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   (Paeneus monodon)هاي دریایی هاي ویبریو در میگوشیوع گونه

   ایرانیجنوبسواحل صید شده از 
  

، 5محمد علیمرادي ،4، بهنام ایزدي3، فیروز فدایی فرد2، الهه تاجبخش*1ابراهیم رحیمی
6محمد علی گودرزي  

 
  .می واحد شهرکردگروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه آزاد اسلادانشیار -1

  .، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکردعلوم پایه استادیار گروه میکروبیولوژي، دانشکده -2
  . استادیار گروه بهداشت و بیماري هاي آبزیان، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد-3

  .کرد دانش آموخته دانشکده دامپزشکی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهر-4
  .علوم پزشکی جندي شاپور اهواز، دانشگاه داروسازيدانشکده داروسازي، دانش آموخته  -5

  .دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکردوهشگران جوان، ژ عضو باشگاه پ-6
  )10/7/89 :رشی پذخی  تار19/2/89: افتی درخیتار(

  
  چکیده

 وسیعی از مواد محدودهها به طور فراوانی از  این ارگانیسم .ی منتشر هستندیهاي دریاطهاي انسانی هستند که به طور وسیعی در محیویبریوها پاتوژن
 حاد و علائم بالینی هاي ویبریو منجر به گاستروآنتریتمصرف غذاهاي دریایی خام و نیم پز آلوده به برخی از گونه. اندغذایی دریایی خام جدا شده

 نمونه میگو دریایی 120در مجموع . دگی میگوهاي صید شده از سواحل جنوب ایران  انجام شدمطالعه حاضر با هدف تعیین آلو. خواهد شد
)Paeneus monodon(هاي کشت و بیوشیمیایی مورد آزمایش قرار گرفتندهاي ویبریو بوسیله آزمونآوري و از نظر حضور احتمالی گونه تازه جمع .

ترین گونه جدا جدا شده، ویبریوآلژینولیتیکوس فراوان از میان ویبریوهاي . شدند جداسازيه شدهاي آزمایش نمونه درصد7/26 از هاي ویبریوگونه
و ویبریوارینتالیس )  درصد5/6(، ویبریوکلرا ) درصد9(، ویبریوولنیفیکوس ) درصد4/34( به دنبال آن ویبریوپاراهمولیتیکوس  و) درصد6/43 ( بودشده

میگو هاي مصرفی  در هاي ویبریو  جهت تعیین حضور گونهدقیقنیاز یک بازرسی  نتایج مطالعه حاضر. دند بوجدا شدههاي سایر گونه)  درصد5/6(
  .جهت پیشگیري از خطرات احتمالی مرتبط با سلامت عمومی را نشان می دهد

  
  ، ایران شیوع میگو، ویبریو، : واژگانکلید

  
  مقدمه  -1

    ايویژه  اهمیت  میگو برداري از منابع دریایی و صید بهره               مواهب  از    دریاي عمان و خلیج فارس این آبراه، سرشار
  میگو یکی از مهمترین محصولات شیلاتی استان هاي. دارد              و مرز   کیلومتر مربع 239000ي، با مساحتی حدود دخدادا

          از اي عمده بخش    و باشدمی   خلیج فارس  در    واقع               اروند  تا و آغاز  کیلومتر، از دماغه گواتر 1800آبی حدود 
  کشورهاي خصوصاً  کشورها   سایر   به شده صید  میگو                عمقی  با  این آبراه حساس اقتصادي. رود ادامه یافته است

  معمول   هاي باکتري جمله  از 1ویبریو هاي جنس باکتري                مرکز  و ستد  و   داد  متر، از دیرباز مسیر90 تا 70حدود 
  میگو و   هاي آبی محل پرورشهاي آبی و محیطاکوسیستم                آن   سواحل عمق . هست و  تمدن و پیشرفت بشر بوده 

   بروز   در  گونه20ویبریو  هايبین گونهاز . باشندماهی می               کند؛ لذا از نظر صیادي و متر تجاوز نمی20کم است و از 

