجش ایمونولوژی 

از جریان جانبی (Lateral Flow Immunoassays) )که ترکیبی است 
و  مونوکلونال  آنتی‌بادی‌های  از  استفاده  کنار  در  الایزا  از روش 

پلی‌کلونال(، می‌باشد. )9(
پایه‌ی دسته‌ی بعدی روش‌های مورد استفاده در تشخیص سالمونلا، 
تکنیک‌های مولکولی است. بیش از 15 سال است که روش‌های 
مولکولی در تشخیص پاتوژن‌های موجود در غذا بر سایر روش‌ها 
ارجحیت یافته‌اند. فناوری‌های واکنش زنجیره‌ای پلی‌مراز مختلف 
از جمله Multiplex PCR،Real-time PCR  و RT-PCR جهت تشخیص 
باکتری در زمان کوتاه‌تر مورد ارزیابی قرار گرفته‌اند و آخرین روش 
پیشنهادی جهت جداسازی سالمونلا از نمونه‌های غذا استفاده از 

فاژها می‌باشد. )9(
بر اساس مطالعه پرل )2004( تشخیص سالمونلا در شیر به روش 
PCR-ELISA به علت حضور مهارکننده‌های PCR مشکل بوده و از 

حساسیت بسیار پایینی برخوردار می‌باشد. )13( یکی از روش‌های 
سریع و جدید که در تشخیص سالمونلا در شیر خام و نمونه‌های 
گوشت توسط مازومدار )2007( مورد استفاده قرار گرفته است، 
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جدول 2- حساسیت و ویژگی آزمون تشخیص سالمونلا با روش باكتااسلاید
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روش رزونانس سطحی پلاسمون است. اساس این روش استفاده 
از دستگاهی به همین نام است که بر پایه تشخیص حسگرهای 
زیستی رنگی عمل می‌کند. این روش از سرعت و حساسیت بالایی 
در مقایسه با روش استاندارد برخوردار است ولی هنوز در مرحله 
توسعه و بهبود قرار دارد و علاوه بر این، احتیاج به تجهیزات خاص 
و گران‌قیمت و کارشناسان مجرب جهت کار با آن، از محدودیت‌های 

این روش محسوب می‌شود. )14(
در مورد تشخیص سالمونلا در گوشت طیور، ایگور )2002( به 
 Multiplex PCR دی‌فریتاس )2010( به روش ، Real-time PCRروش
 Real-time و در گوشت طیور و تخم مرغ، مالورنی )2007( به روش
PCR و در گوشت قرمز و گوشت طیور، تملی )2012( به روش 

مولکولی و ایمونولوژیک )Real-time PCR و VIDAS( به صورت 
توأمان، مطالعاتی را انجام داده‌اند. )15-17( در مورد گوشت و 
 Rapid Check Select فراورده‌های گوشتی نیز تورلاک )2012( روش
را که بر اساس فناوری جریان جانبی عمل می‌کند، مورد ارزیابی 
قرار داد و مشاهده نمود که زمان تشخیص، 2 روز نسبت به روش 
استاندارد کاهش پیدا کرد. )18( در آب‌های نوشیدنی سطحی، هسو 
و همکاران )2011( به روش واکنش زنجیره‌ای پلی‌مراز در کنار 
مراحل کشت و الکتروفورز، تامسون )2006( در نمونه‌های آب به 
روش واکنش زنجیره‌ای پلی‌مراز به‌همراه هیبریداسیون مغناطیسی 
(Magnetic Capture Hybridization) و وان بلرک )2011( به روش 

 (High Resolution Melt Curve و آنالیز منحنی ذوب Real-time PCR

(Analysis نیز مطالعاتی در زمینه جداسازی سالمونلا انجام داده‌اند. 

)19-21( علاوه بر موارد قید شده، بررسی‌های بسیار زیاد دیگری 
جهت مقایسه روش‌های مولکولی و ایمونولوژیک در نمونه‌های 
غذایی مختلف از جمله شیر، گوشت، طیور، آب و غیره صورت 
گرفته است. اما بسیاری از این روش‌ها احتیاج به تجهیزاتی خاص 
جهت تشخیص دارند، هم چنین نیاز به مهارت کاربر جهت مراحل 
مختلف آماده‌سازی نمونه از جمله استخراج DNA، تقویت، هیبرید 
کردن آن و غیره، از عوامل محدود کننده‌ی استفاده از این روش در 
شرایط بحرانی می‌باشد و نظر به این‌که زمان تشخیص بسیار کوتاه 
بوده و حساسیت برخی از آن‌ها نیز بالاست، در موارد خاص و 
بحرانی کارایی مدنظر را ندارند. )14، 22( در مورد برخی کیت‌های 

