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 ni.bahador@iau.ac.irنویسنده مسئول: 

 چکیده

عنوان یک باشد. اخیراً این ارگانیسم بهمی شیردر میان حیوانات تولید کننده  ورم پستانمهمترین عامل  ، استافیلوکوکوس اورئوس 

ازشیر گاو   ستافیلوکوکوس اورئوسابنابراین هدف از تحقیق حاضر جداسازی باکتری  باکتری مقاوم به چند دارو شناسایی شده است،

 50باشد. در تحقیق حاضر میی بدست آمده هاو متعاقبا ارزیابی اثر فاژهای جدا شده از محیط برروی جدایه ورم پستانآلوده به 

سالت  محیط کشت مانیتولبه ها پستان داشتند جمع آوری گردید. نمونه ورمهایی که گاوهایی مشکوک به نمونه شیر، از  دامداری

های بیوشیمیایی شناسایی گردید. سپس الگوی آنتی ها مشکوک پس از رنگ آمیزی گرم به کمک آزمونآگار منتقل گردید و کلنی

هایی شامل: عکسبرداری های فاضلاب جداسازی گردید و به کمک آزمونها ارزیابی شد. از طرف دیگر فاژ از نمونهبیوتیکی جدایه

ها مورد ارزیابی قرار گرفت. اثر فاژ بر جدایه .سپسشناسایی گردید pHمیزبان، اثر اثر بر ئیک اسید، محدوده نوع نوکلتعیین الکترونی، 

های بیوشیمیایی تایید گردید. جدایه استاف به کمک آزمون 6 جمع آوری شده نمونه 50نتایج بدست آمده بیانگر آن است که از 

های روی باکتری %100های کلرامفنیکل ، سیپروفلوکساسین و جنتامایسین ی بیوتیکهای انتخابی، آنتهمچنین از بین آنتی بیوتیک

های شفاف در دمای اتاق پلاگبا بروز متفاوتی نشان دادند. فاژ جداشده از محیط  اتبیوتیکها اثر آنتیجدا شده اثر داشته اند و سایر 

 شناسایی گردید.خنثی متعلق به خانواده سیفوویریده  pH رو رشد د های گرم مثبتمحدوده اثر باکتری ، DNAحاوی،درجه  37و 

عنوان یک عامل بیولوژیک کنترل کننده تواند بهنتایج بدست آمده بیانگر آن است که فاژ بر جدایه استافیلوکوک اثر داشته و می

 عفونت در نظر گرفته شود.  

 ، استافیلوفاژورم پستان،  اورئوس سواستافیلوکوک کنترل بیولوژیک، محصولات لبنی، واژه های کلیدی:
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 مقدمه

سازمان بهداشت جهانی بر اساس گزارشات بدست آمده از 

های ناشی از مواد غذایی نفر به دلیل بیماری 420000سالانه، 

 110این امر تاثیر اقتصادی د. دهنجان خود را از دست می

ن میلیارد دلاری بر اقتصاد جهانی دارد. همچنین این سازما

های عفونی درصد از شیوع بیماری 18که  تقریبا  نموداعلام 

 Kulinkina) 2016در اروپا زاد آب بیماریهای مربوط به 

et al.,  ها بیشتر قارهسایر این درصد ممکن است در  کهاست

( MDRهای مقاوم به چند دارو )باشد. از طرف دیگر، باکتری

می نیز نگرانی بزرگ نه تنها در سلامت انسان بلکه در صنایع دا

شوند. بطوریکه استفاده بیش از حد ترکیبات ضد محسوب می

 2030میکروبی در تولید محصولات غذایی حیوانی تا سال 

 Van Boeckelبینی شده است )پیش%  67 چیزی حدود

et al., 2015ترین مصرف کننده (. در این میان، چین بیش

ه آمریکا، برزیل، متحدمواد ضد میکروبی و پس از آن ایالات

انتقال ، که در گزارشات ذکر شده آلمان و هند قرار دارند

 از حیوانات به انسان نیز توصیف شده MDRهای باکتری

بنابراین با توجه به عوامل ذکر  (Teng et al., 2023 ) است

 جهتراهکاری جدید  شده به نظر می رسد که بایستی به فکر

  این ارگانیسمها بود.کنترل 

حیوانی است  -یک پاتوژن انسانی   تافیلوکوکوس اورئوس اس

های بیمارستانی، اجتماعی و طیف ایجاد عفونت عاملکه 

تا  یهای خفیف پوستها، از عفونتوسیعی از بیماری

 ,Kluytmans & Wertheim)می باشدهای شدیدعفونت

های جدا کی از پر خطرترین باکتری. این ارگانیسم ی(2005

توان گاوی می ورم پستانشده از مواد لبنی است که به دنبال 

آن را جدا نمود. بنابراین ارگانیسم مذکور مسبب کاهش روند 

و بطور  به شمار می روداقتصاد، در کشورهای توسعه یافته 

علم چالش این روزها در  آنحتم، مقاومت چند دارویی 

 Li et al., 2004; Wang et)است پزشکیو دام پزشکی

al., 2009). ریایی برای عنوان عوامل ضد باکتامروزه فاژها به

ایمنی  کاهش خطرات و و همچنینهای غذایی کنترل پاتوژن

 ,.Bueno et al)مورد استفاده قرار می گیرند موادغذایی،

تواند ها میژنی آن محصولاتهای لیتیک و . باکتریوفاژ(2012

هایی که میزبان خاصی بطور بالقوه عاملی در درمان باکتری

 دارند ها آنتی بیوتیک د و ضرر کمتری نسبت بهندارند باش

(Ameer Hamza et al., 2016)گذشته، های . در دهه

عنوان جایگزینی  رهای غربی بهاستفاده از باکتریوفاژها در کشو

باکتریوفاژها به  .استشده مطرحهای شیمیایی برای درمان

ترین عوامل بیولوژیکی عنوان فراوانخاطر حضور در محیط، به

طور خلاصه، این گروه از شوند. بهروی زمین شناخته می

و کاهش  MDRهای کردن باکتری ارگانیسمها قادر به لیز

ید شده توسط مواد شیمیایی بر روی مواد اثرات نامطلوب تول

استافیلوکوکوس ناشی از  ورم پستاندر د. نباشغذایی می

امروزه کنترل  ، کنترل عفونت به تنهایی دشوار است.  اورئوس 

های جدید و جمع وسیله پیشگیری از عفونتبه تنهاموفق 
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علت ، بهدوشیدر طول شیر می باشد.آوری گاوهای آلوده 

تواند در کانال پستان تب و خلا هوا،  باکتری مینوسان نامر

آوری به طور مناسب بر حسب این عمل، اگر جمع بالا رود. 

طور بالقوه باعث عفونت مجدد می گردد. در صورت نگیرد، به

از زاییدن گوساله  پساین میان بسیاری از گاوها ممکن است  

 های خود مبتلا به عفونت تحت کلینیکی شوند. پایداری

باکتری درغدد پستانی، موجب گسترش عفونت در زمان 

شیردوشیدن می گردد. بنابراین برای جلوگیری از افزایش 

شیوع عفونت، باید گاوهای عفونی از گله جدا شوند. در 

علت تعداد زیاد گاوهای عفونی، قادر ها، بهبسیاری از دامداری

نیک با وجود تک استافیلوکوکوس اورئوس  به ریشه کن کردن 

که امروزه از بنابراین از آنجایی  .شیرگیری استاندارد نیستند

 Harda 2018 )دنشوباکتریوفاژها در صنعت غذا استفاده می

et  al.,) های اندولیزینها  با استفاده از این گروه از ارگانیسم

فاژ مسئول تجزیه پپتیدوگلیکان  توسطکد گذاری شده 

 Ghose Euler هستند )باکتریایی در مرحله نهایی چرخه 

با توجه به اهمیت باکتری استافیلوکوک بنابراین (. 2020 ,.

دف از تحقیق حاضر هبراقتصاد جامعه، و تاثیر گذاری آن 

و متعاقباً ورم پستان جداسازی باکتری ازشیر گاو آلوده به 

ها در جهت مطالعه اثر فاژهای جدا شده از محیط بر جدایه

  . می باشدارگانیسم کنترل 

 مواد و روشها

 از شیر استافیلوکوکوس اورئوس غربالگری 

از   تصادفینمونه شیر به صورت  50در تحقیق حاضر 

داشته و پستان ورم هایی که گاوهایی مشکوک به دامداری

جمع آوری گردید. توسط دامپزشک مورد تایید قرار گرفته 

های استریل جمع ها از اولین شیر صبحگاهی در بطرینمونه

آوری و با زنجیره سرد از طریق جعبه یخ به آزمایشگاه منتقل 

ها با سواپ برروی و آنالیز انجام گردید. جهت جداسازی، نمونه

ها در دمای محیط کشت مانیتول سالت آگار منتقل و پلیت

. سپس ندساعت انکوبه شد 24درجه سیلسیوس به مدت  37

سازی  های بعدی خالصجهت آزمونطلائی های زرد کلونی

. برای شناسایی (Fitzgerald et al., 2001)گردید

ها، ابتدا به کمک رنگ آمیزی گرم و سپس به کمک  جدایه

های کاتالاز، اکسیداز، اوره آز، احیای نیترات، تست آزمون

، کواگولاز و همولیز DNAesژلاتیناز، استفاده از قند گلوکز، 

 (Bahador, 2005) .گردیدآنالیز 

 تعیین الگوی آنتی بیوتیکی جدایه ها

ها به روش بررسی تعیین الگوی آنتی بیوتیکی جدایه

مختلف بر های ها نسبت به آنتی بیوتیکحساسیت باکتری

مورد آنالیز قرار گرفت. برای این منظور  CLSI 2017اساس 

یک دهم میلی لیتراز ارگانیسم فعال بر روی محیط 

به صورت چمنی مولرهینتون آگار منتقل ودر تمامی جهات 

های کشت داده، سپس بوسیله پنس استریل آنتی بیوتیک

(، TE30مورد نظر شامل:تتراسایکلین)

(، AMX25(، آموکسی سیلین)CP5سیپروفلوکساسین)
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(، GM10(، جنتامایسین)AM10آمپی سیلین)

آنتی سایر( با فاصله از NB(، نووبیوسین)C30کلرامفنیکل)

های و دیواره بر سطح پلیت منتقل گردید. محیط ها بیوتیک

 24درجه سیلسیوس به مدت  37کشت در اینکوباتور دمای 

اساس ساعت انکوبه شدند وپس از زمان مذکور محیط بر

تشکیل هاله بررسی گردید و بر اساس استاندارد بین الملی 

CLSI 2017  حساسیت و مقاومت آنها همراه با درصد فراوانی

 Wang et al., 2009; Wayne et) تعیین شد

al.,2011). 

 جداسازی باکتریوفاژ از فاضلاب

سازی باکتریوفاژ ستان نمازی جهت جدا ضلاب بیمار ها از فا

از  20ml  ابتدا جهت غنی سازی شیراز نمونه تهیه گردید.

با فاضلالالالاب  فاژ براث مخلوط   ml 20آب  باکتریو محیط 

یایی  باکتر قداری از کلنی  تافیلوکوکوس نموده و م اسلالالا

شته و در اورئوس  سپس  را با لوپ بردا شت داده،  محیط ک

سلالالااعت اینکوبه  24درجه به مدت   37ها  دردمای محیط

گذشلالالات  ید. پس از  فاژ براث  24گرد عت، محیط  سلالالاا

میکرومتر عبور داده شد  45کانسنتریت را از فیلتر با منفذ 

از محلول فیلتر شلالاده فاژ براث کانسلالانتریت را با   1.0mlو 

1.0ml ینت براث محلول نوتر از باکتری کشلالالات یافته در

سلالااعت از رشلالاد آن گذشلالاته مخلوط نموده و روی  24که 

محیط نوترینت آگار کشلالالات داده. محیط نوترینت آگار در 

سیوس  37درجه(، و 27اتاق ) دمای 4سه دمای سیل درجه 

ها ساعت یکبار محیط 2ساعت هر  5قرار داده شد و بعد از 

 )از نظر تشلالالاکیلالال پلاک مورد مطلالاالعلالاه قرار گرفلالات

Sambrook & David, 2001;Jamalludeen et 

al., 2007) . 

 شناسایی باکتریوفاژها

جهت شلالاناسلالاایی باکتریوفاژ با اسلالاتفاده از عکسلالابرداری 

سرنگی با منفذ الکترونی، نمونه سر های عبور یافته از فیلتر 

گاه دامپزشلالالاکی شلالالایراز بخش  45 به دانشلالالا میکرومتر 

میکروسلالالاکوپ الکترونی منتقل گردید. نمونه فاژ مورد نظر 

بر روی کربن  %2برای عکسلالالابرداری با  اورانیل اسلالالاتات 

ها با پوشیده شده از مس با روش استاندارد منتقل و عکس

سکوپ الکترونی  شرکت فیلیپس هلند با CM-10 میکرو (

سب کمیته بین المللی  100KVولتاژ  شد و بر ح ( گرفته 

طلالابلالاقلالاه بلالانلالادی  ICTVهلالاای ویلالاروسلالالالالای رده

تعیین نوکلئیک  .(Jamalludeen et al., 2007)گردید

انجام  شد و برای بررسی  RNAse اسید فاژ، توسط آنزیم 

های گرم مثبت شلالالاامل: محدوده اثرگذاری فاژ، از باکتری

کوک تو پ تر یساسلالالا م پیلالادر کوس ا کو لو ی ف و  ، اسلالالاتلالاا

و گرم منفی شلالالاامل:  اسلالالاتافیلوکوکوس سلالالااپروفیتیکوس

 اشلارشلایا کلای و سلاالمونلا  اسلاتفاده گردید. بدین منظور

1.0ml های گرم مثبت به صلالالاورت هر یک از باکتری از

سلالااعت رشلالاد نموده به  24مجزا در نوترینت براث به مدت 

نت  1.0mlهمراه  فاژ براث بر روی محیط نوتری از محلول 
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شد. پس  شت داده  صورت چمنی ک سواپ ب آگارافزوده و با 

ساعت یکبار محیط از نظر رشد  2ساعت، هر  5از گذشت 

سی گردید   (Jamalludeen et al., 2007). پلاگ برر

فاژدر  قای  یابی ب هت ارز های مختلف،  pHهمچنین ج

با  فاژ براث  به   4-9های مختلف از  pHمحیط کشلالالات 

کمک اسید کلریدریک و سود تهیه گردید. سپس نمونه فاژ 

های مذکور دردمای خالص به مدت یک سلالالااعت در محیط

از   0.1mlدرجه نگه داری شلالالاد. پس از زمان مذکور  37

از فاژ بر روی محیط  0.1mlهای کشلالالات یافته و اکتریب

صلالاورت کامل در کشلالات نوترینت آگار مخلوط شلالاده و به

سفره شد. پلیتسطح پلیت به فرم  شت داده  ها  در ایی ک

 5درجه سیلسیوس قرار داده شد و پس از  25و  37دمای 

بار از نظر حضور پلاک مورد ارزیابی ساعت یک 2ساعت هر 

  . (Bahador, 2005)قرار گرفت

 آنالیز آماری داده ها

جدایه ها مورد نتایج بدست آمده از الگوی آنتی بیوتیکی 

به  ANOVAهای آماری آنالیز آماری با استفاده از آزمون

مورد  %95در سطح اطمینان  SPSSکمک نرم افزار 

 .ارزیابی قرار گرفت

 یافته ها

سویه  6نمونه شیر،  50درتحقیق حاضر از بین 

جداسازی گردید که همگی به کمک  استافیلوکوکوس اورئوس 

شدند. نتایج حاصل از الگوی های بیوشیمیایی تایید آزمون

( نشان داده شده است، 1( و جدول )1آنتی بیوتیکی در شکل )

های های انتخابی، آنتی بیوتیکاز بین آنتی بیوتیک

کلرامفنیکل، سیپروفلوکساسین، جنتامایسین و نووبیوسین 

همچنین  . های جدا شده اثر داشته اندروی باکتری 100%

و  %83.4ین و تتراسایکلین تا های آموکسی سیلآنتی بیوتیک

ها اثر داشته روی باکتری %66.7آنتی بیوتیک آمپی سیلین، 

ها خیلی حساس نسبت به آنتی بیوتیک 5اند. نمونه شماره 

مقاومت بیشتری نسبت به آنتی  3بوده است و نمونه شماره 

 6و  4، 2، 1های شماره ها داشته است. وسایر نمونهبیوتیک

ها حساس بوده اند زان نسبت به آنتی بیوتیکتقریبا به یک می

 (. 2) جدول 

 نسبت به آنتی بیوتیک  استافیلوکوکوس اورئوسبررسی حساسیت باکتری  -1شکل 

 

 



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403تابستان  2شماره  11دوره                                                                             8

 

 هابه آنتی بیوتیکجدایه ها تعیین درصد حساسیت  -1 جدول

 

 

 

 

 

 

 

 هاتعیین الگوی آنتی بیوتیکی جدایه  -۲جدول 

  C AMX AM 
NB 

CP GM TE 

 19< 15< ۲1< ۲9< ۲9< 18< جدایه ها

1 ۲5±۰.5۷ 3۲±۰ 3۰±۰.۷ ±۰.5 1۷ ۲1±۰ 16±۰.5 3۰±1.15 

۲ ۲6±۰ 3۰±1.۴1 ۰.۷ 3۲± 1۷±۰ ۲1±۰.۷ 1۷±۰.۷ 3۲±۰.5۷ 

3 3۴±۰ ±۰.5 15 ±۰.5 15 ۲3±1 33±۰ 3۰±۰.5 1۰±۰ 

۴ 31±1 3۲±۰ 33±1.15 1۴±۰.5 ۲5±۰.5 ۲5±۰.5 ۲5±۰ 

5 35±1.۴1 ۴۴±1.۴1 36±۰.5 ۲5±۰.5 31±۰.5 3۰±۰ 3۲±1.۴1 

6 ۲۰±۰ ۲۲±۰.5 ۲۲±۰.5 1۲±۰.5 ۲۴±۰ ۲۷±۰.5 ۲5±۰ 

و  SPSSطبق بررسی صورت گرفته توسط نرم افزار 

، تفاوت معنی داری بین میانگین اثر ANOVAهای آزمون

ها وجود داشته است. همچنین طبق گذاری آنتی بیوتیک

های آمپی سیلین و جنتامایسین طول ( آنتی بیوتیک1نمودار)

ها ست. هبیشتری را نشان داده که بیانگر پراکندگی بیشتر داد

های غیر ( که برای جمعیت1) Box-Plotبا توجه به نمودار 

ها در کل ها کارایی دارد،  توزیع دادهنرمال و مقایسه جمعیت

های ها نامتقارن بوده است و آنتی بیوتیکآنتی بیوتیک

 )%(مقاوم )%(نیمه حساس )%(حساس آنتی بیوتیک

 - - 1۰۰ کلرامفنیکل

 33.3 - 66.۷ آموکسی سیلین

 33.3  66.۷ آمپی سیلین

 -  1۰۰ نووبیوسین

 - - 1۰۰ سیپروفلوکساسین

 - - 1۰۰ جنتامایسین

 16.6 - 83.۴ تتراسایکلین
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آمپی سیلین،  کلرامفنیکل ، آموکسی سیلین ،

د ولی با سیپروفلوکساسین و جنتامایسین همپوشانی داشته ان

آنتی بیوتیک نووبیوسین همپوشانی کمی مشاهده شده است. 

همچنین در این نمودار نووبیوسین با تتراسایکلین هیچ 

( نیز 2)  Error-Bar همپوشانی نداشته اند. طبق نمودار

ها متفاوت بوده است و کل آنتی میانگین اثر آنتی بیوتیک

 آنتی بیوتیک ها  با هم همپوشانی داشته اند ولی بابیوتیک

 نووبیوسین کمترین هم پوشانی را داشته اند

  
 BOX-PLOT وسیله نمودارها بهها بر نمونهاثر آنتی بیوتیک -1نمودار

  

 Error-Barوسیله نمودار ها بهها بر نمونهاثر آنتی بیوتیک -2نمودار 

در این تحقیق دو نوع استافیلوفاژ جدا شده که هر دو متعلق 

-2005ICTV) (2) شکل  اده سیفوویریده می باشدبه  خانو

International Committee on Taxonomy of 

Viruses.  .) 
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 استافیلوفاژ الکترون میکروگراف – ۲شکل

 (.3است )شکل  DNAمشخص کرد که هر دو فاژ حاوی ماده ژنتیکی،  RNAseبررسی ماده ژنتیکی استافیلوفاژ با آنزیم 

 

 100ئک اسید استافیلوفاژهای جدا شده، چاهک اول: جدایه اول، چاهک دوم: جدایه دوم و چاهک سوم: لدرتعیین نوکلی-3شکل

 جفت بازی )شرکت یکتا تجهیز ایران(
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استافیلوفاژهای جدا  ازطرف دیگر تحقیق حاضر نشان داد که 

های گرم مثبت شامل: استرپتوکوک، شده بر روی باکتری

 ستافیلوکوکوس ساپروفیتیکوساستافیلوکوکوس اپیدرمیس و ا

موثر بوده و پلاک مشاهده گردید، این در حالیست که بر روی 

 جهت ارزیابی بقای فاژ در های گرم منفی بی تاثیر بود.باکتری

pH  های مختلف محیط کشت فاژ براث باpH های مختلف از

به کمک اسید کلریدریک و سود تهیه گردید. تحقیق  9-4

بقای خود را حفظ  PH 7 ژها تنها در حاضر نشان داد که فا

 نموده و اثر ضد باکتریایی خود را نشان میدهند.

 بحث

های آن به دلیل مفید بودنشان برای سلامتی شیر و فرآورده   

ای آنها سبب شده است که امروزه و خصوصیات مناسب تغذیه

های علمی و در تجارت،  بسیار مورد توجه قرار در پژوهش

. شیر (Farajvand & Alimohammadi, 2014)گیرد

یک غذای کامل اما در عین حال یک محیط رشد مناسب برای 

های شیر روی طعم های مختلف است. میکروبفعالیت باکتری

و خواص فیزیکی شیر تاثیر نامطلوب داشته و موجب بیماری 

شوند. بنابراین با توجه به تهیه محصولات لبنی در انسان می

آن احتمال وجود مختلف از شیر خام و آماده سازی و رساندن 

 های بیماری زا از گروهخطرات بهداشتی و انتقال باکتری

ها ها  در اثر مصرف این فرآوردهها و انتروکوکاستافیلوکوک

استافیلوکوکوس . (Najafi et al., 2011) وجود دارد

ها ، باکتری مهاجم با توانایی گسترده استفاده از آنزیم  اورئوس 

و سموم مختلف است که در صنایع غذایی به عنوان یک 

میکروارگانیسم مهم به شمار می آید و متاسفانه امروزه 

های درحال توسعه و های مقاوم به داروی آن در کشورسویه

ست که می تواند تهدیدی بر توسعه یافته بسیار گزارش شده ا

که می تواند سلامت جامعه باشد. این ارگانیسم از آنجایی

ها از شیر جداشده، رالتهاب پستان را درگاو ایجاد نماید و با

عنوان بهباشد. این ارگانیسم همچنین قابل انتقال به انسان می

های بیمارستانی و اجتماعی یک پاتوژن برجسته در عفونت

های مختلف در شود که قادر به تحریک عفونتشناخته می

های شدید با نقاط مختلف بدن در بیماران است و بروز عفونت

 25این ارگانیسم اغلب با میزان قابل توجهی مرگ و میر) 

های جایگزین بهتر، آنتی . در غیاب درماندرصدی( همراه است

با  ها هستند،ها هنوز رویکرد اصلی برای درمان عفونتبیوتیک

ها به نوبه خود این حال استفاده بیش از حد از آنتی بیوتیک

منجر به افزایش مقاومت ضد میکروبی شده است. بنابراین، 

های جدیدی برای کنترل ضروری است که استراتژی

ای که طی مطالعه .های مقاوم به دارو ایجاد شود عفونت

 صدیقی فرد و همکاران در ایلام در خصوص بررسی آلودگی

انجام   استافیلوکوکوس اورئوس شیر خام از نظر اشرشیاکلی و 

دادند، دریافتند که میزان آلودگی اشرشیا کلی و 

از زمان دوشیدن شیر تا مرحله   استافیلوکوکوس اورئوس 

 Sadeghifard) یابدطور معنی داری افزایش میفروش به

et al., 2006) از حیوانات درگیر  %3. اخیرا مشخص شده که

-Schulz)هستند   استافیلوکوکوس اورئوس عفونت 

Collins & Senge, 2004)  استافیلوکوکوس . همچنین

را شامل  ورم پستانهای درصد از عفونت 12تا  10،   اورئوس 
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عنوان ین هدف اصلی تحقیق اثر استافیلوفاژ بهمی شود.  بنابرا

های جدا شده از یک محافظ بیولوژیک بر روی استافیلوکوک

باشد تا به این طریق شیر گاوهای آلوده به ماستیت می

های مقاوم شناسایی شده و اثر فاژ بر روی آنها مطالعه سویه

از  های باکتریایی پیشگردد.  باکتریوفاژها، برای درمان عفونت

ها مورد استفاده بودند، اما پس از آن به ظهور آنتی بیوتیک

سازی ناکارآمد در دلیل درک نظری محدود و فرایندهای آماده

ها جایگزین شدند. اخیرا به دلیل آن زمان با آنتی بیوتیک

توجه بسیاری از  مشکل جدی مقاومت به آنتی بیوتیک دوباره

اژ جلب شده است. در ها از جمله استافیلوفمحققان به فاژ

های استافیلوکوکی  % سویه 60تا  40ایالات متحده حدود 

 Levy) بیمارستانی مقاومت چند دارویی گزارش شده است

& Marshall, 2004) های مقاوم و سرعت مرگ و میر گونه

های حساس به متی سیلین سه ه گونهبه متی سیلین نسبت ب

طوری که طی تحقیقی که توسط رولا و برابر شدیدتر است. به

در یک دوره سه ساله بر روی شیر   2016همکاران در سال 

خام انجام گردید نشان داد که پنیرهای تهیه شده از شیر 

 244مذکور از نه مزرعه دامداری در لهستان تهیه گردید که از 

جدایه استافیلوکوک با  122شده قادر به جداسازی نمونه جدا 

فراوانی بوده است. وی همچنین نشان داد که  %50میزان 

بوده است  %4.1ها میزان مقاومت به تتراسیکلین در بین جدایه

باشد. بنابراین ( کمتر می%16.6که در مقایسه با تحقیق حاضر )

ده در کشور های شیر و پنیر تولید شپیشنهاد نمودند که نمونه

باید به طور مرتب از نظر حضور این ارگانیسم و مقاومت آنتی 

کان همچنین . (Can et al., 2017) بیوتیکی ارزیابی شود

  استافیلوکوکوس اورئوس برروی  2017وهمکاران در سال 

مقاوم به متی سیلین جدا شده از شیرخام، پنیر، گوشت  های

 160های گوشت مرغ انجام شده، از چرخ کرده گوساله و نمونه

نه درگیر با ارگانیسم مذکور بوده نمو 20نمونه جمع آوری شده 

می باشد این درحالیست که در  %12.5است که چیزی حدود 

است.  %6های جدا شده مقایسه با تحقیق حاضر میزان باکتری

های مقاوم به متی سیلین در از طرف دیگر میزان ارگانیسم

 کهبوده است  %97تحقیق انجام شده توسط کان و همکاران 

مقاوم به آمپی سیلین  %33.3ها با ایهدر تحقیق حاضر جد

وآموکسی سیلین گزارش شده اند. همچنین اثر جنتامایسین 

های هر دو تحقیق به صورت یکسان گزارش شده و در ایزوله

درصد بوده است این در حالیست که اثر تتراسیکلین  100برابر 

های بدست آمده از هر دو تحقیق متفاوت در بین جدایه

های کان و همکاران برای جدایه %30زی برابر باشد و چیمی

های بدست آمده از تحقیق حاضر برابر است و برای جدایه

 .(Rola et al., 2016) باشدمی 16.6%

در پژوهش حاضر، از فاضلاب بیمارستان نمازی شیراز به 

  استافیلوکوکوس اورئوسمنظور جداسازی باکتریوفاژ علیه 

نمونه گیری انجام شد. باکتریوفاژها پس از شناسایی اولیه 

های استاف از شیر خام مورد ارزیابی جهت اثر بر روی جدایه

سط های جدا شده از شیر توقرار گرفت. کنترل باکتری

باکتریوفاژ بحثی است که  توسط پری ماراتنی و همکاران نیز 

های مقاوم به آنتی بیوتیک جدا شده از غذا در رابطه با باکتری

نیز اشاره شده است. وی و همکاران اعتقاد داشتند که 

باکتریوفاژها می توانند به عنوان یک جایگزین مناسب برای 

ند. بر همین اساس پس های جدا شده از غذا به شمار آیباکتری

های از غذا باکتریوفاژ از  نمونه های از غربالگری اولیه باکتری
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هایی مانند محیطی و غذا جداسازی و اثر آن را بر روی باکتری

 لیستریا منوسیتوژن و اشریشیا کلی،  استافیلوکوکوس اورئوس

عنوان یک عامل موثر مورد ارزیابی قرار دادند و از  آن به

های غذازاد معرفی نمودکه تحقیقات وی در باکتریدرکنترل 

 ,.Premarathne et al)راستای تحقیق حاضر می باشد 

2017). 

ها پس از غنی سازی توسط میکروسکوپ الکترونی  مورد نمونه

(، DNAآنالیز قرار گرفت و بر اساس تعیین ماده ژنتیکی )

مرفولوژی و نوع پلاگ در خانواده سیفوویریده مانند سایر 

 Deghorain & Van)های پیشین معرفی گردیدپژوهش

Melderen, 2012) در تحقیق حاضر بهترین زمان اثر .

