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 چکیده 

ایین از جنس پهای گرم منفی، بدون اسپور خمیده شکل هستند که به وسیله رشد در حضور اکسیژن و دماهای ، باکتریآرکوباکترها

ده مصرف، شیرخام و در گوشت کبابی، سالادهای آما آرکوباکترشود، هدف از مطالعه حاضر ارزیابی آلودگی به متمایز می کمپیلوباکتر

 30ماده مصرف، آنمونه سالاد  30نمونه گوشت کبابی،  30نمونه شامل  120آبّ شرب در شهرستان یاسوج است. در این مطالعه تعداد 

ترل کیفی آوری و به آزمایشگاه کنلف شهرستان یاسوج به صورت تصادفی جمعنمونه آب شرب از نقاط مخت 30نمونه شیر خام و 

داری در مطالعه عنیمها مطابق روش استاندارد مورد آزمایش قرار گرفتند. سطح دانشگاه آزاد اسلامی شهرکرد انتقال داده شد. نمونه

آلودگی  آرکوباکتره نمونه ب 22مواد غذایی مورد آزمایش  نمونه 120از مجموع در نظر گرفته شد. نتایج نشان داد که  p <00/05حاضر، 

ایج به دست آمده، میزان داری وجود نداشت. طبق نتمعنی رابطه آرکوباکترگیری شده و میزان آلودگی به داشتند. بین مواد غذایی نمونه

 آرکوباکتره مورد ب 22نمونه  120از مورد بود. در مجموع  هشتو شیر خام  یک، سالاد 13آلودگی در آب شرب صفر، گوشت کبابی 

نسان و ایجاد عوارضی های این مطالعه و احتمال انتقال آلودگی به ادرصدی در تمامی نمونه 33/18آلودگی داشتند. باتوجه به آلودگی 

تدابیر  ذرسد در اخهای بین راهی به نظر میمثل گاستروانتریت، همچنین مصرف بالای گوشت بخصوص گوشت کبابی در رستوران

یر قبل از شبرای کنترل آلودگی به این باکتری از چرخه تولید تا مصرف گوشت، سالاد و شیر خام و پخت کامل گوشت، جوشاندن 

 .مصرف باید دقت کافی به عمل آید

 شرب، گوشت، شیر، سالاد، آبآرکوباکتر كلیدی: كلمـات
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 مقدمه

منفرد، قطبی،  ا تاژهبیا مارپیچی متحرک  Sای، منفی، خمیده به شکل میلهبدون اسپور، آئروتولرانت، گرم آرکوباکتر اعضای جنس

 کمپیلوباکتر ا ازر آرکوباکتر درجه سلسیوس را دارد که 25 تا15غلاف هستند و توانایی رشد در حضور اکسیژن و دمای بین بدون

آگار برای رشد دارد. کلاتهای غنی بلادآگار یا شمتابولیکی خنثی هستند و نیاز به محیطها از نظر این ارگانیسم سازد.متمایز می

طیف  وک وخمردهماده بامشکلات تولیدمثلی، جنیندستگاه گوارش اردک، خوک، گراز، خوک به طورطبیعی در آرکوباکترها

ندوکاردیت، ابیماران مبتلا به باکتریمی،  از آرکوباکترهاعلاوه بر این مخازن طبیعی،  وسیعی ازحیوانات اهلی هستند.

های راسر جهان عفونتسهای اخیر در ها در سالدلیل افزایش هشداردهنده شیوع بیماریاند. بهشده و اسهال جدا پریتونیتوانتریت

 .(4-1)ناشی ازغذا اهمیت بیشتری پیداکردند 

ترتیب عبارتند از  های غذایی بهها و مسمومیتهای دخیل در همه گیریترین عوامل باکتریاند که فراوانمطالعات نشان داده

وتولونیوم، بکلستریدیوم  کولای، سالمونلا، کامپیلوباکتر، یرسینیا انتروکلیتیکا، باسیلوس سرئوس، کلستریدیوم پرفرنژنس،اشریشیا

 . (6و 5)بودند  آرکوباکتر

المللی عنوان یک پاتوژن غذایی نوظهور شناخته شده و کمیسیون بین جهان به سراسر در A.butzleriهای اخیر طی سال

