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 چکیده

در ف کنندگان این منبع پروتئینی است. ترین نگرانی مصروجود بقایای آنتی بیوتیکی و سایر ترکیبات شیمیایی در گوشت مرغ یکی از اصلی

مرغداری واقع در استان اصفهان  01، 0313در تابستان ارتباط بین مصرف آنتی بیوتیک و آلودگی گوشت مرغ، این مطالعه به منظور بررسی 

از ابتدای دوره  آنتی بیوتیک مصرف فارم پرورش جوجه گوشتی بدون 5که به شکل عادی اقدام به پرورش جوجه گوشتی کرده بودند و نیز 

مرحله کشتار، از یک قطعه عضله سینه مرغ و محتویات کامل یک سکوم نمونه گیری شد. در پایان دوره پرورش، در پرورش پایش شدند. 

در محتویات سکومی در دو گروه پرورش یافته در شرایط عادی  کلی اشریشیادر عضلات و شمارش تعداد کلنی  لیک اشریشیادرصد آلودگی به 

چنین، میزان آلودگی گوشت و تعداد پرداخته شد. هم PCRیگاتوکسین با مولد ش کلی اشریشیاو بدون آنتی بیوتیک محاسبه شد و به ردیابی 

های با سابقه کلی باسیلوز و بدون سابقه رخداد کلی باسیلوز نیز مورد بررسی قرار گرفت. نتایج در محتویات سکومی فارم کلی اشریشیاکلنی 

در محتویات سکومی در دو گروه پرورش یافته در شرایط عادی و  کلی اشریشیاو تعداد کلنی  کلی اشریشیانشان داد درصد آلودگی گوشت به 

های بدون سابقه وز به طور معنی دار بیشتر از مرغهای با سابقه کلی باسیلها در مرغاوت معنی دار ندارد اما این شاخصبدون آنتی بیوتیک تف

نشان داد آلودگی ین ردیابی نشد. بطورکلی، این مطالعه شیگاتوکسمولد  اشریشیاکلی (. در این مطالعه سویهP<0.05کلی باسیلوز است )

 هایی که منجر به مصرف آنتی بیوتیک می شود می تواند بر کیفیت بهداشتی گوشت تأثیر بگذارد لذا لازم است ضمن رعایتمرغمیکروبی در 

میکروبی و جلوگیری از  یی به منظور کاهش اجرامهای باکتریاپرهیز از مصرف گوشت بعد از عفونتها، دوره زمان پرهیز از مصرف آنتی بیوتیک

 جه قرار گیرد.وها به زنجیره غذایی انسان مورد تانتقال آن

 آنتی بیوتیک، گوشت مرغ.، کلی اشریشیا :کلیدی واژگان

 

 مقدمه

دستگاه گوارش است جزء فلور طبیعی کلی  اشریشیاباکتری 

ین به طور معمول اگرم خونو تمام پرندگان و حیوانات 

نمایند. در هر گرم مدفوع باکتری را از طریق مدفوع دفع می

وجود دارد  کلی اشریشیاپرندگان حدود یک میلیون باکتری 

 زا هستندها بیماریدرصد این باکتری 05تا  01که حدود 

(Nolan et al., 2013) خارج سازی  فرایند. متأسفانه در

با  شتآلودگی گو ،امعاء و احشا پس از کشتار پرندگان

 کلی اشریشیازای دستگاه گوارش مانند های بیماریباکتری

توکسین شیگاهای تولید کننده . سروتیپاجتناب ناپذیر است

تواند باعث می باشد می O157ها سروتیپ ترین آنکه مهم

زی دهنده در انسان شوند و زندگی یاسهال و کولیت خونر

زی دهنده و انسان را از طریق ایجاد سندرم اورمیک خونری

پورپورای ترومبوتیک ترومبوسیتوپنیک به خطر بیندازند. 

 کلی اشریشیااگرچه درصد آلودگی گوشت طیور نسبت به 

زا در جوامع مختلف بسیار پایین ارزیابی شده است توکسین

(Mead, 2004اما گزارشاتی از رخداد بیما )ری با سروتیپ-

دارد های فاقد ژن شیگاتوکسین نیز در انسان وجود 

(Schmidt et al., 1999لذا با توجه به احتمال رخ .) داد
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گیری و کنترل این های ذکر شده در انسان، پیشبیماری

مطالعات نشان داده است  آلودگی واجد اهمیت ویژه است.

