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Abstract 

Chicken meat is rich in essential nutrients and rare elements, which can be the carrier of many 

pathogenic microorganisms; In this regard, the aim of this study was to investigate the prevalence 

of antimicrobial Salmonella typhimurium and Staphylococcus aureus in chicken meat sold in 

Natanz county. 350 samples of chicken meat in Year 2024 were collected from the supply centers 

and transferred to the food hygiene laboratory under sterile conditions. The contamination of the 

samples was determined by linear culture and multiplex PCR methods, and the antibiotic resistance 

of the isolates was evaluated by the disk-diffusion method. The results showed that 156 samples 

(44.58%) were infected with Staphylococcus aureus and Salmonella out of a total of 350 samples. 

The evaluations showed Staphylococcus aureus infection in chicken breast, cut chicken meat and 

slaughtered chicken in 17 samples (34%), 32 samples (32%) and 62 samples (31%), respectively, 

and for Salmonella 7 samples ( 14 %), 15 samples (15 %) and 23 samples (11.5 %). The frequency 

of enterotoxin-producing genes of Staphylococcus aureus for SEA 27 samples (24.32%), SEB 10 

samples (9.1%) and SEC 7 samples (6.30%) and the frequency of Salmonella typhimurium genes 

in 8 samples (17.78 %), fljB and rfbJ were a total of 1 sample (2.22 %). The results of the present 

study showed that chicken meat can be an important source of transmission of Staphylococcus 

aureus and Salmonella, and it is expected that their monitoring and inspection will be done with 

utmost care. 
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 چکیده 

های پاتوژن باشد؛ در  بسیاری از میکروارگانیسم  دهندهتواند عامل انتقالاست که می  ابیو عناصر کم  یضرور  از مواد مغذیسرشار    گوشت مرغ 

از پژوهش حاضر بررسی تایفی موریومشیوع میکروبی    همین راستا هدف  اورئوسو    سالمونلا  در گوشت مرغ عرضه شده در    استافیلوکوکوس 

ون به آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی و در شرایط ستر  1403در سال  گیری  نمونه گوشت مرغ از مراکز عرضه نمونه  350نز بود. تعداد  طشهرستان ن

آلودگی نمونه داده شد.  و  انتقال  آنتی   Multiplex PCRها توسط روش کشت خطی  مقاومت  و  به روش  بیوتیکی جدایهتعیین  -Diskها 

Diffusion    درصد( بود.   58/44نمونه )  156نمونه،    350و سالمونلا از مجموع    استافیلوکوکوس اورئوسارزیابی شد. نتایج نشان داد آلودگی به

نمونه    32درصد(،    34نمونه )  17شده و مرغ کشتارشده  قطعه  در سینه مرغ، گوشت مرغ  استافیلوکوکوس اورئوس ها نشان داد آلودگی به  ارزیابی

های د( بود. فراوانی ژندرص  5/11نمونه )  23درصد( و    15نمونه )  15درصد(،    14نمونه )  7درصد( و برای سالمونلا    31نمونه )  62درصد( و    32)

درصد(  30/6نمونه ) SEC 7درصد( و  1/9نمونه ) SEB 10درصد(،   32/24نمونه ) SEA 27برای  استافیلوکوکوس اورئوسزای انتروتوکسین

درصد( بودند.    22/2نمونه )  1  هرکدام  rfbJو    fljBدرصد(،    78/17نمونه )   invA  8برای ژن    موریومسالمونلا تایفیحدت  های  و فراوانی ژن

رود باشد و انتظار می  تایفی موریوم  سالمونلاو    استافیلوکوکوس اورئوستواند از منابع مهم انتقال  نتایج پژوهش حاضر نشان داد گوشت مرغ می

 ها جلوگیری شود.تا از شیوع گسترده بیماری ها در نهایت دقت انجام شودآنبر نظارت و بازرسی 

 بیوتیکی، گوشت مرغ، مقاومت آنتیموریومسالمونلا تایفی،  استافیلوکوکوس اورئوس :کلیدیمات کل



 

 

 مقدمه 

ها، اسیدهای  ، پروتیئنهانیتامیو  انواع  یبرا  یهستند و منابع مهم  ییمواد غذا   نیترپرمصرف  ء جز  یگوشت  یهاو فرآورده)سفید و قرمز(  گوشت  

مینرال و  هستند.  چرب  با  ها  حگوشت  اصل  یوانیمنشاء  و  ن یپروتئ  یمنبع  ترم  ی برا  نیبنابرا  بوده  نگهدار  م یرشد،  برا   یهاسلول  یو  و    ی بدن 

هستند که   یشدنفاسد  اریبس  ییها مواد غذاگوشتانواع    ،یکیولوژیب  یهایژگیو و  ییایمیش  بیبا توجه به ترک.  است  یروزمره ضرور   یها تیفعال

 Lika)  های غذایی در انسان شوندها و مسمومیتتوانند باعث عفونتیم  و  بودهخطرناک    سمیکروارگانیم  نی رشد چند  یبرا  یمواد مغذ  یمنبع عال

et al., 2021)  ترین مواد غذایی است که مصرف آن در بین سایر موادغذایی به دلیل دردسترس بودن برای تمام  از پر مصرفطیور یکی  گوشت

رغم دارا بودن اکثر مواد مغذی مورد نیاز بدن، آلودگی این ماده علی و متاسفانه های گوشتی، بالاتر است مرغداری بسیار بالایاقشار جامعه و رشد  

