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Abstract 
 

Nowadays, due to the existence of different occupations, it is impossible to cook food for most of the 

people of a society. Therefore, most people have turned to consuming prepared foods, which, in addition 

to all its advantages, can be a source of microbial contamination. These foods may contain bacterial 

contaminations that cause the spread of gastroenteritis. In this regard, the present study aimed to 

investigate the prevalence of foodborne pathogens in sandwiches retailed in Qom City. Besides, the 

antibiotic resistance of the isolates was evaluated. A total of 120 samples, including 30 samples of 

samosas, salads, traditional chicken nuggets, and traditional hamburgers from the supply centers of Qom 

City, were randomly obtained. According to the results, Arcobacter (28.83%), Pseudomonas (16.65%), 

Bacillus cereus (23.35%) and Campylobacter (14.75%) were isolated. The highest level of antibiotic 

resistance was related to B. cereus with 78.56% and the lowest resistance was related to Campylobacter 

with 53.7%. It is recommended to reduce street food consumption to a minimum and reduce the use of 

antibiotics in case of gastroenteritis caused by food contamination. 
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 چکیده
بده سدمت  مدردمای از بخش عمددهامروزه به دلیل وجود مشاغل متفاوت امکان پخت غذا برای تمام افراد یک جامعه وجود ندارد و 

توانندد منعدم مهمدی از اند، که در کنار تمام مزایایی که دارد، در صورت عدم رعایت بهداشت مدیاستفاده غذاهای آماده روی آورده

هدای پداتوژنریایی باشند که سعب شیوع گاستروانتریت شوند. در همین راستا هدف از مطالعه حاضر بررسدی شدیوع های باکتآلودگی

نمونده از  30نمونده شدامل  120. تعدداد بدودهدا بیوتیکی جدایههای عرضه شده در شهرستان قم و مقاومت آنتیدر ساندویچ غذازاد

مراکز عرضه شهرستان قم به صورت تصادفی جداسازی و در کندار فسسدک ید   سمعوسه، سالاد، ناگت سنتی مرغ، همعرگر سنتی از

هدای جهت جلوگیری از آلودگی ثانویه به آزمایشگاه بهداشت مواد غدذایی دانشدگاه آزاد شدهرکرد انتقداد داده شدد و توسد  رو 

، 65/16 سدودومونا ، 83/28 آرکوبداکتر استاندارد مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد که میزان آلودگی در مدواد غدذایی بده

و  آرکوباکتردرصد بوده است که بیشترین و کمترین میزان آلودگی به ترتیب برای  75/14 کمپیلوباکترو برای  35/23 باسیلو  سرئو 

 قاومت مربدوط بدهدرصد و کمترین م 56/78با  باسیلو  سرئو ها مربوط به بیوتیکبود. بیشترین میزان مقاومت به آنتی کمپیلوباکتر

و در صدورت ابدتس بده مصرف برسدد شود مصرف مواد غذایی خیابانی به حداقل درصد بود. بنابراین توصیه می 7/53با  کمپیلوباکتر

 .کاهش یابدها بیوتیکهای غذایی، استفاده از آنتیگاستروانتریت ناشی از آلودگی
 
 

 ، ساندویچ، آلودگی باکتریایی، قمبیوتیکی، گاستروانتریتمقاومت آنتی: کلیدیهایواژه
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 مقدمه

از غذذا بذا اذوارا لابذ   یناش یهابیماری وعیش

مخاطراتی در سراسر جهان گزارش شده است و  یتوجه

به طور همزمذان،  به همراه دارد. یانسان تیجمع یبرارا 

  یذدل یاسهال یهایماریب ،در حال توسعه یدر کشورها

هذای بیماری رگ و میرم زانیم هستند. ریمرگ و م یاصل

انذد درصد گزارش کرده 3ناشی از مواد غذایی در دنیا را 

(Abdul-Mutalib et al., 2015) . 

پیشرفت الذم و تننولذو ی  رغمالی نجها امروزه

های بذومی از آداب فرهنگ تفاوتها شاهد زندگی نحوه

و در  اسذتجمله در زمینه تغذیه و آداب و رفتار غذائی 

هذا روا  پیذدا بسیاری از جوامع اسذتفاده از فذود فسذت

از  ایمجمواذهغذذاهای آمذاده مصذره بذه . کرده است

نیمذه یذا کامذ  صورت خذام،  که بهشود گفته میغذاها 

و لبذ   بوده یا گاها به صورت منجمدپخته شده، سرد و 

سذذازی و صذذورت مجذذدد فرآینذذد آمذذاده مصذذره، بذذه

غذاهای آمذاده این  . استفاده ازسازی حرارتی ندارندسالم

در سراسذذر جهذذان بذذا هذذده  چشذذمگیریبذذه طذذور 

جویی در ولذذت، راحتذذی و دسترسذذی آسذذان و فهرصذذ

به شذدت در ن و نوجوانان، متناسب با ذائقه اغلب کودکا

 .(Pinu, 2016) حال افزایش است

 رآوریفهای کارخانهضعیف در  های بهداشتیالدام

ی کذه بذه صذورت یا مواد غذذای هارستوران، مواد غذایی

ممنن اسذت منجذر بذه آلذودگی  شوند،آماده مصره می

زایذذی همنذذون حصذذو ت غذذذایی بذذه اوامذذ  بیمذذاریم

اسذذتافیلوکوکوا اورئذذوا، اشرشذذیاکلای، سذذالمونلا، 
و  کوبذذاکتررهذذا، شذذیگلا، انتروبذذاکتر، آسذذودوموناا

که آلودگی مذواد غذذایی  ها شوددر فرآورده کمپبلوباکتر

توانذد سذلامت فذرد و هایی مذیبه چنین مینروارگانیسم

 ,.Nonato et al)  دجامعه را مذورد مخذاطره لذرار دهذ

2016). 