مخاط و محتویات سکومی وجود امکان تجمع این باکتری در 

 هایمرژیستفاده از ارسد به نظر می. (Mead, 2004) دارد

بار میکروبی خاص غذایی و دارویی می تواند جمعیت 

در  تحت تأثیر قرار دهد ودستگاه گوارش پرندگان را 

بهداشت و در بطور غیر مستقیم بهداشت و سلامتی طیور و 

ها در کنترل آنتی بیوتیک موثر باشد.انسان سلامتی 

به وفور در صنعت پرورش طیور مشکلات عفونی طیور 

ه است که استفاده از مطالعات نشان داد ردند.استفاده می گ

ها به عنوان محرک رشد می تواند جمعیت آنتی بیوتیک

مفید را افزایش و جمعیت مضر دستگاه گوارش را کاهش 

ها مزایای زیادی در صنعت اگرچه مصرف آنتی بیوتیک دهد.

حرک رشد، پیشگیری و پرورش طیور دارد و به عنوان م

ونی استفاده می شود اما استفاده از های عفدرمان بیماری

این ترکیبات شیمیایی می تواند مشکلات عدیده ای را در 

د به طوری که بقایای مصرف کنندگان گوشت طیور ایجاد کن

های در گوشت مرغ منجر به ایجاد واکنشها آنتی بیوتیک

یکی، مقاومت نسبت به افزایش حساسیت، اختلالات متابول

 از آنجایی ش زایی در انسان می گردد.ها و جهآنتی بیوتیک

های ها برای کنترل عفونتکه امروزه بیشتر از آنتی بیوتیک

-در گله هامصرف آنتی بیوتیکمیکروبی استفاده می شود 

وضعیت تواند میهای عفونی های مبتلا شده به بیماری

. لذا در این بررسی سعی را تغییر دهدآلودگی لاشه و گوشت 

ی پرورش هافارمآلودگی گوشت مرغ در  شده است میزان

های پرورش یافته در شرایط عادی بدون آنتی بیوتیک و فارم

 و با تاریخچه ابتلا به کلی باسیلوز مورد مقایسه قرار گیرد.

 مواد و روش کار

 نمونه گیری

عدد مرغداری واقع  01ماه،  6، به مدت 0313در تابستان 

رورش جوجه گوشتی در استان اصفهان، که به شکل عادی پ

تغذیه، نوع و زمان  داشتند پایش شدند و اطلاعات پایه شامل

ها و داروهای مصرفی در طول دوره پرورش رخداد بیماری

ثبت شد. سپس در پایان دوره پرورش در محیط کشتارگاه 

قطعه پرنده به شکل تصادفی نمونه  01به ازای هر فارم 

 5طلاع قبلی از گیری شد. در همین بازه زمانی با کسب ا

یط ذکر شده فارم پرورش مرغ بدون آنتی بیوتیک نیز با شرا

ها شامل یک قطعه عضله سینه مرغ و نمونه گیری شد. نمونه

محتویات کامل یک سکوم بود که پس از تخلیه امعا و احشا 

ها در ظروف مجزا جمع مونهاقدام به نمونه گیری شد. ن

  آوری شد و در کنار یخ منتقل گردید.

 کلیا اشریشیشناسایی 

در نمونه مورد نظر  کلی اشرشیابه منظور شناسایی باکتری 

نس استریل در کنار شعله با تلقیح بر روی نمونه آبا سواب یا 

ی بصورت خطی کمورد نظر بر روی محیط کشت مک کان

 33ساعت در انکوباتور  22شود و به مدت کشت داده می

در صورت رویت شدن  شود. درجه سانتی گراد نگهداری می

های نهگلاکتوز مثبت )صورتی رنگ(، از پر هایپرگنه

صورت خطی کشت داده ه ب EMB مشکوک بر روی محیط

درجه سانتی گراد  22ساعت در دمای  22شده و به مدت 

های لاکتوز مثبت که بر روی محیط شود. پرگنهانکوبه می

EMB به  ایجاد جلای سبز فلزی نموده اند به صورت اولیه

گردند. سپس بر شناسایی می کلی شیایاشرعنوان باکتری 

شود. انجام می IMVICهای افتراقی ها تستروی این پرگنه

های بیوشیمیایی تولید ایندول، که از لحاظ تست در صورتی

و احیای سیترات به صورت مثبت،  VPاحیای متیل رد،

ی شناسای کلی اشریشیامثبت، منفی، منفی باشند به عنوان 

 (.Feng et al., 2002) گردندمی

 کلی اشریشیا شمارش

زمایش را در یک کیسه استریل آگرم از نمونه مورد  25

و  کنیممیلی لیتر اب پپتونه اضافه می 225انداخته و به ان 

های لولهاز زنیم. سپس دقیقه خوب بهم می 5تا  3به مدت 
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یک برای هر سریال رقت یک به ده تهیه می کنیم. ازمایش 