 . (Sun et al., 2020)  زا دور از ذهن نخواهد بودبیماری هایغذایی به میکروارگانیسم

که    یمعن  نیرا به خود اختصاص داده است(، به ا  شیافزا  نیاز ا  یمین  ور یاست )که ط  افتهی  شیدرصد افزا  47گوشت    یجهان  دی، تول2000از سال  

  مربوط به گوشت  تن ونیلیم  7/119  که تن،    ونیلیم  342گوشت در جهان    دی، تول2018است. در سال    افتهی ش یتن افزا  ون یلیم  109  یجهان  دیتول

گوشت    دیتول  شیاست و افزا  افتهی  شیتن افزا  ونیلیم  7/119به    2000تن در سال    ونیلیم  69از    یدر ساختار جهان  وریگوشت ط  همبود. س  طیور

دو دلیل اصلی که   (.Wójcik et al., 2022رسید )تن خواهد    ونیلی م  151به    کینزد  یبه سطح  2030است که در سال  شده  ینیبشیپ  وریط

ای سالم است. علاوه بر  تر و مشخصات تغذیههزینه پایینشامل  شود،  یافته و در حال توسعه میباعث موفقیت گوشت طیور در کشورهای توسعه 

نقش مثبتی  مناسب نیز   یفرآوری شده  محصولاتِ  بودن زیادِهمراه با در دسترس ،  سازیهای مذهبی و سهولت نسبی آمادهاین، فقدان محدودیت

بنابراین پایش سلامت این ماده غذایی اهمیت بالایی دارد. کشتارگاه طیور یکی  ؛  (Petracci et al., 2014)   در گسترش مصرف آن داشته است 

  شود،  آلودگی بسیاری که سبب های ای بر بهداشت گوشت طیور دارد. در طی عملیات کشتار، پدیدهنقاط بحرانی است که اثرات بالقوه ترینمهماز 

د. در تولید گوشت طیور به دلیل آلودگی احتمالی نشوسالم می  یهای اولیهروی لاشههای باکتریایی بر  باعث تکثیر پاتوژن  و این امردهد  رخ می

های ناشی از غذای مشترک بین  ای شود. گوشت طیور مسئول بسیاری از عفونت ظروف باید توجه ویژه   و  بندیهای خوراکی، آب، بسته دستگاه

های غذایی  تاثیر جدی بر سلامت عمومی گذاشته و خسارات اقتصادی ناشی از مسمومیتهای منتقله از غذا  انسان و دام در جهان است. بیماری

 . (Guergueb et al., 2014) رسدبه چندین میلیارد دلار می

ها میلیون نفر به این بیماری  600بهداشت عمومی جهانی هستند و سالانه حدود    در حوزه  یشونده از غذا یک مشکل بهداشتهای منتقلبیماری

ترین  مهم  یدر سراسر جهان، سازمان بهداشت جهان  1FBDعامل    جیرا  کروبی م  31جامع از    ی بررس  کیر اساس  ب.  (Juni, 2014)   شوندمبتلا می

اشرشیاکلای، سالمونلا، کلستریدیوم میکروارگانیسم را  پاتوژن گوشت  گونه،  های  و  یرسینیا  لیستریا،  اورئوس، کمپیلوباکتر،  های  استافیلوکوکوس 

 . (Adesiji et al., 2011) داندمختلف بروسلا می

  45تا    15سروتیپ از آن ردیابی شده است. محدوده رشد دمایی    2600ها بوه که  منفی خانواده انتروباکتریاسهی گرمهایکروارگانیسمماز  سالمونلا  

در دستگاه گوارش حیوانات اهلی و وحشی یافت  سالمونلا    کند.رشد می 1/8تا    7/4محدوده  با    pHو در    =98/0Awتا    /93درجه، فعالیت آبی  

دارای    و افرادسال، سالمندان    5شود، شدت عفونت سالمونلا به سویه خاص مسئول عفونت و وضعیت سلامت میزبان بستگی دارد. کودکان زیر  می

ز  نقص ایمنی، بیشتر مستعد ابتلا به سالمونلوز هستند. این بیماری با حالت تهوع، استفراغ، گرفتگی عضلات شکم و اسهال خونی همراه است. ا

ن مداوم مایعات بدن ممکن است منجر به کم آبی بدن به خصوص برای نوزادان و افراد مسن شود. سالمونلوز یک بیماری خود محدود دست داد

پذیر ثبت شده است. سیستم نظارت بر شیوع  های جمعیتی آسیبرود، اما مرگ و میر به ویژه در گروهشونده است که در عرض یک هفته از بین می

قله از غذا ایالات متحده گزارش داد که سالمونلا غیر تیفوئیدی تهاجمی در درجه اول مسئول یک سوم شیوع تک پاتوژن بین  منتهای  بیماری
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در سراسر    ی انسان  ت یسالمونلا که باعث گاستروانتر  یهاپیسروت  نیترعیشااز  .  (Heidarzadi et al., 2021)   بوده است  2015و    2009های  سال

به    دنیآن در چسب  ییدارد. توانا  ی بستگ  یادیعوامل زهستند. حدت سالمونلا به    سیدیتیسالمونلا انترو    ومیموریفیاسالمونلا تشوند،  یجهان م

 دها یفاکتور حدت که اغلب توسط پلاسم  نی و ماکروفاژها به لطف دخالت چند  الیتلی اپ  یهادر داخل سلول  ریها، حمله به آنها، زنده ماندن و تکثسلول