بدون اسپور، آئروتولرانت،  آرکوباکترااضای جنس 

یا مارپینی متحرک  Sای، شن  میله منفی، خمیده بهگرم

غلاه هستند و توانذایی رشذد منفرد، لطبی، بدون با تا ه

گراد درجه سانتی 25تا15حضور اکسیژن و دمای بین  در

 سذازد.متمایز مذیکمپیلوباکتر  را از آرکوباکتررا دارد که 

ها از نظر متابولینی خنثذی هسذتند و ارگانیسممینرواین 

هذذای غنذذی بلادآگذذار بذذرای رشذذد دارد. نیذذاز بذذه محذذی 

هذا بذه طذورطبیعی دردسذتگاه گذوارش اردک، آرکوباکتر

-ماده بامشذنلات تولیذدمثلی، جنذینکخوک، گراز، خو

 خوک وطیذف وسذیعی ازحیوانذات اهلذی هسذتند.مرده

ها از بیماران مبتلا آرکوباکترالاوه بر این مخازن طبیعی، 

  یذدلبذهاند. اسهال جداشدهو  به باکتریمی، اندوکاردیت

 ریذاخی هذاسال درها یماریب وعیش هشداردهنده شیافزا

 تیذذاهم ازغذذذای شذذناهذذای افونذذت جهذذان سراسذذر در

 .(Ferreira et al., 2019) کردنددایپی شتریب

 هذذایجذذنس تذذرین مهذذم از ینذذی هذذااسذذودومونا

آیند. باکتریحساب مید در خانواده سودوموناسه موجو

 مسذتقیم شن ، ایمیله یهمگ جنس این در موجودی ها

 ایذن. باشذندمیر اسپو بدون و منفی گرم منحنی، کمی یا

ل لطبی متحذرک فلا  تعدادی یا یك وسیله به هاباکتری

 طذول با جانبیی فلا لها واجد هاسویه برخی اما هستند

بطور متوسذ  بذه صذورت هستند.  نیز متفاوت هایمو 

مینروسنوپ های کوتاه در زیر منفرد، دوتایی و زنجیره

 متفذاوت ییهذای غذذاشوند. از لحاظ نیازمندیدیده می

ی آمذونیم و یذك هذانمك حضور در گیهم تقریبا بوده

 شذدتهذا بذه ایذن بذاکتری .نماینذدمنبع کربن رشد مذی

ن به انوان گیرنذده نهذایی اکسیژ مولنول از بوده هوازی
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هذای موجذود در ز گونها برخی. کنندمی استفاده النترون

در حضور نیترات و یا آر نذین لذادر  دومونااسوجنس 

 هذایگونذه هسذتند. همذهی هذوازبذی محی  در شدبه ر

هذای و واکذنش هبذود مثبت کاتا ز جنس این در موجود

 Lupo) باشذدها منفی میمتی  رد، اندول و وگس در آن

et al., 2018). 

های ایجاد کننده مسذمومیت ینی از مینروارگانیسم

 لوایباسذذاسذذت،  باسذذیلوا سذذرئوادر مذذواد غذذذایی 
گرم مثبت و  یهایجنس از باکتر كیمتعلق به  سرئوا

 یهذوازیبذ یاریذدهنده به صورت اخت یآندوسپور تشن

  یاز شذذرا یاسذذت. مقاومذذت هذذاگ آن در برابذذر تعذذداد

 مانذدننذدهش و زگسذتر ایجاد شذده و سذببنامطلوب 

 نی. از هوا، خاک و آب و همننگرددمی سمیارگانمینرو

 باسیلوا سذرئواگردد؛ میجدا  یاهیو گ یوانیمواد ح

از موجودات است که  ها بوده وباسیلوامتعلق به گروه 

هذای شذام  گونذه rRNA 16Sها از نظذر بندی آندسته

Bacillus mycoides ،Bacillus pseudomycoides ،

Bacillus thuringiensis ،Bacillus 

weihenstephanensis ،Bacillus cytotoxicus ،

Bacillus cytotoxicus  باشذدمیباسیلوا آنتراسیس و .

و هذذم از نظذذر  یپیاز نظذذر فنذوت همذه مذذوارد ذکذر شذذده

؛ (Sansinenea, 2019)د بذا هذم مذرتب  هسذتن یپی نذوت

های نامبرده در صذورت اذدم راایذت بهداشذت یرباکت

یی شذذده و مسذذبب اتواننذذد براحتذذی وارد مذذواد غذذذمذذی

مخاطراتی از جمله اسذهال، اسذتفرا ، تغییذر در خذوا  

هذا در آننگهذداری ارگانولپتینی مواد غذایی و کذاهش 

آماده  توان به غذاهایشوند. از جمله این مواد غذایی می

فودها و غذذاهای (، فستReady to Eat) RTE مصره

 ساندوینی اشاره کرد.

