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 چکیذٌ
بسی ٔی سٛا٘س ثؼٙٛاٖ ػبّٔی ثزای ا٘شمبَ ثیٕبری ثٝ غذا ٔبزٜ حیبسی اعز وٝ ثسٖٚ آٖ ٔٛػٛز س٘سٜ لبزر ثٝ سیغشٗ ٘رٛاٞس ثٛز، أب ایٗ ٔبزٜ حی

 ؽیٍلاا٘غبٖ ثبؽس. ثٙبثزایٗ ثٝ زِیُ إٞیز ؽیٍلا ثٝ ػٙٛاٖ ارٌب٘یغٕی وٝ ثبػض زیغب٘شزی زر ا٘غبٖ ٔی ؽٛز سحمیك حبضز ثس٘جبَ ػساعبسی 

ٕ٘ٛ٘ٝ  10وززٜ، ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛؽز چزخ 20ٝ ٔزؽ، ٕ٘ٛ٘ 30ثبؽس. ثغٛر وّی صس ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٛاز غذایی ؽبُٔ چُٟ ٕ٘ٛ٘ٝ عجشیؼبر، اس ٔٛاز غذایی ٔی

آٌبر ؽیٍلاعبِٕٛ٘لاوب٘ىی ٚ ٞبی افشزالی ٔهثزاص ٔٙشمُ ؽسٜ ٚ عذظ ثٝ ٔحیظٍ٘بسیٌٛزْٔبٞی ػٕغ آٚری ٌززیس. ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ثٝ ٔحیظ وؾز 

ثىٕه  ipaHاعبط صٖ ٞب ثزٝؽسٜ ٚ ثٝ وٕه سغشٟبی ثیٛؽیٕیبیی ؽٙبعبیی ؽس٘س.ػسایعبسیٞبی ٔؾىٛن ذبِصا٘شمبَ یبفشٝ اعز.وّٙی

ٞب ٔٛرز ارسیبثی لزار آ٘شی ثیٛسیىی ٔیىزٚارٌب٘یغٓٞب ٚ اٍِٛیٔٛرز ؽٙبعبیی ِٔٛىِٛی لزارٌزفشٙس. دظ اس آٖ عزٚسبیذیًٙ ػسایٝ PCR آسٖٔٛ

ٛیٝ ( ثٝ وٕه آسٖٔٛ  ِٔٛىِٛی ع 6ٞب ) اس عجشیؼبر ػساعبسی ٌززیس.  ػسایٝ ؽیٍلاٌزفشٙس. اس صس ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٛرز ارسیبثی اس ثیٗ ٔٛاز غذایی سٟٙب 

ٞب ٔشؼّك ثٝ یه عٛیٝ زیغب٘شزی، زٚ عٛیٝ لزار زار٘س. ٕٞچٙیٗ ثز اعبط سغز اٌّٛسیٙبعیٖٛ ػسایٝ ؽیٍلاسبییس ؽس٘س ٚ ٍٕٞی زر ػٙظ 

ثیٛسیىٟب ثب آ٘شی ٚ یه عٛیٝ غیز لبثُ ؽٙبعبیی ٌشارػ ٌززیس. ػلاٜٚ ثز ایٗ ثبوشزیٟب اٍِٛٞبی ٔشفبٚسی زر راثغٝ فّىغٙزی، زٚ عٛیٝ عٛ٘ئی

ثیٛسیىٟب ٔمبٚٔز ٘ؾبٖ حغبعیز ٘غجز ثٝ سشزاعبیىّیٗ ارسیبثی ٌززیس ٚ ٘غجز ثٝ عبیز آ٘شی زرصس 100ثب  1٘ؾبٖ زاز٘س ثغٛریىٝ عٛیٝ ؽٕبرٜ 

اس إٞیز  ٞبی فزٚؽیایی ٔٛطز زر ا٘شمبَ ٔیىزٚارٌب٘یغٕٟبعز ثٙبثزایٗ ٔب٘یشٛروززٖ ٔٛاز غذایی زر ٔبروشٟب ٚ عجشزاز٘س.اس آ٘ؼبییىٝ غذا ٔبزٜ