ساعت پس  8تا  6های استافیلوکوک بین گذاری فاژ بر جدایه

 37از کشت و بهترین دمای اثرگذاری، دمای اتاق و دمای 

درجه سانتیگراد تعیین شد که بر خلاف پژوهش انجام شده 

 Jamalludeen et)باشدتوسط جمال الدین و همکاران می

al., 2007)همچنین فاژ در .pH خنثی(Kluytmans & 

Wertheim, 2005) خوبی رشد  داشت که مشابه به

 . (Mishra et al., 2014)باتحیقات سایرین می باشد 

 نتیجه گیری کلی

استافیلوکوکوس در این پژوهش، اثر فاژ بر روی باکتری    

مورد ارزیابی قرار گرفت و نتایج بیانگر آن بود که با   اورئوس 

  استافیلوکوکوس اورئوستوجه به روند افزایش مقاومت باکتری 

توان از فاژتراپی برای های مختلف، مینسبت به آنتی بیوتیک

ی استفاده کرد. بیشترین اثر فاژ بر روی نابودی این باکتر

 8، پس از گذشت حدودا   استافیلوکوکوس اورئوس باکتری 

 37ساعت از زمان کشت و در دمای اتاق وهمچنین در دمای 

توان این امر را در حذف باشد که میدرجه سانتیگراد می

ارگانیسم در نظر گرفت و فاژ درمانی را به جایگزین درمان با 

 وتیک قرار داد.آنتی بی
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Study on isolated staphylophage from waste water on detected 

Staphylococcus from raw milk 
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Abstract: 

Staphylococcus aureus is an important agent of mastitis among animal with capability to produce 

dairy compounds. Nowadays, the organism is recognized as multi drug resistant organism. 

Therefore, the aim of this study is isolation of Staphylococcus aureus from raw milk of cows 

infected with mastitis and the evaluation of bacteriophage on the same organisms. In this study 

50 milk samples were collected from suspected cows with mastitis. The samples were cultivated 

on mannitol salt agar and the supposed colonies were identified using gram stain and biochemical 

tests. Then antibiotic pattern were evaluated. On the other hand, the sewage samples were 

collected and based on some tests including: electron micrograph, nucleic acid type, host range, 

pH bacteriophages were identified. Results indicated that out of 50 samples 6 isolates were 

confirmed using biochemical tests. In addition among antibiotics, chloramphenicol, ciprofloxacin, 

and gentamycin 100% had effect on the isolates and the other antibiotics showed different results. 

Detected phages showed clear plaque at room temperature and 37C, and they were belong to 

siphoviridae family with DNA, and had effect on gram positive bacteria at neutral pH. The results 

illustrated that phages had effect on Staphylococcus aureus and we could use them as biocontrol 

agents against infections. 

Key words: Biological control, Dairy product, Staphylococcus aureus, mastitis, Staphylophage 
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مراکز توزیع در آن در مرغ و بلدرچین تهیه شده از  یهاگونهبررسی شیوع باکتری کمپیلوباکتر و 

 استان خوزستان شهرستان اندیکا

 3 یشهرک، حسین خدابنده 1 یسلطان، رضا *۲ یشهرک، منوچهر مؤمنی 1 یمتقزهرا 

 زشکی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد شهرکرد، شهرکرد، ایراندانشجوی دکتری بهداشت موادغذایی، دانشکده دامپ. 1

 . گروه بهداشت وکنترل کیفی مواد غذایی، دانشگاه ازاد اسلامی، واحد شهرکرد، شهرکرد، ایران2 

 ، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد شهرکرد، شهرکرد، ایرانعلوم پایه، دانشکده میکروبیولوژیدانشجوی دکتری . 3 

 momeniman@yahoo.com:نویسنده مسئول*

 چکیده

. است جهان سراسر در انسان در باکتریایی هایگاستروآنتریت و اسهال یکننده ایجاد بالقوه عوامل تریناصلی از یکی کمپیلوباکتر

ای هاین مطالعه با هدف تعیین شیوع گونه .باشدمی مطرح بیماری انتقال اصلی عامل عنوان به طیور گوشت خصوص به غذای آلوده

نمونه برداری بصورت تصادفی از مراکز توزیع  ، انجام شد.استان خوزستان شهرستان اندیکا در و بلدرچین مرغ شتکمپیلوباکتر در گو

گوشت پرندگان تهیه و در کنار یخ به آزمایشگاه کنترل کیفی مواد غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد منتقل گردید. در 

نمونه گوشت بلدرچین جمع آوری و جهت ارزیابی  40نمونه گوشت مرغ و  40نمونه گوشت شامل  80در مجموع  1402زمستان 

بودند که از  لوباکتریدرصد( آلوده به کمپ 70نمونه ) 80نمونه از  56نشان داد که  جینتاوجود کمپیلوباکتر مورد آزمایش قرار گرفتند. 

( آلوده به کمپیلوباکتر بودند. درصد 5/72نمونه بلدرچین ) 40نمونه از  29 ( ودرصد 5/67نمونه مرغ ) 40نمونه از  27 تعداد نیا

 کمپیلوباکتر کلیو  کمپیلوباکتر ژژونیی هاگونهجهت بررسی  و 16SrRNA ی مثبت با پرایمرهای اختصاصیهانمونهعلاوه بر آن 

قرار  یمورد بررس لوباکتریکمپ یهاگونهبه  یگآلود یفراوان نیهمچناستفاده گردید.  ceuEو  mapAی اختصاصی هاژنبه ترتیب از 

به  یآلودگ یاز فراوان شتریب داری ی( با اختلاف معندرصد 71/85) کمپیلوباکتر ژژونیبه  یآلودگ یگرفت که مشاهده شد فراوان

 درصد( بود. 92/8) کمپیلوباکتر کلی

 

 لدرچین، گوشت مرغ، گوشت بکمپیلوباکتر کلی، کمپیلوباکتر ژژونی :کلمات کلیدی
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 مقدمه

 منابع نیترمهم از طیور جانبی یهافرآورده و گوشت

 کمپیلوباکتر، سالمونلا، مثل غذازدایی یهاسمیکروارگانیم

 وگزارشات شودیم محسوب انترپاتوژن اشرشیاکلی و لیستریا

 دنبال به کمپیلوباکتر از ناشی آنتریت شیوع که فراوانی

 گزارش جهان سراسر در یورط یهافرآورده و گوشت مصرف

 مختلف مراحل در هافراورده این کیفیت کنترل است. لذا شده

 Frederick) است برخوردار زیادی اهمیت از توزیع و تولید

et al., 2011, Horrocks et al., 2009) در اکثر موارد .

نیازی ی باکتریایی خود محدود شونده هستند و لذا هاعفونت

یکی نیست مگر در مواردی که بیماری با آنتی بیوت درمانبه 

علائم شدید و طولانی مدت بروز نماید و همچنین در بیمارانی 

(. ketley., 1997برند )که از ضعف سیستم ایمنی رنج می

 خانواده از منفی گرم میکروارگانیسم کمپیلوباکتر

 رشد خاصیت با و گونه 18 از متشکل تریوزیسهکمپیلوباک

 ,Corry et al., 2001) باشدیم میکروآئورفیلیک

Frederick et al., 2011.) کمپیلوباکتر، یهاگونه بین در 

 یهاگونه نیترمهم کمپیلوباکترکلی و ژژونی کمپیلوباکتر

 بالا بسیار فراوانی با که اندشده معرفی انسان برای زا بیماری

 جداسازی انسانی یهایماریب موارد از ها سایرگونه به نسبت

 ,.Corry et al., 2001, Horrocks et al) اندشده

2009, Hussain et al., 2007). یک کمپیلوباکتریوزیس 

 عوامل نیترمهم جمله از و دام و انسان بین مشترک بیماری

 دومین عنوان به و پیشرفته کشورهای در گاستروآنتریت وقوع

 حال در کشورهای در سالمونلا از پس گاستروانتریت عامل

 است شده گزارش مسن افراد و کودکان بین در صاًخصو توسعه

(Franchin et al., 2007 علائم کمپیلوباکتریوزیس به .)

که در  باشدیمطور تیپیک با اسهال آبکی همراه با مخاط 

. بر پایه آمارهای شودیمموارد شدیدتر منجر به اسهال خونی 

 ی باکتریایی گزارشهااسهالدرصد از موارد  35تا  2جهانی 

 یلوباکترژژونیکمپی کمپیلوباکترخصوصا هاگونهشده ناشی از 

 Van) باشدیمدرصد(  4) یلوباکترکلیکمپدرصد( و  95)

looveren et al., 2001 .)شده پز نیم طیور گوشت مصرف 

 انسان آلودگی منبع نیترمهم عنوان به آن یهافرآورده و

 و رشی ،هادام انواع سایر گوشت که هرچند شودیم محسوب

 گزارش پاتوژن این بالقوه منابع دیگر از آن یهافرآورده

 در کمپیلوباکتر شیوع خصوص در وسیعی گزارشات. اندشده

 دنیا سراسر از غذایی مواد انواع و زنده حیوانات و پرندگان

 مشاهده نتایج از وسیعی محدوده بین، این در و دارد وجود

 ,.Frederick et al., 2011, Suzuki et al) شودیم

 به مرغ یلاشه آلودگی اصلی دلایل از یکی. (2009

 سن به طیور یروده در کمپیلوباکتر زیاد حضور کمپیلوباکتر

 است کشتار یپروسه درحین لاشه شدن آلوده و رسیده کشتار

(Saife et al., 2008). در مطالعه و بررسی جهت این از 

 آلوده در هاآن نقش و کشتارگاه مختلف یهاقسمت مورد

 پیدا اهمیت کمپیلوباکتر به و بلدرچین مرغ یلاشه شدن

 یلاشه آلودگی میزان مورد در اینکه به توجه با اما. کندیم

 دست در دقیقی اطلاعات کمپیلوباکتر بهو بلدرچین  مرغ

 در کمپیلوباکتر شیوع بررسی هدف با حاضر تحقیق لذا نیست

در شهرستان  و بلدرچین عرضه شده در بازار مرغ یلاشه

 .شد انجام اندیکا

 کار روش و مواد

 نمونه آوری جمع

به بازار  مراجعه با 1402 فصل زمستان طی مطالعه این در

گوشت مرغ و  نمونه 80 مجموعاً فروش شهرستان اندیکا

 دارب در ظروف به و شد اخذ تصادفی صورت به بلدرچین

 مغذی آبگوشت محیط لیتر میلی 10 حاوی استریل

 آزمایشگاه به  0یخ کنار در هانمونه. یافت انتقال اکترکمپیلوب

 یهاگونه جداسازی جهت آزمایشات وسپس شد داده انتقال

 انجام گیری نمونه از پس ساعت 24 تا حداکثر کمپیلوباکتر

 .شد

 

 

 کمپیلوباکتر یهاگونه تفکیک و جداسازی

 5 هموژن نمونه هر از کمپیلوباکتر یهاگونه جداسازی جهت

 کمپیلوباکتر کننده غنی آبگوشت لیتر میلی 45 به لیتر میلی
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 خون لیتر میلی 25 و کمپیلوباکتر انتخابی مکمل با شده غنی

 اضافه، محیط لیتر میلی 475 هر برای گوسفند دفیبرینه

 24 مدت به گراد سانتی درجه 37 دمای در هالوله این سپس

 یترل میلی 1/0 مدت این از پس. شد گذاری گرمخانه ساعت

 کمپیلوباکتر انتخابی کشت محیط روی بر خطی روش هب آن از

 دفیبرینه خون درصد 5 و بیوتیکی آنتی مکمل با شده غنی

 کشت (selective agar Campylobacter) گوسفند

 CO2 انکوباتور داخل در ساعت 72 تا 48 ه مدتب و شد داده

 نظر از ها پلیت نظر مورد زمان طی از پس. گرفت قرار دار

 به رنگ خاکستری همولیتیک، غیر مسطح، های پرگنه حضور

. گرفتند قرار بررسی مورد وآبکی مدور متر، میلی 1 حدود قطر

 گرم یهالیباس حاوی های پرگنه گرم آمیزی رنگ از پس

 .گرفتند قرار کاتالاز آزمایش مورد شکل وفنری کشیده منفی،

کتر کمپیلوبا از کمپیلوباکتر ژژونی تفریقی تشخیص جهت

 کار این برای. شد استفاده هیپورات هیدرولیز آزمایش از کلی

 منتقل سدیم هیپورات حاوی 1قلب آبگوشت محیط به هانمونه

 سانتی درجه 42 یگرمخانه در ساعت 48 تا 24 مدت به و شد

 با کشت محیط این از لیتر میلی 8/0 سپس قرارگرفت گراد

 30 مدت به و ترکیب کلراید فریک محلول از لیتر میل 2/0

 یهانمونه آن از پس .شد داریهنگ آزمایشگاه دمای در دقیقه

 .شدند تلقی کمپیلوباکتر ژژونی یگونه عنوان به رسوب دارای

 یگونه یدهنده نشان رسوب فاقد یهانمونه همچنین

 بودند. کمپیلوباکترکلی

 واکنش روش از کمپیلوباکتر یهاگونه نهایی دییتأ جهت

 1 جدول در شده معرفی پرایمرهای زوج با مرازپلی یارهیزنج

 یمرحله در جداشده یهایباکتر منظور این به. شد استفاده

 دمای در 2برتانی لوریا مایع محیط در شب یک مدت به قبل

 ژنومی DNAسپس . شد داده کشت گراد سانتی درجه 37

 استخراج Boiling روش از استفاده یافته با رشد یهایباکتر

 .شد نگهداری گراد سانتی درجه - 20 دمای در و گردید

 از استفاده با کمپیلوباکتر تشخیص جهت PCR آزمایش

 50 حجم در 1 جدول در شده داده نشان پرایمرهای

 150 و buffer Lodingمیکرولیتر  5 واجد میکرولیتر

 1 و Mgcl مول میلی 2 و DNTP mixمیکرومول 

 Taq آنزیم حدوا 1 و Yer-F,R پرایمرهای از میکرومول

DNA از میکرولیتر 5 و DNA حرارتی برنامه با نمونه هر 

 به درجه 94 تکراری سیکل 30 دقیقه، 6 مدت به درجه 95

 به درجه 72 و ثانیه 70 مدت به درجه 59 ثانیه، 60 مدت

 7 مدت به درجه 72 انتهایی سیکل یک و ثانیه 80 مدت

 محصول از یترلمیکرو 15 مرحله هر در. شد انجام دقیقه

PCR در بروماید اتیدیوم واجد آگاروز درصد 5/1 ژل روی 

 تصویر دستگاه با حاصله ژل و الکتروفورز ولت 90 ثابت ولتاژ

.شد قرائت( U.K) ژل بردار

 کلی و ژژونی کمپیلوباکتر یهاگونه و کمپیلوباکتر جنس ردیابی جهت استفاده مورد پرایمرهای توالی: 1 جدول

 ژن پرایمر توالی محصول اندازه
857 bp  

 
3′ATC TAA TGG CTT AAC CAT TAA AC 5′ 

3′ GGA CGG TAA CTA GTT TAG TAT T 5′ 
16SrRNA 

 Campylobacter 

589 bp  3′CTA TTT TAT TTT TGA GTG CTT GTG 5′ 

3′ GCT TTA TTT GCC ATT TGT TTT ATT A 5′ 
mapA 

C. Jejuni 

462 bp  3′AAT TGA AAA TTG CTC CAA CTA TG 5′ 

3′ TGA TTT TAT TAT TTG TAG CAG CG 5′ 
ceuE 

C. coli 

 

 

 

                                                 
1Heart infusion broth  2Luria Bertani  
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 نتایج

نمونه گوشت مرغ و بلدرچین  80در این تحقیق از مجموع 

( نمونه از نظر حضور کمپیلوباکتر درصد 70) 56بررسی شده 

به طور خلاصه نتایج شیوع آلودگی  2درجدول مثبت بودند. 

ورده شده است. شیوع ی کمپیلوباکتر آهاگونهبه  هانمونه

آلودگی کمپیلوباکتر در گوشت مرغ و بلدرچین به ترتیب 

درصد مشاهده شد که آلودگی نسبت به گونه  5/72و  5/67

 71/85نمونه ) 48در مرغ و بلدرچین  کمپیلوباکتر ژژونی

ی هانمونهدرصد( و  92/8نمونه ) 5 کمپیلوباکتر کلیدرصد( و 

 درصد( گزارش گردید. 35/5نمونه ) 3واجد هر دو گونه 

 
 کلی و ژژونی کمپیلوباکتر یهاگونه و کمپیلوباکتر جنس ردیابیمربوط به ردیابی  PCR ژل حاصل از الکتروفورز محصولتصویر  1-شکل 

 مربوط به نمونه ها 3،4،5،6،7کنترل مثبت، شماره  2، شماره bp 100مارکر  Mکنترل منفی،  1شماره 

 

 هانمونهو بررسی مولکولی  از کشت میکروبینتایج بدست آمده : 2جدول 

 PCRتعدادنمونه های مثبت در  ی مثبتهانمونهتعداد  تعداد نمونه نوع نمونه

 ژژونی لوباکتریدرصد( کمپ 88/88)24 (درصد 5/67) 27 40 مرغ

 کمپیلوباکتر کلی( درصد 40/7)2

 و کلی کمپیلوباکتر ژژونی( درصد 70/1)1

 ژژونی لوباکتریدرصد( کمپ 75/82)24 (ددرص 5/72) 29 40 بلدرچین

 کمپیلوباکتر کلی( درصد 34/10)3

 یو کل کمپیلوباکتر ژژونی( درصد 89/6)2

 

 بحث

ت لامشک نیترغذا، از مهم وسیلهبه منتقل شده یهامارییب

 عمدتاً لوباکتر،یکمپی هاگونهاست و  ایدر سراسر دن یبهداشت

 نیترعیبه عنوان شا کمپیلوباکتر ژژونیو  کمپیلوباکتر کلی

 در غذا طریق از منتقله تیگاستروانتر ایجاد کنندهباکتری 

 سیوزیلوباکتریکمپ یشده است. منبع اصل شناساییانسان 

 70 انسان که در یبه طور .است وریط آلوده انسان گوشتدر

 درصد از 

 جادیگوشت آلوده مرغ ا مصرف با ایجاد شده یهاعفونت

 واناتیح ای . در انسان(Saife et al., 2008) شودیم

 و یاهرود یمجرا ،یتناسل یهادر اندام معمولاً لوباکتریکمپ

 یها براگونه شتریکه ب ی. درحالشودیم افتی یدهان محوطه

بدون  یهاحامل توانندیم واناتیهستند، ح زایماریب هاانسان

انسان،  در. (Humphrey et al., 2007) باشند علامت

کمپیلوباکتر مربوط به  یماریب جادکنندهیا بالاترین موارد

مطلب باشد که  نیدهنده ا است نشان ممکن است که ژژونی
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 باشندیم مارانیدر ب وزیلوباکتریکمپ یمرغ و گاو منابع اصل

(Nielsen et al., 1997) درصد از  5/67. در مطالعه حاضر

های بلدرچین آلوده به نمونه از درصد 5/72های مرغ و نمونه

 در رحیمیدر تحقیق انجام شده توسط  پیلوباکتر بودند.کم

کشتارگاه شهرستان  از گوشت مرغ در دو ییهانمونه 2013

 7/56حاصل از این تحقیق  که طبق نتایجشد شهرکرد تهیه 

 ,Rahimi) کمپیلوباکتر بودندآلوده به  هانمونهدرصد 

میزان آلودگی گوشت  2008 در همکاران. رحیمی و (2013

درصد گزارش نمودند  1/56در اصفهان را  کمپیلوباکتر بهطیور 

(Rahimi and Tajbakhsh 2008 مختاریان دلویی و .)

در یک بررسی میزان آلودگی لاشه طیور  2009همکاران در 

 31کشتار شده در کشتارگاه صنعتی گناباد به کمپیلوباکتر را 

(. Mokhtarian et al., 2009درصد گزارش نمودند )

ی تهران هافروشگاهی هامرغاز  2006همکاران در  طارمی و

نمونه گیری نموده و پس از بررسی میزان آلودگی به 

 ,.Taremi et alدرصد گزارش نمودند ) 63کمپیلوباکتر را 

ی هاکشتارگاهدر  2007. فرانچین و همکاران در (2006

برزیل به بررسی آلودگی لاشه مرغ در مراحل مختلف کشتار 

بعد از مرحله پر کنی آلوده به  هانمونهدرصد  68ه پرداختند ک

(. در مطالعه Franchin et al., 2007کمپیلوباکتر بودند )

Hussian  در پاکستان میزان شیوع  2007و همکاران در

در گوشت مرغ را به  کمپیلوباکتر کلیو  کمپیلوباکتر ژژونی

 Hussian etدرصد گزارش نمودند ) 28درصد و  72ترتیب 

al., 2007 میزان  2017(. در مطالعه رئیسی و همکاران در

درصد  8/40و کلی  کمپیلوباکتر ژژونیآلودگی گوشت مرغ به 

(. در مطالعه حاضر Raeisi et al., 2017گزارش گردید )

در  کمپیلوباکتر کلیو  کمپیلوباکتر ژژونیمیزان آلودگی به 

درصد و در  40/7درصد و  88/88گوشت مرغ به ترتیب 

درصد  34/10درصد و  75/82بلدرچین به ترتیب  گوشت

برروی نمونه  2016گزارش گردید. در مطالعه بخشی در 

 کمپیلوباکتر ژژونیی به آلودگگوشت مرغ در بازار تهران میزان 

درصد گزارش  70را  کمپیلوباکتر کلیرا صفر و آلودگی به 

و  Kagambega(. طبق مطالعه 2016نمودند )بخشی، 

مورد کمپیلوباکتر  10لاشه مرغ،  20از  2018همکاران در 

بودند  کمپیلوباکتر ژژونیجداسازی نمودند که همه 

(Kagambega et al., 2018 در مطالعه حسین پور و .)

ی گوشت مرغ آلوده هانمونهدرصد از  31 2017همکاران در 

گزارش گردید  کمپیلوباکتر کلیو  کمپیلوباکتر ژژونیبه 

(. در مطالعه دیگری توسط 2017 )حسین پور و همکاران،

Babaei  کمپیلوباکتر میزان آلودگی به  2016همکاران در

 2/4درصد و  79/59به ترتیب  کمپیلوباکتر کلیو  ژژونی

 Ma (.Babaei et al., 2016درصد گزارش گردید )

در  اندداشتهدر چین طبق مطالعاتی که  2017وهمکاران در 

کمپیلوباکتر و  کتر ژژونیکمپیلوبامجموع میزان آلودگی به 

(. در Ma et al., 2017گزارش کردند ) درصد 18را  کلی

و همکاران در رومانی انجام شد  Danی که توسط امطالعه

درصد گزارش  7را  کمپیلوباکتر ژژونیمیزان آلودگی به 

 (.Dan et al., 2015نمودند )

 نتیجه گیری

در  را یاز آلودگ ییمطالعه حاضر وجود درصد بالا جینتا

 نیداد. ا نشان را عیدر حال توزو بلدرچین مرغ  یهاگوش

بود، هرچند  کمپیلوباکتر ژژونیتوسط  یادیز زانیبه م یآلودگ

 لذا جهت .دندیگرد ییشناسا هانمونه نیدر ا زین هاگونه ریسا

ی هاگونهآن به  یهافرآوردهگوشت و  کاهش بار آلودگی

اصول  مشابه رعایت یهاسمیکروارگانیمکمپیلوباکتر و سایر 

رعایت اصول  ،هاکشتارگاهبهداشت محیط و بهداشت فردی در 

HACCP حداقل رساندن  در زنجیره کشتار دام و طیور، به

لاشه و احشاء خوراکی  با جلوگیری از تماس هالاشهآلودگی 

 هالاشهحداقل رساندن تماس  به محتویات دستگاه گوارش، به

و استفاده از آب قابل شرب در  دستکاری با یکدیگر، حداقل

. همچنین رعایت اصول رسدیملازم به نظر  پروسه کشتار

مراحل قطعه بندی، بسته بندی و حمل و نقل و  بهداشت در

 زنجیره سرما در طول مرحله نگهداری گوشت تا رسیدن حفظ

آلودگی  به دست مصرف کننده از اهمیت بالای در کاهش بار

منظم و  یهاشیآزما .ا خواهد داشتبه این پاتوژن ه هالاشه

تا حد زیادی  تواندیمکنندگان  اطلاع رسانی مناسب به مصرف
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کمپیلو باکتریایی بکاهد. در این خصوص ی هاعفونتاز وقوع 

متقاطع مواد غذایی آماده مصرف و  یهایآلودگ پیشگیری از

 .شودکامل گوشت قبل از مصرف توصیه می پخت

 تعارض منافع

 وجود ندارد. یتعارض چیه گانسندینو نیب
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Abstract 

Campylobacter is one of the main potential causes of diarrhea and bacterial gastroenteritis in 

humans worldwide. Contaminated food, especially poultry meat, is considered the main factor 

in disease transmission. This study aimed to determine the prevalence of Campylobacter 

species in chicken and quail meat in Khuzestan Province, Indika County. Random samples 

were taken from poultry meat distribution centers and transported on ice to the Food Quality 

Control Laboratory of Islamic Azad University, Shahrekord Branch. In the winter of 1402, a 

total of 80 meat samples, including 40 chicken meat samples and 40 quail meat samples, were 

collected and tested for the presence of Campylobacter. The results showed that 56 out of 80 

samples (70%) were infected with Campylobacter, of which 27 out of 40 chicken samples 

(67.5%) and 29 out of 40 quail samples (72.5%) were infected with Campylobacter. In addition, 

positive samples were tested with specific 16SrRNA primers and specific mapA and ceuE genes 

were used to examine Campylobacter jejuni and Campylobacter coli species, respectively. The 

frequency of contamination with Campylobacter species was also examined, and it was 

observed that the frequency of contamination with Campylobacter jejuni (85.71%) was 

significantly higher than the frequency of contamination with Campylobacter coli (8.92%). 

Keywords: Campylobacter jejuni, Campylobacter coli, chicken meat, quail meat 
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های شمارش قارچ، شمارش اشریشیاکلی و جستجوی سالمونلا از مراکز ضایعات )پودر آزمون

 کارخانجات دام، طیور و آبزیانگوشت( و 

، سید 3 یجمال، زهرا 3زاده ، ماندانا حسن ۲نژاد کیمیا کاظم زاده شیرازی ، *1زاده محمد حسین مرحمتی 

 3 یامورف، سید مصطفی 3 یسینفامیرحسین 
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 چکیده:

ها به مراکز پرورش دام و طیور و در نهایت به زنجیره غذایی انسان خوراک ها و باکتریباتوجه به اینکه راه اصلی ورود قارچ

های پودر گوشت و خوراک دام، طیور و آبزیان ادیر قارچ و باکتری اشریشیاکلی و سالمونلا در نمونهع دقیق از مقلاباشد؛ لذا اطمی

های شمارش قارچ، شمارش باکتری اشریشیاکلی و جستجوی سالمونلا باشد. در این پژوهش آزمونها ضروری میجهت کنترل آن

نمونه  40ن مناطق مختلف شهرستان فارس انجام شد. در مجموع از مراکز ضایعات )پودر گوشت( و کارخانجات دام، طیور و آبزیا

ها ثبت گرم اخذ گردید. ابتدا مشخصات هر یک از نمونه 1500 نمونه خوراک آماده( با وزن تقریبی 20پودر گوشت،  نمونه 20)

های مختلف از روش قارچ ها بههای استاندارد به آزمایشگاه منتقل شدند. به منظور بررسی آلودگی نمونهو طبق دستورالعمل

و برای  3456شمارش قارچ مطابق استاندارد ملی ایران، برای شمارش باکتری اشریشیاکلی مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

استفاده شد. نتایج این  1810شناسایی سالمونلا، از روش جستجو سالمونلا در مواد غذایی مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

(، یک نمونه خوراک آلوده به درصد 2.5نمونه مورد بررسی یک نمونه خوراک آلوده به قارچ ) 40لعه نشان داد که از تعداد مطا

درصد( مثبت مشاهده  7.5درصد( و سه نمونه )یک نمونه خوراک و دو نمونه پودر گوشت( آلوده به سالمونلا ) 2.5اشرشیاکلی )

های بهداشتی جهت های استان فارس پروتکلتولید خوراک دام و طیور و کشتارگاه دهد که در کارخانجاتشد. این نشان می

 شود.پیشگیری از ابتلا خوراک و پودر گوشت به قارچ، سالمونلا و اشرشیاکلی انجام می

 پودر گوشت، خوراک، قارچ، سالمونلا، اشرشیاکلی های کلیدی:واژه
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 مقدمه

را به خود  خوراک هزینه عمده پرورش دام و طیور

دهد، بنابراین ارزیابی مداوم منابع جدید اختصاص می

و گوناگون مواد خوراکی ضرروی باشد )گلیان و 

کنند با متخصصین همواره سعی می (.1382معینی، 

های مربوط به های مختلف هزینهاستفاده از روش

خوراک را در پرورش طیور کاهش دهند. از جمله این 

ضایعات کشتارگاهی، که برای ها استفاده پودر روش

باشد. اهمیت تغذیه انسان قابل استفاده نیست، می

کند که ارزش غذایی این ضایعات به مناسب ایجاب می

طور صحیح و استاندارد تعیین گردد )روغنی و معینی 

توجه مصرف پودر لیکن حجم قابل (.1385زاده، 

های اخیر و وجود برخی ضایعات کشتارگاهی در سال

های نوپدید سبب گردیده تا با اطمینان از بیماریاز 

خطر بودن مصرف پودر گوشت، احتمال انتشار و بی

انتقال بیماری از این طریق نیز افزون شده در نتیجه 

های مستمر و بهداشتی در همه جوامع از جمله نظارت

وجود دارد که  شواهدی گردد.تر ایران نیز ضروری

وراک دام دارای مزایای کنترل آلودگی میکروبی در خ

های انسانی و بهداشتی قابل توجهی در جمعیت

مرغ، تواند با مصرف تخمحیوانی است. انسان می

گوشت یا شیر حیوانات مصرف کننده خوراک آلوده، 

در معرض آلودگی قرار گیرد 

(2009Anonymous,). 