متحذرک و  ،یگرم منف یهایباکتر لوباکتریکمپ یگونه ها

 .منحصذر بذه فذرد هسذتند چیبا شن  مذارپ زا،اسپور ریغ

خذوردن  قیدر انسان امدتاً از طر لوباکتریافونت با کمپ

خذام،  ریشذ لوبذاکتر،یپز آلوده بذه کمپ مین ایگوشت خام 

مر   یمختلف حاو یسا د مر  و غذاها ،یآب لوله کش

 كیذشام   لوباکتریکمپ یافونت ها شتریب دهد. یرخ م

تذا  كیذو خود محدود شونده، با  فیخف تیگاستروانتر

سه روز تب و استفرا ، و به دنبال آن درد شنم همراه با 

 به مدت سذه تذا هفذت روز اسذت یخون ای یاسهال آبن

(Hakeem and Lu, 2021). 

 و هذابیوتیذكآنتذی از رویهبی استفاده بدلی  امروزه

 مقاومذذت هذذا،آن مصذذره از پرهیذذز دوره اذذدم راایذذت

 و بهداشذذت جهذذت جدیذذد جهذذانی نگرانذذی مینروبذذی

 تذوانمی رود. به طورکلیمی بشمار انسان و دام سلامت

 مقاومت مینروبی بازتاب انسان مینروبی مقاومت گفت

 ضذد تذوان گفذت مذواداست. به این ترتیب مذی دام در

 منتقذ  انسذان به حیوان از مستقیم بطور تنهامینروبی نه

 دارو بذه مقاوم هایمینروارگانیسم با پخش بلنه شودمی

-مینروارگانیسم چنین انتقال بااث افزایش حیوانات بین

 Elmanama)شود میمواد غذایی  راه از انسان به هایی

and Albayoumi, 2016). 

ت  آمذاده از جملذه محصذوغذاهای آمذاده و نیمذه

ای از این نوع مواد غذایی هستند سوخاری، بخش امده

 درصذذد 70هذذا ناگذذت بذذه الذذت داشذذتن کذذه در بذذین آن

ناگت مذر   .ای حائز اهمیت استگوشت، از نظر تغذیه

به انوان نوای غذای سرخ شذده محتذوی مذواد غذذایی 

د معدنی بوده و بذه شام  چربی، پروتئین، ویتامین و موا

دلی  بافت ترد و رنگ و طعم جذاب آن تمای  افراد بذه 

مصره آن نه تنها در ایران بلنذه در اغلذب کشذورها در 
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حال افزایش اسذت. مصذره ناگذت دارای یذك بخذش 

یذی رنذگ لادرونی آبدار و یك روکش خارجی ترد و ط

کنندگان سراسر است که محبوبیت زیادی در بین مصره

زا در هذای بیمذاریحضور هر کدام از بذاکتری. دنیا دارد

تواند صدمات جبذران ناپذذیری مواد غذایی ذکر شده می

در سال هذای اخیذر مصذره  به سلامت انسان وارد کند.

، مر ، گوشت فرآورده های سرخ شده مانند ناگت ماهی

دلی  بافت ترد و رنگ و طعم جذاب افذزایش  به و میگو

و کارخانجات مواد غذایی  ها دربرخی از آنیافته است. 

برخی نیز به صورت سنتی توس  افذراد غیذر متخصذ  

شوند که بدون شك دارای اوام  باکتریولو یك تهیه می

 .(Ishola et al., 2016) باشدمی

سمبوسه غذایی پینیده شده داخ  خمیر می باشذد 

و ینی از غذاهای سبك و مورد الالذه افذراد جنذوب و 

جنوب غربی و مرکز آسیا، شبه جزیره اربستان، سرتاسر 

مدیترانه، هند و پاکستان است. تصور بر ایذن اسذت کذه 

در مرکز آسیا ابداع شده )جایی که آن را  ماده غذاییاین 

معمو  آن را به شن  مثلث پینیذده نامند( که سمسا می

و داخ  روغن یا فر، سذرخ مذی کننذد و مذواد تشذنی  

دهنده آن ابارت است از مخلوطی از سیب زمینی پختذه 

و پوره شده، گوشت، مر ، مذاهی، لذار ، میگذو، فلفذ  

 Heidarzadi) سبز، ادا و ادویه های گوناگون اسذت

et al., 2021).  هذذای ارضذذه و طذذب  امذذدتا در محذذ

غذذذاهای سذذاندوینی، سذذا دهای مذذورد اسذذتفاده در 

-ها به صورت روباز و در محدوده دید مصرهساندویچ

گیرد، ضذمن ایننذه نظذارتی بذر نحذوه کنندگان لرار می

دهنده سا دها وجذود نذدارد؛ کذه شستشوی مواد تشنی 

در  تواند بذه آلذودگی بیشذتر آن منجذر شذود.این امر می

همذین راسذتا و بذا توجذذه بذه مخذاطرات ذکذر شذذده در 

هذای هذا و مسذمومیتخصو  تبعات خطرناک افونت

های بررسی شیوع پاتو نغذایی، هده از مطالعه حاضر 

های ارضه شده در شهرسذتان لذم و غذازاد در ساندویچ

  باشدها میبیوتینی جدایهمقاومت آنتی

 

 هامواد و رو 
 گیرینمونه-

 30نمونذه سمبوسذه،  30نمونذه شذام   120تعداد 

 30و  همبرگذر سذنتینمونه  30، ناگت مر  سنتینمونه 

بذه شهرستان لذم از مراکز ارضه سبزیجات  سا دنمونه 

گیذری و در شذرای  سذترون بذه صورت تصادفی نمونذه

آزمایشگاه کنترل کیفی مواد غذایی دانشگاه آزاد شهرکرد 

 انتقال داده شد.

