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 چکیده 
هستند که به وسیله رشد در حضور اکسیژن و دماهای پایین از جنس  شکل دهیخمهای گرم منفی، بدون اسپور آرکوباکترها، باکتری

. این است شده شناخته نوظهور و زئونوز پاتوژن عنوان بهکه  است جنس نیا یگونه نیتر جیرا یبوتزلرآرکوباکتر. شودمتمایز می کمپیلوباکتر

ها در شهرستان تنکابن ها و خرده فروشیاز گوشت ماکیان عرضه شده در کشتارگاه آرکوباکتر بوتزلری مطالعه با هدف جداسازی و شناسایی

 ونمونه(  42( در دو سطح کشتارگاه )نمونه11بوقلمون ) ، (نمونه  22(، اردک ) نمونه 79شامل مرغ )نمونه گوشت ماکیان  141انجام گرفت. 

و به  preT-KBجهت جداسازی از تکنیک قرار گرفتند.  شیمورد آزما و یبررس ی،جمع آور نمونه( بصورت کاملا تصادفی 72ها )یخرده فروش

آرکوباکتر به  درصد 21/14نمونه آزمایش شده  141نمونه از  21های فنوتایپینگ استفاده گردید. منظور تعیین هویت و شناسایی از تست
نهایت  های گوشت مرغ بود. بالاترین میزان آلودگی در پوست، پس از آن در محتویات شکمی و درآلوده بودند که تماماً متعلق به نمونه بوتزلری

ماکیان بعنوان مخزن اصلی بود.  درصد 33/12ها و خرده فروشی درصد 99/19های کشتارگاهی گوشت مشاهده شد. میزان فراوانی در نمونه

از زا را به انسان تواند احتمال انتقال این عامل بیماریباشند. حضور این باکتری در گوشت ماکیان منطقه مورد تحقیق میآرکوباکترها مطرح می

رسد برای کنترل آلودگی به این باکتری در چرخه تولید و مصرف گوشت ماکیان طریق مصرف محصولات غذایی افزایش دهد. لذا به نظر می

 باید دقت کافی به عمل آید. 

 .، تنکابن، گوشت ماکیان، فنوتایپینگآرکوباکتر بوتزلری  کلیدی: واژگان

 
 

 مقدمه

هایی گرم منفی، شبیه بال باکتری Arcobacterآرکوباکترها 

پرنده و فاقد اسپور هستند که بوسیله رشد در حضور 

( از سلسیوس درجه 31تا  12اکسیژن در دماهای پایین )

به شکل  آرکوباکترهای شوند. سلولها متمایز میکمپیلوباکتر

 3تا  2/1میکرومتر و طول  7/1تا  2/1خمیده و با عرض 

ها اکسیداز و باشد. این گروه از میکروارگانیسممیکرومتر می

ها در محیط کشت کاتالاز مثبت و هوازی هستند، سلول

 2های حلقوی بیش از قدیمی به شکل کوکوئید و فیلامنت

  lipman et al., 2008)دهند متر طول را تشکیل میمیکرو

 1799ها اولین بار در سال . آرکوباکتر(Ho et al., 2008؛

از جنین سقط شده گاو با استفاده از  Ellisتوسط الیس 

 ,Ellis)جدا گردیدند  EMJH)1(محیط کشت لپتوسپیرا 

آرکوباکتر  گونه مهم جنس آرکوباکتر شامل: 4 (.1977

  وی روویآرکوباکتراسک،  لوسیآئروف یآرکوباکتر کری، بوتزلر

 ؛ Son et al., 2007باشند )می آرکو باکتر نیتروفیژیلس

Collado et al., 2011) گونه معروف و بیماریزای آن در .

