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Abstract 
Pseudomonas are among psychrophilic bacteria and have been reported in various studies as the 

predominant spoilage bacterial in slaughter carcass. The aim of this study was to track Pseudomonas spp. 

from different stages of the slaughter line, slaughterhouse environment and equipment and drop in the 

packaging. Characteristics such as pigment production, movement pattern and biofilm formation 

capability of the isolates were also determined. For this purpose, 108 samples were sampled from three 

industrial poultry slaughterhouses in Tabriz. According to the results, the highest contamination was 

detected in the samples of the floors, abdominal cavity of carcass and drip samples, respectively. The 

lowest contamination was observed in the samples related to drinking water, live chicken breast swab 

and scalder, respectively. The average movement of the Swimming type was significantly (p ≤ 0.001) 

higher than the two types of Swarming and Twitching movements. And in terms of pigment production, 

the dominant color was green. Moreover, most of the isolates were able to form biofilms and about 30% 

of the isolates had moderate and strong ability to produce biofilms. In conclusion, most of the 

Pseudomonas spp. contamination occurs through different parts of the slaughter line and also the 

equipment and environment of the slaughterhouse. Due to the biofilm production capacity of 

Pseudomonas isolates, the issue of proper and more effective washing and disinfection of the slaughter 

line and equipment is of particular importance. 
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 چکیده

کشتارگاهی گزارش  مرغ لاشهفساد باکتری غالب در  عنوانبهو در مطالعات مختلف هستند  سرمادوست هایباکتریجزو  هاسودوموناس

از مراحل مختلف خط کشتار مرغ، محيط و تجهيزات کشتارگاه و خونابه  سودوموناسهای رديابی گونههدف از مطالعه حاضر  .اندشده

برای اين . تعيين گرديدها حرکت و قدرت تشکيل بيوفيلم جدايهالگوی دانه، توليد رنگنظير  یهايويژگی چنينبود. همبندی موجود در بسته

 سودوموناسبه  آلودگی ميزانبيشترين دست آمده، طبق نتايج به شد. گيریه از سه کشتارگاه صنعتی مرغ در تبريز نمونهنمون 111تعداد منظور 

های ترتيب در نمونهبهکمترين آلودگی  دست آمد.بهبندی لاشه و خونابه مرغ بسته یهای مربوط به کف سالن، محوطه شکمترتيب در نمونهبه

( بيشتر از ≥ 111/1pدار )طور معنیبه Swimmingميانگين حرکت نوع  مرغ زنده و اسکالدر مشاهده شد. سينه ابسومربوط به آب مصرفی، 

ها قادر به تشکيل بيوفيلم اکثر جدايهچنين هم .سبز بود ،دانه، رنگ غالبتوليد رنگ و از نظر بود Twitchingو  Swarmingدو نوع حرکت 

توان گفت که قسمت عمده آلودگی به اين در مجموع میقابليت متوسط و قوی در توليد بيوفيلم داشتند.  هایجدايهدرصد  31بودند و حدود 

علاوه، با توجه به قابليت توليد بيوفيلم . بهافتدتجهيزات و محيط کشتارگاه اتفاق میهای مختلف خط کشتار، ز طريق قسمتباکتری ا

 .ای دارداهميت ويژهالذکر های مختلف فوقثرتر قسمتؤنی مناسب و ملذا بحث شستشو و ضدعفو ،سودوموناسهای جدايه

 الگوی حرکت، توليد بيوفيلمهای فنوتيپی، کشتارگاه مرغ، ، ويژگیسودوموناس های کلیدی:واژه
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 مقدمه

 سرمادوست هایباکتری تريناز مهم هاسودوموناس

 واسطهبه باکتری غذايی است. اين مواد در فساد عامل

 باعث ليپوليتيک و های پروتئولتيکآنزيم انواع شحتر

 Stanborough et) شودمی غذايی مواد در فساد بروز

al., 2018 .)غذايی ادوم به مختلف قاز طر سودوموناس 

 ساير برای شرايط شدن نامناسب از پس و يافته انتقال

 توليد واسطهبه و شده غالب ،یيايباکترهای جنس

 فساد شروع موجب سرعتبه فمختل هایمتابوليت

 در مطالعات مختلف (.Al- Dughaym., 2000) شودمی

 های نگهداری شده درفرآوردهدر  سودوموناسحضور 

ای ساده به جهت نياز تغذيه .است گزارش شدهيخچال 

تبع آن قابليت بالای ايجاد و به هاو تنوع متابوليکی آن

خير توجه های ادر سال فساد در مواد غذايی مختلف،

اگر چه  .(Rossi et al.2018 ,) ای به آن شده استويژه

اما  ،دکنغيرفعال می را هاسودوموناس پاستوريزاسيون

بعد از فرآوری های از طريق آلودگی معمولاً باکتریاين 

 ,.Vithanage et al) دشومی مواد غذايی وارد و متقاطع

2016 Stanborough et al., 2018;) .خی از از طرفی بر

توانند در بدن اشخاص کلونيزه شده ها میسودوموناس

با  نمايند و در افرادطلب عمل صورت فرصتو به

 Munerايجاد عفونت نمايند ) ضعف سيستم ايمنی،

Otton et al., 2017 Günseren et al., 1999; .) در

 باکتری غالب عنوانبهها سودوموناس متعدد تحقيقات

 Handley ) اندگاهی گزارش شدهطيور کشتار در لاشه

et al., 2018; Chen et al., 2020.)  