 اکتررو  جستجوی آرکوب-

 ای حاوی محی  کشذت پریسذتونهها به لولهنمونه

(Mirmedia, Iran)  سذاات در  24-48منتق  و به مدت

پس  .ندشداننوبه  سلسیوادرجه  25اننوباتور با دمای 

اسذتری  بذه کمذك  از گذشت زمان مورد نظر در شرای 

  CAMP Campylobacter لوپ استری  بر روی محذی 

یبرینه شذده کذه هذر ویذال غنی شده با خون گوسفند دف

 2هذایی ماننذد وننومایسذین بیوتیذكمنم  حاوی آنتذی

گذرم، تذری متذوپریم میلذی 05/0گرم، پلی مینسین میلی

هذای . سپس محذی داده شد، کشت خطی بودگرم میلی1

به مذدت سلسیوا درجه  25کشت در داخ  اننوباتور 

. پذذس از یذذك دوره شذذدداده  سذذاات لذذرار 72-48

هذا جهذت شناسذایی آرکوباکترهذا ی پلیتگذارگرمخانه

. بر روی محذی  کشذت پایذه، گرفتندمورد ارزیابی لرار 

کلنی باکتری به شذن  محذدب، صذاه، شذفاه، بذدون 

تمذامی شذد. متر مشاهده میلی 4-2رنگ تا کرم به اندازه 
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های مشنوک جهت شناسایی اولیه آرکوباکتر مذورد کلنی

هذای رم، تسذتآمیزی گذآزمایشات مینروبی مانند رنگ

. بذا گرفتنذدلذرار  ، اکسیداز و تخمیر لنذد گلذوکز زکاتا

های خمیده در رنگ آمیزی گرم، متحذرک مشاهده باسی 

مسذتقیم، مثبذت شذدن تسذت  م بودن باکتری به روش 

تذوان اکسیداز و منفی شدن تست تخمیر لند گلوکز، مذی

تا حدود بسیار زیادی به جداسذازی و شناسذایی جذنس 

مطمذذئن شذذد. در مرحلذذه بعذذد بذذا اسذذتفاده از  آرکوبذاکتر

های تولیذد اوره آز، رشذد های فنوتیپی شام  تستتست

گراد و شرای  مینروآئروفیلیك درجه سانتی 37در دمای 

گونذه آرکوبذاکتر بذود و لذذا و رشد در مك کانگی آگار 

 .(Nguyen et al., 2021) شدشناسایی 

 رو  جستجوی کمپیلوباکتر-

از هذر نمونذه  گذرم 1سذازی، ابتذدا به منظور غنذی

هذای آزمذایش توزین و پس از لرار دادن در داخ  لولذه

(  1/0رلذت )سی آب پپتونه بافری استری  سی 9حاوی 

بذه درجذه سلسذیوا  42و ورتنس مناسذب، در دمذای 

گذذاری شذد. پذس از سذپری ساات گرمخانذه 24مدت 

 1/0تهیه شده و  10-7تا  10-5های رلتشدن این مدت، 

لیتر آن بر روی محی  کشذت کمپیلوبذاکتر سذلنتیو میلی

آگار حاوی منمذ  آنتذی بیذوتینی کمپیلوبذاکتر کشذت 

گذذاری سطحی داده شد. بعد از زمان مناسذب گرمخانذه

هایی که در آن کلنی باکتری رشذد کردنذد، پذس از پلیت

رم و تسذت شمارش، جداسازی و از نظر رنگذممیزی گذ

حرکت بررسی شدند، در صورت مشاهده باکتری باسی  

خمیده، گرم منفی و متحذرک، آزمونهذای بیوشذیمیائی از 

-ز و اکسیداز نیز انجام شد. مثبت بودن آزمونا لبی  کات

ی های مورد آزمذایش بذه منزلذههای فوق بر روی کلنی

محتم  بودن حضور کمپیلوباکتر بود. در ادامه به منظذور 

ها چندین بار برروی محذی  کشذت   سازی، کلنیخال

کمپیلوباکتر سلنتیو آگار به صذورت ایزولذه کشذت داده 

 C هوازی با گازپك نوعها در داخ  جار بیشدند. پلیت

 سلسذذیوادرجذذه  42سذذاات در دمذذای  24بذذه مذذدت 

آمیذزی گذاری و به منظور تأیید خلذو  رنذگگرمخانه

 ,.Cossettini et al., 2022; Ramarao et al) گرم شذد

2020). 