باشد که به عنوان خطرناکترین می آرکوباکتر بوتزلریانسان 

های گونه برای سلامت انسان از سوی کمیسیون شاخص

میکروبیولوژی مواد غذایی و اخیرا به عنوان پاتوژن مهم 

                                                 
1. Ellinghausen-McCullough-Johnson-Harris 

mailto:Masoodghane@gmail.com
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. (ICMSF 2002)زئونوتیک شناسایی و معرفی شده است 

های بیماریزایی تاکنون اطلاعات اندکی در خصوص مکانیسم

یا فاکتورهای ویرولانس آرکوباکترها منتشر شده است. آنها 

ها از بطور طبیعی در روده انسان حضور ندارند. آرکوباکتر

بیماران مبتلا به اسهال، باکتریمی، اندوکاردیت، پریتونیت 

. بیماران با (Vanderberg et al., 2004)جدا شده اند

اسهال همراه با دردهای شکمی را  آرکوباکتر بوتزلریآلودگی 

چنین حالت تهوع، استفراغ با تب نیز دهند. همبروز می

 ,.Houf et al., 2007;  conzales et al)شود مشاهده می

ها همچنین بصورت فرصت طلب در این باکتری  (.2011

های شدید به وجود توانند بیماریافراد با ضعف ایمنی می

در کشورهای در حال توسعه  (. Ho et al., 2008)آورند

ترین مخزن برای آلودگی انسان مواد غذایی، گوشت مهم

  Taylor et al., 1991)باشدخصوصا گوشت ماکیان می

این میکروارگانیسم از . (Gonzales and Ferrus, 2011؛

ی حیوانات غذاهایی با منشا حیوانی به خصوص طیور، لاشه

و  (mussels)کفه ای  2های ذبح شده، شیر، انواع صدف

های مختلف های مدفوع گونههمچنین از آب فاضلاب، نمونه

این مطالعه  با هدف  (. McElwain, 2002) جدا شده است

از گوشت ماکیان  آرکوباکتر بوتزلری جداسازی و شناسایی

در  های مرغفروشیخردهها و عرضه شده در کشتارگاه

 شهرستان تنکابن انجام گرفت.

 هامواد و روش

نمونه گوشت ماکیان شامل گوشت مرغ)  141مطالعه  در این

 22نمونه( و گوشت اردک)11نمونه (،  گوشت بوقلمون)  79

 دو کشتارگاه از آرکوباکتر بوتزلری جداسازینمونه ( برای 

نمونه ( در شهرستان  72نمونه ( و ده مرکز فروش ) 42)

جهت آوری شد. تنکابن بصورت کاملا تصادفی جمع

و به منظور تعیین هویت و  preT-KBجداسازی از تکنیک 

ها به نمونههای فنوتایپینگ استفاده گردید. شناسایی از تست

گوشت)سینه، ران(، پوست)سینه،بال ها،  تعداد مساوی از

سنگدان( ماکیان  گردن( و محتویات شکمی)دل، جگر، روده،

برداشته شد و سپس در ظروف استریل در کنار یخ به 

 آرکوباکتر بوتزلریآزمایشگاه منتقل و به منظور جستجوی 

  مورد بررسی قرارگرفتند.

 های جمع آوری شدهروش جداسازی باکتری از نمونه

لوله(  141های)نمونه( به لوله 141ها )از انتقال نمونه پس

ساعت در  41-24حاوی محیط کشت پریستون، به مدت 

گذاری گرم خانه سلسیوسدرجه  22انکوباتور با دمای 

های رشد گردید. پس از گذشت زمان مورد نظر از کلنی

 یافته با کمک لوپ استریل بر روی محیط

Campylobacter supplement III (Skirrow)  

CAMP آلمان( غنی شده با خون گوسفند  -، )مرک

هایی میلی لیتر( شده که حاوی آنتی بیوتیک 22دفیبرینه )

-میلی 12/1گرم، پلی میکسین میلی 2مانند ونکومایسین 

گرم بود، کشت خطی صورت میلی 1گرم، تری متوپریم

 22های کشت در داخل انکوباتور پذیرفت. سپس محیط

ساعت قرارداده شد. پس از دوره  92-24به مدت درجه 

آرکوباکترها  ها جهت شناساییگذاری پلیتزمانی گرمخانه

مورد ارزیابی قرار گرفتند. بر روی محیط کشت پایه، کلنی 

باکتری به شکل محدب، صاف، شفاف، بدون رنگ تا کرم به 

در  آرکوباکتر متر بعنوان کلنی مشکوک بهمیلی 4-2اندازه 

ها جهت شناسایی اولیه رفته شد. این کلنینظر گ

آرکوباکترها مورد آزمایشات میکروبی مانند رنگ آمیزی گرم، 

تست های کاتالاز، اکسیداز و تخمیر قند گلوکز و حرکت 

های خمیده گرم منفی، با مشاهده باسیل قرار گرفتند.