ها و سموم در خصوص آلودگی مواد خوراکی با قارچ

دهد که آلودگی ختلف نشان میهای مها گزارشآن

های آسپرژیلوس، فوزاریوم، آلترناریا و ناشی از گونه

در بسیاری از مواد خوراکی به وفور یافت  سیلیومپنی

شود. آسپرژیلوس گونه غالب در خوراک گاوهای می

ها در مناطق گرمسیری و حاره شیری و دیگر خوراک

-نهآسپرژیلوس، گو .(,2017Kumar et alباشد )می

ها انگل داخلی و یا ای از قارچ هاست که برخی از آن

های دیگر طلب انسانی هستند. گونههای فرصتپاتوژن

-، فوزاریوم، آلترناریا از آلودگیسیلیومپنیآن شامل 

روند های غلات به شمار میهای مهم دانه

(2016Atherstone et al,). های قارچی آلودگی

های تخمیری هستند. دانه هامایکوتوکسینمنشا تولید 

غلات و تفاله چغندرقند ممکن است توسط حیوانات 

آور و شوند و باعث ایجاد آثار زیان استنشاق یا خورده

 ,Sala) .2005(بیماری موسوم به مایکوزیس گردند

معمولا کلیه مواد خوراکی بطور بالقوه حاوی مقادیر 

-باشند که در شرایط خاصی میکمی کپک و قارچ می

ها توانند به سرعت رشد و افزایش پیدا کنند. رشد قارچ

شود که مواد خوراکی به صورت کلوخه و موجب می

-ها مشکل میکیک درآمده، در نتیجه حمل و نقل آن

گردد و همچنین باعث تغییر رنگ، تغییر پایداری و بو 

ها از مصرف و طعم مواد خوراکی شده و در نتیجه دام

ها ترکیبات . علاوه بر این، قارچکنندها امتناع میآن

کنند که باعث ها را تولید میسمی به نام مایکوتوکسین

کاهش تولید و ایجاد بیماری و در شرایط حاد، مرگ 

ها شده و از این طریق از نظر اقتصادی، موجب ضرر دام

گردد توجه دامداران میو زیان قابل

(2016Cardoso et al,). 

در خوراک  یعوامل آلودگ نیتراز مهم یکیسالمونلا 

مهم  ارینقش بس لیدام و پودر گوشت است که به دل

در بهداشت  یمشترک جد یماریب کیعنوان به آن

. اندازدیم مخاطرهرا به  یسلامت عموم ،ییمواد غذا

(2010Soltandallal et al,).  اشریشیاکلی نیز از

های ناشی از آن ای است که آلودگیهای رودهباکتری

 .ر بین انسان و حیوانات در همه جا پراکنده استد

 E.coli هایهای این باکترترین سروتیپیکی از شایع

O157:H7 باشد که بیشتر از گوشت گاوی که می

 شداست جدا و گزارش حرارت کافی ندیده

(2008Shekarforoush et al,). 
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همراه با مواد اولیه  انتروباکتریاسه های خانوادهباکتری 

استفاده در تولید خوراک دام وارد زنجیره خوراک وردم

جنس  30شوند. خانواده انتروباکتریاسه شامل دام می

ثابت از جمله سالمونلا و اشریشیاکلی است. بسیاری از 

ها نسبت به انسان، حیوانات، حشرات و گیاهان جنس

 .(Maciorowski et al, 2004) زا هستندبیماری

ین خانواده به طور منظم در های اتعدادی از جنس

ها به عنوان اعضای ارتباط با حیوانات وجود دارند. آن

شوند که ممکن است بومی میکروفلور روده یافت می

هیچ گونه اثرات مضر ایجاد نکنند. ممکن است پس از 

ت را لاپخت، در حین نگهداری و حمل و نقل محصو

خطر  بین .(,2002Hamiltonدوباره آلوده کنند )

داسازی سالمونلا و درجه آلودگی انتروباکتریاسه ج

 1995Veldmanای وجود دارد )شدهارتباط شناخته

et al,). 

رسد بعد از حرارت، آلودگی پودر گوشت به حداقل می

ولی باتوجه به اینکه شرایط رشد باکتری و قارچ در 

پودر گوشت فراهم است بعد از حرارت دوباره رشد 

های در این پژوهش آزمونشود. باکتری شروع می

شمارش قارچ، شمارش باکتری اشریشیاکلی و 

جستجوی سالمونلا از مراکز ضایعات )پودر گوشت( و 

کارخانجات دام، طیور و آبزیان مناطق مختلف 

شود. با توجه به این که راه شهرستان فارس انجام می

ها به مراکز پرورش دام و ها و باکتریاصلی ورود قارچ

-ر نهایت به زنجیره غذایی انسان خوراک میطیور و د

باشد؛ لذا اطلاع دقیق از مقادیر قارچ و باکتری 

های پودر گوشت و اشریشیاکلی و سالمونلا در نمونه

ر و آبزیان جهت کنترل آنها ضروری خوراک دام، طیو

 .باشدمی

 مواد و روش کار:

مقطعی است که جامعه  -مطالعه حاضر از نوع توصیفی

های ، پودر گوشت از مراکز ضایعات و نمونهآماری آن

خوراک کارخانجات دام، طیور و آبزیان پودرشده 

پس از اخذ  .باشدمناطق مختلف شهرستان فارس می

صورت  گیری بهم، نمونهلازهای مجوز و هماهنگی

نمونه  20)نمونه  40 تصادفی انجام گرفت. در مجموع

ن تقریبی با وز (نمونه خوراک آماده 20پودر گوشت، 

گرم اخذ گردید. ابتدا مشخصات هر یک از  1500

های استاندارد به ها ثبت و طبق دستورالعملنمونه

به آزمایشگاه  هایی کهنمونه .آزمایشگاه منتقل شدند

در طی حمل، جابجایی و نگهداری  تحویل داده شد

همچنین  .و یا تغییری در آن ایجاد نشد صدمه ندید

ز، خشک، سترون ودر شرایط ها در ظروف تمینمونه

 شدندآوری شده و در شرایطی نگهداری اسپتیک جمع

باشد. ها وجود نداشتهکه امکان رشد میکروارگانیسم

مکان در همان روز الاآوری شده حتیجمع هاینمونه

استاندارد ملی ) رفتندگآزمون قراربرداری، موردنمونه

مدت یک های اخذ شده به نمونه .(9899ایران شماره 

دقیقه به خوبی مخلوط شده و نمونه حاصل بصورت 

های میکروبی و قارچی مسقیم جهت آزمون

 ند.مورداستفاده قرار گرفت

 هاروش شمارش قارچ

مقادیر  کشت ها،برای شمارش قارچروش کشت: -1

و یا ) عیماهای فرآورده (مشخصی از آزمایه 

ه از با استفاد (هافرآورده ریسا (سوسپانسیون اولیه

محیط کشت معین به روش کشت آمیخته و کشت 

یا  های مایع وهای تهیه شده از آزمایه فرآوردهرقت

 انجام شد. اهفرآورده یه سایررقت اول

ها در گذاری پلیتخانهگرم شرایط گرم خانه گذاری:-2

 روز 5درجه به مدت زمان  25شرایط هوازی در دمای 

 هر در شمارش ابلق هایکلنی تعداد و در آخر محاسبه

 نمونه صورت گرفت. از گرم

-محیط کشت عصاره مخمر تهیه محیط کشت:-3

ی پایه شامل عصاره طیمح بود. کلرامفنیکل-دکستروز

 گرم، 20دکستروز به مقدار  گرم، 5مخمر به مقدار 
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 1000گرم و آب مقطر به میزان  15آگار به میزان 

 لیتر است.میلی

طبق )گاه میکروبیولوژی از تجهیزات معمول در آزمایش

برای استفاده شد.  (9899استاندارد ملی ایران شمارة 

استانداردهای ملی ایران شمارة  به سازی آزمایهآماده

یا استانداردهای  و 8923-5و  4-8923، 1-8923

مطابق  ملی اختصاصی مربوط به هر فرآورده

 استانداردها انجام گرفت.

 9Xگرم را به  X ارای به مقدآزمونه شمارش کلنی ها:

و خلاوب  شدافزودهکننلاده میلی لیتر محلول رقیلاق

10- رقت به تا شد (سوسپانسیون اولیلاه 10مخللاوط )
لیتر میلی 1 های بعدی. در صورت نیلااز به رقترسید 1

لیتر از محلول رقیق میلی 9از سوسپانسیون اولیه به 

 .شدکننده اضافه 

لیتلار یلاک میللای ،ونپلات سلاتربا اسلاتفاده از یلاک پلای

از سوسپانسلایون اولیلاه بلاه هلار یلاک از دو پلیت 

-در صورت نیاز برای سلاایر رقلات. افزوده شدسترون 

پلات هلاای اعشلااری نیلاز بلاا اسلاتفاده از یلاک پلای

هلاا به هر یک از پلیت .گردیدسلاترون ایلان کلاار تکرار 

محیط )لیتلار از محلایط کشلات میللای 20تا  15دود حلا

درجلالاه سلسلالایوس افزوده  47تلاا  44با دملاای ( املک

زم بین تلقیح و افزودن لا. زمان شدمخلوط  لاو کام

های پلیلات. نشد قهیدق 15بیشتر از محیط کشت 

شده پس از بستن محلایط کشلات بلاه صلاورت  آملااده

و به مدت زمان سلسیوس  درجه 25ی وارونلاه در دما

 .شدگذاری روز گرمخانه 5

گذاری روز بعلاد از گرمخانلاه 5و  4 ،3بعد از  اهپرگنه

 هلاای حاوی کلنیبررسلای و بعلاد از پلانج روز پلیلات

و  10 حداقلهایی را که دارای پلیت شد.شمارش 

باشند برای شمارش انتخاب کلنی می 150حداکثر 

کپک ها و مخمرهای  تعداد زیر طهاستفاده از راب با شد.

گین تعداد شمارش موجود در آزمایه بر حسب میان

 شد:محاسبه  شده از دو رقت متوالی

N=
∑𝑐

𝑣(𝑛1+0.1𝑛2)𝑑
 

 روش شمارش اشریشیاکلی:

شمارش اشریشیاکلی، غنی  یبرا مرحله غنی سازی:-1

 سازی در محیط کشت غیرانتخابی صورت گرفت.

تلقیح شد و در  (BPW) یبافرآزمونه به آب پپتونه 

گرم خانه ت ساع 18به مدت زمان  C37° دمای

 شد. گذاری

از کشت به دست آمده در مرحله  کشت انتخابی:-2

به محیط کشت ویولت  ،BPW غنی سازی در محیط

 یتلقیح شد و در دما آگار (VRBG) رد بایل گلوکز

س سپ. شدخانه گذاری گرم درجه سلسیوس 37

ساعت  24س از پاشرشیاکلی  خصهای شاکلنی

لی احتمالی، های شاخص اشرشیاککلنیشد. بررسی 

و سپس با  شدروی یک محیط غیرانتخابی، کشت داده

 شد.های تخمیر گلوکز و واکنش اکسیداز تائید آزمون

نمونه برداری جزئی از روش تعیین شده در این 

استاندارد نیست. برای هر فرآورده به استاندارد مربوط 

به آن فرآورده مراجعه شد. اگر استاندارد ملی مربوط 

با توافق بخش های  ورده وجود نداشت،به آن فرآ

 .دیمرتبط با آن فرآورده، نمونه برداری انجام گرد

 17728استاندارد  -طبقبرداری های نمونهروش

ISO/TS استاندارد  -برای موادغذایی و خوراک دام

13307 ISO  استاندارد -برای مرحله تولید اولیه؛ 

ISO 17604  استاندارد -ها لاشهبرای ISO 

 توصیه شده است. های محیطیبرای نمونه 18593

به  (جرم یا حجم)به طور کلی مقداری از آزمونه 

تا یک رقت شد اضافه  (جرم یا حجم)BPW مقداری از

 گرم 10ده تایی به دست آید. برای مثال یک آزمونه 

این استاندارد  .مخلوط شد BPW میلی گرم از 90با 

-رم تائید شدهمیلی گ 10با  گرم 10های برای آزمونه

است. یک آزمون کوچکتر، ممکن است بدون نیاز به 
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اضافی استفاده شود، مشروط بر این که نسبت اثبات 

مشابه بین آب گوشت غنی کننده و آزمونه حفظ شود. 

اگر در بررسی صحه گذاری اتصدیق نشان داده شود 

که آزمونه بزرگتر از آنچه که در ابتدا تائید شده، اثرات 

وی جستجو و شناسایی انتروباکتریاسه نامطلوب ر

استفاده قرار تواند موردندارد، یک آزمونه بزرگتر نیز می

 .گیرد

به  درجه سلسیوس 37 سوسپانسیون اولیه در دمای

. روش آزمون شدگذاری ساعت گرمخانه 18مدت زمان 

 .دادیمها برای تائید ادامه با جداسازی و انتخاب کلنی

از محیط غنی سازی شده  تاستفاده از حلقه کشبا 

و به صورت خطی روی سطح پلیت حاوی  شدشتهبردا

، سپس پلیت در شدمحیط کشت انتخابی کشت 

ساعت  24به مدت زمان درجه سلسیوس  37 دمای

 شد.گذاری گرم خانه

های مشخص، به یکلن های مشکوک:تایید کلنی-3

ا یا بدون هاله )برنگ صورتی تا قرمز یا ارغوانی هستند 

-خانههای گرمهای مشکوک از پلیتکلنی (،رسوبی

. حداقل یک کلنی شدگذاری لامتگذاری شده ع

های تائیدی برای کشت مجدد و انجام آزمون مشکوک

. اگر نتیجه منفی بود، حداکثر شد بیوشیمیایی انتخاب

 د.ش تا چهار کلنی مشکوک انتخاب

اگر بیشتر از یک کلنی مشخص از نظر ظاهری وجود 

برای کشت مجدد  ، یک کلنی از هر مورفولوژیداشت

ها ممکن است روی بعضی از اشرشیاکلی .شدانتخاب 

رنگ ایجاد کنند، بنابراین های بیمحیط کشت کلنی

-باشد، کلنیوقتی هیچ کلنی مشخصی وجود نداشته

-کلنی شد.های متمایل به سفید برای تائید انتخاب 

ط کشت های انتخاب شده برای تائید را روی محی

کشت خطی )های آگار مغذیمانند پلیت) یرانتخابیغ

درجه سلسیوس  37 ها را در دمای. سپس پلیتدادیم

یک  کردیم.گذاری خانهساعت گرم 24به مدت زمان 

گذاری شده مجزا از هر پلیت گرم خانه لاکلنی کام

 شد. های تائیدی بیوشیمیایی انتخابزمونآبرای 

ایی از آزمون اکسیداز و برای آزمون تائیدی بیوشیمی

 آزمون تخمیر استفاده گردید.

های مشخص انتخاب هر یک از کلنی تفسیرنتایج:-4

شده از یک کشت مجدد دارای واکنش اکسیداز منفی 

ای که از آن کشت مجدد تهیه و گلوکز مثبت، نمونه

. شدگرفته است، از نظر اشرشیاکلی مثبت در نظرشده

یا عدم وجود اشرشیاکلی  براساس تفسیر نتایج، وجود

از یک آزمونه از فرآورده، یا بر روی  x ml با x g در

مانند پای ) کالاهامساحت سطح سواب شده یا در کل 

 شد.نشان داده (پوش پارچه ای

 روش شمارش سالمونلا:

چهار مرحله دارد که در  لاجستجو و شناسایی سالمون

 .استبیان شده 1810-1استاندارد ملی ایران 

ممکن است به  سالمونلا مرحله پیش غنی سازی:-1

توجهی از سایر تعداد کم و اغلب همراه با تعداد قابل

های های خانواده انتروباکتریاسه یا خانوادهیباکتر

دیگر همراه باشد. به منظور فراهم کردن امکان 

های لایا سالمون ونلاجستجو و شناسایی تعداد کم سالم

 .انجام شدسازی غنیدیده پیشآسیب

نمونه موردآزمون در آب پپتونه بافری که به دمای 

شود و به مدت است، تلقیح میمحیط آزمایشگاه رسیده

درجه  38 تا 34 در دمای بین ساعت 18زمان 

برای ) لارای مقادیر بابگذاری شد. گرمخانهسلسیوس 

آب پپتونه بافری به دمای  (مثال: یک لیتر یا بیشتر

و سپس با  رسانده شدسلسیوس  درجه 38 تا 34 بین

 .شدنمونه موردآزمون مخلوط 

کشت به دست آمده به محیط  از کشت انتخابی:-2

 RVS) راپاپورت واسیلیادیس همراه با سویا کشت

 هشداصلاح یا راپاپورت واسیلیادیس نیمه جامد ( براث

(MSRV) و مولر کافمن تتراتیونات نووبیوسین  آگار

 براث یا .RVS شدتلقیح )براث (MKTTn براث
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 MSRV به درجه سلسیوس  415 آگار در دمای

 37 براث در دمای MKTTn و ساعت 24 مدت زمان

-گرمخانهساعت  24به مدت زمان  سلسیوس درجه

ت، ممکن است محیط لابرای برخی محصو شد.گذاری 

 شت روی محیط های جامد انتخابی:ک-3 (های)کشت 

گرمخانه اعت س 24کننده انتخابی، به مدت زمان  یغن

های به دست از کشت .گذاری بیشتر نیاز داشته باشند

آمده روی دو محیط کشت جامد انتخابی زیر کشت 

 :شدداده

هر (، آگار XLDآگار )گزیلوز الیزین دئوکسی کوالت 

 XLD محیط کشت انتخابی جامد دیگر برای تکمیل

درجه سلسیوس  37 در دمای آگار XLD،آگار

د. شساعت بررسی  24پس از د و شگذاری گرمخانه

آگار انتخابی دوم مطابق با دستورالعمل سازنده 

 شد.گرمخانه گذاری 

 لایهای سالمونیکلن ایید کلنی های سالمونلا:ت-4

 هایو با استفاده از آزمونشد فرضی مجددأ کشت داده 

آزمونه و شد. بیوشیمیایی و سرولوژیکی مناسب تأیید 

عمول، برای تهیه سوسپانسیون اولیه در موارد م

کننده غنیسوسپانسیون اولیه از محیط کشت پیش

. دشکننده استفاده به عنوان رقیق (آب پپتونه بافری)

پیش از استفاده، محیط کشت آب پپتونه بافری به 

 رسانده شد.دمای اتاق 

به محیط کشت آب پپتونه  (وزنی یا حجمی)از آزمونه 

یک دهم حاصل افزوده تا رقت  (وزنی یا حجمی)بافری 

 یلیم 225 آزمونه باگرم  25. برای این منظور، شد

. شداز محیط کشت آب پپتونه بافری مخلوط  لیتر

 (برای مثال: یک لیتر یا بیشتر)برای مقادیر بیشتر 

توصیه می شود قبل از مخلوط کردن آزمونه، محیط 

گرم درجه سلسیوس  38 تا 34کشت در دمای بین 

 .شود

 نتایج

نمونه خوراک آماده در شهرهای  20گوشت و درنمونه پو 20

رد، کوه چنار و مرودشت از نظر وجود لامشیراز، اوز، 

 .، اشرشیاکلی و قارچ مورد بررسی قرار گرفتلاسالمون

 ( در شهر1) نمودار جدول و بر اساس نتایج ارائه شده در

نمونه  10نمونه و از  1نمونه پودر گوشت  10شیراز از 

ر نمونه پود 2نمونه از  1در کوه چنار نمونه و  2خوراک 

 4 در گوشت از نظر آلودگی به سالمونلا مثبت اعلام گردید.

 2 نمونه خوراک مرودشت، 4 نمونه پودر گوشت مرودشت،

نمونه  2 نمونه خوراک لامرد، 2 نمونه پودرگوشت لامرد،

اک نمونه خور 2نمونه پودرگوشت اوز و  2 خوراک کوه چنار،

 ز آلودگی به سالمونلا مشاهده نگردید.اوز نشانه ای ا
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 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهرهای شیراز،های سالمونلا در نمونهفراوانی جدایه عی( توز1جدول )

 های مثبتتعداد نمونه هاتعداد کل نمونه نمونه شهر

 1 10 پودرگوشت شیراز

 2 10 خوراک شیراز

 0 4 پودرگوشت شتمرورد

 0 4 خوراک مرودشت

 1 2 پودرگوشت کوه چنار

 0 2 خوراک کوه چنار

 0 2 پودرگوشت لامرد

 0 2 خوراک لامرد

 0 2 پودرگوشت اوز

 0 2 خوراک اوز

 

 

 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهرهای شیراز،های سالمونلا در نمونهفراوانی جدایه عی( توز1نمودار )

( در شهر 2) نمودارجدول و بر اساس نتایج ارائه شده در 

نمونه از نظر آلودگی به قارچ  2نمونه خوراک  10از  شیراز

 4 نمونه پودر گوشت شیراز، 10در  مثبت اعلام گردید.

 2 نمونه خوراک مرودشت، 4 پودر گوشت مرودشت، نمونه

نمونه  2 لامرد، نمونه خوراک 2 گوشت لامرد، نمونه پودر

نمونه  2 نمونه خوراک کوه چنار، 2 پودر گوشت کوه چنار،

نمونه خوراک اوز نشانه ای از آلودگی  2گوشت اوز و  پودر

 به قارچ مشاهده نگردید.

 

 

 

 

1

۰ ۰

1

۰

2

۰ ۰ ۰ ۰

شیراز مرودشت لامرد کوه چنار اوز

(مثبت)پودرگوشت (مثبت)خوراک
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 اوز ر،چنا کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهرهای شیراز،های قارچ در نمونه( توزیع فراوانی جدایه2جدول )

 های مثبتتعداد نمونه هاتعداد کل نمونه نمونه شهر

 0 10 پودرگوشت شیراز

 2 10 خوراک شیراز

 0 4 پودرگوشت مروردشت

 0 4 خوراک مرودشت

 0 2 پودرگوشت کوه چنار

 0 2 خوراک کوه چنار

 0 2 پودرگوشت لامرد

 0 2 خوراک لامرد

 0 2 پودرگوشت اوز

 0 2 خوراک اوز

 

 

 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های قارچ در نمونه های خوراک و پودر گوشت در شهر های شیراز،( توزیع فراوانی جدایه2ار )نمود

از  ( در شهر شیراز3) نموداربر اساس نتایج ارائه شده در 

نمونه از نظر آلودگی به اشریشیاکلی  1نمونه خوراک  10

 4 وشت شیراز،نمونه پودر گ 10در  مثبت اعلام گردید.

 2 نمونه خوراک مرودشت، 4 پودر گوشت مرودشت، نمونه

نمونه  2 نمونه خوراک لامرد، 2 نمونه پودرگوشت لامرد،

نمونه  2 نمونه خوراک کوه چنار، 2 پودر گوشت کوه چنار،

نمونه خوراک اوز نشانه ای از آلودگی به  2پودرگوشت اوز و 

 اشریشیاکلی مشاهده نگردید.

 

 

 

 

۰ ۰ ۰ ۰ ۰

2

۰ ۰ ۰ ۰

شیراز مرودشت لامرد کوه چنار اوز

(مثبت)پودرگوشت (مثبت)خوراک
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 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهر های شیراز،های اشریشیاکلی در نمونه( توزیع فراوانی جدایه3جدول )

 های مثبتتعداد نمونه هاتعداد کل نمونه نمونه شهر

 0 10 پودرگوشت شیراز

 1 10 خوراک شیراز

 0 4 پودرگوشت مروردشت

 0 4 خوراک مرودشت

 0 2 رگوشتپود کوه چنار

 0 2 خوراک کوه چنار

 0 2 پودرگوشت لامرد

 0 2 خوراک لامرد

 0 2 پودرگوشت اوز

 0 2 خوراک اوز

 

 

 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهرهای شیراز،های اشریشیاکلی در نمونه( توزیع فراوانی جدایه3نمودار )

یک نمونه خوراک آلوده به  نمونه مورد بررسی 40 از تعداد

، یک نمونه خوراک آلوده به اشرشیاکلی (درصد 2.5)قارچ 

یک نمونه خوراک و دو نمونه )و سه نمونه  (درصد 2.5)

گزارش  ( مثبتدرصد 7.5سالمونلا )آلوده به  (پودر گوشت

 .شد

 

 نمونه آلوده به سالمونلا PCR(1) ریتصو

۰ ۰ ۰ ۰ ۰

1

۰ ۰ ۰ ۰

شیراز مرودشت لامرد کوه چنار اوز

(مثبت)پودرگوشت (مثبت)خوراک
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 بحث

های واحد پرورش درصد هزینه 80خوراک دام بیش از 

را شامل می شود. مواد اولیه ای که جهت تامین جیره 

های مختلف تهیه می گردد امکان غذایی دام از مکان

و مشکلات مختلف را برای دامداری به  یآلودگ انتقال

همراه خود دارد. یکی از این مشکلات، قارچ ها و سموم 

 ها می باشد.تولیدی آن ها یعنی مایکو توکسین

ها یک مشکل ی قارچی و به ویژه مایکوتوکسینآلودگ

شود و مطابق با آمار سازمان جهانی محسوب می

درصد  25کشاورزی و غذای سازمان ملل متحد تقریبا 

های زراعی جهان دارای آلودگی قارچی هستند و دانه

ها به ویژه مایکوتوکسین WHOطبق گزارش 

های یآفلاتوکسین یکی از عوامل موثر در بروز بیمار

 ناشی از غذا گزارش شده اند.

( به منظور 2014ای که رضایی و همکاران )در مطالعه

تعیین میزان آلودگی قارچی خوراک طیور انجام دادند، 

نمونه خوراک را از استان مرکزی جمع آوری کردند  16

ها آلوده بودند. این محققین  درصد نمونه 3/31که 

واحد   6/4×410اها ر متوسط سطح آلودگی به قارچ

 Rezaeiکردند )تشکیل دهنده کلونی/گرم گزارش 

et al.,2014). 

( در نیجریه 2013در مطالعه ای که دیوید و اگونالد )

نوع خوراک انجام  10بر روی میزان آلودگی قارچی در 

جنس قارچی  5دادند نشان دادند که در مجموع 

سیلیوم، رایزوپوس و آسپرژیلوس، فوزاریوم، پنی

های  یا جداسازی گردید. ترتیب فراوانی جدایهآبسید

صورت  گزارش شده توسط این محققین به

آسپرژیلوس  (،درصد 59/20فالووس )آسپرژیلوس 

 71/14) فورم مونیلی (، فوزاریومدرصد 65/17) جرین

(، 82/8) رایزوپوس، (درصد 76/11) (، آبسیدیادرصد

م ( پنی سیلیودرصد 82/8) اکسپانسوم پنی سیلیوم

ایتالیکولوم و پنی سیلیوم کالیبئوم و آسپرژیلوس 

 David and) ( بود.درصد 88/5گالکوس هر کدام )

Egonald et al.,2013) 

آلودگی خوراک به بررسی  (1397مروی و همکاران )

های قارچی آسپرژیلوس پرداختند دام و طیور به گونه

درصد  27/25و گزارش کردند که به طور متوسط، 

درصد خوراک طیور آلوده به  31/70و خوراک دام 

های جدا قارچ آسپرژیلوس بودند. از بین آسپرژیلوس 

گونه  2گونه ورسیکالر،  2، گونه فالووس 4شده، تعداد 

 1گونه پارازیتیکوس،  1گونه نایجر،  2فومیگاتوس، 

 گونه ترئوس شناسایی شد. 1گونه اوخراسئوس و 

(Marvi et al.,1397) 

نمونه  78با مطالعه  2005سال  سالا و همکاران در

 94خوراک دام در کشورهای تایلند و ویتنام آلودگی 

درصد نمونه را به گونه آسپرژیلوس فالووس و 

 sala et) آسپرژیلوس پارازیتیکوس گزارش کردند.

al.,2005) 
در تگزاس  2013مطالعه دونهام و همکارانش در سال 

حیوانات های خوراک جیرهدرصد  33نشان داد تقریبا 

که عمدتا از نوع ذرت است آلوده به آفلاتوکسین 

 (.Dunham et al.2017هستند )

باتیالنی و همکاران در مطالعه خود نشان دادند 

ترین علت افزایش آلودگی تغییرات آب و هوایی مهم

ها بیان کردند آلودگی ها به آفلاتوکسین است. آنذرت

ان عامل سال آینده به عنو 100به آفلاتوکسین در 

بود ت غذایی مطرح خواهد لامهمی در آلودگی محصو

(2016.Battilani et al.) 

در صربستان  2015هاجنال و همکارانش نیز در سال 

شده در این  های کشتدرصد ذرت 21نشان دادند که 

کشور برای مصرف انسانی مناسب نیستند و این 

کند نمایی میموضوع در فصول گرم سال بیشتر خود

(2017.Hajnal et al.) 

 های کشتارپژوهش میاحی و همکاران نیز بر روی مرغ

 5/22 درصد از جگرها، 5/37شده در اهواز نشان داد 
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درصد از عضلات سینه و ران مرغ های کشتار شده 

 Mayahi et.2008است )آلوده به سم آفلاتوکسین 

al.) 

 به یغذائ عفونت عوامل نیعتریشا از یکی سالمونلوز

 از کی چیه در آن یکنشهیر که رودیم شمار

مهم. است نبوده ریپذ امکان تاکنون جهان یکشورها

 ور،یط گوشت از عبارتند ندهیآلا ییغذا مواد نیتر

 .ریش و قرمز گوشت مرغ،تخم

( 1983) همکاران و کاکس ،یفعل مطالعه مشابه

 و گوشت پودر یهانمونه از درصد 92 در را سالمونلا

 یتجار یهاکارخانه از شده یورآجمع استخوان

 گزارش نیهمچن( 1979) نکیبنس. کردند ییشناسا

 و گوشت پودر نمونه 164 از نمونه 114 که داد

 .بودند آلوده سالمونلا به( درصد 5/69استخوان )

(Cox et al,1983) 
 مورد 650 تعداد( 1996) یاصغر گرید یقیتحق در

 نمونه 300 و گوسفند گوشت نمونه 350قرمز ) گوشت

 مورد و یآور جمع تهران شهر از( گوساله گوشت

 و سیدیتیانتر سالمونلا مورد 2 جمعاً. داد قرار مطالعه

 .دیگرد ییشناسا و جدا ومیمور یفیت سالمونلا مورد 5

(asghari et al,1996) 
 مشخص باًیتقر( 2004) همکاران و یمیحک مطالعه در

 شتگو فروش مراکز در موجود لیوسا که است شده

 کارگران یحت و گوشت، یفرآور یها دستگاه ژهیو به

 صورت به یلایسالمون یآلودگ عمده عوامل از توانندیم

 (Hakimi et al,2004) .باشند هیثانو

 وعیش 2016 سال در هیترک در گرید یامطالعه

 عاتیضا پودر نمونه 90 در لاسالمون و اسهیانتروباکتر

 به یآلودگ و داد رقرا یبررس مورد را وریط یکشتارگاه

 Yalçınکردند ) گزارش درصد 5/26 را لاسالمون

and Dalkiliç,et al,2016). 

