
 
 
 

 

 
 

 
 مقاله پژوهشی

 نوزدهم، دوره دامپزشکی میکروبیولوژی نشریه

  ،1402 زمستان و دوم،پاییز شماره

 76-86: 47 پیاپی

 غذایی دموا در آرکوباکتر میکروبی ضد مقاومت تعیین و آلودگی بررسی

 شهرکرد شهرستان در شده عرضه

 *2، ابراهیم رحیمی1حسین نیایش

 ایران شهرکرد، شهرکرد، آزاد دانشگاه غذایی، مواد بهداشتی دکتر دانشجوی-1

 ایران شهرکرد، شهرکرد، واحد اسلامی آزاد دانشگاه دامپزشکی، دانشکده غذایی، مواد بهداشت گروه استاد -2

 29/06/1403:پذیرش تاریخ     26/04/1402 :دریافت تاریخ

 چکیده

 در بالایی اناییتو و بوده خاک ها آن منبع از که شوند می انسان در گاستروانتریت سبب که هستند هوازی های منفی گرم جمله از آرکوباکترها،

 در شده رضهع غذایی مواد در آرکوباکتر میکروبی ضد مقاومت تعیین و آلودگی بررسی حاضر مطالعه از هدف. دارند بیوتیکیآنتی مقاومت

 به و آوریجمع تصادفی صورت به شهرکرد شهرستان مختلف نقاط از غذایی مواد نمونه 150 تعداد مطالعه این در. باشد می شهرکرد شهرستان

. شد داده انتقال ژنها وانیفرا تعیین و بیوتیکی آنتی مقاومت میکروبی، بار ارزیابی جهت شهرکرد اسلامی آزاد دانشگاه کیفی کنترل آزمایشگاه

 از که داد نشان نتایج. شد گرفته نظر در P<05/0 حاضر، مطالعه در داری معنی سطح. گرفتند قرار آزمایش مورد استاندارد روش مطابق ها نمونه

 ،(درصد 5) نمونه 2 شرب آب در آلودگی میزان. داشتند آلودگی آرکوباکتر به درصد 66/10 آزمایش مورد غذایی مواد نمونه 150 مجموع

 درصد 5/87 در pldA  ژن که داد نشان نتایج. بود( 10) نمونه 4 سنتی شیر و( درصد 5/7) نمونه 3 سالاد ،(درصد 33/23) نمونه 7 کبابی گوشت

. شد داده تشخیص کمتر فراوانی با هانمونه درصد 75 در cadF ژن که حالی در شد، یافت فراوانی بیشترین با آرکوباکتر به آلوده هاینمونه

 بالای صرفم همچنین گاستروانتریت، مثل عوارضی ایجاد و انسان به آلودگی انتقال احتمال و مطالعه این های نمونه تمامی آلودگی به باتوجه

 تا تولید چرخه از یباکتر این به آلودگی کنترل برای تدابیر اخذ در رسد می نظر به راهی بین های رستوران در کبابی گوشت بخصوص گوشت

 .آید عمل به کافی دقت باید مصرف از قبل شیر جوشاندن گوشت، کامل پخت و خام شیر و سالاد گوشت، مصرف

 بیوتیکی، ایمنی غذایی، شهرکردمقاومت آنتی، آرکوباکتر: کلیدی کلمات
 رحیمی ابراهیم  :مسئول نویسنده *

 ایران شهرکرد، شهرکرد، واحد اسلامی آزاد دانشگاه دامپزشکی، دانشکده غذایی، مواد بهداشت گروه استاد: آدرس
ebrahimrahimi55@yahoo.com: الکترونیک پست
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 مقدمه