 ای ثزذٛرزار اعز .ٚیضٜ

 ثیٌٛزاْآ٘شی ،عزٚسبیذیًٙ ،ؽیٍلا ،PCRآسٖٔٛ ّٔىِٛی   ،ٔٛاز غذایی کلیذی: ناگياص

 مقذمٍ

ٞٛاسی اذشیبری ثبعیُ ٌزْ ٔٙفی، ثسٖٚ اعذٛر، ثی ؽیٍلا

 ٚاوٙؾٟبی ثیٛؽیٕیبیی ٚ آ٘شی ص٘ی ثٝاعز وٝ اس ٘ظز 

اغّت لبزر ثٝ ایٗ ارٌب٘یغٓ  ٔزسجظ ٔی ثبؽس.اؽزیؾیب وّی 

ٕ٘بیس. ثبؽس ٚ ِیشیٗ را زوزثٛوغیّٝ ٕ٘یسرٕیز لاوشٛس ٕ٘ی

ٚ  ػلاٜٚ ثز ایٗ ٍٞٙبْ سرٕیز ٌّٛوش لبزر ثٝ سِٛیس ٌبس ٘جٛزٜ

 ثبػض ثیٕبری ثبوشزیثبؽٙس. ٔشحزن ٔیٞب غیزسٕبٔی عٛیٝ

، ػفٛ٘شی وٝ رٚزٜ ثشري زؾٛثٝ ٘بْ زیغب٘شزی ٚ یب ؽیٍّٛس ٔی

ذٟبی ؽىٕی، اعٟبَ، ٚ ست ؽٙبذشٝ ٕ٘ٛزٜ ٚ ثب وزٔرا زرٌیز 

زر اثشسا اعٟبَ ٕٔىٗ اعز . (Bient et al., 2014) ؽٛزٔی

ثٝ صٛرر آثىی ثبؽس وٝ اغّت حبٚی ٔٛوٛط ٚ ذٖٛ اعز 

وٝ ٌبٞی ثب ػلائٓ زیٍز ٔب٘ٙس اعشفزاؽ ٚ عززرز ٔؾبٞسٜ ٔی 

ؽٛز وٝ ثٙسرر ػفٛ٘ز ثرؾٟبی زیٍز ثسٖ را زرٌیز ٔی 

ػٕٛٔبً اس عزیك ذٛرزٖ آة آِٛزٜ  ؽیٍلاٞبی ٕٝ٘بیس. ٌٛ٘

ؽسٜ ثب ؽسٜ ثب ٔسفٛع ا٘غب٘ی ٚ یب ذٛرزٖ ٔٛاز غذایی ؽغشٝ

ارٌب٘یغٓ ثٝ عِّٟٛبی ٔربعی  ٌزز٘س.آة آِٛزٜ ٔٙشمُ ٔی

س ٚ ثس٘جبَ ٘بحیٝ وِٖٛٛ حّٕٝ وززٜ ٚ زر آ٘ؼب سىظیز ٔی یبث

ی ػلائٓ ٔ ثزز وٝ ایٗ أز ثبػض ایؼبزآٖ عَّٛ را اس ثیٗ ٔی

ٌبٞی ارٌب٘یغٓ ثٝ عغٛح اعزاف رٚزٜ ٘یش  ثبؽس. ٌزچٝ ٌٝ

زیغب٘شزی  ؽیٍلإ٘بیس حسالُ یه ٌٛ٘ٝ آٖ حّٕٝ ٔی

ؼبز ٘مؼ ثبرسی زر سرزیت ثبفز ٚ ایٕٞچٙیٗ ثب سزؽح عٓ 

ثٝ ػٙٛاٖ  ؽیٍلاٞبی ٕ٘بیس. ٌٛ٘ٝػلائٓ ػسی ثیٕبری ثبسی ٔی

ٕ٘بیس ؽٙبذشٝ ؽسٜ ارٌب٘یغٕی وٝ علأشی را  سٟسیس ٔی

یه ٔیّیٖٛ ٘فز زر  ثغٛریىٝ عبلا٘ٝ ثبػض ٔزي ٚ ٔیزعز ا

وٝ  ٌزززٔیّیٖٛ ٘فز زیغب٘شزی زر عبَ ٔی 164عبَ ٚ  

 ,.Scallan et al)زٞس ٛٔب وٛزوبٖ را سحز سبطیز لزار ٔیػٕ

ثب سٛػٝ ثٝ ذصٛصیبر ثیٛؽیٕیبیی ٚ  ارٌب٘یغٓ (.2011
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عزِٚٛصیىی ٔشفبٚر عجت ؽسٜ وٝ ثٝ وٕه سىٙیىٟبی 

صیىی ثٝ راحشی ؽٙبعبیی ؽٛ٘س أب ثٝ ػّز ٔیىزٚثیِٛٛ

عٛلا٘ی ؽسٖ ٕٞٛارٜ ٔحممیٗ ثس٘جبَ راٜ ػسیسی ػٟز 

ثغٛریىٝ صاً٘ ٚ ٕٞىبراٖ ثسِیُ إٞیز ، ثبؽٙسؽٙبعبیی ٔی

ٚ  LAMPایٗ ارٌب٘یغٓ زر ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی غذایی ثٝ سىٙیه 

IC-LAMP ثسٖٚ اعشرزاع  ػٟز ػساعبسی ؽیٍلاDNA 

 اِٚیٗ ثبر اؽبرٜ ٕ٘ٛزٜ ا٘ساس ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ؽیز ثزای  ص٘ٛٔی

(Zhang et al., 2018; Binet et al., 2013.)  اس عزف

ز رلبثشی سٕبیُ ثٝ زریبفثٝ صٛرر زیٍز ارٌب٘یغٓ 

ثیٛسیه زارز وٝ لجلا ثٝ آ٘شیدلاعٕیسٞبی ٔمبْٚ ثٝ چٙس 

ٌزفشٙس. ایٗ ػٙٛاٖ ذغٛط زرٔبٖ اَٚ ٔٛرز اعشفبزٜ لزار ٔی

زر ایؼبز یؼبز ػفٛ٘ز ٚ سٕبیُ ٞب ػلاٜٚ ثز اطز وٓ زر ایبفشٝ

ٔب٘سٜ اعز ٚ عجت ؽسٜ وٝ ثسٖٚ سٛضیح ثبلیػٛارض 

آسٔبیؾٍبٟٞبی ٔرشّف ثز رٚی رٚ٘س ثیٕبری ؽیٍّٛس ٔغبِؼٝ 

ٕ٘بیٙس سب ثس٘جبَ آٖ ثشٛاٖ ثٝ رؽس ٚ سٛعؼٝ سِٛیس ٚاوغٗ زر 

ثٟجٛز ثیٕبری وٕه ٕ٘ٛز. ٔغبِؼبر وبُٔ ثز رٚی 

وّیٙیىی، ػساعبسی ٚ  ثیٕبریشایی، ادیسٔیِٛٛصی، ؽبذصٟبی

-ا٘ؼبْ ؽسٜعی عبِٟبی ٔرشّف  ؽیٍلاسؾریص اعشزیٟٙبی 

ثز ٕٞیٗ اعبط سحمیك  ( Fernandez et al., 2003)اعز 

حبضز ثس٘جبَ ػساعبسی ایٗ ارٌب٘یغٓ اس ٔٙبثغ غذایی ٔرشّف 

ٞب ؽز، ٔزؽ ٚ ٔبٞی ٔی ثبؽس وٝ ػسایٝؽبُٔ: عجشیؼبر، ٌٛ

لزار ٌیز٘س ٚ ٘ٛع  سىٙیه ِٔٛىِٛی ٔٛرز ارسیبثیثٝ وٕه 

 ٔبزٜ غذایی وٝ ثیؾشزیٗ آِٛزٌی را زارز سؼییٗ ؽٛز.

 مًاد ي ريش کار

یی ٔٛرز آسٔبیؼ لزار ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبزٜ غذا 100زر سحمیك حبضز 

ٕ٘ٛ٘ٝ عجشیؼبر )وبٞٛ، ػؼفزی،  40 :ٞب ؽبٌُٔزفز. ٕ٘ٛ٘ٝ

 20)رٚزٜ ٚ ػٍز(، ٕ٘ٛ٘ٝ ٔزؽ  30ٔزسٜ، ٌؾٙیش، عبلاز(، 

ز ٚ رٚزٜ( ثٛز ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبٞی )ثبف 10ٚ وززٜ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛؽز چزخ