ای است که های رودهاشریشیاکلی نیز از باکتری

های ناشی از آن در بین انسان و حیوانات در  آلودگی

 ترین سروتیپ همه جا پراکنده است. یکی از شایع

باشد که می Ecoli H7:O157ها باکتری های این 

است  بیشتر از گوشت گاوی که حرارت کافی ندیده

 است. جدا و گزارش شده

 9/65از  E.coli(2007همکاران )در مطالعه کاستا و 

دهنده خوراک و خوراک طیور  درصد از مواد تشکیل

ها به داروهای شناسایی شد تا مشخصات مقاومت آن

 (Costa et al,2007) میکروبی تعیین شود. ضد

( نشان دادند، 1985کاتز )همانطور که مامبر و 

تواند از نظر اپیدمیولوژیک کلونیزاسیون از خوراک می

تر از فشار انتخابی اعمال شده توسط استفاده از مهم

داروهای ضدمیکروبی باشد. اینکه تا چه حد این 

های مقاوم منجر به خطرات بعدی برای باکتری

های میکروب ضد بخشی شوند و اثرکننده میمصرف

است درمانی برای درمان بیماری هنوز مورد بحث 

(2004et al,.Turnidgeنتای .) ج ما نشان میدهد

 ت بین دما، زمان و رطوبت در پلتکه فعل و انفعالا

 E.coli سازی خوراک قادر به القای مرگ حرارتی

 .(mamber and katz,et al,1985) بودند

ه در کشتارگاه شه گاوهای کشتار شدلادر تحقیقی 

 %9/1بررسی شدند و  E.coli شیراز از نظر آلودگی به

(. Tahamtan et al., 2007) ها آلوده بودندآن

 %3/9شه گوسفندان همان کشتارگاه لاهمچنین 

 .(Shekarforoush et al., 2008داشتند ) یآلودگ

برداری در ارومیه،  در یک دوره نمونه 1390در سال 

ت طیور که از نقاط مختلف بدن نمونه گوش 134تعداد 

ها درصد نمونه 37بود و از ماکیان تهیه شده

 Sadeghi zali et.2011) دیگرداشریشیاکلی جدا 

al..) 

 نتیجه گیری

از نمونه لاییدرصد با داد،مطالعات به طورکلی نشان 

و  لاهای پودر گوشت و خوراک آماده به قارچ، سالمون
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نمونه  40که از تعداد  اشرشیاکلی آلوده نبودند. بطوری

 5/2)یک نمونه خوراک آلوده به قارچ  ،بررسی مورد

 5/2)، یک نمونه خوراک آلوده به اشرشیاکلی (درصد

یک نمونه خوراک و دو نمونه پودر )و سه نمونه  (درصد

 مشاهدهمثبت  درصد( 5/7) لاآلوده به سالمون (گوشت

ید دهد که در کارخانجات تول نشان می ارقام نیا .شد

های استان فارس خوراک دام و طیور و کشتارگاه

خوراک  تلاهای بهداشتی جهت پیشگیری از ابپروتکل

و اشرشیاکلی انجام  لاو پودر گوشت به قارچ، سالمون

خوراک و پودر  لامتشود. با این حال برای ارتقاء سمی

 تریهای بهداشتی با دقت بیشگوشت بایستی پروتکل
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 Abstract: 

Considering that the main way for fungi and bacteria to enter livestock and poultry breeding 

centers and finally to the human food chain is food, so accurate information about the amounts 

of Escherichia coli, Salmonella and fungi in meat meal samples and animal, poultry and 

aquatic feed is essential to control them. In this study, fungal counting tests, Escherichia coli 

bacterial counts and Salmonella detection were performed from waste centers (meat meal) and 

livestock, poultry and aquaculture factories in different parts of Fars province. A total of 40 

samples (20 samples of meat meal, 20 samples of prepared feed) weighing approximately 1500 

grams were taken in order to investigate the contamination of samples with different fungi by 

the method of counting fungi according to the national standard of Iran, to count the bacterium 

Escherichia coli according to the national standard of Iran No. 3456 and to detect Salmonella 

by the method of searching Salmonella in food according to the national standard of Iran NO. 

1810. The results of this study showed that out of 40 samples, Fungi detected in one of feed 

samples (2.5%), Escherichia coli detected in one of feed samples (2.5%) and and the test results 

for Salmonella in three samples (one feed sample and two meat meal samples) were positive 
(7.5%). This indicates that hygienic protocols are performed in livestock and poultry feed 

factories and slaughterhouses in Fars province to prevent the infection of feed and meat meal 

with fungi, Salmonella and Escherichia coli. 

Keywords: Meat meal, Feed, Fungi, Salmonella, Escherichia coli 
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ی باکتری شیگلا جدا هاگونهبیوتیکی شناسایی مولکولی و الگوی مقاومت آنتی

 ی سنتیرهایپنشده از شیرهای خام و 
  ۲حمداله مشتاقی ،۲*،مجتبی بنیادیان 1 فرزانه حسنی

انشگاه آموخته کارشناسی ارشد بهداشت مواد غذایی، گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، ددانش 1.

 گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهرکرد 2.شهرکرد 

 boniad@sku.ac,ir :ک، پست الکترونی(نویسنده مسئول* (

 چکیده

مت های لبنی و مقاودر فراورده وجود شیگلااست.  در سطح جهان آن از اسهال و عوارض یناش ریمرگ و م یاز علل اصل یکی شیگلوز

ارزیابی آلودگی و الگوی مقاومت آنتی بیوتیکی . هدف مطالعه حاضر باشدمیدر دنیا  های کنونیبیوتیکی این باکتری از بحرانآنتی

نمونه پنیر سنتی  100نمونه شیر خام و  100نمونه شامل  200ی سنتی بود. تعداد رهایپنی باکتری شیگلا در شیرهای خام و هاگونه

های مختلف استان چهارمحال و بختیاری به صورت تصادفی اخذ و در کنار یخ به آزمایشگاه منتقل و شهرستاناز مراکز عرضه در 

برای جداسازی و شناسایی شیگلا انجام شد. مقاومت  PCRشناسی و بیوشیمیایی، همچنین آزمون های استاندارد میکروب آزمون

نمونه شیر و پنیر سنتی، فقط  200از مجموع ارزیابی شد. نتایج نشان داد  ریروش دیسک انتشاها با استفاده از بیوتیکی جدایهآنتی

تشخیص داده  ها شیگلادرصد( جدایه 3) PCR 3نمونه شیرهای خام باکتری مشکوک به شیگلا جدا شد که با انجام آزمون  5از 

بیشترین بیوتیکی نشان داد قاومت آنتیبودند. ارزیابی م شیگلا فلکسنریجدایه  3تاییدی نشان داد که هر  آزمون هایشدند. 

-درصد و بیشترین حساسیت نسبت به سفکسیم، تتراسایکلین و آمپی 66/66های شیگلا در برابر سولفامتاکسازول با مقاومت جدایه

که نسبت به درصد بود. بر اساس نتایج مطالعه حاضر، شیرهای خام آلوده به سویه های بیماریزای باکتری شیگلا بوده  100سیلین با 

های غیر پاستوریزه آن اجتناب شده و جهت ها مقاوم هستند، لذا ضروری است که از مصرف شیر و فراوردهبرخی آنتی بیوتیک

 اند استفاده شود. از شیرهایی که روند پاستوریزاسیون را گذرانده صرفاً جلوگیری از آلودگی متقاطع با دیگر مواد غذایی آماده مصرف 

 بیوتیکی.، مقاومت آنتیتشخیص مولکولیشیر خام، پنیر سنتی، شیگلا،  کلمات کلیدی:
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 مقدمه

. کندمی حمایت هایباکتر رشد  که از است غنی ماده یک شیر

وسیعی  محدوده در  هایباکتر آلودگی تعداد از پس بنابراین

نتیجه ماندگاری، کیفیت و  در ابندییم زمان و دما افزایش از

شود. می تعیین آن بر اساس بار میکروبی خام رشی ایمنی

لیپاز  هایهای عامل فساد موجب فعالیت بالای آنزیمباکتری

پروتئاز و کاهش محتوای چربی و پروتئین و کاهش کیفیت  و

های آنزیمی اثرات نامطلوب این فعالیت .شوند خام می شیر 

د ، ترشی و طعم بد در شیر ایجاارگانولپتیک از جمله تلخی

-های بیماری(. باکتریBarbano, et al., 2006کنند )می

در درجه اول بر  (Shigella spp) مانند باکتری شیگلا زا 

منبع  گذارد.تأثیر می ایمنی شیر و سلامت مصرف کننده

و حیوانات شیری ممکن است  تواند دام باشدمی شیگلا در شیر

باعث آلودگی تواند شیگلا را در مدفوع خود دفع کنند که می

شیگلا به شیر ، پستان و در نتیجه در حین دوشیدن شیر

های آلوده منبع منتقل شود، همچنین دست افراد و آب

 ,.Hayes, et al)دیگری برای انتقال باکتری به شیر است 

2001). 

، غیرمتحرک هوازی اختیاریمنفی، بی یک باسیل گرم شیگلا

باشد. این جنس دارای چهار گونه است که و بدون اسپور می

شیگلا (، Sh.dysenteriae)شیگلا دیسانتری  شامل:
 و( Sh..boydii)ی شیگلا بوید (، Sh. flexneri)فلکسنری 

 .(O'hara, 2005)باشد ( میSh..sonnei)سونی  شیگلا 

دوز عفونی این ارگانیسم بسیار پایین و در حدود ده سلول 

ایر خواستگاه طبیعی این باکتری روده انسان و س است و

دهانی  -مدفوعیاز طریق ز شیگلوری بیماباشد. پستانداران می

و د افراه آلودی هاال یافته که در وهله اول از طریق دستلاانتق

قبیل  ه از غذای آلودمواد ه میزان کمتر از طریق آب و لاب

گوشت  های خام، شیر و محصولات لبنی و سالادها، سبزی

 .(Dutta, et al., 2003)منتقل میشود 

راههای مختلفی برای کاهش شیگلا در شیر خام وجود دارد  

پاستوریزاسیون و  .که موثرترین آنها درمان حرارتی است

 موثر بسیار (UHTاستریلیزاسیون شیر با دمای فوق بالا )

ترین . پنیر از مهم(Greig, and Ravel, 2009)است 

گردد فراوردهای لبنی است که بیشتر به روش سنتی تهیه می

شیر پاستوریزه میزان آلودگی  به دلیل عدم استفاده از و

. در مورد (Najafi, et al., 2001)میکروبی آن بالا است 

یک اثر بازدارنده بر رشد  پنیر وجود باکتری های لاکتیک

کنند اما در همه موارد ممکن است موجب  شیگلا اعمال می

 Greig, and)از بین رفتن این باکتری در پنیر نشود 

Ravel, 2009). 

نتریت از شدت اایر اشکال گاسترولاه سلابت بلانسشیگلوز 

در بیشتر موارد از روز  سیر بیماریو ه بالاتری برخوردار بود

 اول تا سوم پس از مصرف ماده غذایی آلوده است. با این حال

تواند تا هفت روز دوره نهفتگی بسیار متفاوت است و علائم می

ا چهار هفته شود و علائم ممکن است ت پس از مصرف ظاهر 

 ;Salek, et al., 2001)پس از بهبودی ادامه داشته باشند 

Octavia, et al., 2015)ئم معمول شیگلوز عبارتند . علا

مدفوع خونی و مخاطی  ،کسالت ،حالیبی ،درد شکمی از: تب،

 .(Bern, et al., 1992)شود  که منجر به کم آبی بدن می

شخص بستگی ندارد بلکه حدت سویه شدت بیماری فقط به 

به دلایل واضح افراد  .شیگلا نیز در شدت علائم تاثیرگذار است

و کودکان دچار نقص ایمنی یا سوءتغذیه مستعد ابتلا به این 

بر  .شوندهای شدیدتری میبیماری هستند و دچار عفونت

های عفونت شیگلا دیسانتری و شیگلا فلکسنریاساس گونه، 

خیم  خوش شیگلا سونی کنند، در حالی که میشدید ایجاد 

سمی و هیپوگلیسمی به  تر است. عوارض ناشی از سپتی

منجر به مرگ شود. در هنگام  تواندیمخصوص در کودکان 

یک سندرم همولیتیک   شیگلا دیسانتریشدن به  آلوده

. شودیمهمراه با نارسایی کلیه ایجاد  (HUSاورمیک )

 گلا نیز گزارش شده است و درکراتیت ناشی از عفونت شی

برخی از بیماران ممکن است دچار اختلالات گوارشی مانند 

 ;Najafi, et al., 2001)پذیر شوند  سندرم روده تحریک

Salek, et al., 2001). 

مورد تعداد کل شیوع اسهال خونی  هیچ اطلاعات دقیقی در 

اکثریت آن و  در دسترس نیست ناشی از شیگلا در هر سال

ضعیف،  وضعیت بهداشتی دهد که ازدر کشورهایی رخ می

در مناطق گرمسیری  .برندیمگرسنگی، جنگ یا فجایع رنج 
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شیوع آن در فصل بارانی به دلیل سیل بیشتر است در حالی 

در مناطق نیمه گرمسیری به دلیل درجه حرارت بالا، شیوع که 

در تابستان بیشتر است و در فصول خشکسالی در بسیاری از 

ی جدید هاسبکموارد شیوع بیماری پراکنده است و به 

مثل غذا نخوردن در  شودیمزندگی و جهانی شدن مربوط 

خانه، سفرهای تفریحی و غیره که حمل نادرست غذا اغلب 

 .(Greig, and Ravel, 2009 )این شیوع است  مسئول

 :استفاده از داروها برای درمان شیگلوزیس دو هدف دارد

کاهش علائم و طول مدت آن و عوارض تهدید کننده زندگی؛ 

ع باکتری در روده و اجتناب همچنین کاهش تعداد و مدت دف

ی لالانتآب لالامناسن الالاماز انتقال باکتری به سایر افراد. در

ارض و ولالاع، ملالاعلایت، دوره دلالاشز یگلولالاوتیکی شلالابی

 Woteki, and)د لالاهدیلالااهش ملالاکی را اکترلالاع بلالافد

Kineman, 2003)کتری شیگلا به برخی از ، اما مقاومت با

های رایج به یک مسئله مهم در درمان عفونت بیوتیکآنتی

 .(Bennish, et al., 1992)شیگلایی تبدیل شده است 

های لبنی و به منظور با توجه به خصوصیات شیر و فراورده

نقش مهمی که در برنامه غذایی انسان دارد باید کنترل دقیقی 

بر کیفیت آن صورت گیرد تا میزان آلودگی این محصولات به 

 حاضر مطالعه ی بیماریزا ارزیابی شود. بر این اساسهایباکتر

ن محصولات به باکتری شیگلا شده تا میزان آلودگی ای طراحی

 و الگوی مقاومت آنتی بیوتیکی آنها مورد ارزیابی قرار گیرد.

 روش کار:

 نمونه گیری شیر

نمونه  100نمونه از شیرهای خام و  100در این مطالعه تعداد 

پنیر عرضه شده در بازارهای سنتی مناطق مختلف استان 

رداد تا چهارمحال و بختیاری در مدت زمان چهار ماه از خ

آوری شد. این تعداد نمونه در جمع 1402شهریور در سال 

ی روز به میزان روزهای مختلف و همچنین در ساعات اولیه

-برداری استریل جمعگرم و با استفاده از ظروف نمونه 500

های مورد نظر به آزمایشگاه در کنار آوری شدند. انتقال نمونه

گراد و در ظروف تیدرجه سان 6تا  4یخ و در دمایی حدود 

 صورت گرفت.   (Coolbox) مخصوص

 ها و جداسازی شیگلاکشت نمونه

 یهانمونهگرم  25 ابتدا آزمایشگاه، به هانمونه انتقال از پس

آبگوشت  محیطلیتر میلی 225 با شیکر بوسیله شیر/پنیر

 µg/ ml 5/0حاوی  تریپتون سوی براث )محیط شیگلا

ساعت در  6ده سپس به مدت کر مخلوط استریل) نووبیوسین

سپس  شد.درجة سانتی گراد گرم خانه گذاری  5/41دمای 

-به شیگلا آگار کشت جامد انتخابی _ روی محیط سالمونلا

درجه  37ها در دمای صورت خطی کشت داده شد. پلیت

-گذاری شدند. کلنیساعت گرمخانه 24گراد به مدت سانتی

ی برای مرحله های بی رنگ رشد کرده بر روی این محیط

های سه قندی افتراقی انتخاب شدند. برای این منظور از محیط

دار، آگار لیزین حاوی آهن، سیمون سیترات و اوره آگار آهن

 .(Mokhtari, et al., 2012)استفاده شد 

ندی سلالالالاه محیط های مهم برای محیط یکی از: دارآهن ق

باکتری شلالایگلا در . منفی اسلالات گرم هایشلالاناسلالاایی باکتری

محیط سلالالاه قندی آهن دار به این صلالالاورت اسلالالات که عمق 

محیط زرد رنگ بوده که نشان دهنده تخمیر قند گلوکز است 

ماند که می تغییر بدون یا قرمز محیط دارشلالایب سلالاطح و در

 .است ساکارز و لاکتوز از قندهای ستفادها عدم بیانگر

یه محیط بنفش می  حاوی آهن: رنگ اول گار لیزین  محیط آ

توانایی تولید لیزین دکربوکسلالایلاز و  شلالایگلا باشلالاد باکتری

هیدروژن سلالاولفید ندارد و گونه های شلالایگلا در این محیط 

رشلالاد نمی کنند و محیط بدون تغییر یا بنفش رنگ باقی می 

 ماند.

گونه های باکتری شیگلا به دلیل : آگار سیترات سیمون محیط

عدم داشتن آنزیم سیتراز یا سیترات پرمیاز قادر به مصرف 

 سیترات نبوده و سیترات محیط را از غشاء عبور نداده و این

 آمونیوم و آمونیاک به را فسفات آمونیوم دهیدروژن باکتری

ی کند، نم آن استفاده نیتروژن و از نکرده تبدیل دهیدروکساید

 محیط و نداشته را سیترات از استفاده توانایی بنابراین شیگلا

 .سبز رنگ باقی می ماند

 آزاد اگر باکتری اوره آز مثبت باشد، آمونیاک: آگار اوره محیط

 و دهدمی تغییر صورتی یا قرمز به را ردرنگ فنل اوره از شده

-تغییر می روشن عمق به قرمز ساعت 4 تا 2 زمان مدت طی

 باکتری شیگلا اوره آز منفی می باشد. .دکن
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محیط هر دو لوله مایع : پرسکوئر وژس و رد متیل محیط

Broth ،گلولز می باشد  یا دکستروز قند و بافر حاوی پپتون

که با آنس از نمونه های مشکوک درون دو لوله کشت داده 

شد در صورتی که ترکیبات اسیدی پایدار در لوله ها ایجاد 

 رد متیل کردن اضافه با افر محیط چیره گردد وشود که بر ب

 قرمز شود نشان دهنده مثبت بودن است. اگر رنگ محیط

 استوئین باشد کرده استفاده گلیکول مسیر بوتیلن از باکتری

 VPمعرف  و هیدروکساید پتاسیم مجاورت در شده تولید

 قرمز را محیط رنگ کرده و تولید استیل دی اکسید شده و

است در غیر این  VP+بودن  مثبت دهنده اننش و کندمی

، نشانه VPصورت رنگ مسی بعد اضافه شدن معرف 

VPوژس باشد. در نتیجه آزمونمنفی بودن آزمون می 

 .است مثبت رد متیل آزمون نتیجه و بوده منفی پرسکوئر

جهت تفریق گونه های شیگلا از یکدیگر آزمون تخمیر قندها 

 روی جدایه انجام شد.

 ملکولیتایید 

با  PCRاز روش  شیگلاهای مشکوک به منظور تایید کلنیبه

 استفاده از پرایمرهای اختصاصی استفاده شد.

 باکتری DNAاستخراج 

 TSB (Trypticکشت  محیط درک مشکو هایکلنی ابتدا

Soy Broth کشت داده، پس از کشت باکتری برای )

 این جوشاندن استفاده شد. در روش، از DNAاستخراج 

 کلنی از مقداری با را مقطر آب میکرولیتر 100 ابتدا روش

مخلوط  لیتریمیلی 5/1میکروتیوب  در آگار، در کرده رشد

-مک نیم استاندارد کدورت معادل کدورتی که طوری به کرده

دست به (Mc Farland turbidity standard)فارلند 

 دقیقه 20 تا 15 مدت به میکروتیوپ مرحله این از آمد. پس

گراد قرار گرفت. درجه سانتی 100 دمای در حمام آب با و

دور در دقیقه سانتریفوژ  10000دقیقه با  5پس از آن به مدت 

گراد درجه سانتی -20گردید و مایع بالایی آن جدا و در فریزر 

 نگهداری شد.

  PCRآزمون 

انجام شد )جدول  Ipa Hبا استفاده از پرایمر  PCRآزمون 

 2میکرولیتر از مسترمیکس را با  12ور ( برای این منظ1

میکرولیتر  1میکرولیتر پرایمر فوروارد و  1میکرولیتر پرایمر )

 10استخراج شده و  DNAمیکرولیتر  1پرایمر ریورس( و 

میکرولیتر آب دیونایز استریل مخلوط کرده )مجموع آن باید 

میکرولیتر شود( و در دستگاه ترموسایکلر قرار داده شد.  25

بار تکرار  30به تعداد  PCRهای حرارتی برای آزمون لسیک

 (.2)جدول شدند

 : پرایمرهای مورد استفاده برای شناسایی باکتری شیگلا1جدول 

 هدف    دمای اتصال    

             C)oT( 

وزن   

 مولکولی
 (bp) 

 پرایمر ’3 → ’5 توالی 

          53        Shigella sp. 

 

423    
TGGAAAAACTCAGTGCCTCT IpaH-A 

forward 

CCGTCCGTAAATTCATTCT IpaH -A 

reverse 
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 IpaHبرای پرایمر  PCR : برنامه حرارتی جهت واکنش 2جدول 

 گسترش نهایی گسترش اتصال پرایمر چرخه واسرشت واسرشت اولیه 

 دما

 زمان

 گرادسانتیدرجه 94

 دقیقه 5

 گرادسانتیدرجه 94

 ثانیه 50

 گرادسانتیجهدر 53

 ثانیه 60

 گرادسانتیدرجه 72

 ثانیه 60

 گرادسانتیدرجه 72

 دقیقه 4

 
 لودینگ میکرولیتر 1 با  PCRاز محصول  میکرولیتر 5 سپس

شد.  وارد درصد 1آگارز  ژل هایچاهک درون ترکیب و بافر

در بافر  دقیقه 50 تا 45 مدت به ،100 الکتروفورز ژل با ولتاژ

TBE رنگ رد ژل توسط ژل مرحله این از پس .شد انجام 

 گرفت قرار بررسی موردک دا ژل دستگاه توسط و آمیزی
(Ghandian, et al., 2011). 

 ه های شیگلابیوتیکی جدایسنجش مقاومت آنتی

برای این منظور از روش دیسلالالاک انتشلالالااری در محیط مولر 

شد. ابتدا جدایه ستفاده  در محیط  شیگلاهای هینتون آگار ا

ساعت در گرمخانه  24تلقیح و سپس به مدت  نوترینت براث

گراد نگهداری شدند، بعد از گذشت درجه سانتی 37در دمای 

شد کرده در محیط نوترینت براث به مونهساعت ن 24 های ر

کدورت آن قال داده و  یل انت با سلالالارم فیزیولوژی اسلالالاتر ها 

مک فارلند تنظیم شد. سپس با سوآپ استریل  5/0استاندارد 

صورت جداگانه در محیط مولر هینتون آگار   Mueller)به 

Hinton Agar) های به صورت چمنی کشت داده و دیسک

سلالایپروفلوکسلالااسلالاین  ،(CFM5)کسلالایم بیوتیکی سلالافآنتی

(CP5)،  تتراسلالایکلین(TE30)،  جنتامایسلالاین(GM10)، 

سازولتری سولفامتوک  سیلینو آمپی  (SXT25) متوپریم 

(AM10)   برای هر نمونه به طور جداگانه مورد روی محیط

درجه سانتی  37ها در دمای (. پلیت13کشت قرار داده شد )

سپس قطر ساعت گرمخانه گذ 24گراد به مدت  شده و  اری 

هاله عدم رشد باکتری توسط کولیس اندازه گیری شد. نتایج 

شده  ستاندارد تدوین  سه گروه  CLSIبا ا سه و به  مورد مقای

حسلالالااس، مقاومت متوسلالالاط و مقاوم دسلالالاته بندی شلالالادند 

(Wayne, 2011) . 

 هاتجزیه و تحلیل داده

ها به روش توصیفی توسط های به دست آمده از آزمونداده

مورد تجزیه و تحلیل قرار  Exelو  Sigma stat 4نرم افزار 

 گرفت و در قالب جداول و نمودارها ارایه شدند.

 نتایج 

 شیگلا نتایج کشت و جداسازی و تایید مولکولی

ط جدایه فق 5ونه شیر و پنیر سنتی، تعداد نم 150از مجموع 

ی و نمونه شیر خام  با توجه به نتایج آزمایشات میکروب 5از 

جهت  بیوشیمیایی مشکوک به شیگلا تشخیص داده شدند.

های بیوشیمیایی، روی تایید نتایج کشت میکروبی و آزمون

با جفت پرایمر  PCRآزمون  شیگلاهای مشکوک به جدایه

IpaH از پنج جدایه مشکوک فقط سه جدایه در انجام شد .

شیگلا تشخیص داده شدند، که هر سه جدایه  PCRآزمون 

 ( 1 (، )شکل3درصد( متعلق به شیر خام بودند. )جدول  3)

شیمیایی و تخمیر قندهاآزمون )عدم تخمیر  های تکمیلی بیو

شیگلا  سه جدایه  شان داد که هر  گلوکز و تخمیر مانیتول(  ن

 بودند.  فلکسنریشیگلا گونه 

 های میکروبی و ملکولی برای شناسایی و تایید شیگلا در شیرخام و پنیرهای سنتی: نتایج آزمون3جدول 

 (PCRموارد مثبت ) موارد مشکوک تعداد نمونه ماده غذایی

 3( %3) 5( %5) 100 شیر خام

 0 0 50 پنیر سنتی

  3%(  2)    5%(  33/3)  150 مجموع
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 PCR: شناسایی باکتری شیگلا به روش 1شکل 

Lر: مارک (100bp)، CPکنترل مثبت :، CNی مثبتهانمونه 3و  2، 1های ، ستون: کنترل منفی  
 بیوگرامنتایج آزمون آنتی

های شیگلا بیوتیکی روی جدایهبرای تعیین مقاومت آنتی

شاری انجام شد. بیوگرام به روش دیسک انتآزمون آنتی

های آنتی بیوتیک استفاده شده عبارت بودند از: دیسک

میکروگرم(،  5میکروگرم(، سفکسیم ) 10جنتامایسین )

 30میکروگرم(، تتراسایکلین ) 5سیپروفلوکساسین )

متوپریم میکروگرم( و تری 10سیلین )میکروگرم(، آمپی

 میکروگرم(. نتایج به دست آمده از 25سولفامتوکسازول )

 CLSIی عدم رشد با استفاده از جدول اندازه گیری قطر هاله

 تفسیر شدند. 