اعضای جنس آرکوباکتر بدون اسپور، آئروتولرانت، 

یا مارپیچی متحرک  Sای، منفی، خمیده به شکل میلهگرم

در  غلاف هستند و توانایی رشدقطبی، بدون منفرد، با تاژه

گراد را درجه سانتی 25 تا15حضور اکسیژن و دمای بین 

این  ازد.سدارد که آرکوباکتر را ازکمپیلوباکتر متمایز می

ها از نظر متابولیکی خنثی هستند و نیاز به ارگانیسم

آگار برای رشد های غنی بلادآگار یا شکلاتمحیط

ا به طورطبیعی دردستگاه گوارش دارد. آرکوباکتره

ماده بامشکلات تولیدمثلی، اردک، خوک، گراز، خوک

 خوک وطیف وسیعی ازحیوانات اهلی هستند.مردهجنین

علاوه بر این مخازن طبیعی، آرکوباکترها از بیماران مبتلا 

به باکتریمی، اندوکاردیت، پریتونیتوانتریتو اسهال 

ها یماریب وعیش ردهندههشدا شیافزا لیدلبهاند. جداشده

ی ناشهای عفونت جهان سراسر در ریاخی هاسال در

 .[4-1]کردند دایپی شتریب تیاهم ازغذا

ای هترین عوامل باکتریاند که فراوانمطالعات نشان داده

ها و مسمومیت های غذایی به ترتیب دخیل در همه گیری

کولای، سالمونلا، کامپیلوباکتر، عبارتند از اشریشیا

 یرسینیا انتروکلیتیکا، باسیلوس سرئوس، کلستریدیوم

 ،5]پرفرنژنس، کلستریدیوم بوتولونیوم، آرکوباکتر بودند 

6]  

 عنوان به رجهاندرسراس 1آرکوباکتر ریاخی هاسالی ط

-نیب ونیسیکم وشده  شناخته نوظهوریی غذا پاتوژن کی

( این ICMSFیی )موادغذای کیولوژیکروبی میالملل

 ردهکی ابیانسان ارزی سلامتی برای جد راخطرباکتری 

 گاو دهش سقط نیجن بافت از. آرکوباکتردر ابتدا است

 .شدسازی جدا [9 ،8] خوک نیازجن بعدا و [7]

 مور، اسهال جادکنندهیا عوامل عنوان بهها باکترآرکو

                                                           
1 International Commissionon Microbiological 

Specification Foods 

و باکتریمی )وجود  واناتیح در نیجن وسقط پستان

عفونت باکتریایی در جریان خون(، اندوکاردیت )التهاب 

 ،)التهاب صفاق( تیتونیپردرون شامه قلب(، 

 درای( و اسهال روده-ای)التهاب معده تیگاستروانتر

 نمونه در هاحضورآن. [11 ،10] شودشناخته می انسان

 [12] وزرونگانگ تیسیآپاند و روزیس به انیمبتلا خون

آرکوباکتر به نام گونه سه. کندیم تردهیچیپ را تیوضع

های بوتزلر، کریروفیلوس، اسکیروی بیشتر با مشکلات 

ی هابه این دلیل که  ارگانیسم بالینی همراه هستند

 هاانسان و سالم واناتیح مدفوع یهانمونهآرکوباکتر در 

است  ممکن ریغ کوچ هیفرض برآوردن شوند ویافت می

ت اس مورداختلافها آن ییزایماریوب یشناس بیآس

[13-18]. 

س غذا، پغذایی است که پیش از غذا به عنوان پیش سالاد

 غذای با همراه مجزا،از غذای اصلی به عنوان یک وعده 

 مصرف اصلی غذای وعده یک عنوان به خود یا اصلی،

 یا غ،مر تخم گوشت، میوه، سبزیجات، هایتکه. شودمی

 ترین تعریفساده. شودترکیب می سالاد سس با دانه

از انواع سبزیجات است که همراه سالاد ترکیبی متنوع 

شود، اما امروزه نمک، روغن، سرکه یا آبلیمو خورده می

دیگر این تعریف برای سالاد کافی نیست، چون در حال 

حاضر از انواع گوشت سفید و قرمز، حبوبات، پنیر، 

به  شود وجات در سالاد استفاده میغلات، میوه و صیفی

بندی بازتعریف و طبقهغذا نیاز به همین دلیل این پیش

 .[19] جدیدی دارد

رشد سریع تکنولوژی، علاوه بر تهی ساختن اجتماعات 

میائی جدید یب شیکار گرفتن هزاران ترکاز منابع اولیه با ب

یبات به صورت پس آب به کو ورود قسمتی از این تر

محیط زیست مساله آلودگی محیط را پیش از بیش 
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ناشی از شاورزی کی هایآلودگرده است. ک تردهیچیپ