متحرک، اکسیداز مثبت و منفی شدن تست تخمیر قند 

حدود بسیار زیادی به جداسازی و توان تا گلوکز، می

 (et al., 2004مطمئن شد رکوباکترشناسایی جنس آ

Baserisalehi .)های در مرحله بعد با استفاده از تست

فنوتیپی معرفی شده به وسیله آتابای و کوری که شامل 

و  سلسیوس درجه 39های تولید اوره آز، رشد در دمای تست



  مجله میکروب شناسی مواد غذائی

 7تا  1صفحات  - 69 زمستان/ 4/ شماره هارمچسال                                             3

  بود شرایط میکروآئروفیلیک و رشد در مک کانگی آگار

Atabay et al., 1998)). 
 

 نتایج

های خمیده گرم با مشاهده باسیلهای کشت بر پایه آزمون 

منفی، متحرک، اکسیداز مثبت و منفی شدن تست تخمیر 

نمونه مورد مطالعه  141نمونه از   21قند گلوکز، 

آلوده بودند، که آلودگی  بوتزلریآرکوباکتر به  درصد21/14

و  درصد 99/19ها های بدست آمده از کشتارگاهدر نمونه

های جمع آوری شده از سطح خرده فروشی ها نمونه

( بالاترین میزان فراوانی 1بود)جدول درصد33/12

و پس از آن در  درصد21/17در پوست  آرکوباکتربوتزلری

 31/7شتو در نهایت گو درصد 21/14محتویات شکمی 

 درصد21/14های اخذ شده از مرغ ، در بین نمونهدرصد

 های اخذ شده از اردک و بوقلمونمشاهده شد. از نمونه

 جداسازی نشد. آرکوباکتر

 

 
 ×111پس از رنگ آمیزی گرم  آرکوباکتر بوتزلری های خمیدهسلول _1شکل 

 
 در خرده فروشی و کشتارگاه های شهرستان تنکابن آرکوباکتر بوتزلریفراوانی _1جدول 

 

 اوانی منفیفردرصد  فراوانی فراوانی مثبتدرصد  فراوانی انتخاب نمونهمحل 

 34/19 13 33/13 12 ها یفروش خرده

 23/12 39 99/19 1 کشتارگاه

 91/12 121 21/14 21 کلجمع 
 

 بحث

عامل بیماریزای مشترک بین انسان و  آرکوباکتربوتزلری 

یابد حیوانات است و از طریق آب و مواد غذایی انتقال می

(al., 2003   Kabeya et ؛ Mcmohan et al., 1993.)  

 خصوص بهی وانیح منشا بایی غذاها از سمیکروارگانیم نیا

ه کف 2یهاصدف انواع ر،یش شده، ذبح واناتیح یلاشه ور،یط

ی ها گونه مدفوعی هانمونه فاضلاب، آب از نیهمچن و ای

 Houf و  1317قانع و همکاران  ) است شده جدا مختلف

and Stephan, 2007.)  با وجود اینکه مطالعات فراوان از

در سراسر  آرکوباکترهای آلودگی گوشت ماکیان به گونه

 ,.Son et al؛ Atabay et al., 2003) دهدجهان خبر می

در ایران در زمینه وضیعت آلودگی طیور به این (. 2007

 آرکوباکتر یجداسازباکتری اطلاعات جامعی موجود نیست و 

بار در   نیاولدر این تحقیق برای  یبرا انیاز گوشت ماک
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بر اساس اطلاعات بدست آمده  .رفتیصورت پذ رانیشمال ا