 . (Nazari Moghadam et al., 2023) گرددمی نییشود، تعیحمل م

آن در مواد غذایی دور از انتظار نیست.    وجود  ، جایی است که به علت فروانی حضور در طبیعتگرم مثبتِ همهیک پاتوژن    ورئوساستافیلوکوکوس ا

،  Sea  ،Sebترین آن شامل کند که مهمرا تولید میهای استافیلوکوکی  ای از سموم از جمله انتروتوکسینطیف گسترده  استافیلوکوکوس اورئوس 

Sec    وSed  شونداستفراغی نشان داده می  و همگی به صورت اسهال و  هستند  (Titouche et al., 2020)  ،  استافیلوکوکوس بسیاری از سموم 

-ها و لکوتوکسینهمولیزین  استافیلوکوکوس اورئوسد. به طور خاص،  ن شو مرگ سلولی میبه غشاهای بیولوژیکی آسیب رسانده و منجر به    اورئوس

دهنده یک کنند، که نشانها را پس از مصرف لیز می ها، برخی اخیراً شناسایی شدند که نوتروفیلکند. در میان لکوتوکسینهای قوی تولید می

ع ذاتی میزبان است. این باکتری به دلیل ترکیبی از حرکت، تهاجمی و مقاومت آنتی ها توسط دفاویژه قدرتمند در برابر حذف باکتریسلاح به 

تا    30گراد؛ بهینه  درجه سانتی  5/48تا    7تواند در طیف وسیعی از دما )می  استافیلوکوکوس اورئوسیک پاتوژن مهم است.    ،بیوتیکی ناشی از سموم

درصد رشد کند. ارگانیسم مقاوم به خشکی با توانایی زنده    15( و غلظت کلرید سدیم تا  5/7تا    7؛ بهینه  3/9تا    2/4)  pHگراد(،  درجه سانتی  37

با توجه  .  (Gajewska et al., 2023)  مانند بینی انسان و روی پوست و اشیا مانند لباس است   زااسترسماندن در محیط های بالقوه خشک و  

ها، لذا هدف از مطالعه  بیماریها در درمان  بیوتیکی ناشی از استفاده بیش از حد آنهای پاتوژن و همچنین مقاومت آنتی به شیوع رو به رشد باکتری

 است.   نزطندر مرغ عرضه شده در شهرستان  تایفی موریوم سالمونلا و  استافیلوکوکوس اورئوس شیوع ضد میکروبی حاضر بررسی  

 کار مواد و روش

 گیری نمونه

نمونه    350مجموعا   با استفاده از فرمول زیر،  (Dallal et al., 2010)   درصدی سالمونلا در مرغ  65حجم نمونه با توجه به میانگین شیوع حدود  

 بود. 

𝑛 = 𝑧2
𝑝𝑞

𝑑2
 

 

n = (1.96)2 × 
0.65 ×0.35

0.05 ×0.05
 = 349.6 ≈ 350  

مرغ چرخنمونه سینه  و  شده  قطعه  مرغ  سینه  مرغ کشتارشده،  سینه  که  شدهها شامل  فروشگاه  بود  از  تصادفی  در  عرضههای  به صورت  کننده 

 . آوری شدندشهرستان نطنز جمع

 سالمونلا نحوه جداسازی 

شدند. سپس    گذاریخانهدرجه گرم 37ساعت در دمای    24لاکتوز براث مخلوط و به مدت    سی محیط کشتسی  225با  های  گرم از نمونه  25مقدار  

 تتراتیونات براث  سیسی   10به    سی سی و یک    (Italy, liofilchem)  سیستینسلنیت  سی سی  10از نمونه غنی شده به    سیسی مقدار یک  

 (Italy, liofilchem)    شیگلا آگار، بیسموت سولفیت  -سالمونلاگذاری، از محیط سلنیت سیستین روی  ساعت گرمخانه  24. پس از  شدندمنتقل

های مذکور کشت  همین ترتیب از تتراتیونات، روی محیط  صورت خطی کشت داده شد. به  به (Italy, liofilchem)  آگارگرینآگار و بریلیانت



 

 

منتقل و نتایج   LIA   (Italy, liofilchem)  و TSI یپیک به محیطهای تساعت تعداد دو یا بیشتر از پرگنه  24از    داده شد. سپس بعدانجام  

 . (Rahimi et al., 2024) گرفتبر اساس دستورالعمل استاندارد مورد تفسیر قرار 

 استافیلوکوکوس اورئوس نحوه جداسازی 

سی  سی  45بـه درون ظرف توزین استریل منتقل و سپس میزان    های مورد آزمایشنمونهگرم از    5  اسـتافیلوکوکوس اورئـوسبرای جداسـازی  

و ایجـاد یک محلول   مخلوط کردن و یکدست شدندست آید. پس از حل کـردن  ب  10-1عنوان حلال به آن افزوده شد تا رقت  بهمحلول رینگر  

به روش   (Mirmedia, Iran)   (Agar Parker -Baird)   رسی از آن به وسـیله سمپلر روی محیط برد پارکر آگـاسی  1/0همگن، میزان  

سـطحی کشت   شد. کشت  مـدت  پلیت  داده  بـه  شده  داده  دمای    24های کشت  در  پایـــان شدند  گذاریخانهگرمدرجه    37ساعت  از  بعـد   .

