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 چکیده

ه از مواد غذايی مطرح بوده و يک معضل بزرگ در بهداشت جامعه در دنیا به حساب عنوان يک پاتوژن منتقل شوند سالمونلا به

)تب روده ای های و تب های غذايی ناشی از اين پاتوژن با علايمی همچون گاستروآنتريت، اسهال، کرامپ شكمیمسمومیت آيد.می

در گوشت شتر درمراحل مختلف کشتار  ی موريومسالمونلا تیفکند. اين مطالعه به منظور جداسازی و شناسايی حصبه( بروز می

در مراحل مختلف کشتار ) بعد از پوست کنی، بعد از تخلیه امعا و احشا، نمونه گوشت شتر 105 در مجموعانجام شد. به اين منظور 

رستان بن استان از کشتارگاه شه 1930تا زمستان  1930در بازه زمانی تابستان نمونه(  05از هريک )، (بعد از مرحله شست و شو

نمونه  105مورد از  22و زرين شهر استان اصفهان، اخذ شد. نتايج نشان داد که  چهارمحال و بختیاری و شهرستان نجف آباد

 9نمونه مثبت،  22نشان داد که از  PCRتشخیص داده شدند. استفاده از روش  سالمونلا هايی از جنسگوشت شتر به عنوان گونه

جمع آوری شده بعد از تخلیه امعا و احشا  نمونه 05.ازباشند.ها می( ساير گونه6/12مورد )% 13و  تیفی موريومسالمونلا ( %2مورد )

نمونه ديگر جمع  05.پس ازمرحله شست و شو بودند سالمونلا تیفی موريوم(  %4مورد ) 2مورد مثبت تشخیص داده شد که  11

 سالمونلا تیفی موريوممورد هیچ کدام متعلق به سروتیپ  4و از اين  بود لاسالمون( مربوط به جنس %8مورد آن ) 4آوری شد که 

حاکی از آن است که خط آلودگی لاشه در مرحله تخلیه امعا و احشا بیشتر و رعايت اصول بهداشتی در دست امده نتايج به نبود.

 تواند نقش مهمی در کاهش آلودگی لاشه داشته باشد. اين مرحله می

 PCR، شتر، سالمونلا تیفی موريوم: واژگان کلیدی

 

 مقدمه

، ای کوتاهگرم منفی، میلهاز خانواده انتروباکترياسه، سالمونلا

، و پولوروم سالمونالا گالینارومفاقد کپسول و به غیر از گونه 

 ,.Koluman et alها متحرک می باشند)ساير گونه

كا انتري سالمونلا سروتیپ از 2055. تاکنون بالغ بر (2012

در انسان سالمونلا شناسايی شده است اما عفونت ناشی از 

 Grimontشود )توسط تعداد محدودی سروتیپ ايجاد می

&Weill, 2007).  سالمونلا تیفی در اين بین اهمیت

منتقله از به عنوان گونه های سالمونلا انتريتیديسو  موريوم

های غذايی ناشی از اين پاتوژن بیشتر است. مسمومیتغذا 

با علايمی همچون گاستروآنتريت، اسهال، کرامپ شكمی،و 

 ,.Jones et alکند))تب حصبه( بروز می انتريکهای تب

عنوان يک پاتوژن منتقل شونده از مواد  لمونلا بهسا.(2007

غذايی مطرح بوده و يک معضل بزرگ در بهداشت جامعه در 

آيد. بر اساس گزارش سازمان کنترل و دنیا به حساب می

مورد  45555( سالانه CDCهای آمريكا)شگیری بیماریپی

(. به علاوه CDC, 2009شود)سالمونلوزيس گزارش می
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های سالمونلوز غیرتیفويیدی به عنوان دومین عامل عفونت