گیریم و با همان ها دو پلیت خالی استریل در نظر میاز رقت

ز اکنیم. های متناظر کد گذاری میهای مربوط به لولهشماره

میلی  25هر رقت یک میلی لیتر به هر پلیت اضافه نموده و 

لیتر محیط کشت مک کانگی ذوب شده اضافه نموده و 

دهیم می ها را در کنار شعله به صورت دورانی چرخشپلیت

تا مورد داخل پلیت با محیط کشت مخلوط و یکنواخت شود. 

های کشت شده را در ازمایشگاه به حال خود رها نموده پلیت

 24-22ها سفت شود سپس به مدت نآتا محیط درون 

کنیم گراد نگهداری می درجه سانتی 33ساعت در انکوباتور 

مربوطه  های لاکتوز مثبت را شمارش کرده و در رقتو کلنی

کرده و به صورت تعداد کلنی به ازای هرگرم نمونه  بضر

به منظور تایید  (.Feng et al., 2002) گرددگزارش می

ی به عنوان کلاکتوز مثبت بر روی محیط مک کان هایکلنی

انتقال  EMBکلنی مشکوک به محیط  5، از کلی شیایاشر

گراد  درجه سانتی 33ساعت در دمای  22داده و به مدت 

های مشکوک به ن پرگنهآکنیم. علاوه بر نگهداری می

نیز  IMVICهای افتراقی را از لحاظ تست کلی شیایاشر

های لاکتوز مثبت صورتی دهیم. پرگنهمورد بررسی قرار می

ایجاد جلای سبز فلزی کنند و از لحاظ  EMB که در محیط

و احیای ستیرات  VPمثبت باشند و از لحاظ  MPاندول و 

 گردندشناسایی می کلی شیایاشراشند به عنوان منفی ب

(Feng et al., 2002.) 

 

 

 

 مولد شیگاتوکسین اشریشیا کلیشناسایی 

کلی، به طور تصادفی از یک  بعد از شناسایی و تأیید اشریشیا

مولد  کلی اشریشیاتا سه پرگنه جدا شده برای شناسایی 

شیگاتوکسین استفاده شد و به مدت یک شبانه روز در 

گراد انکوبه شد.  درجه سانتی 33براث در دمای   LBمحیط

دقیقه و سانتریفوژ در دور  01سپس با جوشاندن به مدت 

استخراج شد. محلول   DNAبه مدت یک دقیقه  01111

گراد  درجه سانتی -21الگو در دمای  DNAرویی به عنوان 

-Gholami-Ahangaran and Zia) نگهداری شد.

Jahromi, 2014.) نظور سنتز به مcDNA ،5  میکرولیتر

DNA  استخراج شده باکتری به مخلوط واکنش در حجم

میکرولیتر اضافه شد. مخلوط واکنش شامل شامل  51نهایی 

پیکومول(  25یک میکرولیتر از هر پرایمر )با غلظت 

(CinnaGen, Iran یک میکرولیتر از هر ،)dNTP  با(

 X01ولیتر میکر Fermentase ،)5میلی مول( ) 2/1غلظت 

PCR buffer  ،2  میکرولیترMgcl2  میلی  51)با غلظت

واحد  Taq Polymerase (0میکرولیتر آنزیم  2/1مول( و 

-Gholami( بود )Fermentaseدر هر میکرولیتر( )

Ahangaran and Zia-Jahromi, 2014.) ایی برای شناس

از زوج پرایمرهای کلی  اشریشیا 2و 0های شیگاتوکسین ژن

توالی (. Blanco et al., 2004) استفاده شدشده نتشر م

و اندازه قطعه  Annealingپرایمرهای مورد استفاده، دمای 

محصول تکثیر شدة  آمده است. 0تکثیر شده در جدول 

رنگ شده با  %0الکتروفورز در ژل آگارز به روش نهایی 

 مشاهده شد. UVاتیدیوم بروماید، با تابش اشعه 

 رایمرهای مورد استفادهاختصاصات پ -0جدول 
  دمای ذوب پرایمر PCRطول محصول  توالی پرایمر پرایمر ژن