در ابتدا از  رآرکوباکت( این باکتری راخطر جدی برای سلامتی انسان ارزیابی کرده است. ICMSFمیکروبیولوژیکی موادغذایی )

دکننده اسهال، به عنوان عوامل ایجا هاآرکوباکتر .جداسازی شد (8و  9)و بعدا ازجنین خوک  (7)بافت جنین سقط شده گاو 

اب درون شامه )وجود عفونت باکتریایی در جریان خون(، اندوکاردیت )التهسقط جنین در حیوانات و باکتریمی  ورم پستان و

 ر. حضو(10و11)شود ان شناخته میای( و اسهال در انسروده-ایقلب(، پریتونیت )التهاب صفاق(، گاستروانتریت )التهاب معده

های به نام آرکوباکتر هگون کند. سهتر میوضعیت را پیچیده (12)نمونه خون مبتلایان به سیروز و آپاندیسیت گانگرونوز  ها درآن

 هایدر نمونه اکترآرکوبهای ارگانیسم بیشتر با مشکلات بالینی همراه هستند به این دلیل که یرویاسک ،کریروفیلوس بوتزلر،

ها آن یزایو بیماری شناسی است آسیب ممکن غیر کوچ فرضیه شوند و برآوردنها یافت میانسان و سالم حیوانات مدفوع

 .(18-13)است  مورداختلاف

غذا، پس از غذای اصلی به عنوان یک وعده مجزا، همراه با غذای اصلی، یا خود غذایی است که پیش از غذا به عنوان پیش سالاد

شود. ترکیب می سالاد مرغ، یا دانه با سسهای سبزیجات، میوه، گوشت، تخم شود. تکهبه عنوان یک وعده غذای اصلی مصرف می

شود، اما امروزه ترین تعریف سالاد ترکیبی متنوع از انواع سبزیجات است که همراه نمک، روغن، سرکه یا آبلیمو خورده میساده

یوه و ت، مدیگر این تعریف برای سالاد کافی نیست، چون در حال حاضر از انواع گوشت سفید و قرمز، حبوبات، پنیر، غلا

 .(19)بندی جدیدی دارد غذا نیاز به بازتعریف و طبقهشود و به همین دلیل این پیشجات در سالاد استفاده میصیفی

رشد سریع تکنولوژی، علاوه بر تهی ساختن اجتماعات از منابع اولیه با بکار گرفتن هزاران ترکیب شیمیائی جدید و ورود قسمتی 

های تر کرده است. آلودگیاز این ترکیبات به صورت پس آب به محیط زیست مساله آلودگی محیط را پیش از بیش پیچیده

رود و ورود این مواد به های زراعی با موادی که به عنوان دفع آفات گیاهی به کار مینکشاورزی ناشی از مصرف بارور کننده زمی

ها، حتی ها نقش مهمی داشته و بعضی از این آلودگیهای زراعتی و گیاهان نیز در آلودگی آبطبیعت از طریق شستشوی زمین
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میت در تغذیه انسان شیر است. ؛ از دیگر منابع پروتئینی با اه(20) های معمولی تصفیه آب قابل حذف شدن نیستندبا روش

باشد در کیلوگرم می 120مصرف سرانه شیر در ایران رو به کاهش نهاده است؛ با این وجود مصرف سالانه شیر و لبنیات در دنیا 

کیلوگرم کاهش داشته است، شیر خام به لحاظ دارا بودن تمامی مواد  20این مقدار به زیر  1398حالی که در ایران در سال 

ها محیط مطلوبی جهت رشد و تاثیر عوامل مخرب میکروبی و به تبع آن فساد این ماده ی مورد نیاز رشد میکروارگانیسمغذای

ها پایش باکتریولوژیکی های لبنی ابتدا باید از گاوداریهای شاخص در فراوردهشود. به جهت ردیابی آلودگیغذایی محسوب می

 .(21و  22)شیر را مشخص کرد 

در مطالعه در تنکابن  1396قلی و همکاران در سال کباب، از دیرباز یکی از غذاهای محبوب و دلخواه ایرانیان بوده است. پورعباس