نمونه جمع آوری شده،  141نمونه  از  21در این تحقیق، از 

جداسازی گردید. در مطالعات مختلف  آرکوباکتربوتزلری

 رصدد 79تا  2از  آرکوباکترمیزان آلودگی گوشت ماکیان به 

این میزان را در  Scullionگزارش شده است. اسکولیون 

، گونزالز درصد 91در بلژیک Houf، هوف درصد 42ایرلند 

Gonzales  آتابای درصد 23در اسپانیا ، Atabay  در آمریکا

 ;Atabay et al., 2007  گزارش کرده اند درصد79

Gonzales et al., 2000; Houf et al., 2007; Scullion 

et al., 2006).) با  یآرکوباکتر بوتزلر زین حاضر قیدر تحق

یی شناسا انیاز گوشت ماک درصد21/14 یفراوان زانیم

 یو فراوان کروبیم یجداساز زانیتفاوت در م لی. دلدیگرد

توان به استفاده از  یمختلف را م قاتیدر تحق یباکتر نیا

مختلف  یژگیو و تیو حساسی مختلف جداساز یها کیتکن

 نیا ییکشت جهت شناسا یهاطیها و محکیتکن نیا

حاکم بر  یبهداشت طیمنطقه، شرا یجو طیو شرا یباکتر

ر تا مصرف گوشت ارتباط داد. بطو دیو چرخه تول جوامع

به سخت رشد بودن ارکوباکترها احتمال  جهمثال با تو

باشد. در یم شتریب یمولکول یهابا روش کروبیم ییشناسا

 در آرکو باکتر یفراوان ایگونزالز و همکاران در اسپان قیتحق

به روش  کهیبود در حالدرصد  21یکاهو به روش مولکول

ها نمونه درصد14در  آرکوباکتر ییکشت تنها موفق به شناسا

در مطالعات انجام (.  Gonzalez et al., 2011) شده بودند

نیز جداسازی  آرکوباکتر های دیگرگرفته در سایر نقاط سویه

شود، ولی در مطالعه ها اشاره میشده اند که به برخی از آن

جداسازی و شناسایی شد که لزوم  بوتزلریحاضر تنها سویه 

های مولکولی را برای شناسایی بهتر یاداور استفاده از تکنیک

ای در ایالات متحده توسط آتابای و در مطالعه شود .می

، شامل آرکوباکترمختلف  های، توانستند گونههمکاران

 آرکوباکتر کری آئروفیلوسو  آرکوباکتر بوتزلری

A.cryaerophilus  آرکوباکتراسکیرووی و A. skirrowii 

ها مرغ ها و خرده فروشیهای مرغ کشتارگاهرا از لاشه

دیگری توسط  (.Atabay et al., 2003)جداسازی کنند

-تکنیکبا هدف مقایسه  2113ایفرت و همکاران در سال 

از  آرکوباکتر بوتزلریهای نمونه برداری برای شناسایی 

نوع مختلف  3ها صورت پذیرفت که در نتیجه آن جوجه

-های کلوآک و نمونههای مدفوعی، نمونهنمونه شامل نمونه

ها نشان های سطحی محیطی اخذ شد. تجزیه تحلیل داده

های سطحی محیطی به داد که درصد شناسایی در سواپ

 ,.Eifert et alعناداری بالاتر از سواپ مدفوع است )طور م

و  سان توسط 2119در تحقیقی که در سال   (.2003

در کمپیلوباکتر و  آرکوباکتر همکاران به منظور بررسی شیوع

های جوجه های گوشتی طی فراوری آن صورت لاشه

پذیرفت، اشاره کرد. این محققان دریافتند که شیوع کلی 

تا  197های گوشتی)های جوجهدر لاشه آرکوباکتر هایگونه

 A.butzelri باشد که در این میان میدرصد  1/22( 322از

 A.cryaerophilusبود، در حالیکه  درصد 1/97گونه غالب

1B 3/11های گرفته شده را شامل میاز کل نمونه درصد-

آریاس و همکاران  تحقیقی توسط (.Son et al., 2007شد)