ه به کی زراعی با موادی هانیزمننده کمصرف بارور 

و ورود این مواد  رودیمار کعنوان دفع آفات گیاهی به 

اهان ی زراعتی و گیهانیزمبه طبیعت از طریق شستشوی 

نقش مهمی داشته و بعضی از این  هاآبنیز در آلودگی 

ی معمولی تصفیه آب قابل هاروشحتی با  ،هایآلودگ

از دیگر منابع پروتئینی با اهمیت  ؛[20] شدن نیستندحذف 

در تغذیه انسان شیر است. مصرف سرانه شیر در ایران رو 

به کاهش نهاده است؛ با این وجود مصرف سالانه شیر و 

باشد در حالی که در کیلوگرم می 120لبنیات در دنیا 

کیلوگرم کاهش  20این مقدار به زیر  1398ایران در سال 

حاظ دارا بودن تمامی مواد داشته است، شیر خام به ل

 ها محیط مطلوبیغذایی مورد نیاز رشد میکروارگانیسم

جهت رشد و تاثیر عوامل مخرب میکروبی و به تبع آن 

شود. به جهت ردیابی فساد این ماده غذایی محسوب می

های لبنی ابتدا باید از های شاخص در فراوردهآلودگی

کرد  مشخصها پایش باکتریولوژیکی شیر را گاوداری

[21، 22]. 

دلخواه کی از غذاهای محبوب و یرباز یکباب، از د

قلی و همکاران در سال پورعباس رانیان بوده است.یا

در مطالعه در تنکابن دریافتند که میزان آلودگی  1396

نمونه به  20نمونه،  140های کبابی،  از مجموع گوشت

آرکوباکترعامل . [23]آرکوباکتر آلودگی داشتند 

 قیراست و از ط واناتیحانسان و نیمشترک ب یزایماریب

از  مسیکروارگانیم نیا. ابدییانتقال م ییآب و مواد غذا

بح ذ واناتیح ور،یط به خصوص یوانیبا منشا ح ییغذاها

از آب  نیو همچن یاکفه ی دوهاانواع صدف ر،یشده، ش

جدا شده  مختلفی مدفوع گونه ها یهاب، نمونهفاضلا

در ایران در وضعیت آلودگی به این باکتری  است

اطلاعات جامع در دسترس نیست. گونه معروف و 

زلری باکتر بوتزای این باکتری در انسان آرکوبیماری

است که به عنوان خطرناک ترین گونه برای سلامت 

انسان از سوی کمیسیون شاخص های میکروبیولوژی 

به عنوان پاتوژن مهم زئونوتیک مواد غذایی و اخیرا 

. با توجه به مخاطرات ذکرشده [16]شناسایی شده است 

هدف از باکتر، در خصوص عوارض درگیری با آرکو

بررسی آلودگی و تعیین مقاومت ضد مطالعه حاضر 

شده در میکروبی آرکوباکتر در مواد غذایی عرضه

 باشد.شهرستان شهرکرد می

 کارمواد و روش

 گیرینمونه

نمونه گوشت مرغ کباب شده،  30نمونه شامل  150تعداد 

نمونه شیر سنتی از مناطق  40نمونه سالاد سبزیجات،  40

نمونه آب شرب به صورت  40و مراکز عرضه و  مختلف

گیری و در شرایط سترون به آزمایشگاه تصادفی نمونه

کنترل کیفی مواد غذایی دانشگاه آزاد شهرکرد انتقال 

 داده شد.