ٞبی ٔرشّف عغح ؽیزاس سٟیٝ ٌززیس ٚ وٝ سٕبٔی اس ٔبروز

 . ٔٛرز آسٔبیؼ لزار ٌزفشٙس ؽیٍلااس ٘ظز آِٛزٌی ثٝ ثبوشزی 

، ثٝ ایٗ اعشفبزٜ ؽس GN Brothعبسی اس ٔحیظ ٞز غٙی

 25ٞب ثٝ عٛر ػساٌب٘ٝ ثٝ ا٘ساسٜ سزسیت وٝ ٞزیه اس ٕ٘ٛ٘ٝ

اسٚی زیؼیشبِی ٚسٖ ٌززیس ٚ ثٝ ٔحیظ ٌزْ ثٝ وٕه سز

ٞب ثٝ ٔسر وؾز ٌزْ ٍ٘بسیٛ ثزاص  اضبفٝ ؽس. عذظ ٕ٘ٛ٘ٝ

زرػٝ عب٘شی ٌزاز ٌزٔرب٘ٝ ٌذاری  35عبػز زر زٔبی  24

ٌززیس ٚ دظ اس سٔبٖ ٔذوٛر ثٝ ٔحیغٟبی وؾز ا٘شربثی ٚ 

آٌبر ٚ ٔه وب٘ىی آٌبر ٔٙشمُ  ؽیٍلا عبِٕٛ٘لاافشزالی ٔب٘ٙس 

ٞب ٚ ارسیبثی ػسایٝ ز(. ػMokhtari et al., 2013ٟ) ٌززیس

ٞبی ٚ ٘یش ارسیبثی وّٙیسٛا٘بیی آٟ٘ب ػٟز سرٕیز لٙس لاوشٛس 

ٞبی رؽس یبفشٝ ِیشز اس ٕ٘ٛ٘ٝیه زٞٓ ٔیّی ،رً٘ ؽیٍلاثی

ٚ زر ٔحیظ وؾز ٌزْ ٍ٘بسیٛ ثزاص ثٝ ٔحیظ ٔه وب٘ىی 

سّمیح ٌززیس ؽس ٚ عذظ ثب عٛآح  عبِٕٛ٘لا ؽیٍلا آٌبر

عغح دّیز وؾز زازٜ ؽس، عذظ دّیشٟب زر  اعشزیُ زر وُ

عبػز  24زرػٝ عّغیٛط ثٝ ٔسر  37سب  35زٔبی 

اس ایٗ ٔسر زر صٛرر ٔؾبٞسٜ  ٌزٔرب٘ٝ ٌذاری ٌززیس.  ثؼس

ٞبی ؽفبف یب ثی رً٘ ػٟز ػسا ٚ ذبِص عبسی وّٙی

ٚ زر ٟ٘بیز  آٌبر ٔٙشمُ ٌززیس ؽیٍلاعبِٕٛ٘لا ثزرٚی ٔحیظ 

ٚاوٙؼ رً٘  ؽبُٔ: یٕبییعٛیٝ ٞب ثٝ وٕه آسٟٔٛ٘بی ثیٛؽ

وؾز ثز رٚی  ،آسٖٔٛ اوغیساس ،آسٖٔٛ وبسبلاس ،آٔیشی ٌزْ

وؾز  ،ٔٛسیّیشیایٙسَٚٔحیظ عِٛفیسرٚی ثزوؾز  ،عیشزار

ٔحیظ اٚرٜ وؾز ثز رٚی  ،آٌبرآیزٖٚؽٌٛزسزیذُرٚی ٔحیظ 

وؾز ثز رٚی  ،وزثِٛىغیلاسزیِیشیٗوؾز ثز رٚی ، ثزاص

وؾز ثز رٚی ٚ زر ٟ٘بیز وزثٛوغیلاس زیٔحیظ اٚر٘یشیٗ

 ,.Castillo et al ) ؽٙبعبیی ٌززیس ٔب٘یشَٛ عبِز آٌبر

2006 Kimura et al., 2004;). ٌٝ٘ٛ ٝٞبی اس آ٘ؼبییى

٘یش وذغِٛی ٔی صٟ٘بی فلاصِیٗ ٚ فبلس آ٘شی ؽیٍلأرشّف 

اعبط ص٘یه ایٗ ٌٛ٘ٝ اس ارٌب٘یغٓ ثزثبؽس، ذصٛصیز آ٘شی

ّٛسیٙبعیٖٛ ارسیبثی ثٝ وٕه رٚػ اعلایس آٌ Oصٖ آ٘شی

افؾبٖ ثٟبر ثسیٗ ٔٙظٛر ثب اعشفبزٜ اس ویز دّی وِٛٙبٌَززیس. 

، ثزاعبط ٔزوش ّٔی ثبوشزیٟبی ؽیٍلاٞبی ایشِٚٝایزاٖ( )

ثٙسی ٌززیس ٚ ٘شبیغ طجز ؽس شزٚدبسٛص٘یه عزٚسیخا٘

(Mokhtari et al., 2013 .) ُٔحغبعیز ثبوشزیبیی ثٝ ػٛا
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 -٘شؾبر زیغه ثز رٚی ِٔٛزٔیىزٚثی ثب اعشفبزٜ اس رٚػ اضس

( ٔغبثك ثب دیؾٟٙبزار اس Bio-Rad( آٌبر )MHٞیٙشٖٛ )

ٔٛرز  ثیٌٛزاْ ا٘ؼٕٗ ٔییىزٚثیِٛٛصی فزا٘غٝوٕیشٝ آ٘شی

ثیٛسیه اعشفبزٜ ؽسٜ ٞبی آ٘شی. زیغهارسیبثی لزار ٌزفز

 2، سشزاعبیىّیٗ(ug/ml 10 ) 1آٔذی عیّیٗ :ؽبُٔ 

(30ug/ml ،) ٗ3آفّٛوغبعی (5 ug/ml ،)ُ30)4وّزأفٙیى 

ug/ml،) ٗ5وّیغیشی (50 ug/ml ٓسزیٕشٛدزی ،)

وّیٝ  ثبؽٙس.ٔی (ug/ml 1.25/23.7) 6عِٛفبٔشٛوغبسَٚ

ٞبی ثبوشزیبیی ذبِص عبسی ؽسٜ ٚ سبییس ؽسٜ ثٝ ػسایٝ

وٕه آسٟٔٛ٘بی ثیٛؽیٕیبیی ثز رٚی ٔحیظ وؾز 

ِٔٛزٞیٙشٖٛ آٌبر ٔٙشمُ ٌززیس عذظ زیغىٟب ثب فبصّٝ ثز 

میح ؽسٜ ثٝ عزیك عشزٖٚ لزارزازٜ ؽس. دّیشٟب رٚی ٔحیظ سّ

زرػٝ  37عبػز زر زٔبی  24زر ا٘ىٛثبسٛر ثٝ ٔسر 

 عیّغیٛط لزار زازٜ ؽس ٚ ٘شبیغ عٝ سىزار طجز ٌززیس

(Mokhtari et al., 2013.)  