 آرکوباکتر .(23) نمونه به آرکوباکتر آلودگی داشتند 20نمونه،  140های کبابی، از مجموع دریافتند که میزان آلودگی گوشت

ارگانیسم از غذاهایی یابد. این میکرومشترک بین انسان وحیوانات است و از طریق آب و مواد غذایی انتقال میزای عامل بیماری

های ، نمونهای و همچنین از آب فاضلابهای دو کفهبا منشا حیوانی به خصوص طیور، حیوانات ذبح شده، شیر، انواع صدف

ست. گونه یت آلودگی به این باکتری اطلاعات جامع در دسترس نیهای مختلف جدا شده است در ایران در وضعمدفوع گونه

لامت انسان از سوی سترین گونه برای است که به عنوان خطرناک بوتزلری باکترآرکوزای این باکتری در انسان معروف و بیماری

، لذا هدف از (16)ی شده است های میکروبیولوژی مواد غذایی و اخیرا به عنوان پاتوژن مهم زئونوتیک شناسایکمیسیون شاخص

 باشد.یاسوج می آب شرب در شهرستان های کبابی، سالاد آماده مصرف وگوشت در آرکوباکترمطالعه حاضر بررسی میزان آلودگی 

 هامواد و روش

 گیرینمونه

تلف و مراکز نمونه شیرخام از مناطق مخ 30نمونه سالاد آماده مصرف،  30نمونه گوشت کبابی،  30نمونه شامل  120تعداد 

ایی دانشگاه مواد غذ گیری و در شرایط سترون به آزمایشگاه کنترل کیفینمونه آب شرب به صورت تصادفی نمونه 30عرضه و 

 آزاد شهرکرد انتقال داده شد.

 آرکوباکتر جستجوی روش

 25ساعت در انکوباتور با دمای  24-48های حاوی محیط کشت پریستون )میرمدیا، ایران( منتقل و به مدت ها به لولهنمونه

 CAMPستریل بر روی محیطاستریل به کمک لوپ ا درجه سلسیوس انکوبه شد. پس از گذشت زمان مورد نظر در شرایط

Campylobacter  دوهایی مانند ونکومایسین بیوتیکغنی شده با خون گوسفند دفیبرینه شده که هر ویال مکمل حاوی آنتی 

های کشت در بود، کشت خطی داده شد. سپس محیطگرم میلییک گرم، تری متوپریم میلی 05/0گرم، پلی میکسین میلی

ها جهت شناسایی گذاری پلیتساعت قرار داده شد. پس از یک دوره گرمخانه 48-72مدت به  یوسسلس درجه 25داخل انکوباتور 

مورد ارزیابی قرار گرفتند. بر روی محیط کشت پایه، کلنی باکتری به شکل محدب، صاف، شفاف، بدون رنگ تا کرم  آرکوباکترها

مورد آزمایشات میکروبی  آرکوباکترمشکوک جهت شناسایی اولیه های متر مشاهده شد. تمامی کلنیمیلی دو تا چهاربه اندازه 

های خمیده در رنگ آمیزی های کاتالاز، اکسیداز و تخمیر قند گلوکز قرار گرفتند. با مشاهده باسیلآمیزی گرم، تستمانند رنگ

توان تا قند گلوکز، میگرم، متحرک بودن باکتری به روش لام مستقیم، مثبت شدن تست اکسیداز و منفی شدن تست تخمیر 

های فنوتیپی شامل مطمئن شد. در مرحله بعد با استفاده از تست آرکوباکترحدود بسیار زیادی به جداسازی و شناسایی جنس 
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کانگی آگار بود و لذا گونه درجه سلسیوس و شرایط میکروآئروفیلیک و رشد در مک 37های تولید اوره آز، رشد در دمای تست

  .(24)سایی شد شنا آرکوباکتر

 نتـایج

دگی داشتند. مطابق آلو آرکوباکترنمونه به  22نمونه مواد غذایی مورد آزمایش  120نتایج مطالعه حاضر نشان داد که از مجموع 

(. p>00/05اشت )داری وجود ندمعنی رابطه آرکوباکترگیری شده و میزان آلودگی به بین مواد غذایی نمونه شماره یکجدول 