 بیوگرام نشلالاان داد که جدایه های شلالایگلانتایج آزمون آنتی
درصد و  66/66بیشترین مقاومت در برابر سولفامتاکسازول با 

سیلین بیشترین حساسیت به سفکسیم، تتراسایکلین و آمپی

 (2و شکل  4جدول درصد را دارا بودند. ) 100با 

 های شیگلا از شیر خام و پنیر سنتیبیوتیکی جدایه: مقاومت آنتی4جدول 

 سفکسیم وضعیت

(CFM) 

 سیپروفلوکساسین

(CP) 

 جنتامایسین

(GM) 

 تتراسایکلین

(TE) 

 سولفامتاکسازول

(SXT) 

-آمپی

 سیلین

(AM) 

 0 2%(  66/66) 0 0 0 0 مقاوم

 0 1%(  33/33) 0 1%(  33/33) 2%(  66/66) 0 نیم حساس

 3%(  100) 0 3%(   100) 2%(  66/66) 1%(  33/33) 3%(   100) حساس

 
 های شیگلا از شیر خام جدایه بیوتیکی: حساسیت آنتی۲شکل 
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 بحث

 یهااست که در اثر تهاجم گونه ینیسندرم بال کی گلوزیش

کولون و رکتوم  ،ییانتها لئومیپوشاننده ا ومیتلیبه اپ گلایش

ها در سراسر جهان و در افراد در شود. اگرچه عفونتیم جادیا

 1کودکان  نیدر ب یبوم یهادهد، عفونتیرخ م نیتمام سن

 یدرآمد زندگ وسطکم درآمد و مت یهاطیساله که در مح 4تا 

 نیا شیوعدهد. یم لیرا تشک یماریبار ب شتریکنند بیم

 یاسهال خون حاد تا یاز اسهال آبک یمسر اریبس یهاسمیارگان

 یو گرفتگ کم مکرر همراه با تب یآسا که با مدفوع خونبرق

از عوارض  یعیوس فیاست. ط ریشود، متغیشکم مشخص م

ممکن  دیاما اغلب شد رمعمول،یغ یاروده جو خار یاروده

در طول  ریکاهش قابل توجه مرگ و م رغمیاست رخ دهد. عل

سالانه مربوط  ریمرگ و م هزار 164 باًیسه دهه گذشته، تقر

 یهاهیسو یاقاره نیوجود دارد. انتشار ب سیگلوزیبه ش

که با مردان  ی، که توسط مسافران و مردانمقاوم یگلایش

را  یدیجد یهاهی، توصشودیم لیدارند تسه یرابطه جنس

از بار  یاست. آگاه ختهیبرانگ یکیوتیب یدرمان آنت یبرا

علاقه به توسعه  ،گلایاز ش ینوظهور ناش یدهایو تهد یماریب

از آنها در  یاریکرده است، که بس عیرا تسر گلایش یهاواکسن

در همین راستا  هستند. شیدر حال آزما ینیبال یهاشیآزما

نمونه شیر  100مطالعه حاضر نشان داد که در شیر از مجموع 

نمونه پنیر  50نمونه به شیگلا آلوده بودند و از مجموع  3خام 

وجود نداشت. همچنین نتایج  لاشیگسنتی آلودگی به 

بیوگرام نشان داد که بیشترین مقاومت مربوط های آنتیآزمون

به سولفامتاکسازول و بیشترین حساسیت مربوط به سفکسیم، 

 سیلین بود.تتراسایکلین و آمپی

(، در عراق بر روی 2020و همکاران )  Souliemanمطالعه 

 70از مجموع آلودگی به شیگلا در شیر خام گزارش شد که 

درصد( به  42/21نمونه ) 15گیری شده، نمونه شیر نمونه

، که با (Soulieman, et al., 2020)شیگلا آلوده بودند 

و  Elkenanyنتایج مطالعه حاضر تفاوت زیادی دارد. 

 100( در هندوستان گزارش دادند که از 2022همکاران )

درصد( به شیگلا آلوده بودند و بیشترین  7نمونه ) 7نمونه، 

درصد( بود  100سیلین )بیوتیکی مربوط به آمپیمقاومت آنتی

که از نظر میزان آلودگی با نتایج حاصل از پژوهش حاضر 

، ولی در ارتباط (Elkenany, et al., 2022 )مطابقت ندارد 

جنس  سیلین نتایج یکسان است.با میزان مقاومت به آمپی

شده است که بر اساس  لیاز چهار گونه مختلف تشک گلایش

شوند:  یحروف مشخص م کیآنها با  یکیژن سرولوژ یآنت

 Shigella پی، سروتShigella dysenteriae پیسروت

flexneriپی، سروت Shigella boydii پیو سروت 

Shigella sonnei .در حال  یسه مورد اول در کشورها

 جیرا رانیو ا افتهیتوسعه  یدر کشورها S. sonneiتوسعه و 

 ,.Farshad, et al., 2006; Shakya, et al)  است

از  شیگلابر اساس نتایج مطالعه حاضر هر سه جدایه  .(2016

 بودند. شیگلا فلکسنریشیر 
 Elhamedو  Thabetدر تحقیق مشابه با مطالعه حاضر، 

نمونه شیر و  100( در مصر گزارش دادند از مجموع 2020)

درصد شیرهای  37از  نمونه پنیر سنتی، باکتری شیگلا 50

 ,Thabet ) درصد پنیرهای سنتی جداسازی شد 43خام و 

and Elhamed, 2020 ) . بر اساس نتایج مطالعه حاضر

های پنیر سنتی به باکتری شیگلا آلوده کدام از نمونه هیچ

دلایل عدم آلودگی پنیرهای سنتی مورد  نیترمهماز نبودند. 

توان به ها، میبررسی در مطالعه حاضر نسبت به سایر پژوهش

رعایت شرایط بهداشتی در روند تولید و نگهداری این فراورده 

. همچنین در اغلب موارد پنیرهای سنتی برای مدتی اشاره کرد

شوند و سپس مورد مصرف در آب نمک غلیظ نگهداری می

گیرند و در این شرایط اغلب باکتریهای بیماریزا از قرار می

 جمله شیگلا از بین خواهند رفت.
 Demirci ( در نیجریه میزان آلودگی 2019و همکاران )

 د گزارش کردنددرص 5/16شیر خام به شیگلا را 
(Demirci, et al., 2019) . مطالعهReta  و همکاران

( در اتیوپی بر روی آلودگی به انتروباکتریاسه در شیر 2016)

درصد  5/17نمونه شیر خام،  120خام نشان داد که از مجموع 

درصد آنها به  30ها آلوده به باکتری شیگلا بودند که نمونه

مطالعه . (Reta, et al., 2016) سیلین مقاوم بودندآمپی

Hornik ( در لهستان میزان آلودگی به 2021و همکاران )

 ,Hornik) درصد گزارش دادند 24شیگلا در شیر خام را 

et al., 2021). 
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مطالعات دیگر نشان داده است که میزان آلودگی شیر خام به 

و  Younis باکتری شیگلا همانند مطالعه حاضر کم است.

( در هندوستان بر روی آلودگی لبنیات به 2018همکاران )

شیر نمونه  250شیگلا گزارش دادند که از مجموع و  سالمونلا

 Younis, et )آلودگی داشتند  شیگلادرصد به  2/3خام، 

al., 2018) .در (2021بین و همکاران )همچنین پاک ،

درصد گزارش  44/4قزوین بر آلودگی شیر خام به شیگلا را 

در مطالعه ای که توسط . (Pakbin, et al., 2021)کردند 

Vicar ( در غنا انجام شد، گزارش دادند 2019و همکاران )

درصد( به  33/3نمونه ) 7نمونه شیر خام،  210که از مجموع 

شیگلا آلودگی داشت و بیشترین میزان حساسیت به 

 ,.Vicar, et al)درصدی( را داشت   100تتراسایکیلین )

( در 2012و همکاران ) Mokhtari نتایج مطالعه. (2019

های شیر خام و لبنیات از نمونه تونس نشان داد که شیگلا

-بررسی نمونه .(Mokhtari, et al., 2012) جداسازی نشد

های که جدایه است  های غذایی و بالینی در ایران نشان داده

-، سفپیم، آمیهای سفوکسیتینشیگلا نسبت به آنتی بیوتیک

 Karimi) کاسین و جنتامیسین کاملاً حساس بودند

yazdani, et al., 2020). 

 گیرینتیجه

با توجه به نتایج مطالعه حاضر، شیرهای خام به سویه های 

بیماریزای باکتری شیگلا آلوده بوده که نسبت به برخی آنتی 

ها مقاوم هستند، لذا ضروری است که از مصرف شیر بیوتیک

های غیر پاستوریزه آن اجتناب شده و جهت و فراورده

غذایی آماده مصرف  جلوگیری از آلودگی متقاطع با دیگر مواد

اند از شیرهایی که روند پاستوریزاسیون را گذرانده صرفاً

 استفاده شود. 

 یتشکر و قدردان

 یمعاونت محترم پژوهشلالا حمایتاز  مانهیصلالام سلالاندگان،ینو

تشکر  یداله خسروی مهندس یآقا جنابدانشگاه شهرکرد و 

 .آورندیم عمل به یو قدردان

 وجود ندارد در منافع: تعارض
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Abstract 

Shigellosis is one of the main causes of death due to diarrhea and its complications worldwide.  

The prevalence of Shigella in dairy products and the antibiotic resistance of this bacterium are 

among the current crises in the world. This study aimed to evaluate the prevalence and antibiotic 

resistance pattern of Shigella species isolated from raw milk and traditional cheeses. Totally 200 

samples including 100 samples of raw milk and 100 samples of traditional cheese from the supply 

centers in different cities of Chaharmahal and Bakhtiari province were randomly collected and 

transported to the food hygiene laboratory in Coolbox. Shigella was detected using standard 

microbiological and biochemical tests. The PCR test was performed to verify the isolates. 

Antibiotic resistance was also evaluated using the disk diffusion method and CLSI standard. The 

results of this study showed that out of a total of 150 samples of traditional milk and cheese, from 

5 samples of raw milk Shigella suspected colonies were isolated. The PCR revealed that only 

3(3%) isolates were confirmed as Shigella flexnerii. Also, among Shigella isolates, there was the 

highest resistance to sulfamethoxazole at 66.66% and the highest sensitivity to cefixime, 

tetracycline, and ampicillin at 100%. According to the results, raw milk is contaminated with 

Shigella pathogenic strains that are resistant to some antibiotics, so it is necessary to avoid the 

consumption of milk and its non-pasteurized products and prevent Cross-contamination with other 

ready-to-eat foods, use only milk that has passed the pasteurization process. 

Keywords: Raw milk, Traditional cheese, Shigella, Molecular detection, Antibiotic resistance 
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 چکیده
گیاهی )مانند عصلالااره و  طبیعیهای ح مصلالارف کننده بیشلالاتر به سلالامت غذاهای نگهداری شلالاده با نگهدارندهترجی های اخیر،در دهه

باکتریال نانو امولسیون عصاره زرشک ارزیابی شد. در اکسیدانی و آنتی. در این مطالعه پتانسیل فعالیت آنتیاست های روغنی(اسانس

شد. خا سایی  شنا صاره  سیزده ترکیب فنلی در ع شک با دو روش صیت آنتیمجموع  صاره زر سیون ع صاره و نانو امول سیدانی ع اک

DPPH  وATBS بیبه ترت mg/g 02/0 - 14/2  وmg/g 02/0  یت  بود. 10/2و خاصلالالا آن روی  ضلالالادمیکروبیهمچنین 

لمونلا سلالااو  اشلالاریشلالایاکلی)منفی های گرم باکتریو ( مونوسلالایتوژنز ایسلالاتریلو  اسلالاتافیلوکوکوس اورئوس)های گرم مثبت باکتری

شدوسیدیتیانتر سبت مثبت گرم هایباکتری ( تأیید  سیون آزاد و عصاره فرم دو هر به ن سیت عصاره نانوامول شتند بالاتری حسا . دا

 انتریتیدیس و سلالاالمونلا ترتیب به زرشلالاک عصلالااره نانوامولسلالایون و آزاد عصلالااره به نسلالابت ها پاتوژن ترینحسلالااس و ترینمقاوم

ها  بر روی باکتریال نانوامولسیوند. در ادمه پتانسیل اکسیداتیو )اکسیداسیون لیپید و پروتئین( و آنتیبو و اورئوس استافیلوکوکوس

( به عنوان یک مدل غذایی فسلالاادپذیر اسلالاتفاده شلالاد. نتایج نشلالاان دهنده افزایش Rutilus frisiiفیله ماهی سلالافید دریای خزر )

دهی بود. بطوریکه های فیله ماهی پوشلالالاشو کاهش بار میکروبی نمونه پایداری اکسلالالایداتیو،تشلالالاکیل کمتر ترکیبات نیتروژن فرار

توان های ماهی در دمای یخچال را حفظ کند. در مجموع میروز کیفیت فیله 6استفاده از نانوامولسیون عصاره زرشک توانست طی 

مواد زایش عمر مفید و حفظ کیفیت برای برای اف به عنوان یک نگهدارنده طبیعیعصلالااره زرشلالاک نانوامولسلالایون  گفت اسلالاتفاده از 

 .شودپیشنهاد می غذایی

 Berberis vulgaris ،Rutilus frisiiهای طبیعی، : نانوامولسیون، ماندگاری مواد غذایی، نگهدارندهکلمات کلیدی
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 مقدمه

دغدغه بزرگ بوده  کیتمدن باسلالالاتان  از ییمواد غذا حفظ

مانند  یمختلف ینگهدار یهاروش یاسلالالات. جوامع باسلالالاتان

شک کردن و نمک  تریطولان ینگهدار یرا براسود کردن  خ

 یها، نگهدارندهبا پیشلالالارفت جوامع. اسلالالاتفاده کردندغذا 

ها تها و سلالاورباتیتریها، نتراتیها، نبنزوات دمانن ییایمیشلالا

گاری  یبرا یابه طور گسلالالاترده ند ما غذاافزایش   ییمواد 

 ریدر مورد تأث ییهایحال، نگران نیشلالالاوند. با ایاسلالالاتفاده م

لامت از حد از مواد نگهدارنده بر س شیبالقوه استفاده ب یمنف

سان وجود دار ر (. دCedillo-Olivos et al., 2024د )ان

جه، مصلالالارف بهنتی گان  ند ندهکن تار طور فزای ای خواسلالالا

که دارای افزودنی ند  مد و طبیعی هسلالالات کارآ های ایمن، 

باشند ی غذایی هاای برای مهار رشد پاتوژنگسترده پتانسیل

(Dong et al., 2024برای غلبه بر نگرانی مصرف .) ،کننده

های ههای اخیر تمرکز محققان بر  استفاده از نگهدارنددر سال

ند اسلالالالاانس و عصلالالالااره مان مدل طبیعی  یاهی در  های گ

غذایی بوده اسلالالات.  مدل  گاهی و همچنین  مایشلالالا تنوع آز

لاوه بر عاسلالالاتخراج شلالالاده از گیاهان،  های طبیعینگهدارنده

ای های تغذیهویژگیماندگاری، تواند می، امکان انتخاب متنوع

 دهلالاد بهبودرا  مواد غلالاذاییو خواص فیزیکوشلالالایمیلالاایی 

(Soutelino et al., 2024.) 

 اهیگ کی (.Berberis vulgaris L)زرشلالالاک با نام علمی 

 Berberidaceaeاز خانواده  ی، با رنگ قرمز و طعم ترشابوته

در و  گونه در سلالاراسلالار جهان وجود دارد 190 باًیاسلالات و تقر

شت می سیا و به ویژه ایران ک شک شود. میوهاروپا، آ های زر

متر پهنا دارند و میلی 5تا  3متر طول و میلی 10تا  7تقریباً 

شبیه زغال اخته دارند و ب ساختاری  ه ظاهری بیضی شکل و 

                                                 
1 Berberine  

یل محتوی ید دل کالوئ بات فنلی، یآل ها و ترکی ید کاروتنوئ  ،

 و (Eو  Cها )ها، محتوای ویتامینلاونوئیدها، آنتوسلالالایانینف

ترین گیاهان مورد اسلالاتفاده در اسلالایدهای آلی یکی از قدیمی

 ;Tacer-Tanas et al., 2024) طب سلالالانتی اسلالالات

Homayoonfal et al., 2021.)  هلالاای میوههمچنین

زرشک به دلیل داشتن آنتوسیانین و کاروتنوئید بالا به عنوان 

ستفاده ه طبیعی و عوامل آنتییک رنگدان سیدانی طبیعی ا اک

و  1بربرین . علاوه بر این، به دلیل حضلالالاور آلکالوئیدشلالالاودمی

، (فلاوونوییدهاها و فنوللیسایر ترکیبات زیست فعال )مانند پ

علیه قابل توجهی  ضلالالادمیکروبیعصلالالااره زرشلالالاک فعالیت 

بت و گرم منفی را نشلالالالاان میباکتری هد های گرم مث د

(Parseghian et al., 2024 .) بلالاا این حلالاال، ترکیبلالاات

به شلالارایط محیطی زیسلالات فعال موجود در عصلالااره زرشلالاک، 

 های هیدروکسیل فنلیحساس هستند و مهمتر از آن، گروه

شلالاوند و کینون اکسلالاید میفرم به راحتی به  هاآنتوسلالایانین

ها می یت بیولوژیکی آن عال کاهش ف عث  از این رو،  .شلالالاودبا

ها را در فرآیندهای مختلف محدود پایداری پایین کار برد آن

چالش  های اخیر به عنوان یککه این امر در سال کرده است

 Jawed Khan etباشد )مطرح میصنایع غذایی  جدی در

al., 2023 .)ستراتژی ساس، ا های مختلفی پیشنهاد بر این ا

اساساً،  .ترین تکنیک استسازی کاربردیاند که کپسولهشده

باعث حفاظت و افزایش پایداری، فراهمی  سلالالاازیکپسلالالاوله

شلالاده یا گیری، رهاسلالاازی کنترلزیسلالاتی و همچنین هدف

مدت ترکیبات زیست فعال از طریق چسباندن آنها در طولانی

داخل یک پوشلالالاش یا دیواره لایه نازک به صلالالاورت میکرو یا 

نوذرات  (. Taouzinet et al., 2023بلالااشلالالالاد )می نلالاا

دازه قطرات کوچکشان از نظر نوری ها به دلیل انانوامولسیونن
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شفاف یا نیمه شفاف هستند و پایداری ترمودینامیکی بالایی 

جمع نشلالالالاان می ت بر بلالاارش و  برا . همچنین دهنلالاددر 

از نظر ترمودینلالاامیکی بلالاه سلالالاملالات هلالاا نلالاانوامولسلالالایون

سلالااختار لیپیدی خود  هایی که در غشلالاای ارگانیسلالاممیکرو

صال با گردارند رانده می ستاتیکی شوند و این ات انش الکتروا

بارهای آنیونی  نانوامولسلالالایون و  کاتیونی ذرات  بارهای  بین 

؛ از طرفی به یابدها بهبود میمیکروارگانیسلالامخارجی غشلالاای 

دلیل افزایش نسبت سطح به حجم، فعل و انفعالات مولکولی 

که نگامیکند. هها را تسلالاهیل میبا سلالاطوح سلالالولی باکتری

شلالالاود، انرژی آن آزاد می نانوامولسلالالایون به پاتوژن متصلالالال

شای لیپیدی پاتوژن ناپایدار . شودمی و مرگ  شدهبنابراین غ

(. مطالعات Pandey et al., 2024) دهدرخ میسلالالالولی 

ها و اکسلالایدانی عصلالاارهو آنتی ضلالادمیکروبیمختلفی اثرات 

 ;Mutlu, 2023اند )های روغنی را نشلالالاان دادهاسلالالاانس

Gholamhosseinpour et al., 2023; da Silva et 

2023., al .)ماهی سلالالافید دریای خزر Rutilus frisii (

 )kutum  متعلق به خانواده کپور ماهیان است. صرف نظر از

های حیاتی، ای، حضلالالاور پروتئیناهمیت اقتصلالالاادی، تغذیه

صاً صو شباع بالا )خ سید چرب غیر ا ، (3ω و 6ω  محتوی ا

سبب  لذیذ بودن گوشت این ماهیپروفایل اسیدهای آمینه و 

شلالالاده که بسلالالایار مورد اسلالالاتقبال مصلالالارف کننده باشلالالاد 

(2017., et alHedayatifard  .) یت ید و کیف عمر مف

به  یان  بالا، آبز یل حضلالالاور پروتئین  خنثی، وجود  pHدل

های اتولیتیک و پتانسلالایل فسلالااد شلالایمیایی بسلالایار کم آنزیم

اسلالالات. بنابراین ایمنی افزایش ارتقاء کیفیت و کنترل کیفی 

صول فرآورده آبز ی جهت جلوگیری و کاهش دور ریز این مح

شد ذی قیمت مهم می از این رو در این  (.Huss, 2007)با

های نانوامولسلالایون عصلالااره زرشلالاک ارزیابی مقاله ابتدا ویژگی

اکسلالالایدانی و آنتی شلالالاد و سلالالاپس فعالیت ضلالالادمیکروبی

پایداری اکسلالایداتیو و های تهیه شلالاده جهت نانوامولسلالایون

به عنوان  (، Rutilus frisii)یای خزر میکروبی فیله ماهی در

روز نگهداری در  9یک مدل غذایی با فسلالالاادپذیری بالا، طی 

 دمای یخچال بررسی شده است .

 مواد و روش کار

یه:  تازه زرشلالالاکتهیه مواد اول قاین، از  میوه  بازار محلی )

های سلالالاویهتهیه شلالالاد. همچنین خراسلالالاان جنوبی، ایران( 

، (PTCC 25922) کلیاشلالالاریشلالالایا هایمیکروبی  پاتوژن

ستافیلوکوکوس ، (PTCC 13076) سالمونلا انتریتیدیس ا

 PTCC) لیستریا مونوسیتوژنز  و( PTCC 7644) اورئوس

گرمی  1های لیوفیلیزه ( مورد بررسلای بصلاورت ویال13565

(CFU/Sachet 1210از مرکز کلکسیون ) میکروارگانیسم-

شیمیایی مور شدند. مواد  صنعتی ایران تهیه  ستفاده های  د ا

کت  مان( و محیط Merckدر این تحقیق از شلالالار های )آل

)کانادا( خریداری  Q-Labکشلات اسلاتفاده شلاده از شلارکت 

 شدند.

آون  ونتازه رسلالایده در میوهتهیه عصاااره میوه زرشااک: 

(Memmert)سیوس  درجه 60دمای  با ، آلمان به مدت سل

شک  48 شد وساعت خ پس از آن، اتانول )با خلوص  .پودر 

)وزن / حجم( اضلالاافه شلالاد و به  1:10رصلالاد( به نسلالابت د 99

، IKAبه کمک شلالالایکر )سلالالااعت در دمای اتاق  72مدت 

 سلالاپس، مخلوط از طریق کاغذ صلالاافی .هم زده شلالاد( آلمان

Whatman  فیلتر شد و اتانول توسط یک اواپراتور  1شماره

 میوه عصلالااره .تبخیر شلالاد ، آلمان(Heidolph) چرخشلالای

کمتر از دو هفته( در دمای ) جهت انجام آزمایشلالاات زرشلالاک

 Shekarabi etند )نگهداری شلالاد سلالالسلالایوس درجه  -20

al., 2022.) 

نانو امواساایون عصاااره زرشااک:  یه  یه ته هت ته ج

، به عنوان 80نانوامولسیون، عصاره به نسبت مساوی با تویین 
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خوبی مخلوط شلالالادند. سلالالاپس فاز آبی )آب ه سلالالاورفکانت، ب

سیتریک  سید  سیله ا ص3/0مقطر( به و شده و  ددر سیدی  ا

بلالاا  )روغن آفتلالاابگردان، لادن، ایران( مخلوط فلالااز روغنی

سرول پلیپلی سینولئاتگلی شد  ر سورفکتانت بر مخلوط  و 

سرعت دورانی  سی با  دور در دقیقه  700روی همزن مغناطی

سیونی،  به آرامی به فاز آبی، به منظور تهیه پیش مخلوط امول

شده به مدت  سیونی تهیه  شد. پیش مخلوط امول ضافه   20ا

سو با ، چین( Greatultrasonic)نیک دقیقه در حمام اولترا

ها قرار کیلوهرتز برای تهیه نانو امولسیون 40وات و 100توان 

. بلالالالاه ایلالالالان ترتیب نانو (Fallah et al., 2022) گرفتند

 .امولسیون مورد نظر تهیه شد

: 1HPLCشاناساایی ترکیبات عصااره میوه زرشاک با 

، 127با پمپ مدل  Beckman HPLCبا  HPLCآنالیز 

شکار سیستم عامل  166مدل  UVساز آ  KARAT 32و 

Sotware  بات فنلی در طول موج جام شلالالاد. ترکی  280ان

سرعت کم  شدند. میلی 1نانومتر با  سایی  شنا لیتر در دقیقه 

تنظیم سانتی گراد درجه  25کارکرد ستون دستگاه در دمای 

شلالاده بود. جداسلالاازی در یک سلالایسلالاتم پمپاژ دوگانه با تغییر 

سبت  صد  5/2ن ستیک در آب )فاز متحرک  (v/v)در سید ا ا

A فاز متحرک  70( و( درصلالاد متانول در آبB .انجام شلالاد )

شرح زیر بود:  شوی گرادیان حلال به  ست ش  26تا 10برنامه 

دقیقه  20در  Bدرصد  70دقیقه، تا  10در  B (v/v)درصد 

دقیقه. حجم تزریق  31تا  25در  Bدرصد  90و در نهایت تا 

نه مه نمو با  100ها برای ه بات فنلی  میکرولیتر بود. ترکی

ها با اسلالالاتانداردها های طیفی آنتطبیق زمان ماند و ویژگی

 (.Och et al., 2023آنالیز شدند )

نانوامولسلالایون با  :۲(EEگیری کارایی ریزپوشااانی )اندازه

عت  مدت  12000سلالالار به  قه  عت  1دور در دقی سلالالالاا

                                                 
1performance liquid chromatography-High  

شد، مایع رویی جمع آوری و با ب سانتریفیوژ  سفات اولترا افر ف

محاسلالابه زرشلالاک  رقیق شلالاد تا غلظت آزاد مربوط به عصلالااره

سه بار نمونه .شود شدند و فرآیند فوق  سانتریفیوژ  ها مجدداً 

طول موج ر د ها توسط اسپکتروفتومترسوپرناتانت .تکرار شد

زرشلالاک ریزپوشلالاانی  نانومتر برای تعیین غلظت عصلالااره 235

به   ام افتادندرصلالاد راندمان به د آوری گردید.شلالاده  جمع

سبه   ,.Ananingsih et al) شدو گزارش صورت زیر محا

2024 :) 

% Entrapment efficiency = Total extract added - 

free extract/Total extract added × 100 ( 1رابطه)                         

ندازه کل:ا نل  نلالاانو  میکرولیتر از  25 گیری محتوی ف

-Folin میکرولیتر معرف 25بلالاا امولسلالالایون عصلالالالااره 

Ciocalteu (25  )میکرولیتر آب  200و درصلالاد وزنی/وزنی

 25دقیقه قبل از مخلوط کردن  5مخلوط شلالالاد و به مدت 

ایران(  -)شلالایمازدرصلالاد انکوبه  10میکرولیتر کربنات سلالادیم 

سلالالااعت در دمای اتاق در  1مخلوط به مدت  . مجدداًشلالالاد

جذب در طول موج  به شلالالاد و  با نانومتر  765تاریکی انکو

نوان عنتایج به  .ثبت شد( ژاپن -Shimatzoاسپکتوفتومتر )

سید گالیک )میلی بر گرم( معادل در  میکروگرم 200-0گرم ا

 ,.Ali et al) شلالادگزارش  (mg GAE/g) هر گرم نمونه

2021.) 

عصلالااره در نانو امولسلالایون  :دیفلاونوئگیری محتوی اندازه

 80از افزودن و پس ریختلالاه میکرولیتری  80 یلالاک تیوپ

درصد( و استات سدیم  2میکرولیتر محلول کلرید آلومینیوم )

سلالالاپس شلالالاد. گرم در لیتر( تکان داده  50میکرولیتر ) 120

مدت  به  عت در دمای  5/2مخلوط واکنش  درجه  25سلالالاا

 440جذب در طول موج  .در تاریکی نگهداری شد سلسیوس

 .آنالیز شدندها در سه تکرار گیری و تمام نمونهنانومتر اندازه

 (لیتر کوئرستینمیکروگرم در میلی 50-0منحنی استاندارد )

2Efficiency capsoulationEn  

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
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 Suleria) ارائه شد mg QE/g شد و نتایج به صورت رسم

et al., 2020.) 

ندازه ندازه ذرات: ا ندازهگیری توزیع ا گیری به منظور ا

میانگین قطر حجمی قطرات ابتدا همه نانو امولسلالالایون ها به 

عدد ذراتمنظور جلوگیری از پرا بت  1کنش مت به  1با نسلالالا

 ، Malvern DLS2رقیق شلالاده و به وسلالایله دسلالاتگاه   50

درجه  90نگهداری و با زاویه  C˚ 25اندازه قطرات در دمای 

 (.Rezaei Savadkouhi et al., 2020) مشخص گردید
 اکسیدانی:گیری فعالیت آنتیاندازه

 :3DPPHاکساایدانی به روش گیری فعالیت آنتیاندازه

درصلالالاد DPPH002/0 لیتر میلی 1لیتر عصلالالااره با میلی 1

دقیقه در  30متانول مخلوط گردید. بعد از انکوباسلالایون برای 

نانومتر خوانده شلالالاد.  517تاریکی در دمای اتاق، جذب در 

آسلالاکوربیک اسلالاید به عنوان کنترل مثبت اسلالاتفاده شلالاد و از 

 اکسلالالایدانی ارزیابی بر اسلالالااسفرمول زیر میزان فعالیت آنتی

µg/mL ( و گزارش شدGanesan and Shanmugam, 

2020.) 
 

I% = (A control – A sample) / A control × 

100                                                                                     

 (2رابطه )           

ندازه یت آنتیا عال به روش گیری ف  :ATBSاکساایدانی 

لیتر میلی 3یتر از نمونه تهیه شلالالاده با متانول در میکرول 30

شد و جذب واکنش ،ABTS+● محلول رادیکال ضافه  پس از  ا

یقلالاه 6 ق موج در  د تر در  734طول  م نو تگلالااه نلالاا دسلالالا

 نمونه بلانکآب به عنوان  .گیری شلالاداندازه اسلالاپکتروفتومتر

از واکنش  ABTS+● محلول رادیکال .واکنش اسلالاتفاده شلالاد

و ABTS (mmol/L 7 ) حلول ذخیرهلیتر ممیلی 5بین 

تهیه شد ( mmol/L 140) میکرولیتر پرسولفات پتاسیم 88

شده بودند  16مخلوط به مدت  .که هر دو در آب مقطر تهیه 

                                                 
1 Multiple Scattering 
2 ight scatteringDynamic l 

شد این محلول با  .ساعت در تاریکی در دمای اتاق نگهداری 

یک منحنی  شلالالاد. رقیق نانومتر 734 در 7/0اتانول تا جذب 

اتانول، سلالااخته شلالاده در شلالارایط در   Trolox اسلالاتاندارد

اکسیدانی واکنش مشابه، برای تعیین کمیت کل فعالیت آنتی

 (.Ganesan and Shanmugam, 2020) استفاده شد
 

I% = (A control – A sample) / A control × 

100                                                                                     

 (3رابطه )           

 گیری فعالیت ضدمیکروبی:اندازه

سیون میکروبی: سپان سو شیاکلی هایپاتوژن تهیه  شری ، ا

ستافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا انتریتیدیس ستریا   و  ا لی

ترین برای آزمایش انتخاب شلالالادند زیرا مهم مونوسلالالایتوژنز

. های ناشلالالای از غذا هسلالالاتندهای مرتبط با بیماریپاتوژن

محیط در  دو بار های مورد بررسلالای در مطالعه حاضلالاراتوژنپ

شت شدند که به مدت  Brain Heart Infusion ک فعال 

پس از  دند.انکوبه ش سلسیوسدرجه  37ساعت در دمای  24

خابی مختلف پاتوژنهای کلنی این،  گارهای انت ها بر روی آ

 برای  XLD،اشلالاریشلالایاکلی برای  EMB agar)شلالاامل

 برای Listeria Oxford Agar  ،سلالاالمونلا انتریتیدیس

همراه با   Baird Parker Agarو  مونوسلالایتوژنز لیسلالاتریا

 (اسلالالاتلالاافیلوکوکوس اورئوستلوریلالات زرده تخم مرغ برای 

لیتر محلول میلی 5های آزمایش حاوی به لولهجداشلالالادند و 

ستریل در  صد 85/0نمک ا شدند  (m/v)در کدورت . منتقل 

ستاندارد سولفات باریم ا ستاندارد  با محلول   مک فارلندنیم )ا

 da Silva) ( مقایسه شدlog CFU/mL 8برابر با غلظت 

et al., 2023.) 