 PCR ٞبی ٔٛرز اعشفبزٜ ػٟز ا٘ؼبْزدزایٕ -1جذيل                       

 

 

 

 PCR سٔب٘ی -زٔبیی ثز٘بٔٝ .2جذيل 

 

 

 

 

                                                             
1 Ampicillin 
2 Tetracycline 
3 Ofloxacin 
4 Chloramphenicol 
5 Colistin 
6 Thrimethoprim-sulphamethoxazole 

ٞبی ثبوشزی اس ٕ٘ٛ٘ٝ DNAزر ایٗ ٔغبِؼٝ ػساعبسی 

یىشب سؼٟیش ثٝ  DNA٘ظز ثب اعشفبزٜ اسویز اعشرزاع ٔٛرز

زر ٔرّٛط  PCR آسٖٔٛ. عذظ ٌزفز ا٘ؼبْرٚػ عشٛ٘ی 

، D.Wٔیىزِٚیشز  7.5ٔیىزِٚیشز ؽبُٔ  25ٚاوٙؾی ثٝ حؼٓ 

 ,PCR Master Mix (PCR bufferٔیىزٌٚزْ  12.5

Mgcl2, dNTP, Taq) ،1 رفز  اذشصبصی دزایٕز ٔیىزِٚیشز

ٚ   (Luscher et al., 1994) دزایٕز ثزٌؾزٔیىزِٚیشز  1 ٚ 

 ٚاوٙؼ( ٚ 1)ػسَٚ  صٛرر ٌزفز DNAٔیىزِٚیشز  3

اس  دظٚ ازأٝ یبفز  2 ثز اعبط ػسَٚ س٘ؼیزٜ ایی دّی ٔزاس

PCR ٖزرصس 2ثب ا٘شمبَ ثز رٚی صَ آٌبرٚس  ٔحصَٛ آ

 .اِىشزٚفٛرس ؽس

PCR Product Length Sequence (5' to 3') Primers ٖص 

423bp CCT TTT CCG CGT TCC TTG A 

CGG AAT CCG GAG GTA TTG C 
F 

R 

ipaH 

 

 دما ) سمان )دقیقٍ( تعذاد سیکل
c) ٍمزحل 

 Primary denaturation 95 زلیمٝ 4 1

 

30 

 Denaturation 95 طب٘یٝ 20

 Annealing 55 طب٘یٝ 15

 Extension 72 طب٘یٝ 15

 Final extension 72 زلیمٝ 2 1
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ٕ٘ٛ٘ٝ  ؽسٜ سٟٙبٝیٕ٘ٛ٘ٝ سٟ 100زر سحمیك حبضز اس 

٘ظز ثٛزٜ ٚ ایٗ زر حبِیغز وٝ عجشیؼبر حبٚی ارٌب٘یغٓ ٔس

اعز عبیز ثبوشزیٟبی ؽسٜ٘ؾبٖ زازٜ 1ب٘غٛر وٝ زر ؽىُ ٕٞ

عٝ رؽس ٕ٘ٛز٘س ثغٛریىٝ ارٌب٘یٕغٟب ذب٘ٛازٜ ا٘شزٚثبوشزیب

ٚ اؽزیؾیبرً٘، ٞبی عیبٜوّٙی ثب عبِٕٛ٘لأشؼّك ثٝ ٌزٜٚ 

ٞبی زٞٙسٜ وّٙی٘ؾبٖ 2. ٕٞچٙیٗ ؽىُ ثٛز٘س عیشزٚثبوشز

 آٌبر ٔی ثبؽس ؽیٍلاثز رٚی ٔحیظ عبِٕٛ٘لا  ؽیٍلارً٘ ثی

ٞب ثٝ وٕه آسٟٔٛ٘بی ثیٛؽیٕیبیی ٔٛرز سبییس وّیٝ ػسایٝ ٚ

 . لزار ٌزفشٙس

 

 
 آٌبر ٚ ٔه وب٘ىی آٌبر ؽیٍلاعبِٕٛ٘لا ٞبی ثبوشزیبیی ٔرشّف ثز رٚی ٔیحظ وؾز رؽس وّٙی. 1شکل

 
 آٌبر ؽیٍلاعبِٕٛ٘لا ثز رٚی ٔیحظ  ؽیٍلاٞبی رؽس یبفشٝ وّٙی 2شکل 

-٘ؾبٖ زازٜ ؽسٜ اعز اٍِٛی آ٘شی 3ٕٞب٘غٛر وٝ زر ؽىُ 

ثبؽس ٞبی ػساؽسٜ اس عجشیؼبر ٔشفبٚر ٔی ؽیٍلاثیٛسیىی 

 حغبطثیٛسیىٟبی ا٘شربثی ٞب ثٝ آ٘شیثغٛریىٝ اوظز ػسایٝ

٘غجز ثٝ زرصس 100ثٝ صٛرر  4ٚ  2س. ػسایٝ ٞبی ٔی ثبؽٙ

ثیٛسیه سشزاعیىّیٗ حغبط ٔی ثبؽٙس ٚ ایٗ زر آ٘شی

 100ٕبرٜ یه ٘یش ثٝ وّزأفٙیىُ حبِیغز وٝ ػسایٝ ؽ

ثیٛسیىی ٍٛی آ٘شیاِ 3حغبط اعز. ٕٞچٙیٗ ػسَٚ زرصس 

ٞب را ب ٕٞزاٜ ثب حغبعیز ٚ ٔمبٚٔز ٞز یه اس ػسایٝٞػسایٝ

 زٞس.٘ؾبٖ ٔی

 

 ٞبثیٛسیىی ػسایٝسؼییٗ اٍِٛی آ٘شی 3شکل 
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 ٞبثیٛسیىٟبی ٔرشّف ثز ػسایٝسبطیز آ٘شی .3جذيل