. در مجموع مورد بود هشتو شیر خام  یک، سالاد 13طبق نتایج به دست آمده، میزان آلودگی در آب شرب صفر، گوشت کبابی 

 آلودگی داشتند. آرکوباکتردرصد( به  33/18مورد ) 22نمونه  120از 

 شربدر گوشت کبابی، شیر خام، سالاد آماده مصرف و آب آرکوباکترمیزان آلودگی  .1 جدول

 عدم آلودگی میزان آلودگی تعداد نمونه نوع ماده غذایی

 30درصد(  100) درصد( صفر0) 30 آب شرب

 22درصد(  34/73) 8درصد(  66/26) 30 شیرخام

 29درصد(  67/96) 1درصد(  33/3) 30 سالاد

 17درصد(  7/56) 13درصد(  3/43) 30 گوشت كبابی

 98( 67/81) 22( 33/18) 120 مجموع

 

  بحث

 3/73لی با شیوع ک A. skirrowii و  A. butzleri  ،A. cryaerophilus نشان دادند که در اسپانیا 2013نیوا و همکاران در سال 

وشت گاو گدرصد گوشت خوک و  10های شیر گاو تازه، درصد نمونه 8/42های مرغ  درصد نمونه 55درصد، از نمونه صدف، 

که شیوع انواع ارکانو  نشان داد  2010مایلز در سال ، که با نتایج حاصل از مطالعه حاضر ارتباطی ندارد. (25)درصد جدا شد  پنج

زان آلودگی به ، در مطالعه حاضر می(26)( بود 20/396درصد ) پنجباکتردر شیر مخزن فله گاو تولید شده در منطقه آپولیا 

 درصد( بود که از لحاظ کمی ارتباطی ندارد. 66/26نمونه ) هشتدر شیر خام  آرکوباکتر

 Arcobacterه بههای گوشت گاو چرخ کرده آلودنمونهدرصد از  37در ترکیه نشان دادند که  2007آیدین و همکاران در سال 

spp.  بوده و  A. butzleri  درصد  3/43دگی، در مطالعه حاضر میزان آلو(27)درصد بوده است  3/33های جدا شده گونهبیشترین

 حاضر ارتباط دارد. بود که تا حدودی با مطالعه

تواند خود محدود کننده باشد با می آرکوباکترنشان دادند که انتریت ناشی از خوردن غذای آلوده به  2013لی و چویی در سال 

، که ممکن است تحت تأثیر مقاومت ، شدت و طولانی شدن علائم ممکن است نیاز به درمان آنتی بیوتیکی داشته باشداین وجود

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

82
09

98
2.

14
01

.2
.4

.6
.7

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 z

oo
no

si
s.

ir
 o

n 
20

26
-0

5-
20

 ]
 

                               4 / 8

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.28209982.1401.2.4.6.7
https://zoonosis.ir/article-1-59-fa.html


                 

                                     
 
 

 5 8تا  1صفحات  - 1401 زمستان /چهارمسال دوم/ شماره                                                                                                              

    وانی انسان و ح  بینقابل انتقال  یهای ماری مجله ب 

zoonosis.ir 

 آرکوترین گونه این جنس شایعو  کندهای مربوطه را پیچیده میعفونت، بنابراین درمان بیوتیکی )متعدد( سویه قرار گیردآنتی 

 .(4)شود ، شیر، پنیر و صدف یافت میدر محصولات گوشتی )مرغ، خوک، گوشت گاو، بره( بوتزلری باکتر

شورهای صنعتی در ک آرکوباکترنشان داد که غذاهای خام یا حداقل فرآوری شده معمولاً منبع اصلی عفونت  2007هاف در سال 

 . (28)، مدفوع در مراحل مختلف تولید باشد شوند و در غذاهای با منشاء حیوانی منبع اولیه آلودگیمیمحسوب 

و  آئروفیلوس ریکآرکوباکترو  بوتزلری آرکوباکترو همکاران صورت پذیرفت، که طی آن  Martaایتالیا توسط در در یک مطالعه 

ه با نتایج حاصل ، ک(29)درصد بودند  40های خرده فروشی جدا شدند ها و جوجههای مرغ کشتارگاهلاشهاز  آرکوباکتراسکیرووی

 از مطالعه حاضر مطابقت دارد.