زئونوتیک منتقله از مواد غذايی در اروپا مطرح بوده و بیش از 

مورد سالمونلوز انسانی منقله از مواد غذايی در  155555

 European FoodSafetyروپا گزارش شده است )ا

Authority—EFSA [EFSA], 2011 .) سالمونلوز

رود که ترين عوامل عفونت غذايی به شمار میيكی از شايع

های جهان تاکنون امكان يک از کشور کنی آن در هیچريشه

به  سالمونلاهای ناشی از پذير نبوده است. بیشتر عفونت

ذايی با منشا حیوانی شامل گوشت دلیل آلودگی مواد غ

باشند. مطالعه روی طیور، تخم مرغ، گوشت قرمز و شیر، می

های سالمونلايی از ديرباز در جهان و ايران انجام آلودگی

  Marin 1931شكرفروش و همكاران.، (پذيرفته است

Lainez, 2009;فزايش مصرف گوشت در صورت وجود ( ا

مسمومیت در مصرف  و بالابودن آلودگی، احتمال بروز

دهد. در اين میان کنندگان اين ماده غذايی را افزايش می

ها، نقش مهمی در گسترش های فرآوری بويژه کشتارگامحل

و انتقال آلودگی دارند و با آلوده کردن محیط، پرسنل، ابزار 

های به دست آمده در و لوازم به صورت ثانويه، لاشه

ت با مصرف اين فرآورده، ها را آلوده و در نهايکشتارگاه

آلودگی به انسان منتقل و بسته به میزان و حدت باکتری، 

)زارع و همكاران.، کندشكل مزمن يا حاد بیماری بروز می

دسترسی به اطلاعات صحیح و دقیق مربوط به  . (1931

تواند در نظارت هرچه ها، میدر کشتارگاه سالمونلاشیوع 

ی میكروبی برای مسئولین بهتر بر منابع و مسیرهای آلودگ

-مربوطه مورد نیاز باشد و آنان را در تدوين و اعمال برنامه

های کنترلی و پیشگیرانه و در نهايت، کاهش يا حذف 

توسط مطالعات مشابهی آلودگی به اين باکتری ياری نمايد. 

ای که در مطالعه. محققین در اين زمینه صورت گرفته است

 سالمونلار خصوص بررسی د 1932توسط کوهدار در سال 

فقط در  سالمونلادر مراحل مختلف کشتارانجام گرفت، 

مرحله تمیز کردن لاشه جداگرديد و پس از شستشو 

کفیلی و همكاران در ، همچنین سالمونلايی جدا نشد

ای نشان دادند که بیشترين میزان آلودگی به مطالعه

ند را در مرحله تخلیه امعا و احشا گزارش کردسالمونلا 

اين مطالعه، با  .(1932کوهدار،  1980همكاران،  و کفیلی)

در مراحل  سالمونلاهدف کلی تعیین آلودگی گوشت شتر به 

مختلف کشتار ) بعد از پوست کنی، بعد از تخلیه امعا و 

های زرين احشا، بعد از مرحله شست و شو( در کشتارگاه

ن شهر و نجف آباد استان اصفهان و شهرستان بن در استا

چهارمحال و بختیاری به روش واکنش زنجیرهای پلیمراز 

(PCR.انجام پذيرفت ) 

 مواد و روش کار 

 نمونه گیری 

در مراحل مختلف کشتار ) بعد نمونه گوشت شتر 105جمعا 

از پوست کنی، بعد از تخلیه امعا و احشا، بعد از مرحله 

 1930تا زمستان  1930در بازه زمانی تابستان (شست و شو

شتارگاه شهرستان بن استان چهارمحال و بختیاری و از ک

در  اخذ شد.و زرين شهر استان اصفهان،  شهرستان نجف آباد

نمونه گوشت از عضلات گردن هر لاشه اخذ  05هر مرحله 

به صورت های استريل در کیسههر يک از نمونه ها شد.

های کشت میكروبی و جداگانه به منظور بررسی آزمايش

ی به مرکز تحقیقات بیوتكنولوژی دانشگاه تشخیص مولكول

به منظور جداسازی آزاد اسلامی واحد شهرکرد منتقل شدند. 