Stx1 Vt1 CGC TGA ATG TCA TTC GCT CTG C 312 55 
Blanco et al., 

2004 
Vt2 CGT GGT ATA GCT ACT GTC ACC 

Stx2 Vt1 CCT CGG TAT CCT ATT CCC GG 506 55 
Vt2 CTG CTG TGA CAG TGA CAA AAC GC 

 

  



اثر مصرف آنتی بیوتیک بر آلودگی گوشت مرغ   

92 

 89تا  98صفحات  - 89/ پائیز 3/ شماره چهارمسال      

 آنالیز آماری

ها از آزمون بررسی برای بررسی اختلاف میانگین داده

استفاده شد و در صورت  هاطرفه دادهاختلاف واریانس یک

وجود اختلاف برای بررسی میزان اختلاف از آزمون آماری 

استفاده شد. جهت بررسی ارتباط بین پارامترهای  توکی

کویی برازش )کا دو( استفاده مورد بررسی از آزمون آماری نی

و با ضریب  Sigma State 2.0ها با نرم افزارشد. داده

 ±بررسی شده و به صورت میانگین  p<0.05اطمینان 

 انحراف معیار گزارش شدند.

 نتایج

 میزان آلودگی گوشت

در گوشت مرغ بدون  کلی اشریشیامیزان آلودگی به  -الف

 ایط عادیدر شرآنتی بیوتیک و مرغ پرورش یافته 

های پرورش یافته در متوسط میزان آلودگی گوشت مرغ

 24و  21شرایط عادی و بدون آنتی بیوتیک، به ترتیب 

در  کلی اشریشیامقایسه درصد آلودگی به درصد است که  

گوشت مرغ بدون آنتی بیوتیک و مرغ پرورش یافته در 

گونه اختلاف معنی دار  شرایط عادی نشان می دهد هیچ

 .(P = 0.122)گروه مورد مطالعه وجود ندارد بین دو 

در گوشت مرغ عادی با و کلی  اشریشیا میزان آلودگی به -ب

 بدون سابقه بیماری کلی باسیلوز

درصد آلودگی گوشت مرغ پرورش یافته با سابقه بیماری 

 32و  24کلی باسیلوز و بدون سابقه کلی باسیلوز، به ترتیب 

در  کلی اشریشیاگی به مقایسه درصد آلوددرصد است که 

گوشت مرغ عادی با و بدون سابقه بیماری کلی باسیلوز 

بیماری  نشان می دهد آلودگی گوشت در مرغ های با سابقه

 .(P=0.049دار بیشتر است )کلی باسیلوز به طور معنی

 در محتویات سکومی  کلی اشریشیاتعداد کلنی 

در مرغ در محتویات سکومی  کلی اشریشیاتعداد کلنی  -الف

 بدون آنتی بیوتیک و مرغ عادی

های شریشیا کلی در محتویات سکومی مرغهای اتعداد کلنی

پرورش یافته در شرایط بدون آنتی بیوتیک و شرایط عادی، 

مقایسه درصد تعداد کلنی که  است 3/6و  2/5به ترتیب 

در محتویات سکومی در مرغ بدون آنتی  کلی اشریشیا

گونه اختلاف  می دهد هیچ بیوتیک و مرغ عادی نشان

 .(P=0.053دار بین دو گروه مورد مطالعه وجود ندارد )معنی

در محتویات سکومی در مرغ  کلی اشریشیاتعداد کلنی  -ب

 عادی با و بدون سابقه بیماری کلی باسیلوز

های اشریشیا کلی در محتویات سکومی مرغ های تعداد کلنی

لی باسیلوز، به ترتیب با سابقه کلی باسیلوز و بدون سابقه ک

در  کلی اشریشیامقایسه تعداد کلنی است که  4/5و  6/3

محتویات سکومی در مرغ عادی با و بدون سابقه بیماری 

کلی باسیلوز نشان می دهد آلودگی گوشت در مرغ های با 

سابقه بیماری کلی باسیلوز به طور معنی دار بیشتر است 

(P=0.042). 