برای تعیین فعالیت ضد تعیین قطر هاله عدم رشد: 

مورد های در برابر باکتریعصاره  نانوامولسیونمیکروبی 

3picrylhydrazyl)-1-diphenyl-DPPH (2,2  
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ها به دیسک .، از روش دیسک دیفیوژن استفاده شدبررسی

پس از آغشته شدن به  بریده شدند ومتری میلی 10 قطعات

، mg/ml 4/0 ،8/0 ،6/1 ،2/3 ،25/6 ،5/12)ها نانوامولسیون

 Mueller Hintonهای پلیتروی ( 200و  100، 50، 25

Broth هایکه قبلاً با کلنی CFU/ml 810 × 5/1 ها پاتوژن

درجه  37و سپس در دمای  شدندقرار داده  ،آغشته شده بود

 شد گذاریگرمخانهساعت  24به مدت سلسیوس 

(Ansarifar and Moradinezhad, 2022.) 

و  1(MICحااداقل غل اات مهارکنناادگی )تعیااین 

بلالارای هلالار  ۲ :MIC(MBCحااداقل غل اات کشااندگی )

پلالااتوژن بلالاه روش میکرودیلوشلالان  تعیلالاین شلالاد. بلالارای ایلالان 

 4منظلالالاور،  عصلالالااره نانوامولسلالالایون عصلالالااره در محللالالاول 

 100سلالالاپس رقیلالالاق و  3درصلالالاد دی متیلالالال سولفوکسلالالاید

لوللالالاه آزملالالاایش در  10میکرولیتلالالار از هلالالار رقلالالات درون 

، mg/ml 0 ،19/0 ،39/0 ،78/0 ،56/1هلالالالالاای ) غلظلالالالات

 100(  ریختلالالالالاه شلالالالالاد. 50و  250، 5/12، 25/6، 125/3

میکرولیتلالار از سوسپانسلالایون میکروبلالای بلالاه طلالاور جداگانلالاه 

هلاای چندخانلاه بلاه دقلات مخللاوط تلقیح شد. سلاپس پلیلات

سلسلالایوس  ةدرجلالا 37سلالااعت در دملالاای  24و بلالاه ملالادت 

تلالارین ایلالاران( شلالادند. پلالاایین –گلالاذاری )شلالایماز گرمخانلالاه

 MICهلالاا بلالاه عنلالاوان میکروارگانیسلالاممهلالاار رشلالاد غلظلالات 

، از هلار چاهلاک MBCگزارش شلاد. جهلات تعیلاین میلازان 

میکرولیتلالار برداشلاته و روی محلالایط  100بلاه کملالاک سلامپلر 

کشلالات داده شلالاد و  Mueller Hinton Agarکشلالات 

سلالااعت  24ه ملالادت سلسلالایوس بلالا ةدرجلالا 37در دملالاای 

تلالارین غلظلالات کشلالانده گلالاذاری انجلالاام شلالاد. پلالاایینگرمخانلالاه

درصلالالادی در  99 /9هلالالاا )کلالالااهش کاملالالال میکروارگانیسلالالام

                                                 
1 Minimum Inhibitory Concentration  
2Minimum Bactericidal Concentration  

(Log CFU /ml بلالاه عنلالاوان )MBC  گلالازارش شلالاد

(El Hamdaoui et al., 2018.) 

صاره تهیه فیله ماهی و پوشش سیون ع دهی با نانوامول

شک:  سفید از بازار بندر 5تعداد زر انزلی از بین  عدد ماهی 

شد.ماهی صادفی خریداری  شده، بطور ت صید  سپس  های 

به خل جع تازه در دا یان  با یخ قرار ماه یت همراه  های یونول

 به آزمایشگاه منتقل گردید. بهساعت  6داده شد و طی مدت 

منظور جداسلالالاازی مواد زائد خارجی از سلالالاطح بدن ماهیان، 

س از سرزنی، ا با آب شیرین انجام پذیرفت. پهشستشوی آن

شلالادند. تخلیه شلالاکمی و فیله نمودن ماهیان مجدداً شلالاسلالاته 

شدند.  50ها به وزن فیله ابتدا  ،هارتیما تهیه جهتگرم تهیه 

شش رد ی فیله ماهیهانمونه سیون(دهمحلول پو  ی )نانوامول

داده  ارقر دهو یردر زند. نهایتاْ، ور شدغوطهثانیه  30به مدت 

سپس هر قشدند خشک تا شده طعه فیله به طور جداگانه . 

سیله در یک ظرف پلی شده به و ستریل  شعه اتیلنی ا   UVا

 درجه سلسیوس به 4±1قرار داده شده و در یخچال با دمای 

 .(Mezhoudi et al., 2022نگهداری شدند ) روز 9 مدت

ماده ) اکسلالایداسلالایون لیپیدآزمون پایداری اکساایداتیو: 

باربیتوریک( ید تیو با اسلالالا نده  نه واکنش ده به روش نمو ها 

( و اکسلالالایداسلالالایون Efendi et al., 2023کالریمتریک )

های اکسلالالایداسلالالایون پروتئین با واکنش بین گروهپروتئین )

دهنلالاده هلالاای پروتئینی تشلالالاکیلالالکربونیلالال و هیلالادرازون

یدرانیدی یل ه نهزیتروفن جذب در طول ن( نمو به روش  ها 

( و تشلالاکیل Monteiro et al., 2020) نانومتر 280موج 

ترکیبات ازت فرار به روش تیتراسلالایون با اسلالاید سلالاولفوریک 

)روز  روز 9 مدت ( بهMehrabi et al., 2024نرمال ) 1/0

 ( تعیین شد.9و  6، 3، 0

3Dimethyl sulfoxide  
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های سازی سوسپانسیون فیلهپس از آمادهآزمون میکروبی: 

باکتری کل سلالالاایکروتروف در محیط کشلالالات ماهی،  های 

Nutrient agar درجلالاه  5/6 گلالاذاری در دملالاای)گرمخلالاانلالاه

سیوس به مدت  های (، باکتریISIRI, 2024روز( ) 10سل

گذاری )گرمخانه Nutrient agarکل مزوفیل در محیط کشت 

سلالالااعت(  48-24درجه سلالالالسلالالایوس به مدت  37در دمای 

(ISIRI, 2015و باکتری ،) های انتروباکتریاسلالالاه در محیط

-)گرمخانه Violet Red Bile Lactose Agarکشلالات 

سلالااعت(  24درجه سلالالسلالایوس به مدت  37ی گذاری در دما

(Khanzadi et al., 2020به .) 6، 3، 0)روز  روز 9 مدت 

 ( انجام  شد.9و 

نتایج به دست آمده در آزمایشات تجزیه  و تحلیل آماری:  

  ±های تجربی )آزمایشلالالای( به صلالالاورت میانگین ، برای داده

یشات های آزماانحراف معیار در سه بار تکرار بیان شدند. داده

کطرفلالاه ) ی حلیلالال واریلالاانس  ت جزیلالاه و  ت  One-wayبلالاا 

ANOVAفاوت قایسلالالاه و ت ماری بین های معنی( م دار آ

دار ها )در مواردی که اثر کلی تیمارها معنیمقادیر میانگین

ای دانکن تعیین باشد( با استفاده از آزمون تعقیبی چند دامنه

ستفاده اشد. نتایج آزمون ست آمده با ا ز نرم هاى آمارى به د

سطح معنی 26 نسخخ  SPSS افزار  شد.   ≥p 05/0داری انجام 

 ها در نظر گرفته شد.داده برای مقایسه

 نتایج

نتایج بررسلالالای ترکیبات فنلی موجود در عصلالالااره زرشلالالاک 

نشان داده شده است.  1در شکل  HPLCاستخراج شده  با 

 ترکیب در عصاره زرشک شناسایی شد. 13در مجموع 

 
 HPLC ت فنلی شناسایی شده در عصاره زرشک باترکیبا -1شکل 

 

 

 

 

 

 HPLC ترکیبات شناسایی شده و فراوانی آنها در عصاره زرشک با -1جدول 
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 (m/gμفراوانی ) ترکیب شناسایی شده (m/gμفراوانی ) ترکیب شناسایی شده

 20/3 گالیک اسید 31/8 اسید کلروژنیک

 58/2  کامفرول 72/7 گالات نیکاتچیاپ

 26/2 اسید فولیک 60/6  ن هیدراتکاتچی

 95/1 اسید کافئیک 33/4  پروتوکاتکویک اسید

 63/1 ایزورامنتین 14/4 کوئرستین

 55/1 ترانس اسید سینامیک 66/3 میریستین

   45/3 کوماریک-pاسید 

شان داد یک پیک با پنهای 2نتایج میانگین قطر ذرات )شکل  شد. میانگین ا  31( ن سیوننانومتر مشاهده   92ها ندازه ذرات نانوامول

 گزارش شد.  345/0برابر  1PDIنانومتر با 

 

 
 هاتوزیع اندازه ذرات نانوامولسیون -۲شکل 

در این مطالعه میزان کارائی ریزپوشانی عصاره زرشک برابر با 

نتایج محتوی فنل و فلاونوئید نانوامولسلالایون درصلالاد بود.  87

سه با فرم آزا شک در مقای صاره زر شان داد 2د )جدول ع ( ن

محتوی فنل و فلاونوئید در عصلالااره زرشلالاک بطورمعناداری از 

(. همچنین فعلاالیلات >0.05pنلاانوامولسلالالایون بلاالاتر بود )

شان دهنده فعالیت آنتیآنتی سیدانی نیز ن سیدانی بالاتر اک اک

 (.>0.05pدر فرم آزاد عصاره بود )

 

 

 اکسیدانی نانوامولسیون عصاره زرشک و عصاره آزادو آنتیدی میانگین نتایج محتوی فنلی، فلانوئی -۲جدول 

  DPPH  (mg/g)  ATBS   (mg/g) (mg/g)فلاونوئید  (mg/g)فنل  تیمار

                                                 
1polydispersity index  
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 a 36/0 ± 26/43 a 02/1 ± 58/24 b 00/0 ± 02/0 b00/0 ± 02/0 عصاره زرشک

 b 01/0 ± 19/9 b 05/0 ± 97/2 a 07/0 ± 14/2 a 02/0 ± 10/2 نانوامولسیون عصاره زرشک

 .(p<05/0باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

 

نتایج فعالیت ضلادمیکروبی نانوامولسلایون عصلااره زرشلاک در 

های گرم مثبت ( در برابر گونه3مقایسلالالاه با عصلالالااره )جدول 

ستافیلوکوکوس اورئوس) سیستریلو  ا های ( و گونهتوژنزیامنو

شیاگرم منفی ) شری شان داد سیدیتیسالمونلا انترو  کلیا ( ن

ها فعالیت ضدمیکروبی کمتری نسبت به عصاره نانوامولسیون

های (. همچنین نتایج نشان داد باکتری>0.05pنشان دادند )

سیون  گرم مثبت حساسیت بیشتری نسبت عصاره و نانوامول

ها ترین پاتوژنترین و حسلالالااس(. مقاوم>0.05pداشلالالاتند )

و نانوامولسلالایون عصلالااره زرشلالاک به ترتیب نسلالابت به عصلالااره 

 سیدیتیانتر سلالاالمونلاو  اورئوس لوکوکوسیاسلالاتافمربوط به  

 (.>0.05pبود )

 ( نانوامولسیون عصاره زرشک و عصاره log cfu/mlضدمیکروبی ) میانگین نتایج  -۲جدول 

 ورئوساستافیلوکوکوس ا سالمونلا انتریتیدیس  مونوسیتوژنز لیستریا اشریشیاکلی تیمار 

M
IC

  (
m

g
/m

l)
 

 a 00/0 ± 50/12  a 05/0 ± 41/10 a00/0 ± 50/12 a 94/2 ± 33/8 عصاره زرشک

 a 94/2 ± 41/10 b 02/1 ± 33/8 b 94/2 ± 25/6 a 94/2 ± 33/8 نانوامولسیون عصاره زرشک

M
B

C
 

(m
g

/m
l)

 

 a 00/0 ± 50/12 a 00/0 ± 50/12 a00/0 ± 00/50 a 94/2 ± 41/10 عصاره زرشک

 a 94/2 ± 41/10 b 02/1 ± 33/8 b00/0 ± 00/25 b 94/2 ± 33/8 نانوامولسیون عصاره زرشک

م  
عد
ه 
هال

د )
ش
ر

m
m

)
 

 a18/1 ± 05/10 a 15/1 ± 64/11 a 02/2 ± 64/10 a 31/1 ± 66/12 عصاره زرشک

 b 05/1 ± 27/7 b 56/1 ± 81/10 b11/1 ± 91/4 b  05/1 ± 66/6 نانوامولسیون عصاره زرشک

 .(p<05/0باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

های فیله ماهی نتایج اکسیداسیون چربی نمونه 

دهی شده با نانوامولسیون عصاره زرشک در مقایسه با پوشش

( نشان داد در روز اول اختلاف آماری 3عصاره )جدول 

(.  با <0.05pمعناداری بین تیمارهای مختلف مشاهده نشد )

این حال از روز سوم اختلاف آماری معنادار بین تیمارهای 

(. >0.05pدهی شده با نمونه شاهد مشاهده شد )پوشش

روز نگهداری روند افزایشی  9همچنین نتایج نشان داد طی 

های مورد بررسی معنادار اکسیداسیون لیپید در همه گروه

داسیون لیپید (. نتایج نشان داد اکسی>0.05pمشاهده شد )

 (. >0.05pدهی بود )وابسته به تیمارهای پوشش

)اکسیداسیون پروتئین نشان داده شده در محتوای کربونیل 

با در نظر گرفتن با اکسیداسیون لیپید رفتار مشابهی ( 3جدول 

(. >0.05p)بود دوره نگهداری و تفاوت بین تمام تیمارها 

رمعناداری روند دهی با نانوامولسیون عصاره زرشک بطوپوشش

های فیله ماهی را کاهش داد اکسیداسیون پروتئین نمونه

(0.05p<.) 

 

 دهی شده با عصاره و نانوامولسیون عصاره زرشکهای فیله ماهی پوششمیانگین نتایج پایداری اکسیداتیو نمونه -3جدول 
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 روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر تیمار

ید
یپ
ن ل
یو
اس
ید
س
اک

 

(m
g
 M

A
L

/K
g

)
 

Co Aa 00/0 ± 11/0 Ba 02/1 ± 23/0 Ca 04/0 ± 56/0 Da 01/0 ± 87/0 

T1 Aa 00/0 ± 12/0  Bb 00/0 ± 19/0 Cb 02/0 ± 45/0 Db 01/0 ± 71/0 

T2 
Aa 00/0 ± 11/0  Bb 00/0 ± 13/0 Cc 00/0 ± 30/0 cD 02/0 ± 60/0 

ن
ئی
وت
پر
ن 
یو
اس
ید
س
اک

 

 (
n

m
o
l 

c
a
r
b

o
n

y
l/

m
g
 

p
r
o
te

in
)

 

Co Aa 17/0 ± 33/1 Ba 24/0 ± 34/3 Ca 31/0 ± 46/4 b 94/0 ± 16/5 

T1 Aa 14/0 ± 30/1  Bb 19/0 ± 48/2 Cb 13/0 ± 84/2 b 28/0 ± 34/3 

T2 Aa 12/0 ± 30/1  Bb  14/0 ± 84/1 Cb 12/0 ± 06/2 b 43/0 ± 53/2 

*Co /1: نمونه شاهدT2 داده شده با  عصاره زرشک/: نمونه پوششTشده با  نانوامولسیون عصاره زرشک داده: نمونه پوشش 

 .(p<05/0باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

 .(p<05/0باشد )می در هر سطر داراختلاف معنیحروف بزرگ متفاوت نشانگر *

 

تایج تشلالالاکیل ترکیبات ازت فرار در نمونه های فیله ماهی ن

صاره زرشک در مقایسه با دهی شده با نانوامولسیون عپوشش

( نشلالالاان داد در روز اول اختلاف آماری 3عصلالالااره )شلالالاکل 

(.  <0.05pمعناداری بین تیمارهای مختلف مشلالااهده نشلالاد )

سوم اختلاف آماری معنادار بین تیمارهای  با این حال از روز 

شش شد )پو شاهده  شاهد م شده با نمونه  (. >0.05pدهی 

شان داد طی  شی روز نگ 9همچنین نتایج ن هداری روند افزای

های مورد معنادار تشلالالاکیل ترکیبات ازت فرار در همه گروه

تشلالاکیل افزایش سلالاریع (. >0.05pبررسلالای مشلالااهده شلالاد )

مشاهده شد که  (Cنمونه شاهد )تیمار در ترکیبات ازت فرار 

قدار هداری 9در روز  g100mg/ 10/53  به م ید نگ . رسلالالا

سیون  صاره و نانوامول ستفاده از ع شک بطورکلی ا صاره زر ع

 (. >0.05pدار افزایش این پارامتر شد )سبب کاهش معنی
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 روز 9های ماهی طی نمونه فیلهنتایج تغییرات تشکیل ترکیبات ازت فرار میانگین  -3شکل 

*Co /1: نمونه شاهدT2 داده شده با  عصاره زرشک/: نمونه پوششTشکداده شده با  نانوامولسیون عصاره زر: نمونه پوشش 

 .(p<05/0باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

 .(p<05/0باشد )می در هر سطر داراختلاف معنیحروف بزرگ متفاوت نشانگر *

 

ششنتایج بار میکروبی نمونه شده باهای فیله ماهی پو  دهی 

صاره )جدول  سه با ع شک در مقای صاره زر سیون ع ( 4نانوامول

 کروتروفیسلالاا هاییباکتراده شلالاده اسلالات. نتایج نشلالاان د

له نادار در بین فی نده اختلاف مع ماهی نشلالالالاان ده های 

مارهای مختلف بود  های مختلف بین گروه در(. >0.05p)تی

یل، از نظر میزان اولدرروز  باکتری سلالالاایکروف یت  در  جمع

 اختلاف (Log cfu/g 14/3هلالاای تحقیق )میلالاانگین گروه

 تا 3درصلالاورتیکه از روز  (.<0.05p) اشلالاتدار وجود ندمعنی

های مورد روند افزایشلالای مسلالاتمر در جمعیت باکتری 9روز 

شد  سی در تیمارهای تحقیق گزارش  باتوجه  (.>0.05p)برر

نه تایج نمو با  به ن ماهی  پوشلالالاش داده شلالالاده  له  های فی

( کمترین روند 3Tنانوامولسلالالایون عصلالالااره زرشلالالاک )تیمار 

 . (>0.05p)دوست را داشتند های سرماافزایش میزان باکتری

( نیز روند  افزایشلالالای را 4های مزوفیل )جدولنتایج باکتری

شان داد در روز اول اختلاف آماری معنادار )میانگین   Logن

cfu/g 34/3) های مورد بررسلالای مشلالااهده نشلالادبین گروه 
(0.05p>.) های همچنین روند افزایش معنادار در تمام گروه

(. مطابق نتایج استفاده از >0.05pمورد بررسی گزارش شد )

عصلالااره و نانوامولسلالایون عصلالااره زرشلالاک بطور معنادار روند 

 (.>0.05pهای مزوفیل را مهار کرد )افزایشی باکتری

سی نتایج باکتری شان دهنده روند برر سه ن های انتروباکتریا

( بود و 4های مزوفیل و سلالاایکروتروف )جدول مشلالاابه باکتری

ده از عصلالااره و نانوامولسلالایون عصلالااره نتایج نشلالاان داد اسلالاتفا

های زرشلالالاک بطورمعناداری سلالالابب کاهش آلودگی باکتری

 (.>0.05pانتروباکتریاسه در نمونه فیله ماهی شدند )

 

 

روز صفر 3روز 6روز 9روز

C 3/26 8/96 31/4 53/1

T1 3/22 7/93 17/48 27/88

T2 3/17 7/65 16/27 24/04
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 دهی شده با عصاره آزاد و نانوامولسیون عصاره زرشکهای فیله ماهی پوششمیانگین نتایج میکروبی نمونه -۴جدول 

 
 روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر تیمار

ی
تر
اک
ب

ف
رو
وت
کر
سای

ی 
ها

 

(L
o
g
 c

fu
/g

)
 

Co Aa 10/0 ± 14/3 Ba 00/0 ± 38/3 Ca 10/0 ± 34/5 Da 01/0 ± 87/7 

T1 Aa 20/0 ± 15/3  Bb 10/0 ± 30/3 Cb 02/0 ± 23/4 Db 01/0 ± 71/5 

T2 
Aa 20/0 ± 15/3  Bb 10/0 ± 21/3 Cc 40/0 ± 84/3 cD 02/0 ± 61/4 

ی
تر
اک
ب

ها
ل
فی
زو
ی م

 

 (
L

o
g
 c

fu
/g

)
 

Co Aa 01/0 ± 34/3 Ba 00/0 ± 39/4 Ca 31/0 ± 28/6 Db 40/0 ± 07/9 

T1 Aa 01/0 ± 35/3  Bb 01/0 ± 28/4 Cb 13/0 ± 34/5 Db 08/0 ± 20/7 

T2 Aa 01/0 ± 34/3  Bb  01/0 ± 21/4 Cb 12/0 ± 15/5 Cc 01/0 ± 34/6 

ی
تر
اک
ب

سه
ریا
کت
وبا
تر
ی ان

ها
 

(L
o

g
 c

fu
/g

)
 

Co 
Aa 09/0 ± 54/2 Ba 02/0 ± 18/4 Ca 61/0 ± 31/4 b 40/0 ± 35/6 

T1 
Aa 13/0 ± 38/2  Bb 03/0 ± 06/3 Cb 22/0 ± 84/3 b 02/0 ± 81/5 

T2 
Aa 08/0 ± 34/2  Bb  03/0 ± 54/2 Cb 07/0 ± 40/2 b 03/0 ± 23/4 

*Co /1: نمونه شاهدT2 داده شده با  عصاره زرشک/: نمونه پوششT :داده شده با  نانوامولسیون عصاره زرشکنمونه پوشش 

 .(p<0 /05باشد )می در هر ستون داراختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشانگر *

 .(p<0 /05باشد )می در هر سطر داراختلاف معنیحروف بزرگ متفاوت نشانگر *

 بحث

حاوی  که عصلالالااره میوه زرشلالالاک  عات نشلالالاان داده  طال م

اکسلالالایدانی، ترکیبات د ترکیبات آنتیهایی ماننفیتوکمیکال

 Homayoonfalفنولی، آلکالوئیدی و آنتوسلالایانین اسلالات )

et al., 2021 در این مطالعه طی بررسلالای ترکیبات فنلی .)

( عصلالااره میوه زرشلالاک، سلالایزده ترکیب فنولی به 1)شلالاکل 

یب فراوانی شلالالاامل  یکترت ید کلروژن (، μm/g 31/8) اسلالالا

 μm/g) تچین هیدراتکا (،μm/g 72/7) گالات نیکاتچیاپ

 کوئرسلالالاتین (،μm/g 33/4)  پروتوکاتکویک اسلالالاید (،60/6

(μm/g 14/4،) میریسلالالاتین (μm/g 66/3 ید -p(، اسلالالا

یک ) مار ید ) (،μm/g 45/3کو یک اسلالالا (، μm/g 20/3گال

یک ) (،μm/g 58/2)  کامفرول ید فول (، μm/g 26/2اسلالالا

( و μm/g 63/1) ایزورامنتین(، μm/g 95/1اسید کافئیک )

( شلالاناسلالاایی شلالاد. μm/g 55/1اسلالاید سلالاینامیک )ترانس 

Bhardwaj ( کاران بات 2023و هم ( طی بررسلالالای ترکی

ترکیب شلالاناسلالاایی کردند.  33عصلالااره زرشلالاک در مجموع 

شده همچنین آنها گزارش کردند  سایی  شنا در میان اجزای 

ها و گلوکوزیدها(، مشلالاتقات ها، فلاونوئیدها )آگلیکونفنلپلی

را داشلالاتند. ک بالاترین غلظت اسلالایدهای بنزوئیک و سلالاینامی

سید، همچنین وجود  ساده مانند گالیک ا سیدهای فنولیک  ا

اسلالاید وانیلیک، اسلالایدهای کلروژنیک، اسلالاید هیدروکسلالای 

سی سید فرولیک یا کافئیک ا شک بنزوئیک، ا صاره زر ید در ع

( طی بررسلالای 2022و همکاران ) El-Zahar. گزارش شلالاد

، اسلالالاید اسلالالاید گالیک، بربرینترکیبات عصلالالااره زرشلالالاک 

س سید کافئیک، ا سید وانیلیک، ا ، کینجیریس دیکلروژنیک، ا
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، کاتچین، میریستین و کامفرول در کوماریک-pاسید روتین، 

شدغلظت شده . های بالا یافت  سایی  شنا تفاوت در ترکیبات 

تأثیر شرایط جغرافیایی در این مطالعه و مطالعات انجام شده 

سلالات که نوع، میزان مطالعات نشلالاان داده ا .کندرا تأیید می

تابع  گیاهانترکیبات و مواد مؤثره موجود در اسانس و عصاره 

موقعیت جغرافیایی، تغییرات فصلالالی، فاز رویشلالای یا زایشلالای 

 (.Al-Askar et al., 2023) گیاه است

ها بر حسلالاب درصلالاد اندازه ذرات بر حسلالاب نانومتر، مقدار آن

اند. دهارائه ش 2همچنین پیک منتخب نانوامولسیون در شکل 

ندگیم ند پراک با 1(PDI) قدار شلالالالااخص چ  345/0برابر 

نشان دهنده همگنی اندازه قطرات در نانو  PDI. گزارش شد

مقدار پراکندگی بالاتر، نشلالالاان دهنده . امولسلالالایون اسلالالات

یکنواختی کمتر انلالادازه قطرات نلالاانوامولسلالالایون اسلالالالات 

(2023., et alParseghian .)  میزان  این مطالعهدرPDI 
مقدار پایینی داشلالات که نشلالاان  بدسلالات آمدهسلالایون نانوامول

ریز بودن . باشلالالادآن میدهنده پایداری کلی و همگنی خوب 

ها های منحصلالار به فرد نانوامولسلالایوناندازه قطرات و ویژگی

های ها را در بسیاری از فناوریهایی برای استفاده از آنمزیت

جاد  به طولانی نمودهکاربردی ای دوره شلالالالادن تر و منجر 

 بودن ریز واسلالالاطه به .اسلالالات گردیدهها یداری فیزیکی آنپا

سیون سطح قطرات، شده ، قابلیت ها ویژه نانوامول  نفوذ زیاد 

 سلالالاامانه یک به را ها آن ویژگی این افزایش می یابد و آنها

بدیل مؤثر انتقالی  et alParseghian ,.) اسلالالات کرده ت

2023.) Afroozandeh ( طی بررسلالای 2024و همکاران )

)ترکیب آلکالوئیدی عصاره  بربریناندازه ذارت دو گونه  توزیع

با  ی اتیلن گلیکول و د اتیلن گلیکولپلیزرشلالالاک( کنژوگه 

 برابر با به ترتیبنشان دادند توزیع اندازه ذرات  مونو متیل اتر

= 108/0) نلالاانومتر 5/95و ( PDI= 215/0) نلالاانومتر 1/29

                                                 
1polydispersity index  

PDI قان یداری و پراک( بود. این محق پا با  ندگی همگن 

 ها را تأیید کردند.نانوامولسیون مناسب

در  .های طبیعی هسلالالاتنداکسلالالایدانگیاهان منابع غنی آنتی

نل عال موجود در گیاهان، ف بات زیسلالالات ف یان ترکی ها از م

های پلی فنل ای برخوردار هستند زیرا تمام گروهاهمیت ویژه

آنتوسلالایانیدین( ظرفیت سلالااختاری -)فنولیک، فلاونوئید و پرو

کالاز ب ندین بردن رادی  et alOmar ,.) های آزاد را دار

یت  3جدول (. 2023 خاصلالالا بات فنولی و  محتوی ترکی

اکسلالایدانی نانوامولسلالایون عصلالااره زرشلالاک در مقایسلالاه با آنتی

شان می صاره را ن یمعن یاختلاف آماردهد. مطابق با نتایج ع

تو نیب یدار ح ل یم نو ( و mg/g 26/43)ی عصلالالالااره ف

. (>0.05P) (  گزارش شلالالادg/mg 19/9) نانوامولسلالالایون

ای های گستردهروش DPPHو  ABTSهای تست نیهمچن

یت آنتی یابی ظرف یدانی محصلالالاولات طبیعی برای ارز اکسلالالا

هار  ند. هر دو روش اسلالالاپکتروفتومتری مبتنی بر م هسلالالات

کال یدار )رادی پا ند و  (DPPHیا  ABTSهای رنگی  هسلالالات

ت وجود در ها را حتی در صلالالاوراکسلالالایدانتوانایی مهار آنتی

های گیاهی یا های بیولوژیکی پیچیده مانند عصلالالاارهمخلوط

ها این اسلالات که دهند. اصلالال این آزمایشغذایی نشلالاان می

های هیدروژن را ها یا الکترونتوانند اتمها میاکسلالالایدانآنتی

ها را به شکل پایدار خود کاهش ها اهدا کنند و آنبه رادیکال

ک با  کال  کاهش رادی یک طول دهند. درجه  اهش جذب در 

(.  et alOmar ,.2023)شلالالاود گیری میموج خاص اندازه

در عصلالالااره و  DPPHی به روش داناکسلالالاییآنت تیخاصلالالا

شک  صاره زر سیون ع  14/2و  mg/g 02/0 بیبه ترتنانوامول

 بیبه ترت  ATBSی به روش داناکسییآنت تیخاصهمچنین 

mg/g 02/0  نتایج بدسلالات آمده قابل. شلالاد نییتع  10/2و 

انتظار بود زیرا محتوی ترکیبات فنلی در عصلالالااره بالاتر بود، 
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 افزایش غلظت ترکیبات فنولی بطور مسلالالاتقیم میزان توانائی

نه های آزاد افزایش های مختلف را در مهلاار رادیکلاالنمو

اکسیدانی در نانوامولسیون . کمتر بودن خاصیت آنتیدهدمی

از نو امولسیونفاز بیرونی نا عاری بودندلیل عصاره زرشک به 

افزایش غلظت ترکیبات باشلالالاد. میهرگونه ترکیبات فنولیک 

های مختلف را در نمونه فنولی بطور مسلالالاتقیم میزان توانائی

کال هار رادی یت در واقع دهد. های آزاد افزایش میم خاصلالالا

اکسلالالایدانی آنها به رهایش مواد فرار از فاز درونی به فاز آنتی

Sayed, -yed and ElSa-El) گرددمی مربوطبیرونی 

2021.) 