های مشـکوک بـه وسـیله  ی گرد و سیاه رنگ، جهت انجـام کشت تأییدی، از کلونیهاکلنی های باباکتری ، انکوباســـیون در صـــورت رشـــد

  24مجدداً به مدت    هاو محیطکشت داده   (Mirmedia, Iran) (Salt Manitol Agar)لـوپ استریل روی محیط مـانیتول سـالت آگـار

های مانیتول مثبـت )کلـونی هـای زرد رنگ  ساعت بر روی کلنی  2گراد قرار گرفته و بعـد از گذشـت  درجه سانتی 37در دمای  ساعت در انکوباتور  

تست رنگ(  زرد  هاله  تأیید   Dnase دارای  اواســتافیلوکوکوجهت  باکتریگرفتانجــام    ئــوسرس  تست . هــمچنــین  با  نظر  مورد  های 

 . (Pishadast et al., 2021) مشخص شدند استافیلوکوکوس اورئوساین تست در مورد  نتیجه  و کواگولاز ارزیـابی

 نحوه ارزیابی مقاومت آنتی بیوتیکی 

فارلند، در محیط  مک  ./5بعد از تهیه سوسپانسیون میکروبی مطابق با محلول استاندارد    .شدانجام     diffusion_Diskبیوگرام به روشآنتیتست

دیسک آن  از  پس  و  داده  آگار کشت  هینتون  مولر  آنتیکشت  )های  سولفامتاکسازول  شامل  )(SXTبیوگرام،  جنتامایسین   ،GM  ،)سیلین پنی

(PEN)(تتراسایکلین و ،TEامی ،) ( پنمIMو آمپی )( سیلینAM  )ساعت انکوباسیون، با تعیین    24پس از    .شدند  روی محیط کشت قرار داده

 .( Heidarzadi et al., 2021)  شد مشخص CLSIمطابق استاندارد  هابیوتیکآنتیها به های عدم رشد، میزان مقاومت جدایهقطر هاله

 PCRو انجام واکنش  DNAنحوه استخراج 

خانه گذاری شده  مه سلسیوس گرجدر  37در محیط آب پیتونه که در دمای    بش  های رشد کرده در طول یک، باکتریDNAج  برای استخرا

در فریزر    PCR  مو تا زمان انجا  جشرکت سازنده استخرا   لمعه به دستورالجشرکت سیناژن ایران و با تو DNA جی کیت استخراوسیله  بودند، به 

  ف شده بر اساس ردیطراحی ،  1ارائه شده در جدول  ت پرایمرهای  جفاز   PCR واکنش  مه سلسیوس نگهداری شدند. سیس برای انجاجدر  20منفی

اورئوسباکتری  16s rRNA نوکلئوتیدی ژن    ,.Rahimi et al)  تایفی موریوم  سالمونلاو    (Vahed et al., 2023)  استافیلوکوکوس 

با رنگ سایبرگرین انجام شد.   DNA و رنگ آمیزی درصد  1از الکتروفورز در ژل آگاروز   PCR تلابرای بررسی محصو  .استفاده شد (2024

  61درجه    35سیکل تکراری    34دقیقه،    6  ه درج  35یک سیکل    هایموریوم در مورد ژن یفیات  لا های سالمونهای حدت در گونهردیابی ژنبرای  

سیکل   35دقیقه،  6درجه  94سیکل ،  rfbJ هایدر مورد ژن؛ دقیقه 8درجه   72ثانیه و یک سیکل انتهایی  61درجه  72دقیقه،  1درجه  47ثانیه، 

درجه    94سیکل    ،fljb  هایدر مورد ژنو    دقیقه  8درجه    72ثانیه و یک سیکل انتهایی    60درجه    72دقیقه    1درجه    57ثانیه،    60درجه    94تکراری  

 Rahimiانجام شد )  دقیقه  8درجه    72ثانیه و یک سیکل انتهایی    60درجه    72دقیقه    1درجه    57ثانیه،    60درجه    94سیکل تکراری   35دقیقه،    6

et al., 2024.) برای انجام آزمایش PCR 16برای تشخیص ژنs rRNA  دستگاه  از Master cycler gradient (Mastersycler, 

Germany)  حجم کلی واکنش  شد.ستفاده  اPCR  ،30   میلی مول   2/0نانوگرم پرایمر،    90میکرولیتر و شامل  dNTP  ،10 میلی مول تریس  -



 

 

HCl  ،5/1 مول  میلیMgCl 2  ،50 مول میلی KCl   واحد آنزیم    1وPolymerase Taq DNA   ی حرارتی مورد استفاده  . برنامهبود

درجه    72دقیقه،    1درجه سلسیوس   53دقیقه،    1درجه سلسیوس   94ایی به ترتیب  سیکل دم  35دقیقه،    3درجه سلسیوس    95یک سیکل   :شامل

مثبت     rRNA 16 S هایی که از نظر حضور ژنسپس تمام نمونهبود.  دقیقه    8درجه سلسیوس    72دقیقه و در نهایت یک سیکل    1سلسیوس  

 استافیلوکوکوس اورئوسهای باکتری  برای ردیابی توکسین(  PCR Multiplex)  ای پلی مراز چندتایی، با استفاده از روش واکنش زنجیرهبودند

،  X10 buffer PCRمیکرولیتر بافر   5میکرولیتر شامل    50ها در حجم نهایی  چندتایی جهت ردیابی توکسین PCR واکنشارزیابی شدند.  