 تیک و آلودگی گوشت مرغارتباط بین مصرف آنتی بیو

مورد مصرف آنتی  21در ها نشان می دهد آنالیز داده

مورد  02که در بیوتیک و آلودگی گوشت وجود دارد درحالی

بدون مصرف آنتی بیوتیک آلودگی گوشت وجود داشته 

مورد با سابقه مصرف آنتی بیوتیک  61است. علاوه بر آن، در 

رد بدون سابقه مو 36آلودگی گوشت وجود نداشته و در 

طور کلی، بهمصرف آنتی بیوتیک آلودگی وجود نداشته است. 

ارتباطی بین مصرف آنتی آنالیز داده ها نشان می دهد 

 (.P=0.20بیوتیک و آلودگی گوشت مرغ وجود ندارد )

 ارتباط بین سابقه رخداد کلی باسیلوز و آلودگی گوشت مرغ

اد کلی باسیلوز مورد رخد 22در ها نشان می دهد آنالیز داده

مورد بدون  02در که و آلودگی گوشت وجود دارد درحالی

است. علاوه داشته سابقه کلی باسیلوز آلودگی گوشت وجود 

آلودگی گوشت  ،مورد با سابقه کلی باسیلوز 26بر آن، در 

مورد بدون سابقه کلی باسیلوز  32وجود نداشته و در 

نشان می دهد آلودگی وجود نداشته است. آنالیز داده ها 
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ارتباطی بین رخداد کلی باسیلوز و آلودگی گوشت مرغ 

 (.P=0.64وجود ندارد )

 مولد شیگاتوکسین کلی اشریشیاردیابی 

و  312نشان داد که قطعات  PCRالکتروفورز محصولات 

در هیچ  2و  0جفت بازی مربوط به ژن شیگاتوکسین  506

های از سویهثیر نشده و لذا هیچ کدام نمونه مورد آزمایش تک

کلی جدا شده از گوشت بدون آنتی بیوتیک و مرغ  اشریشیا

 عادی مربوط به تیپ مولد شیگاتوکسین نبودند.

 بحث

های حیوانی، گوشت طیور در بین مصرف در بین پروتئین

کنندگان از جایگاه خاصی برخوردار است. گوشت طیور منبع 

ت پایین است. قیم Dغنی از پروتئین، آهن، فسفر و ویتامین 

تر و چربی کمتر این منبع پروتئینی در مقایسه با سایر 

 های حیوانی باعث مصرف گسترده تر آن شده استپروتین

(North and Bell, 1990). ها بطور گسترده آنتی بیوتیک

به منظور پیشگیری ، درمان و محرک رشد درصنعت پرورش 

در اساسی دام و طیور استفاده می شوند. یکی از معضلات 

ها وجود باقیمانده دارویی در گوشت استفاده از آنتی بیوتیک

و فرآورده های دام و طیور مورد مصرف انسان است که می 

تواند منجر به جهش و متعاقباً سرطان زایی، ناقص الخلقه 

(. از Mead, 2004زایی و مقاومت دارویی و آلرژی شود )