تزیمتًپزیم 

 سًلفامتًکساسيل

 شمارٌ ایشيلٍ َا تتزاسایکلیه آمپی سیلیه کلزمفىیکل کلیستیه آفلًکساسیه

30mm(S) 28mm(S) 12mm 25mm(S) 20mm(S) 25mm(S) 1 

21mm(S) 27mm(S) ---- (S) 1.8mm(S) 20mm(S) ---- (S) 2 

30mm(S) 28mm(S) 14mm 30mm(S) 20mm(S) 27mm(S) 3 

21mm(S) 25mm(S) 9mm 17mm(I) 20mm(S) ---- (S) 4 

10mm(R) 30mm(S) 11mm 26mm(S) 22mm(S) 27mm(S) 5 

10mm(R) 27mm(S) 11mm 27mm(S) 20mm(S) 25mm(S) 6 

ؽسٜ، ثٝ وٕه اعلایس ثٙسی ا٘ؼبْثب سٛػٝ ثٝ عزٚسیخ

لبثُ سبیخ ثٛز ٚ  4ٞب ثؼش ؽٕبرٜ آٌّٛسیٙبعیٖٛ، سٕبٔی ػسایٝ

  2زاز٘س. ثغٛریىٝ آسٖٔٛ ا٘ؼبْ ؽسٜ ٘شبیغ ٔرشّفی را ٘ؾبٖ 

ٚاوٙؼ زازٜ وٝ  D ثب دّی وّٛ٘بَ  ؽیٍلاٞبی ػسایٝ اس ٌٛ٘ٝ

ٔٛرز  2ثبؽس . لبثُ سؾریص ٔی  عٛ٘ئی ؽیٍلاثؼٙٛاٖ 

 Poly Bآٌّٛسیٙبعیٖٛ ثب  ؽیٍلاٞبی ثبلیٕب٘سٜ اس ٌٛ٘ٝ

 ٚ سبییس ٌززیٙس فّىغٙزی ؽیٍلاثؼٙٛاٖ  وٝزازٜ  ٚاوٙؼ

 ؽیٍلاٚاوٙؼ زازٜ ٚ ثٝ ػٙٛاٖ  poly A ثب 3ؽٕبرٜ ػسایٝ 

 .ثٙسی ٌززیس زعشٝ زیغب٘شزی

ٞب اعز وّیٝ ػسایٝؽسٜ٘ؾبٖ زازٜ 4ٕٞب٘غٛر وٝ زر ؽىُ 

ثٝ عٛر ٔؾشزن ؽٙس ٚ حضٛر ایٗ صٖ ثبٔی ipaHحبٚی صٖ 

٘س ثٝ ػٙٛاٖ یه ٔبروز ؽٙبعبیی سٛأی ؽیٍلاٞبی زر ٌٛ٘ٝ

 ؽٛز..٘ظز ٌزفشٝزر

 

وٙشزَ ٔظجز ، عبیز  ػفز ثبسی، چبٞه زْٚ: وٙشزَ ٔٙفی، چبٞه عْٛ: 100. چبٞه اَٚ: ٔبرن ipaHسصٛیز صَ آٌبرس ػٟز ؽٙبعبیی حضٛر صٖ  :4شکل 

 ػسایٝ(  6رسیبثی ) ٞبی ٔٛرز اچبٞىٟب ػسایٝ

 بحث

ثبعیُ ٌزْ ٔٙفی اعز وٝ چٟبر ٌٛ٘ٝ آٖ ؽٙبعبیی  ؽیٍلا

سٛا٘س ؽسٜ اعز ٚ ػلائٓ وّیٙیىی ثب سٛػٝ ثٝ ٘ٛع ٌٛ٘ٝ ٔی

ثٝ عزػز لبثُ ا٘شمبَ اعز  ؽیٍلاٞبی  ٔشفبٚر ثبؽس. ػفٛ٘ز

-ارٌب٘یغٓ س٘سٜ ثزای ثزٚس ػفٛ٘ز وفبیز ٔی 10سٟٙب ثّغ  ٚ

سٛا٘س ثبػض ثزٚس دبییٗ ػفٛ٘ز ٔی بثزایٗ ٔیشاٖ زٚسٕ٘بیس. ثٙ

ثس٘جبَ ا٘شمبَ  ؽیٛع ٚعیغ زر ػبٔؼٝ ؽٛز. ؽیٛع ػٕٛٔبً
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ثٟساؽشی ؽرص زر ػٕؼیشی ؽّٛؽ ٚ ٔحیغی غیز ؽرص ثٝ

سٛا٘س زر ٌیزز. غذا ٔیٚ ثب ثّغ  غذا یب آة آِٛزٜ صٛرر ٔی

عبسی سٛعظ ؽرصی وٝ آٖ را آٔبزٜ عَٛ ػبثؼبیی ٚ یب آٔبزٜ

ی غذاٞبی زریبیی، سٔب٘ی اسفبق آِٛزٌ ٕ٘بیس آِٛزٜ ؽٛز.ٔی

ؽسٜ ثبؽس ثغٛریىٝ  افشس وٝ آة اس عزیك فبضلاة آِٛزٜٔی

ؽسٜ اس ٔٙبعك صیس یٛع ٔجٙی ثز آِٛزٌی ذزچٍٟٙبی صیسؽ

 ,.Binet et al)ؽسٜ ثب فبضلاة ٌشارػ ؽسٜ اعز  آِٛزٜ

2014.) 

اس ٔیبٖ ٔٛاز غذایی، غذاٞبی زریبیی غذاٞبیی ٔغذی ٚ 

ٔٙبعت ثزای علأشی اعز وٝ ٔصزف غذاٞبی ثرؾی اسرصیٓ 

زریبیی ثزای علأز ا٘غبٖ ؽبُٔ:  عیغشٓ ػصجی زر عَٛ 

 Hibbeln et al., 2007;  Helland et ) زٚراٖ ٘ٛسازی

al., 2003;  Fewtrell et al., 2004 ; Daniels et al., 

 ,.Mozaffarin et alٚ وبٞؼ ثیٕبریٟبی لّجی ) ( 2004

2006 Kris-Etherton et al.,; 2002 .ٔفیس ٔی ثبؽس )

ٌزچٝ ػلاٜٚ ثز ٔٛاز ٔغذی ٚ ٔشایبیی وٝ اس غذاٞبی زریبیی 

 ثسِیُزف غذای زریبیی آِٛزٜ ٔؾشك ٔی ؽٛ٘س ریغه ٔص

یی، ػٛأُ ػفٛ٘ی ٚػٛز ٔٛاز ؽیٕیبیی، فّشار، عْٕٛ زریب

ٔٛاز غذایی زریبیی ٔغئَٛ ثرؼ ٟٕٔی اس  زارز، ثغٛریىٝ

ٝ غذا زر آٔزیىب ٚ وُ ز٘یبعز ثیٕبریٟبی ایؼبز ؽسٜ ثٛعیّ

(Ayers et al., 2008 Sobel et al., 2005;.) 