 روش جستجوی آرکوباکتر

 ای حاوی محیط کشت پریستونهها به لولهنمونه

ساعت در  24-48منتقل و به مدت  )میرمدیا، ایران(

از  پس شد.درجه سانتیگراد انکوبه  25انکوباتور با دمای 

استریل به کمک لوپ  گذشت زمان مورد نظر در شرایط

ا غنی شده بکمپیلوباکتر  CAMP استریل بر روی محیط

خون گوسفند دفیبرینه شده که هر ویال مکمل حاوی 

گرم، پلی میلی 2هایی مانند ونکومایسین بیوتیکآنتی

، بودگرم میلی1گرم، تری متوپریم لیمی 05/0میکسین 

های کشت در داخل . سپس محیطداده شدکشت خطی 

. شدداده  ساعت قرار 48-72درجه به مدت  25انکوباتور 

ها جهت گذاری پلیتخانه پس از یک دوره گرم

 . دگرفتنشناسایی آرکوباکترها مورد ارزیابی قرار 
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 PCR در واکنش های هدف آرکوباکترژناده برای شناسایی فرهای مورد استمتوالی پرای .1جدول 

 ژن هدف توالی پرایمر (Pbاندازه محصول ) منبع

 

 

 

[25] 

 

 

(203) 5’-AGTTGTTGTGAGGCTCCAC-3’ 

5’-GCAGACACTAATCTATCTCTAAATCA-3’ 
16srRNA 

(283) 5’-TTACTCCTACACCGTAGT-3’ 
5’-AAACTATGCTAACGCTGGTT-3’ 

cadF 

(293) 5’-TTGACGAGACAATAAGTGCAGC-3’ 
5’-CGTCTTTATCTTTGCTTTCAGGGA-3’ 

pldA 

(330) 5’-CAAAGTCGAAACAAAGCGACTG-3’ 
5’-TCCACCAGTGCTACTTCCTATA-3’ 

tlyA 

بر روی محیط کشت پایه، کلنی باکتری به شکل محدب، 

متر میلی 4-2صاف، شفاف، بدون رنگ تا کرم به اندازه 

های مشکوک جهت شناسایی تمامی کلنیشد. مشاهده 

-اولیه آرکوباکتر مورد آزمایشات میکروبی مانند رنگ

، اکسیداز و تخمیر قند لازهای کاتاآمیزی گرم، تست

ر های خمیده د. با مشاهده باسیلگرفتندقرار  گلوکز

م لارنگ آمیزی گرم، متحرک بودن باکتری به روش 

شدن تست اکسیداز و منفی شدن تست مستقیم، مثبت 

توان تا حدود بسیار زیادی به تخمیر قند گلوکز، می

جداسازی و شناسایی جنس آرکوباکتر مطمئن شد. در 

های تهای فنوتیپی شامل تسمرحله بعد با استفاده از تست

گراد و درجه سانتی 37تولید اوره آز، رشد در دمای 

ار ک کانگی آگشرایط میکروآئروفیلیک و رشد در م

 .[24]شد گونه آرکوباکتر شناسایی بود و لذا 

  DNA یآماده ساز

آب  تریل یلیم 1در  آن ی ازکلن کی، باکتری از رشد پس

 DNA(. سپس rpm13000شد ) وژیفیو سانتر حل لیاستر

، Qiagen) یژنوم DNAاستخراج  تیبا استفاده از ک

Courtaboeuf فرانسه( طبق دستورالعمل سازنده ،

با استفاده از  DNAاستخراج شد. خلوص و غلظت 

، Thermo Fisher Scientific, Illkirch) نانودراپ

نانومتر برآورد شد.  280و  260 یها( در طول موجفرانسه

DNA شد و به  رهیگراد ذخ یدرجه سانت -20 یدر دما

 .]25[ استفاده شد PCR یالگو برا کیعنوان 

 بیوتیکیمقاومت آنتی

انجام   diffusion_Diskبیوگرام به روشآنتیتست

ل بعد از تهیه سوسپانسیون میکروبی مطابق با محلو گرفت.