واحد    25/1و    DNA از هر نمونه  میکرولیتر R  ،5 و F میکرومول از زوج پرایمرهای dNTP  ،1میکرومول  MgCl2  ،200میلی مول   5/1

سیکل دمایی   35دقیقه،    2رجه سلسیوس  د 95ی حرارتی مورد استفاده شامل: یک سیکل  . برنامهشدانجام    Polymerase Taq DNA   آنزیم

درجه سلسیوس    72سیکل    ثانیه و نهایتا یک  20دقیقه و 1درجه سلسیوس    72دقیقه،    1درجه سلسیوس    60دقیقه،    1درجه سلسیوس    95به ترتیب  

 DNA نانوگرم  20میکرولیتر بود که شامل:     MgCl2،25باکتری حجم نهایی واکنش  های مورد مطالعه  به منظور ردیابی ژن  بود. دقیقه    10

مورد  ی حرارتی  . برنامهبود   dNTPمیکرومول  200و Polymerase Taq DNA واحد آنزیم  1پیکومول از هر پرایمر،   25میلی مول    2الگو،  

  1درجه سلسیوس    50دقیقه،    1درجه سلسیوس   94سیکل دمایی به ترتیب    35دقیقه، سپس    5درجه سلسیوس    95استفاده شامل: یک سیکل  

درصد   1ی تکثیر یافته از ژل آگارز  تأیید وجود قطعه  بود.دقیقه    5درجه سلسیوس    72دقیقه و یک سیکل نهایی    1درجه سلسیوس    72دقیقه،  

میکرولیتر اتیدیوم بروماید به   2حل و بعد از ذوب شدن مقدار  TBE میلی لیتر بافر 100گرم از پودر آگارز در   1. برای این منظور شودمیاستفاده 

میکرولیتر لودینگ بافر مخلوط و روی    1همراه با    PCR میکرولیتر ازمحصول  15. سپس  شدآن اضافه و در سینی مخصوص الکتروفروز ریخته  

 . (Vahed et al., 2023شد )الکتروفروز ولت  90در ولتاژ ثابت   DNAFermentas جفت بازی 100درصد آگارز در حضور مارکر  1ژل 

   PCR  در واکنش موریومسالمونلا تایفیو  استافیلوکوکوس اورئوس های هدف ژناده برای شناسایی فرهای مورد استمتوالی پرای ،1 شماره جدول

 ژن هدف  توالی پرایمر  ( Pbاندازه محصول )  منبع 
 

 

(Torki et al., 2023) 

 

102 ACGATCAATTTTTACAGC 

TGCATGTTTTCAGAGTTAATC 
Sea 

164 GAATGATATTAATTCGCATC 

TCTTTGTCGTAAGATAAACTTC 
Seb 

451 GACATAAAAGCTAGGAATTT 

AAATCGGATTAACATTATCCA 
Sec 

(Rahimi et al., 2024 ) 244 GTGAAATTATCGCCACGTTCGGGCAA 
TCATCGCACCGTCAAAGGAACC 

invA 

526 ACGAATGGTACGGCTTCTGTAACC 
TACCGTCGATAGTAACGACTTCGG 

fljb 

663 CCAGCACCAGTTCCAACTTGATAC 
GGCTTCCGGCTTTATTGGTAAGCA 

rfbJ 

 آنالیزهای آماری
آنالیز شدند.    SPSSافزار  گردآوری شده و توسط نرم   Microsoft Office Excelهای انجام شده در نرم افزار  های حاصل از آزمایشداده

  بود. کای و تست دقیق فیشرها، آزمون مربع روش آماری تجزیه و تحلیل داده 

 ج نتای

نمونه گوشت مرغ    350و سالمونلا از مجموع    استافیلوکوکوس اورئوسیزان شیوع آلودگی به  آمده از پژوهش حاضر نشان داد منتایج به دست

شده و  قطعه نمونه سینه مرغ، گوشت مرغ 350ها نشان داد از مجموع درصد( بود. ارزیابی  58/44نمونه ) 156گیری شده در شهرستان نطنز، نمونه



 

 

نتایج نشان  آلوده بود.   استافیلوکوکوس اورئوس به    درصد( 31نمونه ) 62درصد( و  32نمونه ) 32درصد(،  34نمونه )  17مرغ کشتارشده به ترتیب  

سالمونلا  آلودگی به   درصد( بود.  85/12نمونه )  45شده در شهرستان نطنز  داد شیوع آلودگی به سالمونلا در سینه مرغ، مرغ کشتارشده و مرغ قطعه

درصد(   5/11نمونه )  23درصد( و    15نمونه )  15درصد(،    14نمونه )  7و مرغ کشتارشده به ترتیب به ترتیب    شدهقطعه  در سینه مرغ، گوشت مرغ

و سالمونلا بیشترین    استافیلوکوکوس اورئوس  هها، سینه مرغ کشتارشده نسبت بها نشان داد که در بین نمونهنتایج حاصل از ارزیابی آلودگی.  بود

 آلودگی را داشت. 