سز اس  عبیز ص٘شیىی ذغز٘بن ثزذی اس غذاٞبی زریبیی ثغٛر 

عجیؼز ٚ ثغٛریىٝ فبوشٛرٞبیی ٔب٘ٙس  ثبؽٙسٔٛاز غذایی ٔی

ٙٙس، ٘حٜٛ سغذیٝ، فصّی وٝ ؤحیغی وٝ زر آٖ س٘سٌی ٔی

ؽٛز ٘یش ٟیٝ ٚ عزٚ ٔیب غذا سؽٛ٘س ٚ چٍٛ٘ٝ ثب آٟ٘صیس ٔی

ٌذار اعز. ثز ٕٞیٗ اعبط اعشزاسضیٟبی وٙشزَ ثزای ثزآٟ٘ب اطز

غذایی زریبیی ؽبُٔ ػٌّٛیزی اس ؽیٍّٛس ٕٞزاٜ ثب ٔٛاز 

س ثزای وّی فزٟٔبی ٔسفٛػی، ٕ٘ٛزٖ آة ٔٙبعك صی ٔب٘یشٛر

ٕٛزٖ ٘ثؼس اس آِٛزٌی ثب فبضلاة، اػجبریٕ٘ٛزٖ صیس ٕٔٙٛع

ٚ ارائٝ رإٞٙب ثزای فبضلاثٟب، وٙشزَ ٔٙبعك ذزٚع 

رعشٛراٟ٘بیی وٝ ٔٛاز غذایی زریبیی را ػبثؼب ٔی ٕ٘بیٙس ٔی 

 .(Martha et al., 2010) ثبؽس

ثٙبثزایٗ ثب سٛػٝ ثٝ إٞیز ٔٛاز غذایی سحمیك حبضز ثٝ 

اس ٔٛاز غذایی ٔرشّف ثٛزٜ اعز وٝ  ؽیٍلاز٘جبَ ػساعبسی 

یىی اس ٔٛاز  زر ثیٗ ٔٛاز ٔٛرز آسٔبیؼ ٔبٞی ٘یش ثٝ ػٙٛاٖ

ٚ ٕٞىبراٖ زر  اٚ٘بٍ٘ٛؽسٜ سٛعظ ثبؽس. زر سحمیك ا٘ؼبْٔی

( زرصس  52.5)  63سیلادیبی ٘یُ،  120ثیٗ  اس 2009عبَ 

)  25ایٗ ٔیبٖ  آِٛزٜ ثب ذب٘ٛازٜ ا٘شزٚثبوشزیبعٝ ثٛز٘س. اس

( زرصس 14.3)  9، ؽیٍلاٞبی ( حبٚی ٌٛ٘ٝزرصس 39.7

 4، عبِٕٛ٘لا سیفی زرصس (11.1) 7، عبِٕٛ٘لا سیفی ٔٛریْٛ

زرصس ( 25.4)  16، عبِٕٛ٘لا ا٘شزیشیسیظ( زرصس 6.3)

ٚ  دزٚسئٛط ٞبی( ٌٛ٘ٝزرصس  1.6) 1ٚ  اؽزیؾیب وّی

 ؽسٜ اسآٚریٔبٞی ػٕغ 10ثٛز٘س.  وشز آئزٚػیٙشا٘شزٚثب

عبِٕٛ٘لا زرصس  20، اؽزیؾیب وّیزرصس  50ٔبروز حبٚی 

 زرصس 20ٚ  عبِٕٛ٘لا دبراسیفیزرصس  10،  سیفی ٔٛریْٛ

(. ایٗ Martha et al., 2010ثٛز٘س ) عبِٕٛ٘لا سیفی

ٞبی ایی اس ٔبٞیزر سحمیك حبضز ٞیغ عٛیٝوٝ حبِیغز زر

ٌیزی ؽبُٔ: ؽیز، لجبز، چٍٙٛ، حّٛا ٚ ٔرشّف ٔٛرز ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞبی ٔزؽ ٚ ٙیٗ ارٌب٘یغٓ اس ٕ٘ٛ٘ٝچٜ اعز. ِٕٞمٕٝ ػسا ٘ؾس

 6 ٝحبِیغز وایٗ زر .ٌٛؽز چزخ وززٜ ٘یش ػسا ٍ٘ززیس

ٞبی عجشیؼبر ػسا ؽسٜ اعز. زر سحمیمی وٝ ػسایٝ اس ٕ٘ٛ٘ٝ

ا٘ؼبْ ؽسٜ اعز لبزر  2014سٛعظ ثیٙز ٚ ٕٞىبراٖ زر عبَ 

ٔزاس ثب اعشفبزٜ ایی دّیثٛز٘س ثٝ وٕه سىٙیه ٚاوٙؼ س٘ؼیزٜ

فزٍ٘ی، فّفُ ؽیزیٗ،  اس عٝ ویز سؼبری اس عغح ٌٛػٝ

ِّٟٛبی ذیبر، دیبس عجش، ٌؾٙیش ٚ ػؼفزی وٕشزیٗ سؼساز ع

وٝ زر سحمیك حبضز ٘یش ایٗ ٟٔٓ ثٝ  را ؽٙبعبیی وٙٙس ؽیٍلا

 (.Bient et al., 2014) طٕز رعیس

عیذزٚفلاوغبعیٗ "عبسٔبٖ ثٟساؽز ػٟب٘ی اذیزا
ٌزٜٚ ثزای ٞز زٚ  ؽیٍلاثزای زرٔبٖ ػفٛ٘شٟبی ٘بؽی اس ( را ثؼٙٛاٖ زارٚی ا٘شربثی Fluoroquinolones)یب عبیز  1

                                                                                           
1 Ciprofloxacin 
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زٞس. ػلاٜٚ ثز ایٗ ثبِغیٗ ٚ وٛزوبٖ دیؾٟٙبز ٔی

( ٚ 3)آٔسیٙٛعیّیٗ دیٛوغی2ُ، دیٛٔغیّی1ٓٙعفشزیبوغٖٛ

ثٝ ػٙٛاٖ زارٚٞبی ػبیٍشیٗ ثزای زرٔبٖ  4آسیشزٚٔبیغیٗ

. ٞزچٙس ٘ظز ٌزفشٝ ؽسٜ ا٘س زر  ؽیٍلاثیٕبریٟبی ٚاثغشٝ ثٝ 

 ٔمبْٚ ٞغشٙس 5وٝ ثٝ عیذزٚفلاوغبعیٗ ؽیٍلاٞبیی اس ٌٛ٘ٝ

 Niyogi et al., 2005; Vinh etا٘س )زر آعیب سٛصیف ؽسٜ

al., 2009ٌٝ٘ٛ ،ٗسِٛیسوٙٙسٜ ثشبؽیٍلا ٞبیی اس (. ٕٞچٙی-

( وٝ ٔمبٚٔز را ثٝ ٘غُ عْٛ ESBLلاوشبٔبس ثب عیف ٚعیغ )

 Fortineau) ا٘سزٞٙس، ٘یش ٌشارػ ؽسٜٞب ٔی6عفبِغذٛریٗ

et al., 2001ْعبیز  ؽسٜ سٛعظ(. ٕٞچٙیٗ زر سحمیك ا٘ؼب

-ػساسزیٗ ایشِٚٝ  فّىغٙزی ثؼٙٛاٖ ٔؼَٕٛ ؽیٍلازا٘ؾٕٙساٖ 

آٔس وٝ زرػٝ ثبلایی اس ٔمبٚٔز را ٘غجز ثٝ ؽسٜ ثٝ ؽٕبر ٔی

 7اس ذٛز ٔب٘ٙس: ٘بِیسیىغیه اعیس دزوبرثززسزیٗ زارٚٞب

 9(، وٛسزیٕبوغبسَٚزرصس95.8) 8(، آٔذیغیّیٗزرصس94.3)

(، زرصس79.4) 10(، سشزاعبیىّیٗزرصس94.5)

 12(، وّزأفٙیىَٛزرصس60.2) 11ٚفلاوغبعیٗعیذز

زر ایٗ ٔغبِؼٝ، ٔمبٚٔز چٙسزارٚیی  ( ٘ؾبٖ زاز.زرصس 63.3)

ٞبی ٔؾبثٟی زر ٔغبِؼبر ٔٛرز ارسیبثی لزار ٌزفز وٝ یبفشٝ

اس ٚیشٙبْ ٌشارػ  "زیٍزی اس ٘مبط زیٍز ٔب٘ٙس اسیٛدی ٚ اذیزا

 Yismaw et al., 2006; Vinh et)ا٘س را زرثز زاؽز  ؽسٜ

al., 2009.) 