فارلند، در محیط کشت مولر هینتون مک 5/1استاندارد 

-های آنتیدیسکآگار کشت داده شد و پس از آن 

، (PENسیلین )پنی، (AMسیلین )بیوگرام، شامل آمپی

( SXT) (، سولفامتاکساوزلGMجنتامایسین )

روی محیط کشت قرار داده ( AMCکلاو)وآموکسی

ای هساعت انکوباسیون، با تعیین قطر هاله 24شد. پس از 

ا هبیوتیکها به آنتیعدم رشد، میزان مقاومت جدایه

 .[26] مشخص گردید

 نتایج

نمونه  150که از مجموع نتایج مطالعه حاضر نشان داد 

درصد( به  66/10نمونه ) 16مواد غذایی مورد آزمایش 

( بین مواد 1آرکوباکتر آلودگی داشتند. مطابق جدول )

گیری شده و میزان آلودگی به آرکوباکتر غذایی نمونه

 (. p>05/0داری وجود نداشت )معنی رابطه
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 شربآلودگی آرکوباکتر در گوشت مرغ کبابی، شیر سنتی، سالاد و آب میزان -1جدول 

 عدم آلودگی میزان آلودگی تعداد نمونه نوع ماده غذایی

 نمونه 38درصد(  95) نمونه 2درصد(  5) 40 آب شرب

 نمونه 36درصد(  90) نمونه 4درصد(  10) 40 شیر سنتی

 نمونه 37درصد(  5/92) نمونه 3درصد(  5/7) 40 سالاد

 نمونه 23درصد(  7/76) نمونه 7درصد(  33/23) 30 گوشت مرغ کبابی

 نمونه 134( 33/89) نمونه16درصد(  66/10) 150 مجموع

 ns101/0 - داریسطح معنی

های آرکوباکتر وضعیت مقاومت جدایه -2جدول 

 های مختلفنسبت به آنتی بیوتیک

 
 

 باکترینام 

 بیوتیکنوع آنتی

 AM PEN GM SXT 
( 10) آرکوباکتر

5/62 

 درصد

(11 )

75/68 

 درصد

(8 )50 

 درصد

(5 )

5/31 

 درصد
 

 2طبق نتایج به دست آمده، میزان آلودگی در آب شرب 

درصد(،  33/23نمونه ) 7درصد(، گوشت کبابی  5نمونه )

 ( بود. 10نمونه ) 4درصد( و شیر سنتی  5/7نمونه ) 3سالاد 

بق جاادول ) تی2مطااا ن مقاااوماات آ یزان  م کی (،  ی ت یو ب

یه به جدا بت  باکتر نسااا مده از آرکو به دسااات آ های 

رتیااب، بیشاااترین مقاادار برای هااا بااه تبیوتیااکآنتی

 11سااایلین پنیدرصاااد(،  5/62جدایه ) 10سااایلین آمپی

یه مایساااین  75/68) جدا تا یه ) 8درصاااد(، جن  50جدا

درصد( و کمترین میزان مقاومت برای سولفامتاکسازول 

شان داد  5/31جدایه ) 5 صد( بود. آنالیزهای آماری ن در

یه جدا  داری وجودهای مختلف اختلاف معنیکه بین 

 .(p>05/0ندارد )

 بحث 

ای و همکاران در مطالعه Hidalgoدر تحقیقی که توسط 

شرب نشان دادند که بر روی شیوع آرکوباکتر در آب

، که [27]درصد بود  11شیوع آرکوباکتر در آب شرب 

 با نتایج حاصل از  تحقیق حاضر مطابقتی ندارد.