 و سالمونلا در گوشت مرغ کشتارشده   استافیلوکوکوس اورئوسنتایج شیوع آلودگی به  ،2 شماره جدول

 تعداد نمونه  ماده غذایی
 آلودگی به سالمونلا  آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس 

 فاصله اطمینان  درصد  تعداد فاصله اطمینان  درصد  تعداد

 c34 48/0 –  22 /0 7 c14 26/0 –  06 /0 17 50 سینه مرغ

 a31 37/0 –  25 /0 23 a5/11 16/0 –  07 /0 62 200 مرغ کشتارشده

 b32 41/0 –  23 /0 15 b15 23/0 –  09 /0 32 100 شدهمرغ قطعه

 0/ 09  – 16/0 85/12 45 0/ 27  – 36/0 71/31 111 نمونه  350 مجموع 

 

 داری وجود ندارد. استافیلوکوکوس اورئوس و سالمونلا ارتباط آماری معنی، نشان داد بین آلودگی به 3ارزیابی آماری جدول 

 و سالمونلا  استافیلوکوکوس اورئوسهای آلوده به وضعیت آماری نمونه  ،3 شماره جدول

NS:  دار نیست. فصول مختلف معنیتفاوت 

جدا شده از سینه مرغ، مرغ کشتارشده و  استافیلوکوکوس اورئوس زای های انتروتوکسین ، فراوانی ژن4آمده مندرج در جدول مطابق نتایج به دست

 درصد( بود. 30/6نمونه ) SEC 7درصد( و  1/9نمونه ) SEB 10درصد(،  32/24نمونه ) SEA 27شده به ترتیب مربوط به مرغ قطعه

 شده جدا شده از سینه مرغ، مرغ کشتارشده و مرغ قطعه استافیلوکوکوس اورئوسزای های انتروتوکسینفراوانی ژن ،4 شماره جدول

 SEA SEB SEC تعداد نمونه آلوده  ماده غذایی 

 درصد(  88/5) 1 درصد(   76/11) 2 درصد(   41/29) 5 17 سینه مرغ  

 درصد(  06/8) 5 درصد(   29/11) 7 درصد( 19/24)  15 62 مرغ کشتارشده 

 درصد(  61/1) 1 درصد(  61/1) 1 درصد(   87/21) 7 32 شده مرغ قطعه

 درصد(  30/6) 7 درصد(  1/9)  10  درصد(  32/24)  27  111 مجموع 

 

 آلودگی میکروارگانیسم 

 نمونه  111 استافیلوکوکوس اورئوس 

 نمونه  45 سالمونلا 

 ns107/0 سطح معنی داری 



 

 

درصد(   22/2نمونه ) 1مجموعا  rfbJو  fljBدرصد(،  78/17نمونه ) invA 8یا ژن  موریومسالمونلا تایفیهای نشان داد، فراوانی ژن ،5جدول 

 بودند. 

 شده های حدت جدا شده از سینه مرغ، مرغ کشتارشده و مرغ قطعهو ژن موریومسالمونلا تایفیهای ، فراوانی ژن5 شماره جدول

 invA fljB rfbJ تعداد نمونه آلوده  ماده غذایی 

 - - درصد(   28/14) 1 7 سینه مرغ  

 درصد(  34/4) 1 درصد(  34/4) 1 درصد(   73/21) 5 23 مرغ کشتارشده 

 - - درصد(   33/13) 2 15 شده مرغ قطعه

 درصد(  22/2)  1  درصد(  22/2)  1  درصد(  78/17)  8  45 مجموع 

درصد( بود. همچنین بیشترین حساسیت   87درصد( و سولفامتاکسازول )  18/89سیلین )مربوط به آمپی  استافیلوکوکوس اورئوسبیشترین مقاومت در  

  68/66درصد( و سولفامتاکسازول )  33/73سیلین )، همچنین بیشترین مقاومت در سالمونلا مربوط به آمپیدرصد( بود  80/92پنم )مربوط به امی

 درصد( بود. 33/93پنم )درصد( بود. همچنین بیشترین حساسیت مربوط به امی

 

 

 جداشده از گوشت مرغ و سالمونلا  استافیلوکوکوس اورئوسهای بیوتیکی جدایهالگوی مقاومت آنتی  ،6 شماره جدول

 

 

های مختلف  بیوتیکهای سالمونلا نسبت به انتیوضعیت تعداد جدایه

 )درصد(

های مختلف  بیوتیکنسبت به انتیاستافیلوکوکوس اورئوس های وضعیت تعداد جدایه

 )درصد(

حساس نیم مقاوم حساس نیم مقاوم حساس   بیوتیکآنتی حساس    

 ( SXTسولفامتاکسازول ) ( 0) 0 ( 13)  15 ( 87)  96 (43/4) 2 ( 89/28)  13 ( 68/66)  30

 ( GMجنتامایسین ) ( 52/22)  25 ( 54/49)  55 ( 94/27)  31 ( 89/28)  13 (20) 9 ( 11/51)  23

 ( PNسیلین )پنی (31/6) 7 ( 72/20)  23 ( 97/72)  81 (20) 9 ( 44/24)  11 ( 56/55)  25

 (TEتتراسایکلین ) (31/6) 7 (11/8) 9 ( 58/85)  95 (43/4) 2 ( 67/26)  12 ( 90/68)  31

 (IMPپنم )امی (80/92)  103 (20/7) 8 ( 0) 0 ( 33/93)  42 (67/6) 3 ( 0) 0

 ( AMPسیلین )آمپی (50/4) 5 (32/6) 7 ( 18/89)  99 ( 0) 0 ( 67/26)  12 ( 33/73)  33



 

 

 

  seb : ژن1جفت بازی، چاهک  100: مارکر M. استافیلوکوکوس اورئوسدر   sec و  sea ،sebهای فراوانی ژن PCR. واکنش سمت راست، 1شکل  