ثٝ افشایؼ ٘غجی زر ٔمبٚٔز  ٕٞچٙیٗ

زر  Neogi( زر ٔغبِؼٝ زرصس  2/67)13عیذزٚفلاوغبعیٗ

 ٔمبیغٝ ٌززیس ٔغبِؼبر ثب عبیز Shigellaسٕبٔی ٌٛ٘ٝ ٞبی

                                                             
1 Ceftriaxone 
2 Pivmecillinam 
3 Amvinocillin Pivoxil 
4 Azithromycin 
5 Ciprofloxacin 
6 Cephalosporins 
7 Nalidixic Acid 
8 Ampicillin 
9 Co-Trimoxazole 
10 Tetracycline 
11 Ciprofloxacin 
12 Chloramphenicol 
13 Ciprofloxacin 

ّ(Fortineau et al., 2001 ) زٞس وٝ ٘یبس ٘ؾبٖ ٔیٚ ٘شبیغ

ؽسیسی ثٝ وبٞؼ ٔصزف یىغبٖ ضس ٔیىزٚثٟبی لٛی ٔب٘ٙس 

زارز. زر  سحمیك حبضز ٘یش اطز  ٚػٛز 14ٗعیذزٚفلاوغبعی

عیّیٗ، ثیٛسیىٟبی ٔرشّف ؽبُٔ: آٔذیضسٔیىزٚثی آ٘شی

ٔشٛدزیٓ ٚ سزیسشزاعیىّیٗ، آفّٛوغبعیٗ، وّیغشیٗ، 

عِٛفبٔشبوغبسَٚ ٚ وّزأفٙیىُ ٔٛرز ارسیبثی لزار ٌزفز. 

٘شبیغ ثسعز آٔسٜ اس سحمیك حبضز ثیبٍ٘ز آٖ اعز وٝ 

زٞٙس ثغٛریىٝ اس ذٛز ٘ؾبٖ ٔی اٞب اٍِٛی ٔشفبٚسی رػسایٝ

ثبؽٙس ٚ ثٝ ثٝ سشزاعیىّیٗ حغبط ٔی 4ٚ  1ٞبی ػسایٝ 

 ثبؽٙس.ّٛوغبعیّیٗ ٚ عفٛسبوغیٓ ٔمبْٚ ٔیاف

ٌٛ٘ٝ ٔرشّف  22اس  ٘یش زر سحمیمح ٔرشبری ٚ ٕٞىبراٖ

-ثٝ یه یب چٙس آ٘شی( زرصس  54/5)ػسایٝ ٔمبْٚ  12،ؽیٍلا

اس ٔمبٚٔز  زر ثزاثز  عغح ثبلایی ػلاٜٚ ثز ایٗثیٛسیه ثٛز٘س.

زرصس  66/6ی ٔشزٚدزیٓ عِٛفبٔشبوغبسَٚ )سشزاعبیىّیٗ ٚ سز

عیّیٗ ٚ  سیىبرعیّیٗ آٔذی ،زرصس 33/3( ، وّیغشیٗ 

-ٔمبْٚثٝ ػٙٛاٖ  Sh. Sonnei ٌٚززیس ( ٔؾبٞسٜ زرصس 25)

 ٔؼزفی ٌززیسسزیٗ ٌٛ٘ٝ ٔؾبٞسٜ ؽسٜ اس غذا ٚ ٔٛارز ثبِیٙی 

(Fernandez et al., 2003)عزف زیٍز سٔبٖ ِٛ ٚ  . اس

ارسجبط ثیٗ ٔمبٚٔز زارٚیی چٙس  2018ٕٞىبراٖ زر عبَ 

 I  ٚIIٌب٘ٝ ثیٗ ایشِٚٝ ٞبی ؽیٍلا ٚ ٘یش ولاعٟبی ایٙشٍزٖٚ 

را ٔٛرز آ٘بِیش لزار زار٘س. زازٜ ٞب ثیبٍ٘ز آٖ ثٛز وٝ ثیؾشزیٗ 

ٔشٛدزیٓ عِٛفبٔشبوغبسَٚ ثب  ٔیشاٖ ٔمبٚٔز ٔزثٛط ثٝ سزی

ٖ آٔذی عیّیٗ، اعشزدشٛٔبیغیٗ ٚ ٚ ثس٘جبَ آزرصس 7/93

اس ثیٗ زٚ ٌزٜٚ اس ولاعٟبی  ٚ سشزاعیىّیٗ ٔی ثبؽس

ٌشارػ  یٗ ولاطایٙشٍزٖٚ ؽبیؼشز IIایٙشٍزٚ٘ی، ولاط 

   .(Zamanloul et al., 2018) ٌززیس

رشبری ٚ ٕٞىبراٖ، ػسایٝ ٞب، ٔعزٚسیخ ثٙسی  زر راثغٝ ثب

ارسیبثی  ٜی ثسعز آٔسٞبػسایٝ سٕبٔی را ثزای ٛسیٙبعیّٖٛآٌ

ٚی ٚ ٕٞىبراٖ  آٖ را ٌشارػ ٕ٘ٛز. ٖلبثُ سبیخ ثٛز ٕ٘ٛزٜ ٚ 

                                                             
14 Ciprofloxacin 
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ٔشؼّك ثٝ ثیٛسبیخ را ٞبی ؽیٍلا ػسایٝ اس ٌٛ٘ٝ 11 سٛا٘غشٙس

f صٖثب آ٘شی  Dٚ ٜثؼٙٛاٖ  سؾریص زازSh. sonnei 

) ٔشؼّك ثٝ  ؽیٍلا. زٚ ػسایٝ ٕ٘بیٙس ٔؼزفی زرصس(50)