قادر به حرکت  تاژکواسطه داشتن ها بهسودوموناس

ها اين است که قدرت حرکت اين باکتری بوده و باور بر

2Burrows, 201; ها در ارتباط باشد )زايی آنبا بيماری

Toole and Kotter, 1998,O .) هاسودوموناسبرخی 

پيوروبين  و پيوسيانين، فلورسئين ی نظيرهايدانهرنگ

 پايداری به است خصوصيات ممکن اين .کنندتوليد می

 کمک مواد غذايی های فرآوریمحيط در هاسودوموناس

شود غذايی  محصولات موجب آلودگی نتيجه در کند و

(, 2018.Rossi et al). نقش توليد ات مختلف در مطالع

 Rossi.2018 ,)بيوفيلم  ش قدرت توليددر افزاي دانهرنگ

et al)، در شرايطباکتری  مقاومتزايی و افزايش بيماری 

و تقويت  (Revercho, et al. 2002) استرس اکسيداتيو

 Cude) وححرکت و قدرت اتصال باکتری به سط ميزان

et al., 2012 ) .های سودوموناسنشان داده شده است

تر رشد ی پائين سريعدانه در دماهاتوليد کننده رنگ

کنند که در ها را توليد میساکاريدکرده و اگزوپلی

 Donlan and) کنندها مشارکت میتشکيل بيوفيلم

Costerton, 2002 Costerton, 2001;).  

-از مشکلات اصلی در صنعت غذا شمرده میبيوفيلم 

 5/41در کشور فرانسه  1996که در سال طوریشوند به

علت آلودگی خطوط ناشی از غذا بههای عفونتدرصد 

 ,Bryers) ها برآورده شده استتوليد توسط بيوفيلم

مخزن  عنوانبهی يغذا ها در محيط مواد(. بيوفيلم2000

دانه عمل نموده و های توليد کننده رنگسودوموناس

شرايط ، سرما مانندها را در مقابل فشارهای محيطی آن

مقاوم  ها،هکنند نمک و ضدعفونیحضور اسيدی، 

علاوه بر تهديد سلامت  (.Rossi et al., 2016) سازدیم

توانند با افزايش مقاومت اصطکاکی در سطح و غذا، می

افزايش خوردگی در سطوح، سبب کاهش انتقال 

ها شوند و در حرارت در صفحات مبدل حرارتی و لوله

فيلترهای غشايی اسمز معکوس و اولترافيلتراسيون 

(. لذا Anand et al., 2014کنند )اختلال ايجاد 
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 رویها تنهايی يا با تشکيل بيوفيلمها بهسودوموناس

 یکشتارگاه سطوح تجهيزاتاز جمله ، سطوح انواع

مرغ تواند در طول خط کشتار، توزيع و فروش می

منجر به در نتيجه و موجب افزايش آلودگی ميکروبی 

مرغ ی ييمياهای حسی و شتغييرات نامطلوب در ويژگی

 درصد 21حدود در آمريکا  در تأييد اين موضوع،. گردد

فروش و مصرف فاسد  از گوشت مرغ در مرحله

  (.Buzby, 2014) اندهگزارش شد

های از ويژگی انجام شده،بر اساس جستجوی 

های موجود در خط کشتار مرغ، فنوتيپی سودموناس

لذا  نشده است.گزارش محيط و تجهيزات کشتارگاه 

ها از سودوموناسجداسازی هدف با مطالعه حاضر 

، محيط و تجهيزات مرغ مراحل مختلف خط کشتار

بندی و مطالعه کشتارگاه و خونابه موجود در بسته

دانه، نوع و قدرت حرکت و های توليد رنگويژگی

 ها انجام گرفت.  توسط آنميزان قدرت تشکيل بيوفيلم 

 

 هاشمواد و رو
 گیرینمونه -

نمونه مختلف در سه مرحله به فاصله  111د عدات

زمانی دو هفته، از سه کشتارگاه صنعتی مرغ در تبريز 

 (1های کشتارگاهی شامل: )گيری شد. نمونهنمونه

( آب 3( آب اسکالدر، )2مرغ زنده، ) سينه پوست ناحيه

( 5، )1 ( آب چيلر4مورد استفاده در شستشوی لاشه، )

( 7مرغ، ) لاشهی ( محوطه شکم6، )3 آب چيلر

کف سالن و سطوح شامل های محيطی کشتارگاه نمونه

برداری بود. نمونه بندیمرغ بسته خونابه (1تجهيزات و )

از سطوح با استفاده از سواب آغشته به سرم رينگر 

 سوابمتر انجام و سانتی 5×  5استريل و از مساحت 

 Stuartليترميلی 2مربوطه به داخل لوله آزمايش حاوی 

transport medium (Merck, Germany استريل قرار )

های مايع )آب و گيری در مورد نمونهداده شد و نمونه

 1-2مقدار با استفاده از سرنگ استريل و به  خونابه(

ها در جوار يخ خشک و در ليتر انجام شد. نمونهميلی

 اسرع وقت به آزمايشگاه انتقال داده شد.