                                            
  ebrahimrahimi55@yahoo.com :مسئول مکاتبات*

1. Vibrio 
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ویبریوکلرا . ]1[ از اهمیت بیشتري برخوردارند1یکوسفوولنی
یکی از مهمترین عوامل اسهال باکتریایی است و هم چنان در 
           برخی از کشورهاي آسیایی به صورت اندمیک حضور دارد

- ردهصرف فرآو از وقوع وبا ناشی از میگزارشات. ]4  و3، 2[

ویریوپاراهمولیتیکوس یکی دیگر . ]4[ هاي دریایی وجود دارد
هاي غذازاد ترین پاتوژن حاد و از اصلیاز عوامل گاستروآنتریت

. ]6 و5[شودوب میمنطقه آسیا خصوصاً آسیاي شرقی محسدر 
 درصد موارد 70 تا 50در ژاپن، این پاتوژن مسئول 

 بعد از مصرف گاستروآنتریت شناخته شده است، که معمولاً
. ]7[پیوندد میعپز شده بوقومواد غذایی دریایی خام یا نیم

- سمی و عفونت سپتیویبریو ولنیفیکوس معمولاً با دو بیماري

 درصد از 1 این پاتوژن مسئول ،شودهاي زخم همراه می
 درصد 1ن و ا بستري شدن در بیمارستهاي غذازاد وبیماري

ر آمریکا محسوب شده هاي غذازاد دمرگ ناشی از بیماري
، عامل اصلی مرگ 1992 تا 1981هاي  مابین سال و ]8[ است

هاي غذایی در فلوریداي آمریکا بوده و میر ناشی از عفونت
-  اطلاعاتی از سرویس پایش بیماري2006در سال. ]9[ است

 در 3 (CDC) ها مرکز کنترل بیماري وابسته به2هاي غذازاد
هاي  ي، بیانگر وقوع بالاي بیمارياهاي رودهارتباط با پاتوژن

 .]10[هاي ویبریو بوده است اي ناشی از گونهروده

هاي ر کشورها بیانگر آلودگی فرآوردهیمطالعات فراوانی از سا
 با توجه به .]13-11، 4، 3[باشد هاي ویبریو میدریایی به گونه

 محدوداهمیت موضوع در سلامت عمومی و وجود گزارشات 
هاي هاي دریایی به گونهع آلودگی فرآورده شیووضعیتاز 

  .  شدانجام  وویبریو در ایران مطالعه حاضر طراحی
  

   هامواد و روش  -2
  ها آوري نمونهجمع -2-1

 در 1387 ماه از مرداد ماه تا دي ماه 6در این مطالعه طی مدت 
، جنوب ایران نمونه میگوي صید شده از سواحل 120مجموع 

ها به طور تصادفی نمونه. ررسی قرار گرفتآوري و مورد بجمع
آوري و در مجاورت یخ  روز جمع7-10با فواصل بین 

)Co4-0(  و در اسرع وقت به آزمایشگاه تخصصی مواد
  . غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد منتقل شدند

                                            
1. V. vulnificus 
2. Food Net 
4. Center of Disease Control 

  آزمایشات جداسازي گونه هاي ویبریو   -2-2
هاي ویبریو در ساس روش استاندارد جستجو گونهها بر انمونه

 4مواد غذایی ارائه شده توسط انجمن بهداشت عمومی آمریکا
ها در  به این ترتیب نمونه.]14[آزمایش قرار گرفتند مورد 

  درهموژنیزه شده  نمونه گرم از 25شرایط استریل هموژنیزه و 
 ,APW, Merck) یقلیالی نهلیتر محیط آب پپتو میلی225

Darmestat, Germany) 6/8 درصد نمک با 1 ، محتوي =
pH6-8 به مدت  درجه سانتی گراد37ل و در محیط نتق م 

سازي اولیه از محیط پس از غنی.  گذاري شدندخانهساعت گرم
ت سوکروز آگار لسابایل  -کشت انتخابی تیوسولفات سیترات

(TCBS, Merck, Darmestate, Germany) به عنوان 
 .هاي ویبریو استفاده شدانتخابی براي جداسازي کلنیمحیط 