 های آرکوباکتر فراوانی ژن -3جدول 

tlyA 

(330bp) 

pldA 

(293bp) 
cadF 

(283bp) 

تعداد 

 نمونه
 آرکوباکتر

(81.25%  )

13 

(87.5%  )

14 

(75%  )

12 
 مجموع 16

و همکاران در تحقیقی بر روی  Sciortinoدر همین راستا 

شیوع آرکوباکتر در آب شرب گزارش دادند که از 

نمونه به آرکوباکتر آلودگی  27نمونه،  100مجموع 

-، که بسیار فراتر از مطالعه حاضر می[28]داشته است 

ای درکشور نپال بر روی شیوع باشد. در مطالعه

 2860مجموعهای آب شرب، از آرکوباکتر در نمونه

درصد( به آرکوباکتر آلودگی  46/3نمونه ) 99نمونه، 

داشته است که با نتایج حاصل از مطالعه حاضر مطابقت 

ای مشابه توسط نیوا و همکاران  در مطالعه .[29]دارد 

 A. butzleri  ،A. cryaerophilus در اسپانیا( که 2013)

نمونه درصد، از  3/73با شیوع کلی  A. skirrowii و

های درصد نمونه 8/42های مرغ  نمونهدرصد  55 ،صدف

 و گوشت گاو  گوشت خوک درصد 10 گاو، شیر تازه
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 100مارکر : Mف غذایی. مختل یهادر نمونه آرکوباکتر cadF و tlyA ،pldA یژنهافراوانی  PCR. واکنش. 1شکل 

 ژن :9-12جفت باز(، چاهک  330)  tlyA : ژن5-8جفت باز(، چاهک  283)  cadF : ژن1-4چاهک  ،یجفت باز

pldA   (293 )جفت باز. 

، که با نتایج حاصل از مطالعه [30]درصد جدا شد  5

 حاضر ارتباطی ندارد.  

( شیوع انواع آرکوباکتر 2010مایلز )در گزارشی توسط 

ه میزان آلودگی بگاو  گیری شده از مخازننمونهشیر در 

، در [31]ارزیابی کرد ( 20/396درصد ) 5آرکوباکتر را 

مطالعه حاضر میزان آلودگی به آرکوباکتر در شیر سنتی 

 رد.ادرصد( بود که ارتباط نزدیکی وجود ند 10نمونه ) 4

( در ترکیه 2007ای توسط آیدین و همکاران )مطالعه

های گوشت گاو درصد از نمونه 37نشان دادند که میزان 

، که در این [32]به آرکوباکتر بودند چرخ کرده آلوده 

درصد بود که ارتباطی بین  3/23مطالعه میزان آلودگی

در  Lee & Choiآنها وجود ندارد. در تحقیقی توسط 

انتریت ناشی از خوردن غذای نشان دادند که  2013سال 

 تواند خود محدود کننده باشد بامیباکتر آرکو آلوده به

، شدت و طولانی شدن علائم ممکن است نیاز این وجود

ت تحت ، که ممکن اسبه درمان آنتی بیوتیکی داشته باشد

 ،تأثیر مقاومت آنتی بیوتیکی )متعدد( سویه قرار گیرد

و  ندکبنابراین درمان عفونت های مربوطه را پیچیده می

ر د آرکو باکتر بوتزلری ین جنسشایع ترین گونه ا

 ،محصولات گوشتی )مرغ ، خوک ، گوشت گاو ، بره(

 .[4]شود یافت میشیر، پنیر و صدف 

و همکاران در ایتالیا بر روی آلودگی  Martaمطالعه 

شیرهای سنتی عرضه شده در ایتالیا دریافتند که از 

درصد( به  2/13) نمونه 64نمونه،  484مجموع 

، که با مطالعه حاضر [33]آرکوباکتر آلودگی داشتند 

مطابقتی ندارد. در تحقیق حاضر شیوع آلودگی به 

تحقیق لامعی و همکاران  درصد بود. 5/7آرکوباکتر 

ای بر روی شیوع آکوباکتر در (، در مطالعه2022)

ند دادشیرخام عرضه شده در شهرستان اصفهان، گزارش 

درصد(  14/5نمونه ) 18نمونه،  350که از مجموع 

عه حاضر ، که تا حدودی با مطال[34]آلودگی داشتند 

ر ای با شیوع آرکوباکتر دمطابقت دارد. در برزیل مطالعه

(، انجام شد که گزارش 2020) Bravoلبنیات  توسط 

 49/7نمونه ) 17نمونه شیر خام،  107دادند از مجموع 
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، که تا [35]درصد( به آرکوباکتر آلودگی داشتند 