 اهسودوموناسجداسازی  -

صورت خطی در از هر نمونه به ميکروليتر 11مقدار 

( کشت و در Quelab, Canada) Citrimide agar محيط

روز  3تا  1مدت درجه سلسيوس به 37دمای  

گذاری شد. از هر پليت بر اساس مرفولوژی گرمخانه

 Tryptic Soy Agar انتخاب و در کلونی 5ها، تا کلنی

(Merck, Germany در دمای )و سلسيوس  درجه 37

ها، سازی گرديد. روی جدايهساعت خالص 24

های آميزی گرم، آزمونگری نظير رنگهای غربالآزمون

و رشد در محيط کشت  OF ،TSIکاتالاز، اکسيداز، 

( انجام گرفت. Merck, Germanyکانکی آگار )مک

منفی، باسيلی شکل، کاتالاز مثبت،  های گرمجدايه

کسيداتيو، لاکتوز منفی و گلوکز منفی و اکسيداز مثبت، ا

کانکی آگار قادر به رشد در محيط کشت مک

  (.Caldera et al., 2016) فرض شد سودوموناس

 هاقابلیت و الگوی حرکتی جدایه -

ها جدايه( Swimming)توانايی حرکت  برای ارزيابی

های ها در پليتاز کشت تازه آن ،جامددر محيط نيمه

 ( )حاویMerck, Germany) Tryptoneمحيط  حاوی

صورت بهآگار(  %3/1نمک و  %5/1تريپتون،  درصد 1

 درجه 25گذاری در ای کشت شد. پس از گرمخانهنقطه

گيری ساعت، قطر هاله رشد اندازه 16مدت سلسيوس به

لغزش  (. برای بررسیDéziel et al., 2001) گرديد
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(Swarming) از محيط  ،محيط جامد در سطح هاجدايه

( Merck, Germany) (%1/1براث )کشت نوترينت

( استفاده شد. %5/1) ( و آگار%5/1) حاوی گلوکز

در دمای  (Overnight) ساعته12های کشت آماده، محيط

 کشتای صورت نقطهآزمايشگاه خشک و سپس به

 درجه 31گذاری در ساعت گرمخانه 24. پس از ندشد

لغزش باکتری  ر نتيجهسلسيوس، قطر هاله ايجاد شده د

(. Rashid and Kornberg, 2000) گيری شداندازه

يا حرکت در زير محيط  (Twitching) قابليت خيزش

 LB  agarمحيط    های حاوی با استفاده از پليتکشت 

(Lauria-Bertani) ( (Merck, Germany (درصد 1  با 

. کشت شدمتر( بررسی ميلی 3آگار و ضخامت تقريبی 

محيط، کف ( و تا رسيدن به Stab) رت عمقیصوبه

 41تا  24 وسلسيوس  درجه 31در ها کشتشد.  انجام

بين محيط  قطر هاله رشد ما وگذاری گرمخانه ساعت

 .(Darzins, 1993) گيری شدکشت و کف پليت اندازه

 دانهقابلیت تولید رنگ -

 21دانه، مقدار برای ارزيابی قابليت توليد رنگ

 سودوموناس هر جدايهکشت تازه از ميکروليتر 

 ,Merck) ای در محيط مولر هينتون آگارصورت نقطهبه

Germany41تا  24مدت ( کشت شد. انکوباسيون به 

 .ساعت در در دمای محيط انجام گرفت

 هاقابلیت تولید بیوفیلم جدایه -

ها از تکنيک ارزيابی بيوفيلم جدايه برای بررسی توليد

( Microplate quantitative assay) يتکمی در ميکروپل

ابتدا در محيط تريپتيک برای اين منظور استفاده شد. 

 ,Merckعصاره مخمر) %5/1سوی براث حاوی 

Germanyسلسيوس  درجه 37ساعت در  24مدت ( به

ميکروليتر از محيط  191تجديد کشت گرديد. مقدار 

 هر گودهگلوگز به  درصد 2تريپتيک سوی براث حاوی 

ميکروليتر از کشت تازه  11ميکروپليت انتقال داده شد و 

های ها در هر گوده تلقيح گرديد. برای نمونهجدايه

)تريپتيک  ميکروليتر محيط کشت 211منفی از  شاهد

سوی براث + عصاره مخمر( استريل استفاده شد. اين 

منفی، سه  ها و نمونه شاهدآزمايش روی تمامی جدايه

درجه  37در دمای  يکروپليتمرتبه تکرار شد. م

گذاری گرديد. خانهساعت گرم 41مدت سلسيوس به

ميکروليتر  251مرتبه با  3ها تخليه و سپس محتويات آن

زدايی شده شستشو داده شد. برای تثبيت آب يون

ميکروليتر متانول  211 ها، مقداربيوفيلم در داخل گوده

قيقه، د15و پس از شد به هر گوده اضافه  درصد 99

 211تخليه و در دمای آزمايشگاه خشک گرديد. مقدار 

به هر گوده اضافه و  درصد 2ميکروليتر کريستال ويوله 

کشی و در شرايط محيطی خشک دقيقه آب 5بعد از 

ميکروليتر  211 ويوله باقيمانده با افزودنشد. کريستال

به هر گوده حل شد و شدت  درصد 33 اسيداستيک

  ,TECAN) دستگاه الايزا شده با رنگ ايجاد

Switzerland )گيری نانومتر اندازه 492 در طول موج

 شد و ميزان توليد بيوفيلم با استفاده از الگوی جدول

 (.Djordjevic et al., 2002) گرديد تفسير (1)
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 سودوموناس هایجدايه در بيوفيلم توليد ميزان محاسبه نحوه در الايزا و نوری جذب ميزان -(1 جدول