از  آرکوباکتر بوتزلریبا هدف جداسازی  2111در سال 

-های مرغ در کاستاریکا اجرا شد و در نتیجه آن سویهلاشه

 و لوسیآئروف یآرکوباکتر کر، آرکوباکتر بوتزلریهای 

برای اولین بار از لاشه مرغ در این کشور  یروویآرکوباکتراسک

در   (.Arias  et al., 2011جداسازی و شناسایی شد )

 آرکو باکترمطالعه حاضر تمام موارد مثبت از نظر حضور 

های بدست آمده های بدست آمده از مرغ بود و از نمونهنمونه

جداسازی نشد. در حالیکه در  آرکوباکتراز اردک و بوقلمون 

کابیا در ژاپن در ترکیه و  2111مطالعات آتابای در سال 

ن بیش از مرغ گزارش شده آلودگی در غاز ،اردک و بوقلمو

 92ها با که بیشترین مقدار در مطالعه آتابای مربوط به اردک

 ؛ Atabay et al., 2007) آلودگی بوده است. درصد

Kabeya et al., 2003 تفاوت دیده شده در این میزان .)

توان به محل اخذ نمونه که در مطالعه حاضر از آلودگی را می
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شده از کلواک بوده، همچنین گوشت و در مطالعه های ذکر 

های جداسازی مرتبط دانست. در این حجم نمونه، تکنیک

های اخذ شده از کشتارگاه تحقیق میزان آلودگی در نمونه

های جمع آوری شده از سطح خرده و نمونه درصد99/19

تواند ناشی از بود. کاهش آلودگی می درصد33/12ها فروشی

ا یا نگهداری در هشستشوی گوشت توسط خرده فروشی

  2007یخچال باشد. در مطالعات سان و همکاران در سال 

نیز میزان آلودگی در گوشت ماکیان یخ زده کمتر از گوشت 

تواند در تایید مطالعه آماده مصرف گزارش شده است که می

 Son et al., 2007).حاضر باشد )

 نتیجه گیری

آرکوباکتر گوشت مرغ به  درصد21/14توجه به آلودگی با

و در این مطالعه و احتمال انتقال آلودگی به انسان  بوتزلری

همچنین مصرف بالای  ،تیگاسترو انترایجاد عوارضی مثل 

به  گوشت ماکیان بخصوص ماکیان محلی در شمال کشور،

 نیبه ا یکنترل آلودگ یبرادر اخذ تدابیر رسد ینظر م

پخت و  ماکیانمصرف گوشت تا  دیچرخه تول از یباکتر
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Abstract 

Arcobacters are gram-negative, lack-of-spore and curved-shaped bacteria which are differentiated from 

campylobacter genus by growing up in presence of oxygen and low temperatures. Arcobacter butzleri  is 

the most prevalent species of this genus known as zoonotic and new pathogen. With the aim of  isolation 

and identification of the Arcobacter butzleri from poultry meat supplied in the slaughterhouses and retail 

stores, this study was conducted in the Tonekabon city. 140 samples of the poultry meat, including  hen 

(97 samples), duck (25 samples), Turkey (18 samples) were collected, studied and tested in two levels of 

slaughterhouse (45 samples) and retail stores (95 samples) full randomly. For the purpose of isolation, 

preT-KB Technique was used and, in order to identify, phenotyping tests were applied. Out of 140 tested 

samples, 20 samples, at the rate of 14.28%, were infected with the Arcobacter butzleri all of which 

belonged to the samples of hen meat. The highest rate of infection was observed in skin followed by that 

in the abdominal contents and, finally, in the meat. Rate of frequency in the slaughter house samples was 

17.77% and in the retail stores was 12.63%. The poultries are considered as the main reservoir of the 

Arcobacters. Presence of this bacterium in the poultry meat of the researched region can increase 

probability of transfer of this pathogenic agent to human through consumption of the feeding products. 

Thus, it appears that, in order to control infection with this bacterium in the cycle of production and 

consumption of the poultry meat, it must be careful sufficiently. 

Keywords: Arcobacter butzleri, Poultry meat, Phenotyping, Tonekabon. 
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