 سودومونا رو  جستجوی -

صذورت خطذی  مینرولیتر از هر نمونه به 11مقدار 

درجذه  37و در دمای  کشتagar Citrimide  محی  در

روی شد. گذاری روز گرمخانه 3تا  1مدت  سلسیوا به

هذای غربذالگری نظیذر ، آزمذونی به دست آمدههاجدایه

  OF ،TSIهای کاتا ز، اکسیداز، آمیزی گرم، آزمونرنگ

 Germany) کذاننی آگذارو رشد در محی  کشت مذك

,Merck ) های گذرم منفذی، باسذیلی جدایهگرفت. انجام

شن ، کاتا ز مثبت، اکسیداز مثبذت، اکسذیداتیو،  کتذوز 

منفی و گلوکز منفی و لادر بذه رشذد در محذی  کشذت 

برای ارزیذابی لابلیذت . بودننی آگار سودوموناا کامك

مینرولیتذر از کشذت تذازه هذر  21تولید رنگدانه، مقدار 

ای در محذی  مذولر صورت نقطذه جدایه سودوموناا به

 24مذدت  به گذاریگرمخانه. داده شدهینتون آگارکشت 

 Zhuang) گرفتساات در در دمای محی  انجام  41تا 

et al., 2021). 

 باسیلو  سرئو رو  جستجوی -

گرفذت و  سذازی انجذامطبق استاندارد ابتذدا رلیذق

و در محذذی   تهیذذه شذذد 10-3و  10-2، 10-1 هذذایرلذذت

 ،(MYPباسذذذیلوا سذذذرئوا) کشذذذت اختصاصذذذی

(Germany, Merck) (مذذذذر  مذذذذانیتول زرده تخذذذذم

هذای کشذت داده شذد. کلنذی (رد آگذار مینسین فن پلی
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انذوان باسذیلوا  ر بذهداو هالذه گبزرگ و صورتی رنذ

و ورد شمارش لرار گرفت سرئوا احتمالی شناخته و م

آمیذزی گذرم  گآزمون همولیز و رن ،هابرای تأیید جدایه

انجام گرفت. با توجه به ایننه باکتری باسیلوا سرئوا 

نمونه هذای مثبذت آن در  بوده،یك باکتری بتاهمولیتیك 

ای ت هالهصوره های لرمز باطراه کلنی لیز کام  گلبول

 گدار ایجذاد کردنذد. در رنذار خذونگذروی آ شفاه بر

ای شذن  صورت میله آمیزی گرم، باسیلوا سرئوا به

هذای کذروی و لبذه اثبذات شذد یبا آرایش تسبیح مانند

 ,.Ntushelo et al) اثبات لطعی باسیلوا سرئوا بذود

2019). 

 بیوتیکیسنجش مقاومت آنتی-

انجذام   diffusion_Diskبیوگرام به روشآنتیتست

بعد از تهیذه سوسپانسذیون مینروبذی مطذابق بذا  گرفت.

فارلند، در محی  کشذت مذولر مك 5/1محلول استاندارد 

هذای هینتون آگار کشت داده شذد و پذس از آن دیسذك

سذذیلین پنذذی، (AMسذذیلین )بیذذوگرام، شذذام  آمپذذیآنتذذی

(PEN)( جنتامایسین ،GMسولفامتاکسذاوزل ،) (SXT ،)

(، وننومایسذین TE(، تتراساینلین )AMCکلاو)آموکسی

(Va،) ( سذذذفازولینSE( و اولندامایسذذذین )OL ) روی

سذذاات  24محذذی  کشذذت لذذرار داده شذذد. پذذس از 

هذای اذدم رشذد، میذزان اننوباسیون، با تعیین لطر هالذه

 مشذخ  گردیذد هذابیوتیذكها به آنتذیمقاومت جدایه

(Heidarzadi et al., 2021). 

 رو  آنالیز آماری-

و آنذالیز آمذاری  23نسخه  Spssاز نرم افزار آماری 

ها استفاده شد، همننین برای اسنوئر برای آنالیزدادهکای

هذا از روش بیذوتینی جدایذهآنالیز سنجش مقاومت آنتی

داری نانپارامتریذذك فریذذدمن اسذذتفاده شذذد. سذذطح معنذذی

(p<0/05 .در نظر گرفته شد ) 

 

 هایافته

نشان داد که بیشترین میزان آلودگی در ناگت نتایج 

، در همبرگر سنتی مربوط آرکوباکترمر  سنتی مربوط به 

، بذرای سذا د بیشذترین آلذودگی باسذیلوا سذرئوابه 

و در سمبوسذه بیشذترین آلذودگی  آرکوبذاکترمربوط بذه 

بذود. همننذین آنالیزهذای آمذاری  کمپیلوباکترمربوط به 

 سذودوموناان آلذودگی در نشان داد که تفاوت بین میزا

دار اسذذت بذذرای مذذواد غذذذایی از لحذذاظ آمذذاری معنذذی

(p<0.05 .) مشذخ  شذده  (1)همانگونه که در جذدول

، 83/28 آرکوبذاکتردر مجموع میزان آلذودگی بذه است، 

و بذرای  35/23 باسیلوا سرئوا، 65/16 سودوموناا

درصذد بذوده اسذت کذه بیشذترین و  75/14 کمپیلوباکتر

و  آرکوبذاکترآلذودگی بذه ترتیذب بذرای  کمترین میذزان

 بوده است. کمپیلوباکتر
 

 های مختلفهای مختلف در خوراکمقایسه درصد آلودگی باکتری -(1جدول )

 باکتری            

 خوراک

 کمپیلوباکتر باسیلو  سرئو  سودومونا  آرکوباکتر

 درصد 7/6 درصد 20 درصد 3/13 درصد 3/23 ناگت مر  سنتی

 درصد 20 درصد 40 درصد 3/13 درصد 30 همبرگر

 درصد 7/6 درصد 7/16 درصد 3/33 درصد 7/36 سا د 
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 درصد 3/23 درصد 7/16 درصد 7/6 درصد 3/13 سمبوسه

 درصد 75/14 درصد 35/23 درصد 65/16 درصد 3/28 مجموع

 ns2/0 *034/0 ns096/0 ns128/0 داریسطح معنی

nsتفاوت بین آلودگی خوراک دار نیست. *:ف معنیهای مختل: تفاوت بین آلودگی خوراک( های مختلف معنی دار استp<0.05). 