 تولید بیوفیلم *جذب نوری

T≤ODXOD عدم توليد 

T≤2OD X<ODTOD کم 

T≤4ODX<ODT2OD متوسط 

T>4ODXOD زياد 
*

TOD  وXOD باشد.های مجهول میترتيب جذب نوری شاهد و جذب نوری نمونه به 

 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده -

کدام ها هر های فنوتيپی جدايهبرای ارزيابی ويژگی

هاا برای مقايسه بين ميانگينبار تکرار شد.  3ها از آزمون

طرفه و برای مقايساه از آزمون آماری آناليز واريانس يک

 ها از آزمون تعقيبی توکی استفاده شاددوی ميانگيندوبه

(SPSS, Version 23) همبستگی بين متغيرهای کمی با .

غيرهاای استفاده از آزمون آماری پيرسون و رابطه باين مت

ای با استفاده از آزمون آماری اسپيرمن ماورد کمی و رتبه

هاای آمااری در ساطح ارزابی قارار گفات. تماام آزمون

α=1/15  .انجام شد 

 

 هایافته

آوری شده تعداد جمع نمونه 111از روش کشت  در

های . از جدايهجدا گرديد سودوموناس سويه 139

ل و اندازه بر اساس تنوع شکجدايه  17تعداد  حاصله

حرکت و  الگویدانه، برای بررسی توليد رنگها کلونی

 .(2 ولجد) ندقدرت توليد بيوفيلم انتخاب شد

 
  شده جداهای سودوموناسفراوانی و محل  -(2جدول  

 تعداد نمونه محل نمونه برداری
)درصد( تعداد 

 نمونه مثبت

نمونه )درصد( تعداد 

 با بیش از یک جدایه

تعداد )درصد( 

 ایهجد

 (61/3) 5 (11/1) 1 (71/3) 4 12  سينه مرغ زنده بسوا

 (11/1) 1 (11/1) 1 (11/1) 1 12 لاشه برایآب مورد استفاده 

 (31/12) 17 (71/3) 4 (41/7) 1 12 ميز

 (51/21) 31 (56/5) 6 (33/1) 9 12 کف سالن

 (32/4) 6 (11/1) 1 (71/3) 4 12 آب اسکالدر

 (99/17) 25 (56/5) 6 (33/1) 9 12 شکم لاشه محوطه

 (91/7) 11 (15/1) 2 (33/1) 9 12 1آب چيلر 

 (27/17) 24 (41/6) 7 (33/1) 9 12 2آب چيلر 

 (11/15) 21 (56/5) 6 (41/7) 1 12 بندی شدهمرغ بسته خونابه

 (111) 139 (56/31) 33 (56/55) 61 111 جمع
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   هاالگوی حرکتی جدایه  -

ربااوط بااه قابلياات الگااوی حرکتاای ميااانگين نتااايج م

رکت در ح .نشان داده شده است (3)ها در جدول جدايه

مياانگين قطار هالاه رشاد مرباوط باه  Swimmingنوع 

بااود.  متاارميلی 15/17 ± 19/4ها براباار مجمااوع جدايااه

 4متار در ميلی 25مقدار اين نوع حرکت برابر  بيشترين 

يان ناوع جدايه مشاهده شد و چهار جداياه نياز فاقاد ا

مياانگين قطار  Swarmin در حرکت نوعحرکت بودند. 

 ± 3/2  ها برابار هاله رشد مرباوط باه مجماوع جداياه

بود. بيشترين مقدار اين نوع حرکت برابار  مترميلی 77/6

جدايه نيز فاقد  6جدايه مشاهده شد و  2متر در ميلی 13

نياز  Twiching حرکت ناوع در اين نوع حرکت بودند.

 ها برابار طر هاله رشد مربوط به مجموع جدايهميانگين ق

باود. بيشاترين مقادار ايان ناوع  مترميلی 57/5 ± 46/1

 ياکجدايه مشاهده شد و  4متر در ميلی 9حرکت برابر 

  جدايه نيز فاقد اين نوع حرکت بودند.