گرم از نمونه هموژن  15از گوشت،  سالمونلاهای باکتری

سی سی محیط غنی کننده لاکتوز براث منتقل  35شده به 

-درجه سانتی 93ساعت در دمای  48تا  24شد و به مدت 

ری شد. پس از خروج از انكوباسیون بر گراد گرم خانه گذا

( به SSAآگار ) شیگلا – سالمونلاروی محیط کشت جامد 

ساعت در دمای  24صورت سطحی کشت گرديد و به مدت 

-رار داده شدند و سپس از نظر کلنیگراد قدرجه سانتی 93

-بررسی شدند. جهت تايید کلنی سالمونلاهای مشكوک به  

ن باکتری آزمون تشخیص و های مشكوک و تايید وجود اي
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های محیطهای بیوشیمیايی از جمله افتراق و ساير آزمايش

 –اوره ، سیمون سیترات و محیط متیل رد  کشت

ها  صورت و پپتون واتر بر روی آن (MR-VP)وژپروسكوير 

ن تشخیصی و افتراقی بر روی گرفت. بعد از انجام آزمو

ی ها، نمونهو تايید وجود اين باکتری های مشكوکپرگنه

ها آن DNAمثبت به منظور تشخیص مولكولی  سالمونلا

(.به منظور Monadi et al., 2015)استخراج گرديد

های تايید شده به روش های مولكولی، از کلونیبررسی

صورت گرفت. در ابتدا به منظور  DNAجوشاندن، استخراج 

، سوسپانسیون باکتريايی تهیه شده درآب DNAاستخراج 

درجه  30دقیقه داخل آب جوش) 25تا  10ه مدت مقطر ب

سانتی گراد( قرار گرفت. پس از يک مرحله سانتريفوژ به 

، محلول رويی به عنوان منبع 12555دقیقه در دور  9مدت 

DNA  برایPCR .برای تعیین مورد استفاده قرار گرفت

برای  ،rfbJو inv ،fliC ، fljBسروتیپ، از پرايمرهای ژن 

استفاده  PCRدر  موريوم سالمونلا تیفی

ژن هدف گیری  .(Hssanzadeh et al., 2009گرديد)

invA  مربوط به تهاجم باکتری است که در تشخیص جنس

هايی مسئول ژن سالمونلادر گردد.استفاده می سالمونلا

هستند که به طور معمول برروی  oبیوسنتز آنتی ژن 

 Kim)گروه بندی می شوند  rfbJکروموزوم در خوشه ژنی 

lim et al., 2009.)  ژنfliC و  fljB  استفاده شده در

های بسیار حراست های رمزکننده تاژک از ژنتحقیق از ژن

سالمونلا ید در جهت تأي هاتوان از آند که مینباششده می

 Aldridge et) با اطمینان کامل بهره برد تیفی موريوم

al., 2006.)  محصول، ژن پرايمر مورد استفاده، طول، اندازه

های مورد استفاده در اين رايمرهدف و توالی نوکلئوتیدی پ

واکنشگرهای مربوط به آورده شده است.  1مطالعه در جدول 

میكرولیتر با هم مخلوط  20در حجم نهايی  PCRواکنش 

استخراج  DNAمیكرولیتر از  0گرديدند. اين مخلوط شامل 

 255 میكرومول از هر پرايمر، 1شده به عنوان الگو 

 0/2و  2MgClمیلی مول  Mix ,dNTP0/1میكرومول

 Taq DNAواحد از آنزيم  1و PCRمیكرولیتر بافر 

Polymerase .ها در دستگاه ترموسايكلر بلافاصله نمونه بود

(Mastercycler Gradient, Eppendorf, 

Germany قرار داده شدند و برنامه دمايی به صورت زير )

درجه 34ابتدايی در دمایتنظیم گرديد. واسرشت شدن 

 30چرخه دمايی به ترتیب  90دقیقه، سپس  6سانتی گراد 

درجه سانتی  00دقیقه، اتصال در دمای  1درجه سانتی گراد 

 32ثانیه و طويل شدن در دمای  35گراد) بسته به پرايمر( 

ثانیه و يک مرحله نهايی)  35درجه سانتی گراد به مدت 

دقیقه تنظیم  8ی گراد درجه سانت 32طويل شدن نهايی( 

تولید شده،  DNAدر اين پژوهش با توجه به طول گرديد. 