اهمیت  مهمترین آلاینده های شیمایی مواد غذایی که از

بالایی در سلامت انسان برخوردار است باقیمانده های آنتی 

بیوتیکی در مواد غذایی هستند که متاسفانه استفاده از این 

ترکیبات به طور روز افزون در صنعت دامپروری و پرورش 

نظارت کافی بر  که عدمطوریهطیور رشد داشته است ب

و افسار رانه ها منجر به مصرف خودسمصرف آنتی بیوتیک

م رعایت دوره پرهیز از های بالا و عدگسیخته دارو با دوز

اخیراً علاقه مصرف کنندگان به ها شده است. لذا مصرف دارو

که استفاده از مرغ بدون آنتی بیوتیک افزایش یافته است چرا

تر هستند و امنیت تصور می شود این محصولات سالم

)غلامی  بالاتری نسبت به محصولات عادی دارند. مصرف

 (.0312آهنگران و همکاران، 

های عمده بهداشتی محصولات از طرف دیگر یکی از چالش

های آن با انواع طیور، آلودگی گوشت و فرآورده

زا و مولد فساد است. اگر شرایط های بیماریمیکروارگانیسم

کشتار، فرآوری، حمل و نگهداری گوشت مناسب نباشد 

یزا به سرعت رشد کرده و های مولد فساد و بیمارباکتری

شوند و سلامت و بهداشت باعث افت کیفیت گوشت می

 گیرد. بنابراین رهیافتعمومی نیز در معرض خطر قرار می

های جانبی آنرا هایی که بتواند بار میکروبی گوشت و فرآورده

تواند در فرآیند کشتار، بسته بندی و عرضه کاهش دهد می

وشت و در نتیجه باعث باعث افزایش کیفیت بهداشتی گ

)زین الدینی و همکاران،  افزایش مدت نگهداری گوشت گردد

اگرچه استفاده از محصولات بدون آنتی بیوتیک می  .(0315

تواند تا حدودی نگرانی مربوط به بقای آنتی بیوتیکی و 

های مربوط به مقاومت آنتی بیوتیکی در انتقال ژن

می آهنگران و )غلا های گوشتی را برطرف کندفرآورده

اما تاکنون مطالعات مدونی درخصوص  (0312همکاران، 

وضعیت میکروبی محصولات بدون آنتی بیوتیک و مقایسه 

های عادی صورت نگرفته است لذا در مطالعه ها با فرآوردهآن

اخیر به مقایسه بار میکروبی دستگاه گوارش و درصد آلودگی 

ی و مرغ بدون لاشه مرغ در دو حالت پرورش در شرایط عاد

نتایج مطالعه اخیر نشان  آنتی بیوتیک پرداخته شده است.

می دهد درصد آلودگی گوشت در پرورش مرغ بدون آنتی 

است که بدنبال آنالیز  %21و در شرایط عادی  %24بیوتیک 

آماری، تفاوت معنی دار بین این دو مشاهده نمی شود. از 

یزان آلودگی که آلودگی گوشت می تواند ناشی از م آنجایی

دستگاه گوارش باشد عدم تفاوت معنی دار در جمعیت 

سکوم می تواند این عدم وجود تفاوت معنی  کلی اشریشیا

دار را توجیه کند. در ارتباط با مقایسه آلودگی گوشت طیور 

بدون آنتی بیوتیک و عادی معدود گزارشاتی در دسترس 
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کتر است و عمده مطالعات بر روی سالمونلا و کمپیلوبا

متمرکز شده است. طبق اطلاعات موجود گزارشی در ارتباط 

با مقایسه آلودگی گوشت مرغ در دو گروه مرغ بدون آنتی 

بیوتیک و پرورش یافته در شرایط عادی وجود ندارد اما این 

عدم وجود اختلاف آماری در مطالعه اخیر، گاهاً در مورد 

و  Lestariسالمونلا نیز مشاهده شده است به طوریکه 

همکاران به مقایسه میزان آلودگی در گوشت مرغ ارگانیک و 

شرایط عادی در ایالت لویزیانای آمریکا پرداختند و نشان 

در شرایط ارگانیک و عادی  سالمونلادادند که درصد آلودگی 

چنین،  . هم(Lestari et al., 2009) با هم تفاوت ندارد

Mollenkopf   230با بررسی  2102و همکاران در سال 

های ته بندی شده و عرضه شده در ایالتعضله سینه بس

اهایو، میشیگان و پنسیلوانیا به عدم وجود اختلاف آماری در 

در سیستم پرورشی  سالمونلادرصد آلودگی عضلات با 

ارگانیک، بدون آنتی بیوتیک و شرایط عادی اشاره کرده 

. به هر حال گزارشات (Mollenkopf et al., 2014) است

در محصولات  سالمونلا متضادی در خصوص آلودگی بیشتر

( و حتی Zhang et al., 2011طیور بدون آنتی بیوتیک )

( و نیز پرورش آزاد Cui et al., 2005مرغ ارگانیک )