 ها قابلیت تولید رنگدانه توسط جدایه -

در  هادانه توسط جدايهنتايج مربوط به توليد رنگ

دانه، نشان داده شده است. در توليد رنگ (4)جدول 

جدايه )حدود  61رنگ غالب رنگ سبز بود که توسط 

 13دانه زرد در ها( توليد شد و رنگدرصد جدايه 71

ها مشاهده گرديد. درصد( از جدايه 15مورد )حدود 

 دانههر دو رنگ ها نيزدرصد( از جدايه 7مورد ) 6تعداد 

 12مشترک ايجاد کردند و تعداد طور هبزرد را  و سبز

کدام از درصد( از جدايه هيچ 14مورد )حدود 

دانه سبز و ها را توليد نکردند. بين توليد رنگدانهرنگ

 ای مشاهد نشد. طهبزرد و قدرت تشکيل بيوفيلم را

 ها ارزیابی توانایی تولید بیوفیلم توسط جدایه -

 2نشان داد  ها بر اساس جذب نوریجدايه مطالعه

درصد( دارای قدرت  3/2ها )حدود مورد از جدايه

 21ها )حدود مورد از جدايه 24تشکيال بايوفيلم قوی، 

 51درصد( دارای قدرت تشکيال بايوفيلم متوسط، 

درصد( دارای قدرت  67ها )حدود مورد از جدايه

جدايه قادر  3تشکيال بايوفيلم ضعيف بودند. در ضمن 

 (.5نبودند )جدول  به تشکيل بيوفيلم
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 * مختلف هایهای سودوموناس حاصله از نمونهمتر( جدايهالگوی حرکتی و قطر هاله رشد )ميلی -(3جدول 

 حرکتنوع و مقدار  گیریمحل نمونه حرکتنوع و مقدار  گیریمونهنمحل  حرکتنوع و مقدار  گیرینمونه محل
Swi Swa Twi Swi Swa Twi Swi Swa Twi 

 5 3 23 2 لريآب چ 5 11 11 کف 5 1 21 سواب

13 4 5 11 1 5 13 1 3 

 1 11 11 7 1 21 1 1 1 زيم

21 6 6 25 6 4 19 11 7 

13 6 4 17 1 7 14 1 6 

 1 1 1 1 1 23 آب اسکالدر 4 1 16

24 11 9 14 3 4 9 6 4 

 9 11 21 6 1 19 محوطه 5 6 24

11 5 9 17 5 4 24 1 4 

16 6 7 19 4 5 13 6 5 

19 5 5 11 3 5 16 5 5 

 5 1 21 4 6 15 5 5 21 کف

11 6 7 14 5 5 13 5 5 

21 6 5 12 9 5 19 5 4 

 5 7 22 خونابه 5 6 24 4 6 25

16 1 9 23 4 5 3 5 6 

21 1 5 23 1 3 24 13 5 

13 9 5 22 3 6 13 11 6 

11 1 4 17 1 6 1 11 9 

25 1 5 17 5 7 19 5 4 

15 11 1 14 6 7 13 6 1 

19 11 7 11 7 4 6 6 5 

13 5 1 21 1 5 15 13 5 

 5 5 17 6 1 14 1لريآب چ 5 5 16

15 5 5 21 6 1 11 6 6 

19 7 4 17 12 7 14 9 5 

6 1 6 21 5 6 21 9 4 

15 5 6 23 4 6 25 5 4 

19 6 5 11 4 5 19 6 5 
محوطه  :کف: کف سالن، محوطه؛ )برای اجتناب از شلوغی جدول از آوردن اعداد اعشاری و انحراف معيار اجتناب شده است( ميانگين سه تکرار *

 ;Twi:Twiching ;Swa:Swarmming Swi:Swimming ،سينه سواب: سواب، شکم لاشه
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 هابرداری شده در کشتارگاههای مختلف نمونهحاصله از قسمت هایم از جدايههرکدا توسطدانه نتايج توليد رنگ -(4جدول 
 رنگدانه گیریمحل نمونه رنگدانه گیریمونهنمحل  رنگدانه گیریمحل نمونه

 سفید زرد سبز سفید زرد سبز سفید زرد سبز

 - - + 2 لريآب چ - - + کف - - + سواب

+ - - + - - + - - 

 - - + - - - - + + زيم

+ - - + - - + + - 
+ - - + - - + - - 

 - - + - - + آب اسکالدر - - +

+ - - + - - + - - 

 - - + - - + محوطه - - +

+ + - + - - + - - 

- + - - - - - - - 

+ - - + - - + - - 

 - - + - - - - - + کف

+ - - + - - + - - 

+ + - + - - + + - 

 - - + خونابه - - + - - +

- - - - + - + - - 

+     + - + - - + - - 

- - - + - - + - - 

- - - + - - + - - 

-    + - + - - - + - 

+ - - + - - + - - 

+ - - + - - + + - 

- - - + - - + - - 
 - - + - - - 1لريآب چ - - +

+ - - + - - + - - 

+ - - + - - + - - 
+ - - - - - - + - 

+ - - - - - + - - 
+    + - + - - - - - 

 سينه سواب: سوابکف: کف سالن، محوطه: محوطه شکم لاشه، دانه،  : عدم توليد رنگ-دانه، +: توليد رنگ         
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 هابرداری شده در کشتارگاههای مختلف نمونهحاصله از قسمت هایتوسط هرکدام از جدايهليد بيوفيلم تو قدرتنتايج  -(5جدول 
محل 