استفاده Gel Red    حاوی محلول رنگی %1از آگارز 

 میكرولیتر 2را با  PCRمیكرولیتراز محلول  15شد.

Loading Bufferخلوط کرديم و به آرامی درون م

با دستگاه منبع تغذيه برق مستقیم را  ها ريختیم.چاهک

ولت به ازای  15تا  0طوری تنظیم کرديم که ولتاژ آن بین 

پس از يک ساعت ) با بررسی  هر سانتیمتر از طول ژل باشد.

درون ژل آگارز( منبع  Loading Bufferمیزان حرکت 

تغذيه را خاموش نموده و ژل را بیرون آورده وبه کمک 

را  DNAدستگاه عكس برداری از ژل وجود يا عدم وجود 

 رديم.بررسی ک
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 سالمونلا تیفی موريومو سرووارهای  سالمونلاپرايمرهای مورد استفاده برای جداسازی جنس  - 1جدول 

 اندازه محصول (0-9توالی نوکلئوتیدی ) طول ژن هدف پرايمر

bp)) 

 منبع

 
ST139-s InvA 

 

 

 

26 GTGAAATTATCGCCACGTTCGGGCAA 284 11 

 

ST141-as 22 TCATCGCACCGTCAAAGGAACC 

 
Flic -s FliC 29 ATAGCCATCTTATTACCAGTTCCCCC 189 11 

Flic -as 24 GCTGCAACTGTTACAGGATATGCC 

Fljb-s FljB 24 ACGAATGGTACGGCTTCTGTAACC 026 11 
Fljb-as 24 TACCGTC GATAGTAACGACTTCGG 

 
Rfbj-s rfbJ 24 CCAGCACCAGTTCCAACTTGATAC 669 11 

Rfbj-as 24 GGCTTCCGGCTTTATTGGTAAGCA 
 

 

 نتایج

واکنش زنجیره پلیمراز به کشت و در مطالعه حاضر از روش 

در گوشت سالمونلا تیفی موريوم  منظور رديابی سروتیپ

شتر در مراحل مختلف کشتار استفاده شد. در اين بررسی 

هايی از نمونه گوشت شتر به عنوان گونه 105مورد از  22

 PCRاستفاده از روش تشخیص داده شدند.  سالمونلا جنس

سالمونلا ( %2مورد ) 9نمونه مثبت،  22نشان داد که از 

باشند. ها می( ساير گونه6/12مورد )% 13و  تیفی موريوم

نمونه اخذ شده پس از مرحله پوست  05همچنین از مجموع 

سالمونلا ( %2مورد ) 1مثبت شد که  سالمونلامورد  3کنی 

تخلیه  جمع آوری شده بعد از نمونه 05.ازتیفی موريوم بود

مورد  2مثبت تشخیص داده شد که مورد  11امعا و احشا 

مرحله شست  پس از . می باشند.سالمونلا تیفی موريوم( 4%)

( %8مورد آن ) 4نمونه ديگر جمع آوری شد که  05و شو 

مورد هیچ  4مربوط به جنس سالمونلا می باشد و از اين 

 نبود سالمونلا تیفی موريومکدام متعلق به سروتیپ 

(.2جدول)

 

 کشتاردر مراحل مختلف  سالمونلا تیفی موريومفراوانی درصد آلودگی گوشت شتر به  -2جدول 

ه های آلودفراوانی درصد نمونه

 به ساير گونه ها

های آلوده به فراوانی درصد نمونه

 سالمونلا تیفی موريوم

 های آلوده بهفراوانی درصد نمونه

 سالمونلا

 مراحل کشتار تعداد نمونه

(12%)6  (2%)1  (14%)3 پس از پوست  05 

 کنی

(18%)3  (4%)2  (22%)11 عا پس از تخلیه ام 05 

 و احشا

(8%)4  - (8%)4 پس از مرحله  05 

 شست وشو

(6/12%)13  (2%)9  (6/14%)22  مجموع 105 
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 بحث 