 

 

 
 ها در مواد غذایی مختلفشیوع آلودگی باکتری -(1نمودار )

 

مشذخ  شذده اسذت  (2)همانگونه که در جدول 

هذا مربذوط بذه بیوتیذكبذه آنتذی بیشترین میزان مقاومت

درصد و کمتذرین مقاومذت  56/78سرئوا با باسیلوا 

درصذد بذود. آنالیزهذای  7/53مربوط به کمپیلوبذاکتر بذا 

( و 75/81سذذیلین بیشذذترین )آمذذاری نشذذان داد کذذه پنذذی

 درصد کمترین میزان مقاومت را داشت. 57اولندمایسین 

 
 هابیوتیك جدایهمقاومت آنتی درصد -(2)جدول 

 مجموع کمپیلوباکتر ئو باسیلو  سر سودومونا  آرکوباکتر 

 درصد 75/60 درصد 59 درصد 80 درصد 44 درصد 60 (AMسیلین )آمپی

 درصد 75/81 درصد 51 درصد 88 درصد 91 درصد 97 (PENسیلین )پنی

 درصد 75/69 درصد 61 درصد 71 درصد 83 درصد 64 (GMجنتامایسین )

 درصد 72 درصد 49 درصد 97 درصد 59 درصد 83 (SXT) سولفامتاکساوزل

 درصد 67 درصد 39 درصد 89 درصد 81 درصد 59 (AMCکلاو)آموکسی

 درصد 25/72 درصد 48 درصد 79 درصد 80 درصد 82 (TEتتراساینلین )

 درصد 75/69 درصد 62 درصد 69 درصد 69 درصد 79 (Vaوننومایسین )

 درصد 75/58 درصد 64 درصد 74 درصد 51 درصد 46 (SEسفازولین )

 درصد 57 درصد 51 درصد 60 درصد 56 درصد 61 (OLسین )اولندامای

 - 77/53 درصد 56/78 درصد 22/68 درصد 1/70 مجموع
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 هابیوتیك جدایهمیزان مقاومت آنتی -(2نمودار )

 

 گیریبحث و نتیجه

ها مبتنذی بذر اهذداه درمذانی انسذانی، بیوتیكآنتی

صذورت  شد درکشاورزی، تولید و بذهحیوانی و بهبود ر

رغذم تذاثیرات الذی .گیرنذدوسیع مورد استفاده لرار مذی

هذای مهذم بیوتینی به ینی از چالشمثبت، مقاومت آنتی

 تتراساینلین . به انوان مثاللرن حاضر تبدی  شده است

کذه بذه طذور  خذانواده آنهذای هذمبیوتیذكو سایر آنتی

هذای باکتریذایی نتدر درمان افو 1950گسترده از سال 

هذای مورد استفاده لرار گرفذت از جملذه آنتذی بیوتیذك

در درمذذذان کذذذاربردی در ر یذذذم درمذذذانی خذذذ  دوم 

، دنباشذمی های گرم منفیگاستروانتریت ناشی از باکتری

در همننذین هذا و آن گسذتردهاما مذداومت در مصذره 

-بذاکتری، از جمله ال  افزایش مقاومذت دسترا بودن

 بیوتیكو خانواده این آنتی تتراساینلینبه منفی های گرم

  .(Ghotaslou et al., 2015)شده است 

بر روی جداسازی آرکوباکتر در مذواد ای مطالعهدر 

آرکوباکتر با استفاده از دریافتند که (، RTEیی آماده )غذا

نمونذذه  160/44در  یومولنذذولیب ییشناسذذا یهذذاروش

تعذداد  نیشد که از ا ییها شناسا( از نمونهدرصد 5/27)

و  A. butzleriمربذوط بذه  هی( جدادرصد 9/90) 44/44

 Mottola) بود A. cryaerophilus( به درصد 1/9) 4/44

et al., 2016) 3/23، در مطالعه حاضر شیوع آرکوبذاکتر 

بذر ای مطالعذهدرصد بود که تاحدودی همسویی دارنذد. 

( بذذذه RTEیی آمذذذاده )روی آلذذذودگی مذذذواد غذذذذا

 نیذا یبذراهای پاتو ن نشذان دادنذد کذه مینروارگانیسم

مذر  بذه انذوان  یبسته از محصو ت خوراک 50منظور 

های مورد آزمایش تمامی نمونه مواد مطالعه استفاده شد.

گونذه به کمپیلوباکتر، سالمونلا و آرکوباکتر منفی بودنذد. 