 گیرینمونه

محل  قدرت تولید بیوفیلم

 گیریمونهن

محل  قدرت تولید بیوفیلم

 گیرینمونه

 قدرت تولید بیوفیلم

 ویق متوسط ضعیف منفی قوی متوسط ضعیف منفی قوی متوسط ضعیف منفی

   +  2 لريآب چ   +  کف  +   سواب

   +  +    +   

  +     +    +  زيم

 +     +   +   

 +    +    +   

   +  +    آب اسکالدر   + 

 +    +    +   

   +    +  محوطه   + 

 +     +    +  

 +     +    +  

  +    +    +  

    +   +   +   کف

+     +     +  

  +   +    +   

   +  خونابه  +     + 

 +    +     +  

 +    +     +  

 +    +     +  

 +    +    +   

 +     +   +   

 +    +    +   

 +    +     +  

 +    +     +  

    +   +  1لريآب چ  +  

 +    +    +   

 +    +    +   

 +     +    +  

 +    +     +  

 +    +    +   

 سينه سواب: سوابکف: کف سالن، محوطه: محوطه شکم لاشه، 

 

 بحث و نتیجه گیری

های مربوط به ترتيب در نمونهبيشترين آلودگی به

بندی کف سالن، محوطه شکم لاشه و خونابه مرغ بسته

های آب مصرفی، ترتيب در نمونهو کمترين آلودگی به

مرغ زنده و اسکالدر مشاهده شد. آب  سينه سواب

مصرفی در هر سه کشتارگاه فاقد آلودگی تشخيص داده 

های هر سه بندی در نمونهبسته هایشد و خونابه مرغ

با  (.2)جدول  بودند سودوموناسکشتارگاه آلوده به 

مرغ زنده کمترين آلودگی را ينهس سوابتوجه به اين که 

 بودآب مورد استفاده عاری از سودموناس داشته و 

توان نتيجه گرفت که قسمت عمده آلودگی به اين می

های مختلف خط کشتار و باکتری از طريق قسمت

و  حضورافتد. تجهيزات و محيط کشتارگاه اتفاق می

 دلايل زيادی، بهدر محيط سودوموناسهای سويهی بقا
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های بهداشتی نامناسب، ايجاد مقاومت در روش از جمله

برابر بيوسيدها يا توانايی تشکيل بيوفيلم گزارش شده 

 ;Martin et al., 2011; Carrascosa et al., 2015) است

Nucera et al., 2016; Del Olmo et al., 2018; 

Carminati et al 2019 .) روی در تحقيقی در مصر

عرضه شده در  مرغ و ماهی هایلاشههای سودوموناس

 111و  مرغهای لاشهدرصد  11گزارش شد که  ،بازار

و آلوده بودند  سودوموناسهای سويهها به ماهیدرصد 

 u/gcf 411ها در گوشت مرغ ميانگين تعداد سودموناس

 یدر مطالعه مشابه(. Abd El Azız, 2015)بود  6/2× 

در گوشت مرغ  های سرمادوستباکتریميانگين تعداد 

 cfu/g 411  ×3/5و  cfu/g 411  ×5/1ترتيب و ماهی به

. (Keskin and Ekmekci, 2008) ه استگزارش شد

مطالعات مختلف نشان داده که رابطه مستقيم بين تعداد 

های ماندگاری فرآورده ها و طول عمرناسسودومواوليه 

شرايط نگهداری وجود دارد و فساد زمانی گوشتی در 

 cfu/gها به حدود سودوموناسافتد که تعداد اتفاق می
يابی به حداکثر زمان . برای دستدبرس 711تا  111

های های حسی بهينه در فرآوردهماندگاری و ويژگی

 cfu/g از تربايد کم هاسودوموناسگوشتی تعداد اوليه 

 ;Bremner, 2002در شرايط يخچالی باشد ) 111

Mead, 2005 .) ها سودوموناسکه است نشان داده شده

های ايط هوازی مقدار زيادی آنزيمرش و دردر يخچال 

ها کنند که حضور اين آنزيمپروتئوليتيک توليد می

بينی ماندگاری برای پيش یشاخصعنوان بهتوانند می

 (.Jay et al., 2005قرار گيرند ) مورد استفاده گوشت

ميانگين قطر هاله رشد  Swimmingدر حرکت نوع 

متر ميلی 15/17 ± 19/4ها برابرمربوط به مجموع جدايه

متر در ميلی 25بود. بيشترين مقدار اين نوع حرکت برابر 

جدايه مشاهده شد و چهار جدايه نيز فاقد اين نوع  4

ميانگين Swarmming کت نوع حرکت بودند. در حر

 ± 3/2ها برابر  قطر هاله رشد مربوط به مجموع جدايه

متر بود. بيشترين مقدار اين نوع حرکت برابر ميلی 77/6

جدايه نيز فاقد  6جدايه مشاهده شد و  2متر در ميلی 13

نيز Twitching اين نوع حرکت بودند. در حرکت نوع 

ها برابر جموع جدايهميانگين قطر هاله رشد مربوط به م

متر بود. بيشترين مقدار اين نوع ميلی 57/5 ± 46/1

جدايه مشاهده شد و يک  4متر در ميلی 9حرکت برابر 

 (.3)جدول  جدايه نيز فاقد اين نوع حرکت بودند

دار طور معنیبه Swimmingميانگين حرکت نوع 

(111/1p ≤ بيشتر از دو نوع حرکت ديگر و ميانگين )