درصد  95های مرغ بلژیک صورت گرفت دریافتند که کشتارگاهدر  2002و همکاران در سال  Houf در تحقیق دیگری که توسط

مثبت  کترآرکوباسازی و سرد کردن از نظر حضور تهیها به ترتیب بعد فرایند جوجههای جمع آوری شده پوست گردن نمونه

تر از یعشاهای گوشتی قبل و بعد فرایند چیلینگ در پوست گردن جوجه آرکوباکتراعلام شد. این محققان پی بردند که 

و همکاران در  lura Maria ، که با نتایج حاصل از مطالعه حاضر همخوانی ندارد. در تحقیقی که توسط(30)است  کمپیلوباکتر

 آرکوباکترای همرغ در کاستاریکا اجرا شد، در نتیجه آن سویه هایلاشهاز  بوتزلری آرکوباکتربا هدف جداسازی  2011سال 

ه با نتایج حاصل از ک (،31) های مرغ درکاستاریکا جداسازی و شناسایی شدلاشهدرصد از  45برای اولین بار با میزان  بوتزلری

 تحقیق حاضر مطابقت دارد.

وبی با هدف جداسازی، شناسایی و تعیین حساسیت ضدمیکر 1399در تحقیقی که توسط پورعباسقلی و همکاران در سال 

درصد آلودگی  28/14های شهرستان تنکابن انجام شد، نتایج آرکوباکتر جداشده از لاشه مرغ در کشتارگاه بوتزلری آرکوباکتر

 .که با مطالعه حاضر مطابقتی ندارد (32)داشت 

 شنهادهایپو  كلـیی ریگجهینت

به انسان و ایجاد  های این مطالعه و احتمال انتقال آلودگینمونهدرصد، در تمامی  33/18موردی معادل  22باتوجه به آلودگی 

رسد یمهای بین راهی به نظر عوارضی مثل گاستروانتریت، همچنین مصرف بالای گوشت بخصوص گوشت کبابی در رستوران

 امل گوشت،پخت کدر اخذ تدابیر برای کنترل آلودگی به این باکتری از چرخه تولید تا مصرف گوشت، سالاد و شیر خام و 

 .جوشاندن شیر قبل از مصرف باید دقت کافی به عمل آید

  تقـدیر و تشـکر

 ی نمونه همکاری کردند سپاسگزاریم.آورجمعاز تمامی کسانی که در 

  تعارض منافع

 .گونه تضاد منافعی بین نویسندگان وجود نداردهیچ
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Abstract 

Arcobacter is Gram-negative bacteria without curved spores, distinguished from Campylobacter by growth in 

the presence of oxygen and low temperatures. This study evaluates Arcobacter contamination in grilled meat, 

ready-to-eat salads, raw milk, and water in Yasouj City. In this study, 120 samples, including 30 grilled meat 

samples, 30 ready-to-eat salad samples, 30 raw milk samples, and 30 drinking water samples, were randomly 

collected from different parts of Yasouj City and transferred to the quality control laboratory of Shahrekord 

Islamic Azad University. The samples were tested according to the standard method. P<0.05 was considered 

a significant level in the present study. The results showed that out of 120 food samples tested, 22 were 

contaminated with Arcobacter. There was no significant relationship between the sampled foods and the level 

of Arcobacter contamination. According to the results, the drinking water contamination was zero, grilled 

meat was 13, salad was 1, and raw milk was 8. In total, 22 out of 120 samples were infected with Arcobacter. 

Considering the contamination of 18/33% in all the samples of this study and the possibility of contamination 

to humans and causing complications such as gastroenteritis, as well as the high consumption of meat, 

especially grilled meat, in roadside restaurants, it seems necessary to take measures to control this 

contamination. Bacteria from the production cycle to the consumption of meat, salad, raw milk, cooking meat, 

and boiling milk before consumption must be done carefully. 

Keywords Arcobacter, meat, milk, salad, drinking water 
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