 های کشتاری، حذفم دا از گوشت تهیه و کشتار فرآيند در

 اجرای اما با نیست، رپذي امكان میكروبی هایآلودگی کامل

-آلودگی توان مناسب می مديريتی و بهداشتی هایسیستم

 از پس بلافاصله لاشه گوشت . داد کاهش را میكروبی های

 انجام طول در .باشد می ازمیكروارگانیسم عاری کشتار

 تماس اثر در ها باکتری با لاشه آلودگی فرآيندهای کشتاری،

و  وسايل کارگران، لباس و دست چاقو، با پوست، آن

 ها شستشوی لاشه برای شده استفاده آب و کشتار تجهیزات

 و امعاء و تخلیه کندن پوست ، کشتار هنگام . يافتد م اتفاق

 خارجی هایطريق قسمت از هاب میكرو است ممكن احشاء

 هایقسمت طريق از يا و....( و مو سم، شاخ، )پوست، حیوان

 به محیط .سازند لودهرا آ گوشت ها، روده يعنی داخلی

 می آلودگی تشديد باعث فضولات و آب ديگرخاک، عبارت

 نیز کارکنان دست بالاخره و هوا لباس، همچنین. شوند

 علاوه .دهند افزايش را میكروبی آلودگی میزان است ممكن

بندی  قطعه و شه لا به زدن دست نقل، و حمل براين،

-می هامیكروب تعداد افزايش سبب نیز گوشت

 خط میكروبی وضعیت تحقیقی (. درRoberts, 2005ود)ش

 سازی منظور پیاده به بحرانی کنترل نقاط و گاو کشتار

 آن، نتايج . گرفت قرار مطالعه موردHACCPسیستم 

 مقدماتی انجام شستشوی از پس میكروبی بار میزان کاهش

همچنین  را نشان داد. مطالعه مورد نقاط اکثر در نهايی و

 آلودگی میزان در را افزايش بیشترين نی،ک پوست مرحله

( و مرحله تخلیه امعا و احشا بیشترين %6/16) شیاکلیياشر

(، را در لاشه 2/3)% سالمونلاافزايش در میزان آلودگی به 

 سالمونلا ، نیز نهايی شستشوی پايان از آورد. پسپديد می

های سواپ از نمونه %3/11در  اشريشیاکلیو  %1/3در 

(. نتايج بدست آمده 1980همكاران،  و د)کفیلیشناسايی ش

از اين مطالعه در مرحله تخلیه امعا و احشا با مطالعه 

و  حاضر)بیشترين میزان آلودگی در اين مرحله می باشد(

ای که در مطالعه(، همخوانی دارد. 8پس از مرحله شستشو)%

 سالمونلادر خصوص بررسی  1932توسط کوهدار در سال 

فقط در  سالمونلاانجام گرفت، ف کشتاردر مراحل مختل

مرحله تمیز کردن لاشه جداگرديد و پس از شستشو 

. که نتايج با مطالعه (1932)کوهدار، سالمونلايی جدا نشد

تواند ناشی از عدم رعايت که اختلاف می.حاضر مغايرت دارد

 شرايط بهداشتی در کشتارگاه مذکور و آلودگی ثانويه باشد.

ه توسط جوادی در کشتارگاه طیور صورت در مطالعه ديگر ک

گرفت، آلودگی سالمونلايی در بعد از تخلیه احشا نسبت به 

مرحله پرکنی افزايش معنی داری را نشان داد)جوادی و 

نمونه گوشت مرغ  625ممتاز و همكاران (. 1980همكاران، 

آلوده  سالمونلاها به مورد آن 28جمع آوری نمودند که 

جدا  سالمونلا تیفی موريوممورد  12نها بودند که از بین آ

(. در حالیكه در مطالعه 1939گرديد)ممتاز و همكاران، 

مورد مربوط به  9سالمونلای جداشده  22حاضر از مجموع 

 در تحقیق می باشد.  سالمونلا تیفی موريومسروتیپ 

MezaliوHamdi  914در الجزاير از تعداد  2512در سال 

 128های آن، ت قرمز و فرآوردهنمونه از گوش 144نمونه )