 لعه حاضر همسو است.حدودی با مطا

Mudadu ( در مطالعه2021و همکاران ،) ای بر روی

آلودگی برخی مواد غذیی به آرکوباکتر دریافتند که از 

های آب شرب هیچ آلودگی به آرکوباکتر یافت نمونه

های شیر خام به این باکتری درصد از نمونه 9/22نشد، اما 

باشد. مطالعه حاضر همسو نمی که با [36]آلوده بودند 

(، در ایتالیا بر روی 2020و همکاران ) Mottolaگزارش 

شیوع آرکوباکت در مواد غذایی عرضه شده در ایتالیا 

درصد( مواد  24نمونه ) 18نمونه،  75نشان دادند که از 

در حالی که  [37]غذایی به آرکوباکتر آلودگی داشتند 

درصد به آرکوباکتر آلودگی  83/10در مطالعه حاضر 

 داشتند؛ بنابراین با مطالعه نامبرده همسو نیست.

( نشان دادند که 2007و همکاران ) Houfدر گزارش 

 یشده معمولاً منبع اصل یحداقل فرآور ایخام  یغذاها

 یم محسوب یصنعت یکشورها درعفونت آرکوباکتر 

، یآلودگ هیمنبع اول  یوانیبا منشاء ح یشوند و در غذاها

در یک . [38] باشد دیمدفوع در مراحل مختلف تول

و  Atabayتوسط  1998ت متحده در سال الاه از ایمطالع

همکاران صورت پذیرفت، که طی آن آرکوباکتر 

کری آئروفیلوس و بوتزلری و آرکوباکتر

ا و همرغ کشتارگاه لاشه هایآرکوباکتراسکیرووی از 

درصد بودند  40د های خرده فروشی جدا شدنجوجه

، که با نتایج حاصل از مطالعه حاضر مطابقت ندارد؛ [39]

در مطالعه حاضر میزان آلودگی به آؤکوباکتر در گوشت 

درصد بود. گزارش دیگری توسط  3/23شده مرغ کباب

در کشتارگاه های مرغ بلژیک   2002در سال نامبرده 

پوست گردن  درصد 95دریافتند که صورت گرفت 

های جمع آوری شده جوجه ها به ترتیب بعد فرایند نمونه

کردن از نظر حضور آرکوباکتر مثبت سازی و سردتهی

 بردند که آرکوباکتر در پوستشد. این محققان پی لاماع

گردن جوجه های گوشتی قبل و بعد فرایند چیلینگ 

، که با نتایج حاصل از [40] شایع تر از کمپیلوباکتر است

و  lura Maria یمطالعه حاضر همخوانی ندارد. مطالعه

با هدف جداسازی آرکوباکتر بوتزلری ( 2011)همکاران 

مرغ در کاستاریکا اجرا شد، در نتیجه آن  لاشه هایاز 

 45میزان  اب های آرکوباکتر بوتزلری برای اولین بارسویه

مرغ درکاستاریکا جداسازی و  لاشه هایاز  درصد

که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر [41]  شناسایی شد

و  پورعباسقلی در تحقیقی که توسط مطابقت ندارد.