(Bailey et al., 2005و گاهی برعکس ) (Alali et al., 

گزارشات به مقایسه ( وجود دارد. اگرچه در بیشتر2010

 وضعیت آلودگی سالمونلا پرداخته شده است اما از آنجایی

بیماری زای و  بیماریزا برای دستگاه گوارشکلی  اشریشیا که

با منشا طیور در سلامت انسان حایز اهمیت  خارج گوارشی

 کلی اشریشیااست مطالعه اخیر اختصاصاً در مورد آلودگی 

بار به بررسی آلودگی گوشت انجام شده است که برای اولین 

مرغ بدون آنتی بیوتیک و طیور پرورش یافته در شرایط 

عادی پرداخته است. بررسی ارتباط بین مصرف آنتی بیوتیک 

و آلودگی لاشه در مطالعه اخیر نشان داد که هیچ رابطه 

معنی دار بین مصرف آنتی بیوتیک در دوره پرورش و وجود 

رغ وجود ندارد به عبارتی کلی در گوشت م آلودگی اشریشیا

در فرایند کشتار به  کلی اشریشیاآلودگی گوشت مرغ با 

دلیل آلودگی های متقاطع و گاها تماس با محتویات 

گوارشی امری اجتناب ناپذیر است و ربطی به مصرف یا عدم 

مصرف انتی بیوتیک در طول پرورش ندارد. به عبارتی 

ی پرورش بدون حتی در سیستم ها کلی اشریشیاآلودگی با 

آنتی بیوتیک نیز به عنوان یک دغدغه و نگرانی بهداشتی 

گوشت طیور مطرح است. علاوه بر آن بررسی ارتباط رخداد 

بیماری کلی باسیلوز و آلودگی گوشت مرغ نیز نشان می 

دهد در بین این دو پارامتر ارتباطی وجود ندارد به عبارتی 

ودگی کلی نظر از اینکه در طول دوره پرورش آل صرف

باسیلوز رخ داده باشد یا نه امکان آلودگی لاشه با 

وجود دارد اما با توجه به درصد بالاتر آلودگی  اشریشیاکلی

لاشه در گله های با سابقه بیماری کلی باسیلوز می توان 

بیان کرد که احتمال آلودگی لاشه در گله هایی که سابقه 

نظور بررسی به م بیماری کلی باسیلوز دارند بیشتر است.

در سویه های وروتوکسوژنیک  کلی اشریشیاوضعیت آلودگی 

های بدون آنتی بیوتیک و پرورش جدا شده از لاشه مرغ

 PCRیافته در شرایط عادی، از تکنیک حساس و دقیق 

استفاده شد. نتایج مطالعه اخیر نشان داد که در هیچ مورد از 

بدون  مرغفارم  05کلی جدا شده از  مورد اشریشیا 051

های تولیدکننده شیگاتوکسین ژن ،آنتی بیوتیک و عادی

نشد و در هر دو دسته مرغ با و بدون آنتی بیوتیک از  ردیابی

مولد شیگاتوکسین تفاوتی دیده  کلی اشریشیالحاظ وضعیت 

توکسوژنیک در  کلی اشریشیا نمی شود. در مورد ردیابی

 مدفوع مرغ ، گوشت گرم، محصولات جانبی مرغ، گوشت

بسته بندی شده، محصولات آماده طبخ و حتی غذاهای با 

مطالعه  1شده است. در  منشا طیور مطالعات متعددی انجام

های معمول باکتری شناسی و ژنومی به تشخیص که با روش

توکسوژنیک پرداخته شده است هیچ گونه  کلی اشریشیا

شواهدی از وجود این باکتری در مدفوع مرغ، گوشت گرم، 

جانبی و محصولات آماده طبخ وجود ندارد  محصولات

(Heuvelink et al., 1996; Heuvelink et al., 1999; 



میکروب شناسی مواد غذائیمجله         

 89تا  98صفحات  - 89 پاییز/ 3سال سوم/ شماره                                       89