بیوشیمیایی و ایمونولوژی نیز باید اذعان داشت که روش‌های نسبتاً 
زمان‌بری هستند، زیرا هم‌چنان به 24 تا 48 ساعت زمان جهت مرحله 

پیش غنی‌سازی سالمونلا در نمونه احتیاج دارند. )14(
همان‌طور که در بررسی پژوهش‌های انتشار یافته مشاهده می‌شود، 
تلاش تمام پژوهشگران در راستای کاهش زمان و هزینه تشخیص 
ارگانیسم‌های خطرناک که از طریق آب و مواد غذایی به‌خصوص 
در شرایط خاص بیماری ایجاد می‌کنند، می‌باشد. پیرو این هدف، 
مؤثرترین راه استفاده از کیت‌های مینیاتوری مبتنی بر روش‌های 
اساس گزارش  بر  می‌باشد.  مولکولی  یا  بیوشیمیایی، سرولوژی 
سازمان غذا و داروی آمریکا (FDA) تا سال 2001 میلادی حداقل 
حدود 30 نوع فناوری سنجش مختلف از طریق این کیت‌ها طراحی 
شده است. البته به کار بردن هر یک از این روش‌های سریع فواید و 

محدودیت‌های مختص به خود را دارا می‌باشد. )23(
همان‌طور که پیش از این اشاره شد، محیط‌های کروموژنیک یکی 
از تکنیک‌های تشخیص سریع میکروارگانیسم‌ها می‌باشند. استفاده 
از این محیط‌ها نیاز به آزمون‌های بیوشیمیایی بعد از کشت را از بین 
می‌برد )8( از جمله مطالعات مرتبط با این روش می‌توان به بررسی 
منافی )2000( اشاره کرد. اسکوننبروشر )2008( در مطالعه‌ی 3 
محیط مختلف کروموژن روی نمونه‌های گوشت، نظریات پیشین 
مبتنی بر حساسیت پایین این روش را رد کرد و نشان داد که این 
محیط‌ها عملکرد و حساسیت بالایی در مورد نمونه‌های غذایی در 

مقایسه با روش استاندارد دارند. )7، 24(
با عنایت به نتایج حاصل از مطالعه‌ی حاضر كه حاكی از سرعت 
و اعتبار زیاد )حساسیت 100 درصد، ویژگی 90 درصد، ارزش 
اخباری مثبت 90/91 درصد و ارزش اخباری منفی 100 درصد( 
تشخیص باكتری سالمونلای موجود در آب و مواد غذایی توسط 
محیط باكتااسلاید نسبت به روش كشت استاندارد می‌باشد، می‌توان 
نتیجه گرفت كه استفاده از محیط باكتااسلاید به عنوان یك روش 
سریع و دارای اعتبار بالا به ویژه در شرایط بحرانی )كه تشخیص 
سریع باكتری سالمونلا سبب پیشگیری از بروز یك همه‌گیری وسیع 
می‌گردد( مناسب است. انجام پژوهش‌های گسترده‌تر با سایر انواع 

مواد غذایی و با حجم نمونه بیشتر مورد توصیه می‌باشد.
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Abstract

Background: Salmonellas are responsible for more than 40 percent of foodborne diseases in the world. 

Today, rapid diagnostic methods are essential for detecting these organisms in food and water especially 

in crisis. The aim of this study was to assess the Bactaslyde media usability in detection of salmonella and 

compare it with standard culture method.

Materials and Methods: In this laboratory study 20 samples of water and foods (pasteurized milk, water, 

raw Kabab and Raw Poultry Meat) were contaminated with salmonella standard strain (PTCC 1609) and 

then this salmonellas were detected by Bactaslyde culture media and standard culture method. Sensitivity, 

specificity, positive predictive value, negative predictive value and speed of two methods compared with each 

other.

Results: This study showed that Bactaslyde culture pouch number 4 can detect Salmonella in all 20 

contaminated samples of food and water. The detecting time was 15 hours and 55 minutes in compare with 

93 hours for standard method. Sensitivity of the test was 100%, specificity 90%, positive predictive value 

90.91%, negative predictive value, 100% and validity of the test was 95%. 

Conclusion: It was found that Bactaslyde culture method can detect Salmonella as a rapid test in all food 

and water samples and it can be recommended for using in crisis. More research with more samples and 

different foods is recommended.		  

Keywords: Water, Diagnostic Test Kits, Food, Salmonella