جداسازی، شناسایی و با هدف 1399ر سال  همکاران د

تعیین حساسیت ضدمیکروبی آرکوباکتر بوتزلری 

 نهای شهرستان تنکابمرغ در کشتارگاه لاشهجداشده از 

درصد آلودگی  28/14آرکوباکتر انجام شد، نتایج 

 که با مطالعه حاضر مطابقتی ندارد. [42]داشت 

(، بر روی شیوع 2021و همکاران ) Yuanحقیق در ت

 60آرکوباکتر در گوشت مرغ دریافتند که از مجموع 

درصد( به آرکوباکتر آلودگی  27) 16نمونه نمونه 

، اما در مطالعه حاضر شیوع آلودگی در [43]داشتند 

-مسو میدرصد بود که تا حدودی ه 3/23گوشت مرغ، 

(، 2021و همکاران ) Vidalای که توسط باشد. در مطالعه

در شیلی بر روی آلودگی گوشت مرغ به آرکوباکتر 

ها به درصد نمونه 6/41انجام دادند دریافتند که 

 3/23، که در مطالعه حاضر [44]آرکوباکتر آلوده بودند 

درصد به آرکوباکتر آلودگی وجود داشت، بنابراین 

و  Jribiالعه حاضر است. در مطالعه تر از مطمتفاوت

(، در تونس بر روی شیوع آرکوباکتر در 2020همکاران )

 250گوشت پرنددگان گزارش دادند که از مجموع 

ها به آرکوباکتر آلوده بودند درصد از نمونه 4/10نمونه، 

، که با مطالعه حاضر مطابقی ندارد. در ترکیه توسط [45]

YEŞİLMEN (، بر روی آلودگی 2022اران )و همک

های عرضه شده در شهر دیاربکر دریافتند از گوشت
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درصد به  33/51نمونه گوشت مرغ؛  25مجموع 

، که با مطالعه حاضر [46]آرکوباکتر آلودگی داشتند 

 ارتباطی ندارد.

 گیری نهایینتیجه
ان در تواز دلایل آلودگی مواد غذایی به آرکوباکتر می

معرض قرار گرفتن مواد غذایی با منابع آلوده کننده اشاره 

-نمونهدرصدی در  66/10 باتوجه به آلودگیکرد. لذا 

به  و احتمال انتقال آلودگیبه آرکوباکتر این مطالعه  های

انسان و ایجاد عوارضی مثل گاسترو انتریت، همچنین 

گوشت کبابی در ی گوشت بخصوص لامصرف با

ه نظر ب های بهداشتیراهی و فاقد نظارتهای بینرستوران

رسد در اخذ تدابیر برای کنترل آلودگی به این می

یر ، سالاد و شتولید تا مصرف گوشت باکتری از چرخه

 قبل از مصرف ، جوشاندن شیرو پخت کامل گوشت خام
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Abstract 

Arcobacter are gram-negative or aerobic bacteria that cause gastroenteritis in humans, whose 

source is soil, and they have a high ability to resist antibiotics. The purpose of the present study 

is to evaluate the contamination with heavy metals and Arcobacter in meat, salad, raw milk 

and drinking water in Shahrekord city and to measure the antibiotic resistance of the isolates. 

In this study, 150 food samples were randomly collected from different parts of Shahrekord city 

and transferred to the quality control laboratory of Shahrekord Islamic Azad University to 

evaluate the microbial load, antibiotic resistance and heavy metal levels. The samples were 

tested according to the standard method. P<0.05 was considered as a significant level in the 

present study. The results showed that 10.66% of the 150 food samples tested were 

contaminated with Arcobacter. The level of contamination in drinking water was 2 samples 

(5%), grilled meat was 7 samples (23.33%), salad was 3 samples (7.5%), and traditional milk 

was 4 samples (10%). The results showed that the pldA gene was found in 87.5% in Arcobacter 

with the highest frequency, while the cadF gene was detected in 75% with the lowest frequency. 

Considering the contamination of all the samples of this study and the possibility of the infection 

being transmitted to humans and causing complications such as gastroenteritis, as well as the 

high consumption of meat, especially grilled meat in roadside restaurants, it seems necessary 

to take measures to control the contamination of this bacteria from the cycle. From production 

to consumption of meat, salad and raw milk, and complete cooking of meat, boiling of milk 

before consumption must be done carefully. 

Keywords: Arcobacter, Antibiotic resistance, Heavy metals, Shahrekord 
* Corresponding Author: Ebrahim Rahimi 

Address: Department of Food Hygiene, Shahrekord Islamic Azad University, Shahrekord, Iran 

Email:ebrahimrahimi55@yahoo.com 