نمونه از  42های آن، نمونه از گوشت طیور و فرآورده

( از  %49/13نمونه ) 61آوری شده گوشت( های عملفرآورده

سرووارمختلف شناسايی  21اند و مثبت بوده سالمونلانظر 

(، %6/14) سالمونلا آناتومها شامل ترين آنشد که شايع

 سالمونلا تیفی موريوم(، %8/3) سالمونلا انتريتیديس

در يک  (.Mezali,Hamdi; 2012)اند( بوده81/3%)

های شهر مشهد، تحقیق روی گوشت گاو موجود در قصابی

 Modiri etدرصد بود) 0/2ها میزان آلودگی سالمونلايی آن

al., 2011).  364بر روی  2515مطالعه يانگ در سال 

ه گوشت خوک، نمون 31عدد گوشت مرغ،  010نمونه شامل 

نمونه گوشت بره، بررسی به  85نمونه گوشت گاو و  38
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صورت گرفت. نتايج نشان داد که  سالمونلامنظور رديابی 

 13درصد،  91درصد،  04به ترتیب در  سالمونلاوجود 

درصد از گوشت مرغ، خوک، گاو و بره مثبت  25درصد و 

 سروتیپ مورد شناسايی قرار 24بوده است. در بررسی فوق 

درصد سروتیپ  0/91با سالمونلا انتريتیديس گرفت که 

(، 4/19)%سالمونلا تیفی موريومغالب بوده و پس از آن 

( بیشترين 3/3)%سالمونلا اينديانا( و 15)%سالمونلا شوبرا

باتوجه به  (.Yang et al., 2010شیوع را داشته اند )

ان شیوع بسیار بالای سالمونلوز در بین طیور و ساير پستاندار

های کنترلی و قابلیت انتقال بیماری به انسان لزوم برنامه

ها از سوی مراجع ذی صلاح جهت کاهش سالمونلوز دام

ها باشد که با کنترل سالمونلوز در گلهکاملا محسوس می

ها و نظارت رعايت موارد بهداشتی در نگهداری و تغذيه دام

از  های دامیبهداشتی قوی روی تهیه و توضیع فرآورده

بندی جهت مصرف انسان، مرحله کشتار تا توزيع و بسته

ها، تكیه بر رعايت شديدتر موارد بهداشتی کشتارگاه

و شناسايی نقاط بحرانی در پروسه  HACCPرعايتاصول 

تولید گوشت  و آموزش موارد بهداشتی به مصرف کنندگان 

توان به کاهش شیوع اين بیماری در های دامی میفرآورده

 ها تا حدی امید بست.انسان
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Abstract 

Salmonella is a food borne pathogens and pose a public health problem in the world counts. 

Food poisoning caused by this pathogen with symptoms such as gastroenteritis, diarrhea, 

abdominal cramps, and fever enteric (typhoid fever) occurs. This study aimed to isolate and 

identify Salmonella typhimurium in various stages of destruction was carried camel meat. For 

this purpose, a total of 150 samples of camel meat in various stages of destruction (after peeled, 

after unloading viscera after the wash), (each 50 samples) in return when summer 2016 to winter 

2017 the slaughterhouse city Ben Chaharmahal and Bakhtiari Province and the city of Najaf 

Abad and Esfahan Golden city, were taken. The results showed that 22 of 150 samples of camel 

meat as species of Salmonella were detected. Using PCR showed that of the 22 positive samples, 

3 (2%) Salmonella typhimurium and 19% (6/12) were other species. From the 50 samples 

collected after unloading viscera 11 positive cases were detected in 2 (4%) are Salmonella 

typhimurium. After washing the other 50 samples were collected 4 cases (8%) is related to 

Salmonella spp and Salmonella typhimurium serotypes 4 none of it. 

Key words: Salmonella typhimurium, camel, PCR 
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