Chapman et al., 1997; Bohaychuk et al., 2006)  و

 کلی اشریشیاتنها در دو گزارش شواهدی از وجود 

توکسوژنیک با منشا مرغ یافت شده است به طوری که 

Doyl & Schoeni  از  % 5/0ستند در توان 0143در سال

را O157H7مورد گوشت بسته بندی شده طیور کانادا  263

. همچنین (Doyl and Schoeni, 1978) ردیابی کنند

Suthienkul   فقط در یک مورد  0111و همکاران در سال

و  0مورد غذای آماده با منشا مرغ ژن شیگاتوکسین  013از 

. لذا در این (Suthienkul et al., 1990) را ردیابی کردند 2

توکسوژنیک  کلی اشریشیادو گزارش مثبت، تشخیص 

مربوط به گوشت بسته بندی شده مرغ و غذای با منشا طیور 

های هبوده است که در هر دو حالت ممکن است این فرآورد

اده سازی و فرآوری مربوط به گوشت مرغ در طی مراحل آم

حال مرور به هر. های متقاطع آلوده شده باشنددر اثر آلودگی

 کلی اشریشیامطالعات قبلی نشان می دهد عدم وجود 

توکسوژنیک در مرحله کشتار و قبل از چیلر یافته غیر 

منتظره نیست و با اکثر مطالعات قبلی هم خوانی دارد و هم 

.لذا به نظر می رسد اگرچه اکثر گزارشات از  راستا است

 یکل اشریشیاآلودگی گوشت و مدفوع نشخوارکنندگان با 

توکسوژنیک وجود دارد اما احتمال بسیار پایین آلودگی 

گوشت مرغ و احیانا آلودگی متقاطع گوشت مرغ با مدفوع 

و همکاران بیان کردند   Beeryنیز وجود دارد به طوریکه 

به عنوان یکی از سروتیپ های  O157H7 کلی اشریشیا

ها توکسوژنیک می تواند در سکوم جوجه کلی اشریشیا

اه یکبار از طریق مدفوع دفع گردد ود و هر چند مکلونیزه ش

(Beery et al., 1985.) 

های کشتار شده در شرایط عادی در طی گله 5که  از آنجایی

روزگی آلوده به کلی باسیلوز  31-21دوره پرورش در سن 

های آلوده سکوم در گلهکلی  اشریشیا بودند مقایسه جمعیت

های با سابقه اد که گلهلوز و غیر آلوده نشان دبا کلی باسی

سکوم و کلی  اشریشیا کلی باسیلوز به طور معنی دار جمعیت

درصد آلودگی لاشه بیشتری نسبت به جوجه هایی داشتند 

که سابقه کلی باسیلوز نداشتند. طبق اطلاعات موجود، هیچ 

گونه گزارش مشابهی در تایید یا رد این یافته وجود ندارد. 

دستگاه گوارش  کلی اشریشیاعیت بهر حال این یافته که جم

در جوجه های آلوده به کلی باسیلوز به طور معنی دار بالاتر 

است مشخص نیست که به صورت ثانویه به دنبال کلی 

 باسیلوز رخ داده است یا به شکل اولیه جمعیت بالای

دستگاه گوارش منجر به بیماری گردیده است.  کلی اشریشیا

قوله مشخص نیست و نیاز به اگرچه تقدم و تاخر این دو م

این نکته حایز اهمیت است که مطالعات تجربی دارد اما 

های آلوده به کلی باسیلوز های فرآوری شده از مرغگوشت

بطور  های غیر آلوده دارند.با مرغآلودگی بالاتری در مقایسه 

در  کلی اشریشیاکلی این مطالعه نشان داد که آلودگی به 

بیوتیک و پرورش یافته در شرایط گوشت مرغ بدون آنتی 

های میکروبی ندارد اما به نظر می رسد آلودگی عادی تفاوتی

هایی که منجر به مصرف آنتی بیوتیک می شود می در گله

ها تأثیر بگذارد لذا لازم است داشتی لاشهتواند بر کیفیت به

، دوره هاان پرهیز از مصرف آنتی بیوتیکضمن رعایت زم

های باکتریایی به گوشت بعد از عفونتپرهیز از مصرف 
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Abstract 

The residue of antibiotics and other chemical compounds in chicken meat is one of main 

concerns in consumers of this protein source. In this research, for study of correlation between 

antibiotic consumption and chicken meat contamination, in summer of 2014, 10 chicken farms in 

Isfahan province that reared under conventional condition and 5 chicken farms that reared 

broilers under without antibiotic consumption were monitored from start of growing period. At 

end of growing period, in slaughter stage, one piece of breast muscle and cecum content were 

sampled. The percentage of carcass contamination and number of Escherichia coli (E.coli) in 

cecal content were determined in chickens reared under conventional and without antibiotic 

condition. Also, the shigatoxogenic E.coli was examined by PCR. Furthermore, the carcass 

contamination and E.coli colony count in cecal content in chickens with or without colibacillosis 

background were determined. The results showed that the chicken meat contamination to E.coli 

and the E.coli population in cecal content in chickens reared under conventional condition were 

not significant different from chickens reared without antibiotic, while these indices in chickens 

with colibacillosis history were significant higher than chickens without colibacillosis history. In 

this study the shigatoxogenic E.coli was not detected. In overall, this study revealed microbial 

infection in chicken farms that lead to antibiotic consumption could decrease hygienic quality of 

chicken meat. Therefore, in addition to controlling of withdrawal time for antibiotic 

consumption, the withdrawal time for infections incidence must be observed for decrease the risk 

of transmission of pathogens along the food chain of human.  
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