 : کنترل منفی.6-4های جفت باز(، چاهک   257)  sec ژن :3جفت باز(، چاهک  544)  sea : ژن2جفت باز(، چاهک  416)

جفت   fljB  (106 : ژن 1جفت بازی، چاهک   100: مارکر  Mدر سالمونلا.   rfbJ و  fljB ،invAهای فراوانی ژن PCR. واکنشسمت چپ؛   1  شکل 

 : کنترل منفی.6-4های جفت باز(، چاهک  663) rfbJ ژن :3جفت باز(، چاهک  244) invA : ژن2باز(، چاهک 

 بحث 

  ی انگل درون سلول  کیماندن در آنجا به عنوان    یو باق  زبانیم  یورود به سلول ها  یآن برا  ییپاتوژنز سالمونلا، توانا  ی اساس  یهایژگ یاز و  یکی

شوند یپروفاژها حمل م و دهایحدت است که اغلب توسط پلاسم یهاسلامت انسان وجود ژن یبرا یاز خطرات احتمال گرید یکیاست.  یاریاخت

رود که واجد  زا برای انسان به شمار میهای بیماریترین باکتریاز مهم  ستافیلوکوکوس اورئوسا ها منتقل شوند.  یباکتر  نیا  نیتوانند بیکه م

های پوستی افراد، عطسه و سرفه، خاک، آب و  باشــد. این باکتری به راحتی از طریق زخمقابلیت تجمع و تکثیر روی پوست انسان و حیوانات می 

عدم رعایت   د.شــوغذایی منتقل شده و در سراسر بافت گوشت طی ذبح، فرآوری، بســته بندی، نگهداری و دســتکاری پخش میهوا به ماده  

 Chomvarin et) گرددای از آلودگی و شیوع گسترده مسمومیت غذایی استافیلوکوکی میمیزان قابل مالحظه اصول و موازین بهداشــتی بروز

al., 2006) . 

  ر یو سا  رانیدر ا  یقبل  قاتیمشابه تحقتا حدودی    یآلودگ  زانیم  نیاکه  باشد،  درصد می  85/12عه نشان داد که میزان شیوع سالمونلا  این مطالنتایج  

 ,.Nazari Moghadam et al)  درصدی  9مقدم در شهرکرد، آلودگی  ترتیب نظری. به این  باشدمیانواع گوشت مشاهده    یکشورها بر رو

قدوسی و   ،(Mahdavi et al., 2018)  درصد  7مهدوی و همکاران در مهاباد  ،  (Azizpour, 2021)  درصد  6عزیزپور در اردبیل  ؛  (2023

گزارش   (Dousandeh et al., 2016)  درصد  4/28و همکاران در زنجان    دوسنده،  (Ghoddusi et al., 2019)  درصد  12همکاران در تهران  

های تواند ناشی از شرایط جغرافیایی، وضعیت بهداشتی مراکز پرورش طیور، نوع و حجم نمونه و روشمی  هارسد این تفاوتبه نظر میدادند.  

 8/14مانند هند )  ییایآس  یکشورها  ریدر سا  در خصوص آلودگی به سالمونلا   با ارقام گزارش شده  سهیمطالعه، در مقا  ن یدر ا.  تشخیص آلودگی باشد 

پاکستان    ، (Yang et al., 2011)   (درصد  2/52)  نیچ ،(Hussein et al., 2021)  (درصد  9/48)  عراق،  (Kumar et al., 2015)  (درصد

که نشان دهنده روند  تری بود پائینشیوع دارای   ( Abatcha et al., 2018) (درصد 48) یمالز و، (Al-Ouqaili et al., 2020)درصد(  38)

 در ایران نسبت به سایر کشورهای آسیایی است. بهبود وضعیت بهداشتی 



 

 

مقاومت   ی مختلف ارائه شده است که نشان دهنده تنوع و سطوح بالا  ی سالمونلا در کشورها یکیوتیبیدر مورد مقاومت آنت  ی متعدد  یهاگزارش

سیلین و تتراسایکلین گزارش  بیوتیکی را سولفامتاکسازول، آمپییشترین مقاومت انتی( ب2003و همکاران )  Molla  در مناطق مختلف است.  ییدارو

  ها مشاهده کردندقاومت را در تتراسایکلین و فلوروکینولون(، در اسپانیا بالاترین م2007و همکاران )  Capitta.  (Molla et al., 2003)  دادند

(Capita et al., 2007)  ،  در مصرAbdelghany  ( بالاترین مقاومت مربوط به سولفامتاکسازول، آمپی2015و همکاران ) سیلین و تتراسایکلین

ها انجام شده است  بیوتیکیهای بالایی نسبت به سالمونلا در انواع آنتیدر ایران نیز مقاومت.  (Abd-Elghany et al., 2015)  گزارش دادند

دهکردی . مظهری(Ranjbar R. et al., 2022)  ها گزارش دادندترین جدایهسیلین را مقاومت( کلرامفنیکل و آمپی2022که رنجبر و همکاران )

رحیمی و    .(Mazhari et al., 2023)   سیلین و تتراسایکلین گزارش دادند (، بیشترین مقاومت را در سولفامتاکسازول، آمپی2023و همکاران )

 ,.Rahimi et al)  سیلین گزارش دادندبیوتیکی را سولفامتاکسازول و آمپیمطالعه حاضر بیشترین مقاومت آنتیراستا با ( نیز هم2024همکاران )

سیلین،  در این مطالعه بیشترین میزان مقاومت مربوط به آمپی  راستا هستند.آمده از پژوهش حاضر همکه نتایج فوق همگی با نتایج به دست  ( 2024

ها در مطالعه حاضر با نتایج برخی مطالعات پیشین متفاوت است که این تفاوت  مقاومت جدایهعددی  میزان  اما    تتراسایکلین و سولفامتاکسازول بود.