عصاره و نانوامولسیون عصاره زرشک  2بر اساس نتایج جدول 

های گرم مثبت میکروبی بر روی هر دو باکتری فعالیت ضلالالاد

و ( توژنزیامنوسلالالایلالاسلالالاتریلو  اسلالالاتلالاافیلوکوکوس اورئوس)

( سیدیتیسالمونلا انترو  اشریشیاکلی)منفی های گرم باکتری

های گرم مثبت نسبت به باکتریند. نتایج نشان داد نشان داد

سیت بالاتری  سا صاره ح سیون ع صاره و نانوامول هر دو فرم ع

ها نسبت به عصاره ترین پاتوژنترین و مقاومحساسداشتند. 

 لوکوکوسیاسلالاتافو نانوامولسلالایون عصلالااره زرشلالاک به ترتیب 

تفاوت بین دیواره سلولی . بود سیدیتیانتر سالمونلاو  اورئوس

مثبت و گرم منفی دلیل مقاومت بیشلالالاتر های گرم باکتری

باکتریگرم منفی  هایباکتری به  گرم مثبت  هاینسلالالابت 

های گرم مثبت فقط یک لایه پپتیدوگلیکان در باکتری .است

ند یه  .دیواره سلالالالولی خود دار بل، علاوه بر این لا قا در م

های گرم منفی دارای یک لایه پپتیدوگلیکان داخلی، باکتری

شکل از  سفوپروتئین و پروتئینخارجی مت نیز  لیپوپروتئین، ف

مواد ضلالاد  اثر ها وبیوتیکهسلالاتند که باعث کاهش نفوذ آنتی

صاره بر روی باکترینظیرمیکروبی   شودهای گرم منفی میع

(2010, .et alMollaei  .) ین، بلالاه دلیلالال وجود همچن

صاره را گروه ضد میکروبی یک ع شیمیایی مختلف، اثر  های 

کانیسم مشخص نسبت داد. مطالعات نشان توان به یک منمی

از داده که ترکیبات فنلی که به وفور در عصلالااره وجود دارند، 

سم سلول طریق مکانی شار  های مختلفی از جمله تغییر در انت

میکروبی، تداخل با عوامل غشلالاایی )مانند انتقال الکترون و از 

دسلالات دادن مواد مغذی(، تداخل در سلالانتز پروتئین و اسلالاید 

یت آنزیمی، برهمکنش بر روی پروتئیننوکلئ عال های یک و ف

در امر ضد میکروبی  غشایی و جایگزینی آلکیل با هسته فنلی

همچنین برای اعمال  (. et alLima ,.2019نقش دارند )

نانو  و قطر هاله عدم رشد  کمتر فرم MIC ،MBCخاصیت 

سیون  شکامول صاره زر صاره  ع سه با فرم ع شاهده در مقای م

ضدمیکروبی شان دهنده قویکه نشد  صیت  نانو تر بودن خا

شک صاره زر ست. که این امر به دلیل اندازه ع ابعاد ذرات با  ا

توانند به دیواره سلالالولی باکتری نفوذ کنند، میاسلالات که نانو 

غشلالالاای سلالالالولی را از بین ببرند و فعالیت ضلالالاد باکتریایی 

 et Amiri) بیشلالاتری نسلالابت به ذرات بزرگتر نشلالاان دهند

2023., al .)Zahar-El ( فعلالاالیلالات 2022و همکلالااران )

های گرم ضدمیکروبی عصاره زرشک را بر روی هر دو باکتری

 )اشریشیاکلی(و گرم منفی  )استافیلوکوکوس اورئوس(مثبت 

نشلالالاان  3/2و  cm 75/1با قطر هاله عدم رشلالالاد به ترتیب 

 دادند. 

شک به  صاره زر سیون ع صاره و نانوامول سی ع به منظور برر

نگهدارنده طبیعی، عصلالالااره و نانوامولسلالالایون بر روی عنوان 

ششفیله سیداتیو و میکروبی های پو شده و پایداری اک دهی 

شد.  9ها طی فیله سی  سیون لیپید روز نگهداری برر سیدا اک

مهم در کیفی یک معیار )بررسلالالای تیوباربیتوریک اسلالالاید( 

 فرآینداکسیداسیون لیپید در طول  .محصولات گوشتی است

ازی باعث تغییرات نامطلوب در رنگ، طعم، عطر و سو ذخیره

غذایی می فت و همچنین از دسلالالات دادن ارزش   شلالالاودبا

(2019., et al Mezhoudi مطابق با نتایج تیوباربیتوریک .)

، در روز اول اختلاف آماری 3اسید نشان داده شده در جدول 

شد. با این حال از  شاهده ن معناداری بین تیمارهای مختلف م
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دهی م اختلاف آماری معنادار بین تیمارهای پوشلالاشروز سلالاو

شد. علاوه بر این، طی  شاهده  شاهد م روز  9شده با نمونه 

سیون لیپید در همه  سیدا شی معنادار اک نگهداری روند افزای

های مورد بررسلالالای مشلالالااهده شلالالاد. بطوریکه محتوی گروه

از  mg MAL/kg 11/0تیوباربیتوریک اسلالالاید با میانگین 

 mgتیوباربیتوریک اسید به د افزایشی شاخص رونروز اول با

MAL/kg 87/0 ،71/0  های  60/0و مار یب در تی به ترت (

Co ،1T  2وT )دهی های پوشلالاشرسلالاید. با این حال، نمونه

شلالاده با عصلالااره زرشلالاک عدد تیوباربیتوریک اسلالاید با کمتری 

ند. هد داشلالالات نه شلالالاا به نمو بت  بل قبول  نسلالالا قا سلالالاطح 

شلالاده گزارش  mg MAD/Kg 45/0تیوباربیتوریک اسلالاید 

های این اساس، نمونه (. برet al Maghami ,.2019) است

سیون عصاره طی شش پوشش شده با عصاره و نانوامول دهی 

س سطح قابل قبولی از تیوباربیتوریک ا شان دادند.روز   ید را ن

سیون چربیفرآورده سیدا سیدها های اولیه اک ها، هیدروپروک

هسلالالاتند که ترکیباتی ناپایدارند و نقشلالالای در طعم نامطلوب 

ند ندار ما ماهی  که ؛ ا یداسلالالایون،  له دوم اتواکسلالالا در مرح

شوند، مالون هیدروپراکسیدها به آلدهید و کتون اکسیده می

بوی نامطلوب در طعم و  د کهشلالالاودی آلدهید تشلالالاکیل می

صول  حملات (.  et alIdumah ,.2020کند )ایجاد میمح

غیر اشلالاباع اکسلالایژن علیه پیوند دوگانه در اسلالایدهای چرب 

ند  ید مان یک اسلالالا ید ودوکوزاهگزانوئ یک اسلالالا تانوئ  ایکوزاپن

ای رادیکال آزاد در های زنجیرهتواند باعث شلالاروع واکنشمی

شلالااخص تر روند افزایشلالای کند. اکسلالایداسلالایون لیپید شلالاود

سید  ششفیلهتیوباربیتوریک ا صاره و های پو شده با ع دهی 

ممکن نانوامولسیون عصاره زرشک در مقایسه با تیمار شاهد 

های شناخته شده و مستند شده عالی ویژگیمرتبط با است 

 et Nguyen) باشلالاد هاپوشلالاشاکسلالایژن  ممانعت از تبادل

2021., al ،شاخص  راعتقاد بر این است که مقدا(. همچنین

سید  شش هایپایین در نمونهتیوباربیتوریک ا شده باپو  دهی 

شک به  صاره زر سیون ع صاره و نانوامول دلیل محتوای فنلی ع

. مطالعات نشلالاان داده که باشلالاد موجود در عصلالااره زرشلالاک

توانند پراکسیداسیون لیپیدی را با از بین ها میاکسیدانآنتی

ای، شکستن زنجیرههای های آزاد، قطع واکنشبردن رادیکال

پراکسلالایدها، کاهش غلظت موضلالاعی اکسلالایژن و اتصلالاال به 

ند یون مان غازگر زنجیره  های آ تالیزور کاهش کا های فلزی 

(. همراسلالاتا با نتایج  ,2024Topcu and Gamze) دهند

(، نشلالالاان دادند 2020و همکاران ) Jaberiبدسلالالات آمده 

اسلالاتفاده از عصلالااره زرشلالاک در فرمولاسلالایون فرانکفورت مرغ 

ها سلالابب کاهش معنادار شلالااخص تیوباربیتوریک اسلالاید نمونه

 شده بود.

سیون لیپید را  شابه اکسیدا سیون پروتئین مسیری م اکسیدا

بال می یک واکنش زنجیرهدن که  ند  کال آزاد را از ک ای رادی

تاً از  مد یک پروتئین، ع یدروژن از  یک اتم ه طریق انتزاع 

ای آمینه ایجاد های جانبی اسلالایدههای عاملی به زنجیرهگروه

های بسلالاته به اسلالاید آمینه اکسلالاید شلالاده، باقیمانده .کندمی

تواند میهای حاوی گوگرد ماندهپیوند متقابل و باقی، کربونیل

رنگ و بافت ، منجر به اثرات نامطلوب بر روی اسلالالاید آمینه

شتی فرآورده به (.  ,.2020Mozaffarzogh) شودهای گو

نیل به طور طبیعی در طول این ترتیب، افزایش محتوای کربو

که با نتایج افتد های ماهی در یخچال اتفاق مینگهداری گونه

ست.  تفاوت بین تیمارها بدست آمده در این مطالعه منطبق ا

ممکن است با همان دلایلی که برای اکسیداسیون لیپید ذکر 

که  یت توضلالالایح داده شلالالاود  با این واقع باط  شلالالاد در ارت

مالون  .ید واکنش همزمان هستنداکسیداسیون پروتئین و لیپ

های ماندهتواند به باقیاز اکسلالایداسلالایون لیپید می دی آلدئید

ها به پروتئین اسلالالاید آمینه به میوگلوبین و به برخی از مکان

سیون  سیدا شود و آن را در برابر اک صل  های میوفیبریلار مت

از طرف دیگر، اکسیداسیون پروتئین،  .تر کندپروتئین حساس

های کند که عاملآزاد می غیر متصلالالالزیادی آهن مقادیر 

https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Maghami%2C+Mohadeseh
https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Maghami%2C+Mohadeseh
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 Monteiro) پرواکسیدانی برای اکسیداسیون لیپید هستند

2019, et al..) 

نیتروژن کل فرار به طور گسترده برای تعیین کیفیت غذاهای 

شلالاود زیرا ارتباط مسلالاتقیمی با رشلالاد دریایی اسلالاتفاده می

ز ها و تشلالاکیل ترکیبات اسلالااسلالای ناشلالای امیکروارگانیسلالام

متابولیسلالالام آنها مانند آمونیاک، تری متیل آمین، دی اتیل 

(.  et alMaghami ,.2019) آمین و متیلالال آمین دارد

شکل  شکیل ترکیب نیتروژن فرار فیله3مطابق  های ، میزان ت

های مورد بررسلالالای با افزایش مدت زمان ماهی در تمام گروه

ما فت. در روز اول اختلاف آ یا نادار  هداری افزایش مع ری نگ

دار بین میزان ترکیب نیتروژن فرار تیمارها گزارش نشد معنی

تقریباً برابر با های مورد بررسلالالای و مقدار آن در تمامی گروه

g100mg/ 23/3 تشلالاکیل ترکیب نیتروژن فرار افزایش . بود

شد. نمونهدر  شاهده  سی م صاره های مورد برر ستفاده از ع ا

ند جلوگیری از افزایش ت بت بر رو یب تأثیر مث یل ترک شلالالاک

یب  یب میزان ترک به ترت ها داشلالالات و  مار نیتروژن فرار تی

به  3Tو  2Tنگهداری در تیمارهای  9نیتروژن فرار در روز 

یب  که در بود.  04/24و  g100mg/ 88/27ترت مانطور ه

شتی بر فرآورده های خام دستور اجرایی کنترل و نظارت بهدا

ین المللی دامی سازمان دامپزشکی ایران و همچنین انجمن ب

مشخص شده ( IFOMA) تولیدکنندگان پودر و روغن ماهی

برای تشکیل ترکیب نیتروژن فرار  گیری احتمالیاست، اندازه

و محدوده قابل  اسلالالات g100mg/ 20منجمد و ماهی تازه 

فاده بین بل  25تا  g100mg/ 21  اسلالالات قا و مجموع غیر

ستفاده آن بیش از ست g100mg/ 25 ا  et alAzari ,.) ا

تا 2202 فاده از عصلالالااره  روز و  6(. بر این اسلالالااس اسلالالات

سیون عصاره زرشک تا  روز سطح تشکیل ترکیبات  9نانوامول

هلالاای ملالااهی را در سلالالاطح قلالاابلالال قبول نیتروزن فرار فیللالاه

عمدتاً با تشکیل ترکیب نیتروژن فرار  از آنجاییکهنگهداشتند. 

شلالاود، مقادیر بالاتر تجزیه باکتریایی گوشلالات ماهی تولید می

شاننمونه در  هاباکتریداد کل تع ساد بالاتر شاهد ن دهنده ف

ست. مقادیر پایین شکیل ترکیب نیتروژن فرار  ترا های نمونهت

شک صاره زر سیون ع صاره و نانو امول شده با ع شش دهی  ، پو

کاهش سلالالاریعمی به  ند  کاهش توا یا  یایی  باکتر تر جمعیت 

بات آمیناسلالالایون اکسلالالایداتیو ترکیها برای دِظرفیت باکتری

 Ibrahim) نیتروژن غیر پروتئینی یا هر دو نسبت داده شود

2024., et al.) Sayadi ( شان دادند 2021و همکاران (، ن

ترکیب  اسلالاتفاده از عصلالااره زرشلالاک سلالابب کاهش تشلالاکیل

نیتروژن فرار در گوشلالالات بوقلمون طی نگهداری در یخچال 

 شد.

های بین گروه( 4)در جدول اسلالااس نتایج به دسلالات آمده بر  

، جمعیت باکتری سایکروفیل، از نظر میزان اولمختلف درروز 

باکتریاسلالالاه در گروه یل و انترو به ترتیب مزوف های تحقیق )

Log CFU/g 14/3 ،34/3  تلاف (42/2و خ نی ا ع دار م

روند افزایشلالای  9تا روز  3درصلالاورتیکه از روز . اشلالاتوجود ند

باکتری مام  یت ت های مورد بررسلالالای در مسلالالاتمر در جمع

شد. باکتریتیماره ست، گرم ای تحقیق گزارش  سرمادو های 

سم صلی میکروارگانی ساد ماهی منفی و گروه ا سئول ف های م

شده  ستندتازه نگهداری  سرد ه صورت  ساد  به  و محدوده ف

ست در فرآوردهباکتری سرمادو هایی همچون فیله ماهی های 

 (. et alErkan ,.2006) است 7تا  Log CFU /g 6بین 

ایج اسلالاتفاده از عصلالااره و نانوامولسلالایون عصلالااره باتوجه به نت

های ماهی طی ، فیلههای سرمادوستزرشک جمعیت باکتری

روز و تا انتهای زمان نگهداری را در حد مجاز نگهداشلالالات.  9

بندی معمولی هلالالاای سرمادوست در بستهافلالالازایش بلالالااکتری

شد این گونه از  سیژن کلالالالالاافی بلالالالالارای ر شانگر وجود اک ن

ها در . کاهش سلالارعت رشلالاد این باکتریباشلالادها میباکتری

شش شک به ممانعتپو صاره زر سیژن این های ع کنندگی اک

( و همچنین بلالاه  et alIndumathi ,.2019هلالاا )فیلم

 ترکیبات آنتی باکتریالی عصاره زرشک نسبت داده شده است
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(2021., et alSayadi  .)نیز های انتروباکتریاسلالاه باکتری

شلالالاتی و همچنین بخشلالالای از یک شلالالااخص بهدابه عنوان 

، تأثیر خاصیت 4. نتایج جدول باشندمیکروفلور ماهی تازه می

ضلالادمیکروبی عصلالااره و نانوامولسلالایون عصلالااره زرشلالاک بر 

یاسلالالاه باکتر همچنین در بررسلالالای  ها را نشلالالاان داد.انترو

باکتری 9های مزوفیل در روز باکتری   ها درنمونهمیزان این 

 حداکثرر از تکه بیشند بود g/ CFU Log 7شاهد بیشتر از 

کاهش نتایج . اسلالالاتمحدوده توصلالالایه شلالالاده در ماهی خام 

در نتیجه افزایش زمان ماندگاری در  ها وشلالالامارش باکتری

دار عصاره تأثیر معنی تأییدها، های تیمار شده بلاا عصارهنمونه

گیاهی به کار بلالالارده شده به عنوان ترکیب ضد باکتریلالالاایی 

و  Sayadi(.  et alPerricone ,.2015) باشلالالالالالالالادمی

(، نیز گزارش کردند اسلالالاتفاده از عصلالالااره 2021همکاران )

زرشک سبب کاهش بار میکروبی گوشت بوقلمون در یخچال 

ضور ترکیبات فنولی و  شد. این محققان علت این امر را به ح

 آلکالوئیدی موجود در عصاره زرشک گزارش کردند.

 نتیجه گیری

اکسلالایدانی و سلالایل آنتیمطالعه حاضلالار به منظور بررسلالای پتان

شد. در آنتی شک پرداخته  صاره زر سیون ع باکتریالی نانوامول

 HPLCمجموع سلالایزده ترکیب فنولی عصلالااره زرشلالاک با 
سیون شد. نانو امول سایی  شتند  345/0برابر  PDI ها شنا دا

های که نشلالاان دهنده همگنی و پایداری خوب نانوامولسلالایون

اکسیدانی ل اثر آنتیهمچنین نتایج پتانسیعصاره زرشک بود. 

و ضلالالادمیکروبی عصلالالااره و نانوامولسلالالایون زرشلالالاک بر روی 

و  اسلالالاتلالاافیلوکوکوس اورئوس)هلالاای گرم مثبلالات بلالااکتری

و  اشریشیاکلی)منفی های گرم باکتریو ( توژنزیامنوسیستریل

ید کرد. همچنین افزایش ( سیدیتیسلالالالاالمونلا انتر تأی را 

اسلالایون پایداری اکسلالایداتیو )اکسلالایداسلالایون لیپید و اکسلالاید

پروتئین(، کاهش تشکیل ترکیبات نیتروژن فرار و نیز کاهش 

ششبار میکروبی فیله شده با های ماهی دریای خزر پو دهی 

شد. نتایج  شان داده  شک ن صاره زر سیون ع صاره و نانوامول ع

شک  صاره زر سیون ع صاره و نانوامول این مطالعه تأیید کرد ع

ستفاده تواند به عنوان یک نگهدارنده طبیعی موامی د غذایی ا

 .کرد
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Abstract 

Recently, consumer preference has been more toward foods preserved with natural plant 

preservatives (such as extracts and essential oils). In this study, the potential of antioxidant and 

antibacterial activity of barberry extract nano emulsions was evaluated. A total of thirteen phenolic 

compounds were identified in the extract. The antioxidant properties of barberry extract and nano 

emulsion by DPPH and ATBS methods were 0.02-2.14 mg/g and 0.02 -2.10 mg/g, respectively. 

Also, the antibacterial properties on gram positive (Staphylococcus aureus and Listeria 

monocytogenes) and gram-negative bacteria (Escherichia coli and Salmonella enteritidis) were 

confirmed. The most resistant and sensitive pathogens to barberry extract and it nano emulsion 

were Staphylococcus aureus and Salmonella enteritidis, respectively. In the following, the 

oxidative (lipid and protein oxidation) and antibacterial potential of Nano emulsions was evaluated 

on Caspian Sea fish fillets as a perishable food model. The results showed increased oxidative 

stability, lower formation of volatile nitrogen compounds, and reduced microbial load of coated 

fish fillet. Thus, the barberry extract Nano emulsion was able to maintain the quality of fish fillets 

in the refrigerator for 6 days. In summary, it can be said that the barberry extract Nano emulsion 

as a natural preservative is recommended to increase the shelf life and maintain the quality of food. 

Key words: Nano emulsion, Food Shelf Life, Natural Preservatives, Berberis vulgaris, Rutilus 

frisii 
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 در گوسفندان استان البرز به روش نستد پی سی آر توکسوپلاسماودگی به بررسی فراوانی آل

 3 یآباد نصر یفیطا ایناد ؛ ۲ میلاد حمزه علی طهرانی ؛* 1 ینیحس رضا دیس

 ایران  ،شهرکرد ی، اسلام آزاد ، دانشگاهشهرکرد واحد دامپزشکی دانشکده پاتوبیولوژی، آموزشی گروه -1

علوم و تحقیقات  واحد یاسلام آزاد دانشگاه دامپزشکی دانشکده ،یدامپزشک خصی انگل شناسیت یدکتر رشته آموخته دانش -2

 ایران ،تهران ،تهران

 ایران ،کرج ی،اسلام آزاد دانشگاه ،کرج واحد دامپزشکی دانشکده پاتوبیولوژی، آموزشی گروه -3

 dr.s.reza@gmail.comمسئول:. نویسنده*

 چکیده  

ه مصلالالارف روز افزون گوشلالالات گوسلالالافند و محبوبیت گوشلالالات این حیوان و همچنین زئونوز بودن بیماری مقدمه: امروزه با توجه ب

سارات مالی که این انگل به دامداران وارد می نماید باید مورد توجه قرار  سان و حیوانات و همچنین خ سموزیس  میان ان سوپلا توک

در خون گوسفند در استان کرج بوده  به روش پی سی آر نستد توکسوپلاسماگیرد. هدف ما در این تحقیق بررسی ارزیابی ردیابی 

 است. 

به  نمونه به کمک روش نسلالاتد پی سلالای آر در این تحقیق بعد از جمع آوری نمونه های آزمایش و ثبت مشلالاخصلالاات و اطلاعات هر

 پرداخته شد.  در گوسفندان استان کرج توکسوپلاسما گوندیبررسی حضور انگل 

نمونه(  9آنالیز گردید. نتایج به دسلالات آمده نشلالاان می دهد که   SPSSردسلالات آمده به کمک نرم افزا سلالاپس تمامی داده های به

می باشند، همچنین رابطه معنی داری  توکسوپلاسما گوندینمونه) دارای سطح آلودگی با  81) از نمونه های آزمایش شده( 11.1%

 شده است.  دیده توکسوپلاسما گوندیمیان سن و جنسیت دام با آلودگی با 

دهد، زیرا با توجه به این موضوع که بیشتر  نتایج به دست آمده در این گزارش، ضرورت بررسی ایمنی انگلی در ایران را نشان می

شود یک  شگیرانه به منظور آلودگی انگلی کمتر انجام می  شود و مراقبت های پی سنتی پرورش داده می  شکل  دام های ایران به 

 متی حیوانات و مصرف کنندگان گوشت آن ها باشد. خطر بالقوه برای سلا

 ، پی سی آر، زئونوز. توکسوپلاسما گوندیگوسفند،  :کلمات کلیدی 
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 مقدمه 

یکی از مهمترین بیماریهای زئونوز  توکسلالاوپلاسلالاموزیس 

ایجاد می شود  توکسوپلاسما گوندیاست که توسط انگل 

شی .این انگل به عنوان یک انگل در حیوانات خانگ ی و وح

 یافت می شلالاود .گوسلالافندها از مهمترین میزبانان این انگل

سان نقش مهمی ستند و می توانند برای انتقال آن به ان  ه

 داشته باشند. 

یک تک یاخته را در بافت های ) 1942 (نیکول و مانسلالالاو 

 یافتند تنوداکتیلوس گوندییک جونده همستر مانند به نام 

شمانیوز مور ستفاده قرار می گرفتکه برای تحقیقات لی . د ا

 نیکول ابتدا معتقد بود که این انگل یک پیروپلاسلالام اسلالات،

سلالاپس لیشلالامانیا، اما به زودی متوجه شلالاد که ارگانیسلالام 

نامید،   توکسوپلاسما گوندیجدیدی را کشف کرده و آن را 

ود باین نام گذاری بر اساس مورفولوژی و میزبان انجام شده 

(Dubey JP et al,2008و Dubey JP et al,2002) . 

سلالالاال بعد از اکتشلالالااف، ارگانیسلالالامهای مشلالالاابه  34در 

 ویژه گونه در چندین میزبان دیگر، به توکسوپلاسما گوندی

شد  سما گوندیاما  (9)های پرندگان یافت  سوپلا زنده  توک

جدا شد و (1931)برای اولین بار توسط سابین و اولیتسکی

 Dubey )ثابت شلالاد که با سلالاویه انسلالاانی یکسلالاان اسلالات 

JP,2016 و Dubey JP, Bealty CP,2010) . 

  (مسیرهای انتقال)چرخه بیولوژیکی 

ست که  شده ا سما گوندیاثبات  سوپلا میزبان هایی از  توک

جمله پسلالاتانداران و پرندگان خشلالاکی و آبزی را آلوده می 

های واسلالالاط در نظر  بان  به عنوان میز نات  ند. این حیوا ک

رجنسی در آنها رخ می گرفته می شوند زیرا فقط مراحل غی

از جمله  1دهد. مراحل جنسی فقط در اعضای خانواده فلیدا

 گربه خانگی دیده می شود. 

شخیص این بیماری در گوسفندان، نمونه برداری از  برای ت

ستفاده  سکوپی معمولاً ا شات میکرو ضلانی و آزمای بافت ع

معمولاً  توکسوپلاسما گوندیمی شود .در انسان، تشخیص 

 ده از آزمایشات خون و سرم انجام می شود. با استفا

سما گوندیدرمان  سوپلا شامل  توک سفندان عموماً  در گو

انگلی مانند سلالالاولفادیازین و  اسلالالاتفاده از داروهای ضلالالاد

 پیرامتامین اسلالات .همچنین، برای کنترل انتقال بیماری به

سازی درباره راه  شتی و فرهنگ  شرایط بهدا سان، بهبود  ان

ن بیماری اهمیت دارد. به طور کلی، های پیشلالالاگیری از ای

توکسوپلاسموزیس یک بیماری خطرناک است که می تواند 

 داشته باشد. بر سلامتی انسان ها و حیوانات تأثیر

 مواد و روش کار

نمونه از مناطق مختلف اسلالالاتان کرج اخذ  396کلی  طور به

گردید؛ ابتدا شهرستان کرج را به چهار قسمت (شرق ،غرب، 

 نمونه خون به 99تقسیم شد و از هر قسمت  شمال، جنوب)

های تصلالاادفی و از ورید وداج اخذ شلالاد و به ه صلالاورت خوشلالا

سرما شرایط  شگاه موردنظر با رعایت  سب منتقل  یآزمای منا

شده و  آوری های خون جمع شد. نمونه سانتریفیوژ  شده 

شات نهایی در دمای  شروع آزمای رجه د -14متعاقباً تا زمان 

 ی شدند.  سانتیگراد نگهدار

نه DNAمنظور اسلالالاتخراج  به های خون  مورد نظر از نمو

 144لیتری  میلی 1جمعآوری شلالالاده، درون میکروتیوبهای 

آوری شلالاده قرار داده شلالاد و  میلیگرم از هر نمونه خون جمع

مورد نظر با اسلالاتفاده از کیتهای اسلالاتخراج  DNAسلالاپس 

سینا  ستخراج )6071EX. Cat No( کلون  سپس  ا شد. 