( ≥ 111/1pدار )طور معنیبه Swimmingحرکت نوع 

در مطالعه مشابه بود.  Twitchingبيشتر از نوع حرکت 

کارخانه تجهيزات موجود در حاصله از  جدايه 74روی 

گزارش شد که دامنه های شيری و فرآوردهصنايع شير 

متر و ميلی 31تا  5ها جدايه Swimmingحرکت نوع 

ها کمتر آن Twitchingو  Swarmingدامنه حرکت نوع 

ها متر بود. طبق نتايج اين مطالعه همه جدايهميلی 11از 

درجه سلسيوس دارای هر سه نوع حرکت  31در دمای 

ميزان حرکت وابسته به سويه جدايه و دمای  بودند و

 حرکت نوعويژه هبگذاری بود و ميزان حرکت گرمخانه

Swimming  11درجه سلسيوس بيشتر از  31در دمای 

و  (Rossi et al.,2018) درجه سلسيوس گزارش شد

اين امر شايد به اين دليل باشد که توليد فلاژل در 

 ,Horshey) استها يک امر وابسته به دما باکتری

های از سويه درصد 45ديگری  در مطالعه (.2003

را در دامنه  Twitchingآئروژينوزا حرکت  سودوموناس

کدام از که هيچدر حالی ؛متر نشان دادندميلی 31تا  11

https://www.cabdirect.org/globalhealth/search/?q=au%3a%22Carminati%2c+D.%22
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مورد مطالعه قادر به ايجاد  سودوموناسهای ساير گونه

. چون تنها عامل اين نوع حرکت حرکت نبودندنوع اين 

دليل لذا عدم وجود اين نوع حرکت به است، IVپيلی 

جيه شد. در نبود اين نوع پيلی و يا غيرفعال بودن آن تو

اين خصوص دلايل مختلف شامل نبود ژن مربوط به 

تواند پيلی، عدم بيان ژن و يا ايجاد جهش در ژن می

. در مطالعه (Muner Otten et al., 2017) مطرح شود

آئروژينوزا  سودوموناسهای از سويه درصد 56اخير 

 25متر و ميلی 11تا  25را در دامنه  Swarmingحرکت 

های غير آئروژينوزا اين حرکت را در از سويهدرصد 

متر انجام دادند و هر دو گروه از ميلی 45تا  17دامنه 

 IVبا مشارکت فلاژل و پيلی که نظر اين نوع حرکت 

 Muner Otten et) نمودندشود مشابه عمل انجام می

al., 2017.) 

دانه، رنگ غالب رنگ سبز بود که در توليد رنگ

ها( توليد شد درصد جدايه 71جدايه )حدود  61توسط 

درصد( از  15مورد )حدود  13دانه زرد در و رنگ

درصد( از  7مورد ) 6ها مشاهده گرديد. تعداد جدايه

زرد را ايجاد کردند و  و سبز دانههر دو رنگ ها نيزجدايه

درصد( از جدايه هيچکدام از  14مورد )حدود  12تعداد 

در تحقيقی . (4)جدول  ها را توليد نکردنددانهرنگ

های دانه در جدايهنشان داده شد که ميزان توليد رنگ

وابسته به سويه و گونه باکتری، دمای  سودوموناس

گذاری و نيز تا حدودی محيط کشت مورد گرمخانه

 درصد 31ق نتايج اين تحقيق حدود بباشد. طاستفاده می

 11در دمای  فلوروسنس سودوموناسهای از جدايه

از  درصد 4قادر به توليد رنگدانه آبی و  سلسيوسدرجه 

اين در ها نيز قادر به توليد رنگدانه خاکستری بودند. آن

ی غير هاکدام از ساير گونهحالی بود که هيچ

 سودوموناسهای و نيز جدايه فلوروسنس سودوموناس

قادر به توليد  لسيوسدرجه س 31در دمای  فلوروسنس

در مطالعه  (.Rossi et al., 2018دانه نبودند )رنگ

 هایاز جدايه درصد 11گزارش شده که ديگری 

آبی  دانهقادر به توليد رنگ فلوروسنس سودوموناس

 سودوموناسکه در شرايط مشابه بودند در حالی

 .P) سودوموناس سينزانتا( و P. tolaasii) یاتولاس

synxantha )دانه نبودند )قادر به توليد رنگMartin et 

al., 2011.) های مختلف در تحقيق ديگری از بين گونه

 جداشده از خط توليد پنير موزارلا تنها گونه

 از تمام مراحل (P. koreensis) سودوموناس کورنسيس

دانه و محصول جدا گرديد و قادر به توليد رنگ توليد

شناسايی گروه  همطالعدر (. Chiesa et al., 2014بود )

دانه آبی در ئول رنگمس عنوانبه سودوموناس فلورسنس

سودوموناس و  سودوموناس فلورسنس، پنير تازه
که هر دو جدايه در محيط کشت  شد ارشگز ينوزاژروئآ

دانه سبز چنين در پنير تازه و آب پنير موزارلا رنگو هم

آبی در آب پنير موزارلا  دانهاما رنگ .کنندتوليد می

 Carrascosa etد )بو سودوموناس فلورسنس مربوط به

al., 2020 .) 