مذورد  یهذا( از نمونذهدرصذد 24نمونذه ) 12از  ایستریل

جذدا  ایسذتریل یگونذه هذا نیاز ب شد. یجداساز یبررس

 .Lگونه  L. monocytogenes ،2گونه به انوان  9شده، 

innocua  گونه  كیوL.welimeri تمام  شدند. ییشناسا

 شده حساا بودند شیآزما یهاكیوتیب یها به آنتزولهیا

(Abay et al., 2017).  در مطالعه حاضر میذزان آلذودگی

درصذد بذود کذه بسذیار بیشذتر از  75/14به کمپیلوباکتر 

 باشد.مطالعه نامبرده می
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در  ،بر روی شیوع آرکوبذاکتر در موادغذذایی تحقیقیدر 

 41) یوانیذذبذذا منشذذا  ح ییفذذرآورده غذذذا 91مجمذذوع 

نمونذذذه  15صذذذده( و  18تذذذازه،  ریشذذذ 17گوشذذذت، 

لرار گرفتند  یرد بررستازه به روش کشت مو جاتیسبز

مذورد ارزیذابی  PCRو  ییایمیوشیب زیآنال یهاو با روش

بذه نمونه  91( از درصد3/14نمونه ) 13در لرار گرفتند. 

در گوشذت  وعیش زانیم نیشتریبآرکوباکتر مثبت بودند. 

( درصذذد 3/3( و پذذس از آن صذذده )درصذذد 8/8مذذر  )

و  خذام ریشذ یهذانمونذه یبذرا یمنف جینتا مشاهده شد.

در . (Di Noto et al., 2018) بذه دسذت آمذد جاتیسبز

درصد از مواد غذایی آزمایش شذده  3/28مطالعه حاضر 

به آرکوباکتر آلوده بودند کذه متفذاوت از نتذایج نذامبرده 

 باشد.می

بذه  RTEغذذاهای آلذودگی بر روی  که در تحقیقی

کذذه از نتذایج نشذان داد انجذام شذد باسذیلوا سذرئوا 

درصد( به باسذیلوا  35نمونه ) 302نمونه  860مجموع 

در مطالعذه  .(Yu et al., 2020)سذرئوا آلذوده بودنذد 

درصذد بذه باسذیلوا سذرئوا  آلذودگی  35/23حاضر 

وجود داشت که اختلاه بذا یی بذین مطالعذات وجذود 

ن   وعیشذذ یبررسذذای بذذا هذذده مطالعذذهنتذذایج   دارد.

 غذذاهایجذدا شذده از  B. cereus یهذا هیسو نیتوکس

RTE  نمونذه( درصذد 48) 145مورد از  70که نشان داد 

گیری شذده بذه باسذیلوا سذرئوا از مواد غذایی نمونه

درصذذد  35/23 .(Chon et al., 2015)آلذذوده بودنذذد 

اد غذذذایی باسذیلوا سذرئوا در مطالعذذه حاضذر از مذو

 باشد.می Chonجداشد که با تر از مطالعه 

در تحقیقی بر روی جداسازی باسذیلوا سذرئوا 

 هیسذو 347در مجموع دریافتند که  RTEدر مواد غذایی 

B. Cereus  یغذذادرصذد(  5/50)نمونذه  687از RTE 

در این مطالعه نشذان داده شذد کذه  شد. ییجدا و شناسا

بودنذد  نی ن انتروتوکس چند ای كی یها داراهیهمه جدا

، hbl) نی ن انتروتوکسذ 3هذر  یها داراهیاز سو یمیو ن

nhe  وcytKدر انسذان  ییغذذا تی( بودند که در مسموم

، در این تحقیذق (Hwang and Park, 2015) نقش دارند

بیشترین آلودگی باسیلوا سرئوا مربوط به سا دهای 

درصد  3/33ها بود که شیوع آن سرو شده در ساندوینی

بذر روی شذیوع آلذودگی بذه غذذاهای ای در مطالعه بود.

افتنذد دری یابذانیخ ینمونه غذا 148در مجموع خیابانی 

درصذد آلذودگی بذه باسذیلوا سذرئوا وجذود  65که 

 هیدرصد از جدا 6/59نشان داد که  شیآزما جینتاداشت. 

. بودنذذذد كیژنیانتروتوکسذذذ یدارا B. Cereus یهذذذا

(Murindamombe et al., 2005) تذذر از کذذه متفذذاوت

مطالعه حاضر است. در این تحقیذق شذیوع آلذودگی بذه 

-درصذد مذی 35/23باسیلوا سرئوا در مواد غذذایی 

 باشد.

در یك تحقیق بر روی آلودگی غذاهای خیابانی در 

ای آلودگی دارها درصد نمونه 35برزی  مشخ  شد که 

 .(Hanashiro et al., 2005)بودند  ا سرئواوباسیلبه 

 ایهذد بر روی میزان شذیوع بذاکتریدر تایلن یدر تحقیق

پاتو ن در مواد غذایی خیابانی دریافتنذد کذه از مجمذوع 

نمونذه  31نمونه آلذودگی بذه سذالمونلا،  یكنمونه  200

درصذد( بذه  21نمونه ) 42و  ردرصد( کمپیلوباکت 5/15)

 ,.Vindigni et al)آرکوباکتر آلودگی مثبت وجود داشت 

ی بذه کمپیلوبذاکتر ، در این مطالعذه میذزان آلذودگ(2007

ها وجذود داری بین آندرصد بود که ارتباط معنی 75/14

بود که تذا  3/28دارد، اما شیوع آرکوباکتر در این مطالعه 

 وجود دارد.مطابقت از لحاظ درصد آلودگی حدودی 
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ای بر روی آلودگی باکتریایی سا دهای ارضه در مطالعه