بر اسلالااس پروتکل یاد شلالاده در کاتالوگ  DNAاسلالاتخراج 

 شرکت معرفی شده انجام گردید 



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403زمستان  4شماره  11وره د                                                                                                                  82

 

 

در این پژوهش از پرایمرهای اسلالاتفاده شلالاده توسلالاط 

 . (1-1جدول )سایر محققین درگذشته استفاده شده است 

  PCR REمورداستفاده در  B1پرایمر ژن  1-1جدول 

 Primer  Sequence  bp   Ref 

 Forward 

  

 Reverse 

  

 AACGGGCGAGTAGCACCTGAGGAGA 

  

 TGGGTCTACGTCGATGGCATGACAACT 

 116   62 

     Nested PCRپرایمرهای مورداستفاده در  1-3جدول  

Marker  

Primer 

  Forward   

  
Reverse 

 Ref 

External  

 CCTTTGAATCCCAAGCAAA GCGAGCCAAGACATCCATTG 

MN1/  

ITS1   MN2  ACATGAG  CTGA 69 

 

 Rdna  Internal GTGATAGTATCGAAAGGT  

 Tg-NP1/   ACTCTCTCTCAAATGTTCCT 

  Tg-NP2  AT 

 

   PCRبه کمک توکسوپلاسما گوندیی حضور سبرر

توکسلالالاوپلاسلالالاما ، از ژن با پرایمر DNAپس از اسلالالاتخراج 

شد. ابتدا برای  گوندی ستفاده  ضور این انگل ا جهت تائید ح

ضور  سما گوندیح سوپلا سینا  سی های پی از کیت توک آر 

شد، بدین ترتیب   (Cat No. : PK3141)کلون  ستفاده  ا

آر به  سلالالای های مثبت به کمک پی کردن نمونه مشلالالاخص

شلالاکل زیر و بر اسلالااس پروتکل درج شلالاده در کاتالوگ انجام: 

 B1ژن  (3-1جدول )با اسلالالاتفاده از پرایمرهای  PCRابتدا 

 Ulدر حجم کل  (Repetitive Element)جفت باز  116

لول انجام شلالالاد. ابتدا در پلیتهای آزمایش معرفهای مح 16

PCR MIX  بلالاه ملالاقلالادارµl 2/19  و Taq DNA

polymerase  به مقدارlµ1/4  ریخته شلالاد. همچنین تمام

کار  جام  بل ان جام شلالالاد و ق مایش بر روی یخ ان حل آز مرا

DNA 1های مورد اسلالاتفاده یخ زدایی شلالاد. سلالاپس  نمونه 

های  و درب لولهقطره روغن معدنی به لوله اضلالالاافه شلالالاد 

سپس  شد.  سته  موردنظر به لوله  DNAاز  µl 6آزمایش ب

اضلالاافه شلالاد. بعد از این عملیات به کمک ورتکس محتویات 

های آزمایش به  ثانیه مخلوط شد. سپس لوله 6لوله به مدت 

ساس جدول  شد و بر ا شکل  2-1سیکل دمایی منتقل  و به 

 زیر مراحل آزمایش انجام شد: 

تدا دناتوراسلالالای یه به مدت اب  90دقیقه و در دمای  6ون اول

صورت یک مرحله سانتیگراد به  سپس  درجه  شد . ای انجام 

درجه سلالاانتی گراد به  90چرخه دناتوراسلالایون در دمای  30

 ثانیه صلالالاورت گرفت و بعد از این مرحله در مرحله 34مدت 

درجه  64مرتبه در دمای  30های آزمایش  لوله ی  آنیلینگ

ثانیه قرار گرفتند، همچنین پس  34دت سلالاانتی گراد و به م



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403زمستان  4شماره  11وره د                                                                                                                  83

 

 

 34بار به مدت  30ی گسلالالاترش نیز مواد  از آن در مرحله

درجه سلالاانتی گراد قرار گرفتند. سلالاپس  11ثانیه و در دمای 

سترش نهایی نمونه دقیقه در دمای  6ها یکبار به مدت  در گ

 درجه سانتی گراد قرار گرفتند.  11

ایج به دسلالالات آمده و در نهایت برای اطمینان بیشلالالاتر از نت 

نمونه ها بر روی ژل  تمامیتصلالالاویربرداری از ژل  تاییدی، 

 جفت باز نشلالالاان 116 هوجود قطع ران شلالالادند. %1آگاروز 

 بودن تست بوده است.  دهنده مثبت

ستد سی آر ن ست که   PCRاین حالت از انواع پی  شی ا رو

برای افزایش حساسیت واکنش سنجش طراحی شده است . 

سی آر  ستد پی  ستفاده از دو ن شامل ا سی آر تو در تو  یا پی 

مجموعه آغازگر اسلالات که مکمل یک ژن هدف بوده و در دو 

کلالاار میکننلالاد. در این روش از   PCRواکنش پی در پی

به منظور ترمیم توالی  PCRانواع  اولین مجموعه آغازگرها 

اند، در  های بالادسلالات مجموعه دوم آغازگرها طراحی شلالاده

به اولین مجموعه حالی که مجموعه دوم  با توجه  آغازگرها 

 تر یا تو در تو قرار دارند.  آغازگرها به صورت داخلی

 /MN1 )های مثبت توسلالاط پرایمر اکسلالاترنال تمام نمونه

MN2)  و اینترنال(Tg-NP1/ Tg-NP2) ( 1-3جدول) 

صی  ITS1 rDNAژنهای  صا ستفاده از پرایمرهای اخت با ا

. (1جدول )یز شلالادند آنها به کمک کیتهای سلالاینا کلون آنال

تمام مراحل این آزمایش بر روی یخ صلالالاورت گرفت. مخلوط 

مل  PCRکلی واکنش  ند اول پی سلالالای آرمحصلالالاول شلالالالاا ، را

MgCl2 6/1mM ،KCl 14 mM ،Tris HCl 14 

mM ،41/4% ، ژلاتینmM 1/4  ید از دئوکسلالالای نوکلئوت

،µm 1/4 ، یمر خلالاارجی مر داخلی µm 4پرا ی  Taqپرا

polymerase 1 U/µl  ده است. بو 

 PCR MIX  2/16 µlشامل  PCRمخلوط کلی واکنش 

ریخته شلالاد. سلالاپس  Taq DNA polymerase 1/4µlو 

µl 16 ضافه شد و درب لوله روغن معدنی به نمونه های  ها ا

پرایمر  µm،DNA 1/4 از  µl 6آزمایش بسلالاته شلالاد. سلالاپس 

پرایمر داخلی به لوله اضلالاافه شلالاد. سلالاپس به  µm 4خارجی ،

ثانیه مخلوط شلالالاد.  6یات لوله به مدت کمک ورتکس محتو

شدند و بر  سپس لوله سیکل دمایی منتقل  های آزمایش به 

( مراحل آزمایش انجام شد: مراحل به این 3-3اساس جدول)

 6صلالاورت بوده اسلالات که ابتدا دناتوراسلالایون اولیه به مدت 

صورت یک مرحله 90دقیقه و در دمای  سانتیگراد به   درجه 

 90چرخه دناتوراسلالایون در دمای  30ای انجام شلالاد. سلالاپس 

ثانیه صلالاورت گرفت و بعد از  34درجه سلالاانتی گراد به مدت 

له له در مرح له این مرح نگ لو مایش  ی آنیلی  30های آز

ثانیه  34درجه سلالالاانتی گراد و به مدت  64مرتبه در دمای 

 30ی گسلالالاترش نیز مواد  قرار گرفتند، پس از آن در مرحله

درجه سلالالاانتی گراد قرار 11ای ثانیه و در دم 34بار به مدت 

 6ها به مدت  گرفت. سلالاپس در گسلالاترش نهایی یکبار نمونه

سانتی گراد قرار گرفتند. در اولین  11دقیقه در دمای  درجه 

PCR  وPCR  نسلالاتد، یک نمونه کنترل مثبت و یک نمونه

 کنترل منفی نیز وارد شد. 

برای  SPSS 16در این پژوهش از نرملالاافزارهلالاای آملالااری 

های توصلالایفی و اپیدمیولوژیک با اسلالاتفاده از  داده اسلالاتخراج

به همین  آزمون آماری مربع کای اسلالاتفاده شلالاد. نفی بگذارد.

هنگام و درمان مناسلالاب از  دلیل، پیشلالاگیری، تشلالاخیص زود

 اهمیت بالایی برخوردارند.

های حاصلال از آزمایش  کاوی و بررسلای داده به وا هم اکنون

نمونه  44ت مربوط به پرداخته میشلالاود .در این فصلالال اطلاعا

خون گوسلالالافند از جامعه آماری پژوهش برای تحلیل رابطه 
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شد. داده سی  سؤالات تحقیق برر سی   بین متغیرها برای برر

ستفاده از نرم آوری های جمع افزارهای اس پی اس  شده با ا

 حلیل آماری قرار گرفتهت و و اکسل مورد تجزیه16اس نسخه 

 اند. 

 نتایج 

  PCRتوسط  گوندی توکسوپلاسماتشخیص 

شلالالاده و آزمایش  آوری نمونه خون جمع 396طورکلی از  به

از نظر  (%45/20 )نمونه 81جفت باز ، 116شلالاده توسلالاط ژن 

نمونه خون  315توکسلالالاوپلاسلالالاموز مثبت بودند. همچنین 

توکسلالاوپلاسلالاما گوندی  ها فاقد ژن از نمونه %54/79معادل 

 . (1-2جدول )اند  بوده

 نمونه خون  PCR نتایج اولیه 1-2جدول 

 درصد فراوانی فراوانی      

  

 ها  نمونه

  

 20/45%  9  مثبت

 79/54%  35  منفی

  

، الکتروفورز PCRهمچنین برای تأیید مضلالالااعف محصلالالاول 

های مثبت بر روی  چند نمونه از محصلالالاولات تکثیری نمونه

. در ردیف سلالالامت (1-1شلالالاکل )انجام گردید  %1ژل آگاروز 

ته که معیار تشخیص ما است و در ردیفهای چپ لدر قرار گرف

 ،D ،C  وA  ضور  116در باند سما جفت بازی ح سوپلا توک

ید میکند و سلالالاتون  گوندی نشلالالاان از عدم حضلالالاور Bتأی

سما گوندی سوپلا ستون  توک شد همچنین  عنوان  به Eمیبا

 کنترل منفی است. 

  

 

 گوندی. کسوپلاسمابرای تو PCRهای مثبت  در نمونه B1تأیید حضور ژن  1-1تصویر 
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 54آمده نشلالاان داد به طور کلی  دسلالات های به تحلیل داده

 9سلالالاال ، 1-0در گروه نمونه 17سلالالاال،  1-4نمونه در گروه 

سنی  نمونه 1سال ، 6-4نمونه در گروه  از نمونه ها در گروه 

 81انلالاد کلالاه از این بین  سلالالالاال قرار داشلالالاتلالاه 6بلالاالای 

 315اسلالالات و ها مثبت بوده  از کل نمونه (%45/20)نمونه

 اند  ها منفی بوده از کل نمونه (%54/79 )نمونه

های این تحلیل نشلالاان داد میان شلالایوع  . داده) 2-1جدول )

سما گوندی سوپلا سن حیوانات رابطة معناداری وجود  توک با 

آمده بیانگر این  دسلالالات . همچنین نتایج به(P≤0.001 )دارد

ال س 6بالای موضوع هست بیشترین میزان درگیری در سن 

سن از شدت ابتلا کم  کاهشاین گروه سنی با  از است و بعد

 شود.  می

 در گروههای سنی مختلف توکسوپلاسما گوندیبررسی میزان شیوع  2-1جدول 

 مجموع سال 6بالای  سال 6-4 سال 4-1 سال 1-0 گروه سنی

تلالاعلالاداد ملالاوارد 

 مثبت

17 54 9 1 81 

تلالاعلالاداد ملالاوارد 

 منفی

141 155 18 2 315 

 396 3 26 209 158 مجموع 

درصلالاد فراوانی 

 موارد مثبت 

11 24 32 33 20 

  

ست به نتایج به توجه با شد که  د شخص  با )نمونه59آمده م

 22از دامهای ماده اخذ شلالاده و  ماده ها(%26درصلالاد فراوانی

از دامهای نر اخذ شده است ، به  (%12با درصد فراوانی )نمونه

دام  151ام ماده و د 163های حاصلالال از  همین ترتیب نمونه

سی برای  آلودگینر فاقد  سما گوندیبرر سوپلا اند.  بوده توک

شیوع  سما گوندیهمچنین رابطة معناداری بین  سوپلا و  توک

اسلالااس بیشلالاتر  این ، بر(P≤0.001 )جنسلالایت دام وجود دارد

ماده هستند که نشان  توکسوپلاسما گوندیدامهای مبتلا به 

سیت دامهای مبتلا شیوع با جن  رابطة معناداری دارد میدهد 

 . (3-1جدول )

 و جنسیت دام توکسوپلاسما گوندیبررسی میزان شیوع  3-1جدول 

 مجموع ماده نر جنسیت

 81 59 22 موارد مثبت

 315 154 161 موارد منفی

 396 223 173 مجموع

 20 12 26 درصد فراوانی 
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 طور به توکسلالاوپلاسلالاما گوندینمونه مثبت به  81از مجموع 

نه 18 کلی های  (%1/26 )نمو  MN1/ MN2از پرایمر ژن

(External Primer  (توکسوپلاسما های آلوده به  در نمونه

از  (%1/11 )نمونه 9شلالاناسلالاایی شلالاد و همچنین در  گوندی

های آلوده پرایمرهای اکسلالالاترنال مشلالالااهده نگردید،  نمونه

نه 54همچنین  مورد بررسلالالای از  (%3/60)های عدد از نمو

 Internal Primer)دارای پرایمر ژنهای نمونه 81مجموع 

Tg-NP1/ Tg-NP2)  ستند و از  (%3/29ها) نمونه بقیهه

نه قد ژن نمو فا بت  ند.  مورد بررسلالالای بوده های های مث ا

داری میان شلالایوع کلی و پرایمر ژنهای  همچنین رابطة معنی

ITS1 rDNA شلالالاود  دیده می(1. .P≤) ما به طور کلی . ا

ر خارجی بیشلالاتر از پرایمر حضلالاور ژنهای منتسلالاب به پرایم

 داخلی بوده است. 

، چند نمونه از محصولات PCRدر ضمن برای تأیید محصول 

 %1های مثبت بر روی الکتروفورز ژل آگاروز  تکثیری نمونه

لدر  A. به این ترتیب در ردیف (1-1شلالالاکل )انجام گردید 

144bp  قرار گرفتلالاه اسلالالالات در ردیفB  کنترل مثبلالات

ت ه که معیار تشلالالاخیص ما اسلالالات و در الکتروفورز قرار گرف

جفت بازی حضلالالاور مثبت  111در باند  D ،C ،Eردیفهای 

های  ند همچنین  ITS1 rDNAپرایمر ژن ید میک تأی را 

 عنوان کنترل منفی آزمایش بوده است.  به Fستون 

 

 : کنترل منفی. F -های مثبت نه: نموC, D, E -: کنترل مثبت B -: لدرA .ITS1 rDNAبررسی شیوع کلی در برابر ژنهای  3-1تصویر 

 بحث  

در این مطالعه میزان آلودگی گوسلالالافندان اسلالالاتان کرج به 

گل  ندیان ما گو مک روش  توکسلالالاوپلاسلالالا  PCR81با ک

نه که میزان آلودگی در بین  .بود (%20)نمو یل این به دل

سان  صرف ان شت آنها به م سی که گو سفندان مورد برر گو

ی هشداری در  دهندهمیرسد بالا بوده است، میتواند نشان 

سان از  مورد احتمال انتقال عفونت توکسوپلاسموزیس به ان

شه شد و این  طریق تماس با لا شت آنها  با های آلوده و گو

امر از نظر بهداشلالالات عمومی و از لحاس خسلالالاارتهای مالی 

 وارده بسیار حائز اهمیت میباشد. 

در  2011در مطالعاتی که رئیس زاده و همکاران در سلالالاال 

در  توکسوپلاسما گوندی 1Bان به منظور تشخیص ژن اصفه

گوسلالافندان کشلالاتار شلالاده اصلالافهان با اسلالاتفاده از واکنش 

ستدزنجیرهای پلیمراز  شد که  ن شخص   %12انجام دادند م

سی آنها آلوده به  نمونه سما گوندیهای مورد برر سوپلا  توک

کمتر (که این میزان Raieszadeh et al,2021اند ) بوده
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سلات آمده در تحقیقات ما بوده اسلات و نشلاانگر نتایج به د از

از  بیشلالاتراین موضلالاوع میباشلالاد که آلودگی در اسلالاتان کرج 

 استان اصفهان است. 

عه به  2013ای که بهرامی و همکاران در سلالالاال  در مطال

منظور بررسی سرولوژی توکسوپلاسموزیس در گوسفندان 

شخص  شتاری در ایلام به کمک روش الایزا انجام دادند م ک

نمونه خون اخذ شلالالاده از گوسلالالافندان در   %06/11دید گر

شهر نیز آلوده به  شتارگاه این  سما گوندیک سوپلا  بوده توک

ست آمده  .اند که با توجه به نتایجی که در مطالعات ما به د

نشان داده شد که میزان آلودگی در کرج بسیار پایین تر از 

 . (Bahrami et al, 2013)شهرستان ایلام بوده است

توسلالالاط چراغی پور و  2013ای که در سلالالاال  مطالعهدر 

همکاران به منظور بررسی شیوع توکسوپلاسموز گوسفندان 

صورت گرفت  ستان خرم آباد  شهر شده در  شتار  و گاوان ک

های گوسلالافند در این مطالعه  نمونه %1/16مشلالاخص شلالاد 

 ,Cheraghipouret al)اند   بوده توکسوپلاسماآلوده به 

آمده در این تحقیق نزدیک به  که نتایج به دسلالالات(2013

ست آمده در مطالعه ست با این حال  نتایج به د ی ما بوده ا

 میزان آلودگی در استان کرج کمتر بوده است. 

به منظور  2019ای که صالحی و نظامی در سال  در مطالعه

 در جنینوکسلالاوپلاسلالاماگوندی تبررسلالای میزان آلودگی به 

روش الایزا در های سلالاقط شلالاده گوسلالافندان با اسلالاتفاده از 

که شلالالایوع  ند  یافت ند در جام داد مالی ان خراسلالالالاان شلالالا

س سما گوندیوپتوک شده  در جنین لا سقط   %63/14های 

ست  که این میزان (Salehi M, Nezami H,2019)بوده ا

بسلالایار نزدیک به نتایج به دسلالات آمده در مطالعات ما بوده 

 است. 

توسلالاط ابراهیم و  2017ی دیگری که در سلالاال  در مطالعه

به منظور بررسلالالای شلالالایوع مولکولی و هم کاران در مصلالالار 

در زنان باردار و گوسفندان  توکسوپلاسما گوندیسرولوژیکی 

شیوع  شخص گردید  شد م سما گوندیانجام  سوپلا در  توک

به ترتیب  PCR-RT  گوسلالالافندان به کمک روش الایزا و

که  (Habibi et al, 2012)بوده است  %66/11و  16/16%

ست آمده  سو با نتایج نتایج به د سیار نزدیک و هم صر ب در م

ما بوده است و نشان دهنده این موضوع هست که آلودگی به 

در گوسلالافندان در خاورمیانه شلالاایع  توکسلالاوپلاسلالاما گوندی

 است. 

به  2020ای که صلالالاالحی و همکاران در سلالالاال  در مطالعه

سی عفونت  سوپلاسما گوندیمنظور برر های  در جنین توک

در خراسان شمالی  PCRتفاده از سقط شده گوسفند با اس

مورد  133مورد از  16در ایران انجام دادند مشخص گردید 

شده آلوده به  سقط  سما گوندیجنین  سوپلا بودهاند  توک

(Salehi M et al,2020)  . 

به  2020ی دیگر سلالالاان و همکاران در سلالالاال  در مطالعه

سرولوژیکی عفونت  شیوع  سی  سما گوندیبرر سوپلا و  توک

کنینوم در گوسفند و بز استخوان سیاه در جنوب نئوسپورا 

غربی چین پرداختند که پس از تفسلالالایر نتایج این پژوهش 

نمونه اخذ شلالاده از گوسلالافند و بز  210مشلالاخص گردید از 

اند  بوده توکسلالاوپلاسلالاما گوندیاز نمونه ها آلوده به  2/36%

(Sun LX et al,2020) سط ما ست آمده تو ، نتایج به د

شا شیوع در این پژوهش ن سما گوندین میدهد  سوپلا  توک

بسیار کمتر از نتایج به دست آمده توسط سان و همکارانش 

 در چین است. 

ی دیگری که در برزیل توسلالالاط کونسلالالاالتر و  در مطالعه

به منظور بررسلالالای اپیدمیولوژیک  2019همکاران در سلالالاال 
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در گله گوسفند تجاری در یک  توکسوپلاسما گوندیعفونت 

سلالاوپلاسلالاموز چشلالامی در جنوب برزیل منطقه آندمیک توک

شد از  شخص  سفندان  319صورت گرفت م  110نمونه گو

نه  نه %1/14نمو به  نمو ندیها آلوده  ما گو  توکسلالالاوپلاسلالالا

که نتایج به دست (Consalter A et al, 2019)میباشند 

آمده بسیار بالاتر از نتایج به دست آمده در این پژوهش بوده 

 است. 

سال  شیوع  2017کاکمک و کاراتپ در  سی  به منظور برر

ستان نوشهیر  توکسوپلاسما گوندیسرمی  در گوسفندان ا

تایج  که پس از تفسلالالایر ن جام دادند  عاتی را ان طال یه م ترک

نمونه(  12نمونه مورد بررسلالای  124مشلالاخص شلالاد از میان 

به 4/14% ندی) آلوده  ما گو بوده اسلالالات  توکسلالالاوپلاسلالالا

(Çakmak DÖ, Karatepe B,2017) که نشلالالاان میدهد

با م تپ همسلالالاو  کارا قات کاکمک و  یزان آلودگی در تحقی

 نتایج به دست آمده در تحقیقات ما بوده است. 

نتایج به دسلالالات آمده در این تحقیق نشلالالاان میدهد میزان 

در استان کرج مانند استان  توکسوپلاسما گوندیآلودگی به 

سایر  سیار پایین تر از میزان آلودگی در  شمالی ب سان  خرا

، همچنین میزان آلودگی در کرج نسبت به نقاط ایران است

 باشد. تر می نتایج آورده شده در سایر نقاط جهان نیز پایین

که چراغی عاتی  طال باد و در  در م پور و همکاران در خرم آ

به منظور بررسلالای شلالایوع توکسلالاوپلاسلالاموز  2013سلالاال 

گوسلالافندان و گاوان کشلالاتار شلالاده در شلالاهرسلالاتان خرم آباد 

ی ند مشلالالاخص گرد جام داد د بیشلالالاترین میزان شلالالایوع ان

ماه روی  60های بالای  در سلالالان توکسلالالاوپلاسلالالاما گوندی

داری بلالاا آلودگی بلالاا  میلالادهلالاد و همچنین رابطلالاه معنی

و سلالالان گوسلالالافندان دیده شلالالاد  توکسلالالاوپلاسلالالاما گوندی

(Cheraghipouret al, 2013) در مطالعات دیگری که .

در اصفهان به منظور  2021رئیس زاده و همکاران در سال 

در گوسلالافندان  توکسلالاوپلاسلالاما گوندی B1 تشلالاخیص ژن

ستد صورت  ستفاده از پی سی آر ن صفهان با ا کشتار شده ا

فاوت معنی داری بین دو گروه  ید ت فت مشلالالاخص گرد گر

سلالانی مورد بررسلالای در این تحقیق به آلودگی با توکسلالاو 

شود  سموز دیده نمی . در (Raieszadeh et al,2021)پلا

به منظور  2013ال مطالعاتی که بهرامی و همکاران در سلالالا

بررسلالای سلالارولوژی توکسلالاوپلاسلالاموزیس در گوسلالافندان 

فت  مک روش الایزا صلالالاورت گر به ک تاری در ایلام  کشلالالا

صد آلودگی نیز افزایش  سن، در شخص گردید با افزایش  م

داری در این مقاله در این  مییابد با این حال ارتباط معنی

شد  . همچنین (Bahrami et al,2013 )پژوهش دیده ن

 1-0حاصل از پژوهش ما نشان داد که در گروه سنی نتایج 

وجود  توکسوپلاسما گوندیسال بیشترین میزان آلودگی به 

داری میان سلالالان دام و شلالالایوع  دارد همچنین رابطه معنی

 وجود دارد.  توکسوپلاسما گوندی

در مطالعاتی که توسلالالاط چراغی پور و همکاران به منظور 

گاوان کشتار شده  بررسی شیوع توکسوپلاسموز گوسفندان و

شد  شخص  صورت گرفت م ستان خرم آباد  شهر از  %1/4در 

سما از دامهای ماده آلوده به  %9/11دام های نر و  سوپلا توک

سیت  بودهاند و همچنین ارتباط معنی گوندی داری بین جن

دیلالاده نشلالالالاد  توکسلالالاوپلاسلالالاملالاا گونلالادیو آلودگی بلالاا 

(Cheraghipouret al, 2013) . 

 B1فهان به منظور تشلالاخیص ژن در مطالعاتی که در اصلالا 

در گوسفندان کشتار شده اصفهان با  توکسوپلاسما گوندی

سط رئیس ستد تو سی آر ن ستفاده از پی  زاده و همکاران  ا

داری میان  صلالالاورت گرفت مشلالالاخص گردید تفاوت معنی

جود نلالادارد  نر و ملالااده و نس  ج میلالاان دو  یوع در  شلالالا

(Raieszadeh et al,2021)  . 
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شخص گردید در در مطالعاتی که در ای صورت گرفت م لام 

داری در این مقاله در  های مختلف، ارتباط معنی جنسلالایت

این پژوهش دیده نشلالاد. همچنین نتایج به دسلالات آمده در 

این گزارش نشان داد که بیشترین میزان شیوع در جنسیت 

داری بین  ی معنی ماده صورت گرفته است همچنین رابطه

 دیده شده است.  وندیتوکسوپلاسما گجنسیت و آلودگی با 

ست سی سفندانی که دوز خوراکی اوو های زنده دریافت  گو

میکنند معمولا تبدار میشلالاوند و گهگاهی ناراحتی تنفسلالای 

شان میدهند، اما این علائم معمولا تا  روز بعد از ظهور  10ن

ای که چیه بائو و همکاران در  بهبود می یابند. در مطالعه

شخص گردید سی  برزیل انجام دادند م که دامهای مورد برر

الی  1دارای تب با مداومت  توکسوپلاسما گوندیو مبتلا به 

ها  روز بوده 9 ند و هیچ مورد سلالالاقط جنینی در این دام ا

بره متولد شده از گوسفندان آلوده  16گزارش نگردید اما از 

راس به شلالالاکل مادرزادی آلوده بودند  6در این بررسلالالای 

(Dubey JP et al,1998)ی دیگری که توسط  لعه. در مطا

در جمهوری چک انجام  2013گلور و همکارانش در  سلالاال 

شخص گردید نمونه سی دارای  شد م های مثبت مورد برر

اند  علائم خفیف درمانگاهی به مدت یک الی دو هفته بوده

(Glor SB et al,2013) که در عات دیگری  طال . در م

توسلالالاط بناویدس و  2011کشلالالاور اسلالالاکاتلند و در سلالالاال 

های مورد  کاران صورت گرفت مشخص گردید که نمونههم

 Benavides)اند  روزه بوده 14الی  1بررسلالای دارای تب 

et al, 2011)عه طال ند  . در م کاتل که در اسلالالا ی دیگری 

صلالالاورت گرفت  2013توسلالالاط کاتزر و همکاران در سلالالاال 

شده و  سینه  شد که علائم بالینی در دو گروه واک شخص  م

و نشانه های بالینی در گروه غیر غیر واکسینه متفاوت است 

های بالینی در گروه  روزه و نشانه 9واکسینه به صورت تب 

 Carruthers)روزه دیده شلالاد  1واکسلالاینه به صلالاورت تب 

VB, Tomley FM.,2008و Carruthers VB, 

Boothroyd JC,2007)های که در اسلالالاپانیا ه . در مطالع

م روز اول آلودگی علائ 6صلالاورت گرفت مشلالاخص شلالاد در 

شد ولی در روز  شد  11بالینی دیده ن سقط جنین گزارش 

(Habibi et al, 2012 سی ما (. همچنین نتایج مورد برر

توکسلالاوپلاسلالاما های آلوده به  نشلالاان داد که بیشلالاتر نمونه

بالینی مشلالالاخص بوده گوندی قد علائم  با این حال  فا ند  ا

و  توکسلالاوپلاسلالاما گوندیداری میان شلالایوع  رابطه ی معنی

 ی مشاهده نگردید. علائم بالین

 نهایینتیج  گیری 

با توجه به نتایج به دست آمده و بررسی نتایج سایر مقالات 

توکسوپلاسما منتشر شده میتوان نتیجه گرفت میزان شیوع 

ستان کرج پایین گوندی شد. با این  در ا سایر نقاط میبا تر از 

حال با توجه به زئونوز بودن این انگل و میزان مصلالارف بالای 

گوسلالالافندی در ایران باید اقدامات پیشلالالاگیرانه و  گوشلالالات

بهداشتی مناسب در مورد کنترل این انگل صورت بگیرد. 
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Abstract   

Introduction: Today, due to the increasing consumption of sheep meat and the popularity of this animal's 

meat, as well as the zoonosis of Toxoplasma gondii disease between humans and animals, as well as the 

financial losses caused by this parasite to livestock farmers, attention should be paid.  

Purpose: Our purpose in this research is to evaluate the detection of Toxoplasma by nested PCR method in 

sheep blood it was in Karaj province.  

Research implementation method: In this research, after collecting test samples and recording the 

characteristics and information of each sample, the presence of Toxoplasma gondii parasite in the sheep of 

Karaj province was investigated using the nested PCR method. Then all the obtained data were analyzed 

with the help of SPSS software.  

Results: The obtained results show that 9 samples (11.1%) of the tested samples (81 samples) have a level 

of contamination with Toxoplasma gondii, also a significant relationship between the age and sex of the 

animal with contamination with Toxoplasma gondii has been seen.  

Discussion and conclusion: The results obtained in this report show the necessity of examining the safety 

of parasites in Iran, because most of Iran's livestock are raised in a traditional way and preventive care for 

parasitic contamination is less. It can be a potential risk for the health of animals and their meat consumers.  

 Keywords: sheep, Toxoplasma gondii, PCR, zoonosis. 
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