ا ثؼٙٛاٖ ر Poly Cصٖ ( آٌّٛسیٙبعیٖٛ ثب آ٘شیBT2٘ٛع

Shigella boydii (9ٔٛرز ثبلیٕب٘سٜ اس  9٘ؾبٖ زاز.  )زرصس

٘ؾبٖ  Poly Bصٖ آٌّٛسیٙبعیٖٛ ثب آ٘شی Shigella ٞبی ٌٛ٘ٝ

زر  ؽس٘س. ٔؼزفی) زرصسSh. Flexneri (40.9ثؼٙٛاٖ  ٚزازٜ 

 Sh. sonneiٔٛرز ثؼٙٛاٖ  4ٔحیظ ػسا ؽسٜ اس ٌٛ٘ٝ  6ٔیبٖ 

ؽٙبذشٝ ؽس٘س.  Shigella flexneriٚ زٚ ٔٛرز ثؼٙٛاٖ 

Shigella flexneri  فمظ اس عبلاز ذبْ ػسا ؽس زر

٘یش  رشٝ ؽسٜداس عبلاز ذبْ ٔزؽ ٚ غذای  Sh. sonneiحبِیىٝ

ٞبی ػساؽسٜ اس ٕ٘ٛ٘ٝ . ٕٞچٙیٗ ثزای ٕ٘ٛ٘ٝػسا ٌززیس

ٞبی غبِت ثب ٘غجز ٌٛ٘ٝ Sh. flexneri  ٚSh.sonneiٔسفٛع 

. لزار زاؽز،  Shigella boydiiیىغبٖ ثٛز٘س   وٝ زر ازأٝ 

ٞبی ػساؽسٜ اس ٔسفٛع آثىی، عٛیٝ ؽیٍلاٌٛ٘ٝ  12زر ٔیبٖ 

 .Shثؼٙٛاٖ  زرصسSh. sonnei ،33.3ثؼٙٛاٖ زرصس 50

flexneri  ٚ16.6ثؼٙٛاٖ  زرصسSh. boydii  .ؽٙبذشٝ ؽس٘س

ثس٘جبَ آٖ ٚ اس ٔسفٛع غیزآثىی  ثبرٞب Sh. flexneriثب ایٙحبَ 

Sh. sonnei  .ٔغبِؼٝ ٞیچ ٌٛ٘ٝ اس زر عی ایٗ ػسا ٌززیس

ػسایٝ  9اس ٔیبٖ  ٚ ػسا ٘ؾس Sh. dysenteriaeٞبی عٛیٝ

 1)عزٚسبیخ  Sh. flexneri، زٚ عزٚسبیخ  Sh. flexneriاس 

ٔمبیغٝ ثب  زر Sh. flexneri اس 2عزٚسبیخ  وٝ( یبفز ؽس2ٚ 

وٝ  Sh. flexneriٞبی اعشزیٗ سٕبٔی. غبِت ثٛز 1 عزٚسبیخ

 .Shاس  1عزٚسبیخ ّك ثٝ ٔشؼاس غذاٞب ػسا ؽسٜ ثٛز٘س 

flexneri ٕٝ٘ٛ٘ عٛیٝ ٞبی ثبِیٙی زٚ ثٛز٘س. ثب ایٙحبَ اس

اس  2ٚ دٙغ عٛیٝ اس عزٚسبیخ  Sh. flexneriاس  1عزٚسبیخ 

Sh. flexneri ٞب سٕبْ عٛیٌٝززیس ٚ  ؽٙبعبییSh. boydii 

ٝ اس آ٘ؼبییىزر سحمیك حبضز . ثٛز٘س 1عزٚسبیخ ٔشؼّك ثٝ ، 

ٔٛرز آ٘بِیش ثٛز٘س ٚ عجشیؼبر  ٞبی ػسا ؽسٜ اسعٛیٝ

ٞبی ثسعز آٔسٜ لزار ٌزفشٙس ثیؾشز ػسایٝ٘یش عزِٚٛصیىی 

زر  ثبؽٙس.ٔی sٚ ٘یش  fثیٛسبیخ  ٚ عٛ٘ئی ؽیٍلأشؼّك ثٝ 

ٔیبٖ عزٚسیذٟبی اؽبرٜ ؽسٜ اس سحمیمبر لجّی یبً٘ ٚ 

ٕٞىبراٖ ثٝ ٚیضٌی ػسیسی اؽبرٜ ٕ٘ٛز٘س ٚ آٖ ٘یش عزٚسیخ 

4s یٗ ثبٚر٘س وٝ ایٗ عزٚسیخ اس ٘ظز ٔٙجغ ٔی ثبؽس. آ٘بٖ ثز ا

ذصٛصیبر زاؽشٗ ثب  وٝ سىبّٔی چٙسٌب٘ٝ ٔی ثبؽس

ثیٛؽیٕیبیی ٚ ص٘ٛٔی ٔشٙٛع ٚ ٔیشاٖ ثبلای ٔمبٚٔز زارٚیی 

  .(Yang et al., 2015) ایٗ عزٚسیخ را ٟٔٓ ٔی ٕ٘بیس

 وتیجٍ گیزی

ٚ ٘شبیغ حبصُ اس  (ؽیٍلا)  ثب سٛػٝ ثٝ إٞیز ایٗ ارٌب٘یغٓ

ز ٚ عبیز ٔغبِؼبر ا٘ؼبْ ؽسٜ ثٝ ٘ظز ٔی رعس سحمیك حبض

وٝ ارسیبثی زٚرٜ ایی عجشیؼبر ذصٛصبً ا٘ٛاع درؼ ؽسٜ زر 

 عجشی ٔبروشٟب ٚ یب عٛدزٞبی ٔحّی ضزٚری ثٝ ٘ظز ٔی رعس.

 تشکز ي قذرداوی

 ٘ٛیغٙسٌبٖ ایٗ ٔمبِٝ اس ؽٛرای دضٚٞؾی ٚاحس زا٘ؾٍبٜ آساز

ٔٝ ثب وس: ؽیزاس ثٝ زِیُ حٕبیز اس عزح دبیبٖ ٘ب اعلأی

 ٟ٘بیز سؾىز ٚ لسرزا٘ی را ٔی ٕ٘بیٙس.16330507952003
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Abstract 

Food is a vital substance which is important for human life. Although this vital matter could be a 

vehicle for transferring the microorganisms to human and Shigella is an important 

microorganism which could be cause of dysentery to human, the present study tried to isolate 

and characterized isolated Shigella from food. In this study 100 food samples including: 40 types 

of vegetables, 30 chicken, 20 minced meats and 10 fish have been collected. The samples were 

inoculated to gram negative broth and transferred to differential media such as MacConkey and 

Salmonella Shigella agar. Then the suspected colonies were identified using biochemical tests. 

Afterward, the isolates were characterized using ipaH gene by PCR technique. Furthermore, they 

were analyzed using serotyping techniques and the antibiotic susceptibility pattern were checked. 

Out of 100 foodstuffs the bacteria were detected only from vegetables. The isolates (n= 6) were 

confirmed by molecular techniques and all of them belong to the genus of Shigella. In addition, 

the slide agglutination test showed that the isolates were belong to sh. dysentriae (n=1), Sh. 

sonnei (n=2), Sh. flexneri (n=2), and one non detectable. Furthermore, they showed different 

antibiotic pattern, as the isolate No.1 showed 100% sensitivity to the tetracycline and were 

resistant to the others. Although foodstuffs are so important in transferring the microorganism, 

the monitoring of foods in market and greengrocery is necessary.  

Keywords: Foodstuffs, PCR, Shigella, Serotyping, Antibiogram 

  