 ،هذاجدایذهبیذوتینی ها و مقاومت آنتیدر رستوران هشد

درصذذذد،  1/5نشذذذان داد کذذذه باسذذذیلوا سذذذرئوا 

 7/2درصذذد و پروتئذذوا ولگذذاریس  1/5 سذذودوموناا

زولذهیتمام ادرصد آلودگی داشتند. همننین دریافتند که 

 ن،یلیو اگزاسذ نیلیسذی( بذه آمپذدرصذد 100ها کذاملاً )

مقاومذذذت داشذذذتند. اذذذلاوه بذذذر ایذذذن  نیسذذذیجنتاما

 3/51) میتاکسذذ(، سفودرصذذد 2/69) نیپروفلوکساسذذیس

( مقذاوم بودنذد، در درصذد 6/43) نینلی(، تتراسذادرصد

را نسذذبت بذذه  یفراوانذذ نیهذذا کمتذذرزولذذهیکذذه ا یحذذال

 ,.Odewale et al) ( داشذذتنددرصذذد 41) میدیسذذفتاز

، در مطالعه حاضر شذیوع باسذیلوا سذرئوا و (2023

 7/16و  3/33ها سا دها به ترتیب برابذر بذا سودوموناا

باشذد. در درصد بود کذه بیشذتر از مطالعذه نذامبرده مذی

ن و سذیلیبیوتینی، به ترتیب آمپیخصو  مقاومت آنتی

درصد تتراسذاینلین  75/65و  درصد 75/60جنتامایسین 

تحقیق   باشد.درصد مقاومت داشت که با تر می 25/75

Jain  و Aras  بر روی شذیوع آلذودگی در مذواد غذذایی

درصذذد بذذه  13( نشذذان دادنذذد کذذه 2007خیابذذانی )

 ,Jain and Aras)آلذودگی وجذود داشذته  سودوموناا

که با تحقیق حاضر تا حدودی مطذابق اسذت. در  (2007

در غذذاهای  سذودوموناااین مطالعه میزان آلودگی بذه 

 درصد بود. 65/16ارضه شده در خیابان 

بذر روی آلذودگی غذذاهای خیابذانی بذه ای مطالعه

( نشان داد که میذزان 2013های مختلف )مینروارگانیسم

 10 سذودومونااو  35ی برای باسیلوا سرئوا آلودگ

تر از که متفاوت (Tabashsum et al., 2013)درصد بود 

تحقیقذذی بذذر روی  نتذذایجباشذذد. مطالعذذه حاضذذر مذذی

که بیشذترین  نشان دادهای سیستان و بلوچستان سمبوسه

سذیلین و بیذوتینی مربذوط بذه آمپذیمیزان مقاومت آنتی

، کذه بذا (Heidarzadi et al., 2021)تتراسذاینلین بذود 

 باشد.اص  از تحقیق حاضر متفاوت مینتایج ح

توانند توس  های پاتو ن براحتی میمینروارگانیسم

ها به مذواد غذذایی راه مواد غذایی ارضه شده در خیابان

یافته و در صورت اذدم طذب  مناسذب در مذواد غذذایی 

 کننذدگان بذهاتی را بذرای مصذرهرزنده بمانند و مخذاط

 ی مذواد غذذایی وجود آلذودگی بذا مراه داشته باشند.ه

و از مخذازن  تواند بذه ینذی از منذابع بذالقوهخیابانی می

هایی همنون آرکوبذاکتر شذناخته شذود؛ در ایذن باکتری

زمینه مطالعات انجام شده در ایران بر روی آلودگی مواد 

غذایی طب  شده به بذاکتری همنذون آرکوبذاکتر بسذیار 

 کنندگان چنذینشود مصرهمحدود است، لذا توصیه می

غذاهایی از منابع مطمعن، نسبت بذه تهیذه غذذای خذود 

هذا بیوتیذكمروزه بسذیاری از آنتذیا الدام کنند. همننین

-مینروارگانیسذم چرا که اندکارائی خود را از دست داده

-های مقذاوم در برابذر آنتذیها با اکتساب و یا ایجاد  ن

 ها، مقاومت را از نسلی به نس  دیگر یذا از یذكبیوتیك

دهند. با توجه بذه گونه دیگر انتقال می مینروبی بهگونه 

هذا در بیوتیكموارد ذکر شده افزایش ورود و تجمع آنتی

محی  بااث جذایگزینی بذاکتری مقذاوم بذا مینروفلذور 

طبیعی در محی  شذده اسذت. تمذاا انسذانی بذا منذابع 

انتقال مقاومت به مینروفلور طبیعی بدن  باکتریایی سبب

افزایش سریع مقاومت نسذبت بذه و  شده است ها انسان

. به دغدغه جدی جهانی تبدی  شده اسذت هاباکتریاین 

مطابق نتایج به دست آمده از مطالعه حاضر، شیوع با ی 

ادم کفایت ی دهندهتواند نشانبیوتینی میمقاومت آنتی

ابذتلا  بذه ایذن هذا بذرای درمذان مذوارد بیوتیكاین آنتی

 ها باشد.باکتری
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