 .ها باشدها در مناطق مختلف کشور و انتقال ژنتیکی مقاومت دارویی بین باکتریرویه و طولانی مدت آنتی بیوتیکتواند ناشی از مصرف بیمی

انجام شده    اط دنیاقو سایر ن   های مختلفی در ایرانپژوهشدرصد بود؛    71/31  استافیلوکوکوس اورئوسبه  مطالعه حاضر نشان داد میزان آلودگی  

 Azizkhani and) درصد را گزارش دادند 68(، آلودگی 2019) در مازندران ندارند؛ عزیزخانی و توریان یکه با نتایج مطالعه حاضر مطابقتاست 

Tooryan, 2019) درصد 3/60آلودگی در اصفهان (، 2013و همکاران )رحیمی  و (Rahimi et al., 2013)، Thang ( 2017و همکاران  ،)

را    ( Al-Tarazi et al., 2009)   درصد  8/80( در اردن  2009و همکاران )  Tarazi،  (Tang et al., 2017)    درصد  67در دانمارک آلودگی  

شدن ماده غذایی تا زمان فروش و یا مصرف  ی بین آلودهنلافاصله زمانی طوتوان به  ترین دلایل فراوانی مطالعات سایرین میگزارش دادند. از مهم

افزایش تعداد باکتری اســتافیلوکوکوس اورئوس و تولید مقدار کافی   سبب تر از آن به مدت زیاد  و نیز نگهداری ماده غذایی در دمای اتاق یا بالا

رود، طی ها به شمار میمنبع غذایی غنی برای باکتری  مرغ  از آنجا که گوشــت.  اشاره کرد  شودایجاد مسمومیت غذایی می  برایانتروتوکســین  

ت گوشتی، تماس با ظروف و ابزار آلوده،  لافرایند تهیه ماده غذایی به خصــوص در مراکز خرد عرضه غذاهای آماده، دستکاری غیربهداشتی محصو

بروز  احتمال  و  انتروتوکسین  تولید  نامناسب خطر  نگهــداری محصول در شرایط دمایی  و  با ماده غذایی  افراد  آلــوده  لباس  و  تماس دســت 

فرهمند و همکاران  ،  (Karimi and Momtaz, 2022)  درصد در تهران  30(  2019)  کرمی و ممتاز  .دهدمسمومیت استافیلوکوکی را افزایش می

و همکاران    Wu،  (Ge et al., 2017)  درصد  3/27( در آمریکا  2017و همکاران )  Ge،  (Farahmand et al., 2020)    درصد  25در تبریز  

 سویی و مطابقت دارد. که با نتایج این پژوهش هم را گزارش دادند  (Wu et al., 2018) درصد 35( در چین آلودگی 2017)

،  Sea ( فراوانی ژن2008گوشت مرغ در تایوان توسط چیانگ و همکاران )جدا شده از    س اورئوسواستافیلوکوکهای ناشی از  شیوع انتروتوکسین

Seb    وSec    درصد  7/6و    9/ 7،  2/29را به ترتیب  (Chiang et al., 2008)  (  2015مداحی و همکاران )؛Sea    25را  (Madahi et al., 

گزارش دادند    (Li et al., 2018)    درصد  6را    Secو همکاران    Li،  (Saadati et al., 2021)  درصد  8را    Secسعادتی و همکاران    ،(2015

 که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت. 

 گیرینتیجه



 

 

در کشاورزی به عنوان محرک رشد یا به عنوان عامل پیشگیری کننده با دوز کمتر از دوز درمان   هاستفاده بی رویه و نادرست از آنتی بیوتیکا

ر  توانند به طوهای مقاوم میشود. این گونه باکتریباعث ایجاد فشار انتخابی روی جمعیت های باکتریایی ساکن روده حیوانات و بروز مقاومت می

های مقاومت  های دامی به انسان انتقال یافته و در انسان ایجاد بیماری کنند یا اینکه مخزن انتقال ژنمستقیم یا غیر مستقیم از طریق فرآورده

بیوتیک باکتریآنتی  به  بیماریها  باشندهای  انسان  دستزای  به  نتایج  به  توجه  با  آلودگی.  میزان  و  حاضر،  پژوهش  از  میآمده  نتیجه    توانها 

زا است، بنابراین باید از استفاده  های حدت و بیماریو انواع ژن  استافیلوکوکوس اورئوسو    موریومسالمونلا تایفیگرفتگوشت مرغ، منبع آلودگی به  

های ناشی از  مسمومیتهای ناشی از آن نشد و در صورت ابتلا به عفونت و پخته امتناع کرد تا دچار عفونت و مسمومتیمرغ به صورت خام یا کم

شود به جهت کاهش آلودگی در گوشت مرغ، رعایت  در پایان توصیه می   بیوتیک جلوگیری شود.از مصرف خودسرانه آنتی   ها،این میکروارگانیسم

 دهند.  گیرانه اقدامات لازم را انجامی سرما رعایت گردد و مسئولان دیربط نسبت به وضع استانداردهای سختبهداشت و حفظ زنجیره
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