دانه سبز و نتايج تحقيق حاضر بين توليد رنگ طبق

مشاهد نشد. آماری طه بزرد و قدرت تشکيل بيوفيلم را

قدرت تشکيل دانه آبی و بين توليد رنگتحقيقی در 

رابطه  فلورسنس سودوموناسهای بيوفيلم توسط سويه

 در مطالعه .(Rossi et al., 2018) گزارش شده است

زايی و افزايش بيماری بادانه آبی توليد رنگديگری 

در شرايط استرس اکسيداتيو  E. chrysanthemiمقاومت 

(. Reverchon et al., 2002) مرتبط معرفی شده است

و قدرت  Swimmingدانه در چنين نقش اين رنگهم
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 ,.Cude et alاتصال باکتری نشان داده شده است )

باکتری در  یر بقادانه آبی درنگ ممکن است(. 2012

 .کند ايفا نقش محيط بيوفيلم در طول استرس محيطی

ها درصد( از جدايه 3/2مورد ) 2بر اساس نتايج 

ها درصد( از جدايه 59/27مورد ) 24دارای قدرت قوی، 

از  درصد( 67/66مورد ) 51دارای قدرت متوسط و 

و در ها دارای قدرت ضعيف در تشکيل بيوفيلم جدايه

ها فاقد توانايی از جدايه درصد( 45/3) مورد 3ضمن 

در تحقيقی نشان داده (. 5جدول ايجاد بيوفيلم بودند )

ها سودوموناسشده است که قدرت توليد بيوفيلم در 

ها به دما و مدت زمان علاوه بر گونه و سويه جدايه

باشد. در مطالعه اخير گذاری نيز وابسته میگرمخانه

گذاری در عت گرمخانهسا 41گزارش شده که در طول 

ها دارای درصد از جدايه 19 لسيوسدرجه س 31دمای 

دارای قدرت متوسط ها از جدايهدرصد  16قدرت قوی، 

دارای قدرت ضعيف در تشکيل  هااز جدايهدرصد  42و 

 ها فاقد توانايیاز جدايه صددر 23بيوفيلم و در ضمن 

طالعه در م(. Rossi et al., 2016ايجاد بيوفيلم بودند )

های آئروژينوزای جدا شده از سودوموناسديگری روی 

بيماران سوختگی و محيط بيمارستان گزارش شده که  

درصد از  39ها دارای قدرت قوی و درصد از جدايه 49

ها دارای قدرت متوسط در تشکيل بيوفيلم بودند جدايه

ها فاقد توانايی ايجاد درصد از جدايه 12و در ضمن 

. Al-Luaibi., 2020) and (Alhamdaniد بيوفيلم بودن

توانند ها میسودوموناسهای توليد شده توسط بيوفيلم

 یماه روی سطوح باقی مانده و باعث بقا 4به مدت 

شو و ضدعفونی وتشس یباکتری حتی در صورت اجرا

براساس نتايج اين  (.Carrascosa et al., 2015) گردند

ها و قدرت دايهج Swimmingمطالعه بين ميزان حرکت 

( ≥ 15/1pدار )ها رابطه معنیتشکيل بيوفيلم در آن

مشاهده شد ولی اين رابطه در مورد حرکت نوع 

Swarming  وTwitching .مشابه با  وجود نداشت

 سودوموناسهای برخی سويه ،های تحقيق حاضريافته

 توانايی ،Swarmingو  Switchingدارای حرکت 

 (.Muner Otten et al., 2017) نداشتندتشکيل بيوفيلم 

حرکت را نوع ها هر سه اکثر جدايهتحقيق حاضر  در

طور به Swimmingو ميانگين حرکت نوع  داشتند

 ( بيشتر از دو نوع حرکت ديگر بود.≥ 111/1pدار )معنی

دانه زرد مشاهده شد. دانه سبز بيشتر از رنگتوليد رنگ

 31دند و حدود تشکيل بيوفيلم بو ادر بهها قاکثر جدايه

ها در اين ويژگی قوی و يا متوسط ظاهر درصد از آن

و قدرت تشکيل بيوفيلم  Swimmingشدند. بين ميزان 

 .( مشاهده شد≥ 15/1pدار )رابطه معنی هاجدايهدر 

مرغ زنده کمترين آلودگی و آب مورد سينه سواب

توان نتيجه میلذا  .استفاده عاری از سودموناس بود

از طريق  سودوموناسمده آلودگی به اين گرفت که ع

افتد خط کشتار و تجهيزات و محيط کشتارگاه اتفاق می

 توليديا با  خودخودیبه  سودوموناسجايی که و از آن

فساد و کاهش  بروزها از مشکلات اصلی بيوفيلم

لذا شستشو و  ،استلاشه طيور در يخچال  ماندگاری

لف بايد های مختثر قسمتؤمناسب و مضدعفونی 

 گيرد.  صورتتحت نظارت بيشتری 

 

 تعارض منافع

 اعلاام یبارا یتعاارض مناافع گونهچيه سندگانينو
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