 ساعت 24 پس از کشت خطی در این محیط به مدت هانمونه
پس از . گذاري شدند گرم خانه درجه سانتی گراد37در محیط 

 به TCBSبر روي محیط  هاي رشد یافته ساعت کلنی24
 از ههاي ویبریو با استفادمنظور تفکیک و تشخیص گونه

آمیزي گرم، اکسیداز، کاتالاز، هاي مختلف از جمله رنگآزمون
یر خمدار، ت در محیط نمکد، رشTSI, SIMکشت در میحط 

یوز، ب سوکروز، سلولیسیلین،، سالقندهاي گلوکز، مانیتو
ز آرژنین، لاربوکسیدکینوز، تعیین فعالیت بتاگالاکتوزیداز، بآرا
یش قرار مورد آزما احیاء سیترات  وتینیز اورنلاکربوکسید

  .)1جدول (گرفتند 
 با استفاده SPSS/16داده هاي بدست آمده به کمک نرم افزلر 

مورد تجزیه و  درصد اطمینان 95از آزمون مبع کاي با حدود 
  .تحلیل آماري قرار گرفتند

  

 جی  نتا-3
 شده ی بررسيگوی نمونه م120 مطالعه نشان داد از نی اجینتا

     نمونه32 ویبری وهاي  گونهصی و تشخيجهت جداساز
آزمون .  بوده استویبری وهاي آلوده به گونه)  درصد7/26(
 نشان داد ویبری وهاي  گونهقی ذکر شده جهت تفرییایمیوشیب

 1 لظتغ تحمل به قادر ها  جدا شده از نمونهيوهایبریتمام و
 تولی از گلوکز و ماندی اسدی تولترات،ی سهینمک، تجز درصد

 دی و تولنینی آرژونیداسیدکربوکس آزمون نهمچنی. اند بوده
. بوده استمنفی ها¬ همه پرگنهي برانوزی آرابهی از تجزدیاس

                                            
4. American Public Health Association 
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 1هاي بیوشیمیایی متفاوت و در جدول نتایج سایر آزمون
  .خلاصه شده است

 گونه ویبریو 32هاي بیوشیمیایی نشان داد از نتایج آزمون
یو ، ویبر1جداسازي شده، به ترتیب ویبریو آلژینولیتیکوس

پاراهمولیتیکوس، ویبریو ولنیفیکوس، ویبریو کلرا و ویبریو 
، )درصد 4/34 (11، ) درصد6/43 (14 به ترتیب با ،2تالیسیناور
هاي گونهمورد )  درصد5/6 (2 و)  درصد5/6 (2، ) درصد9 (3

  )1جدول (جداسازي بودند 
  

  بحث-4
هاي مطالعات فراوانی در خصوص وضعیت آلودگی فرآورده

هاي ویبریو در نقاط مختلف دنیا از جمله میگو به گونهشیلاتی 
 90 تا 2انجام شده است و نتایج این مطالعات حاکی از آلودگی 

با این وجود با توجه  . ]12[باشد هاي میگو میدرصدي نمونه
به اهمیت ویبریوپاراهمولیتیکوس به عنوان یکی از مهمترین 

لعات به این گونه زا براي انسان اکثر مطاهاي بیماريگونه
  .]16  و15[محدود شده است 
ي بررسی شده ها درصد از نمونه32 نشان دادنتایج این مطالعه
 در مقایسه با نتایج که. هاي ویبریو آلوده هستندبه یکی از گونه

 تفاوت معناداري را 2004مطالعه حسینی و همکاران در سال 
ی در حسینی و همکاران در مطالعه مشابه. دهدنشان می

هاي ویبریو در میگوهاي صید شده خصوص بررسی وقوع گونه
 میگوهاي بررسی از سواحل جنوبی ایران میزان آلودگی نمونه

تیب  به تر شده راهاي جداسازيدرصد و گونه1/2 را شده
، ویبریو 3، ویبریو دامسلافراوانی ویبریوپاراهمولیتیکوس

یکی . ]4[ وداند و ویبریو آلژینولیتیکوس گزارش نم4فلووپالیس
توان به نوع  را می این در مطالعهترین دلایل تفاوت نتایجاز مهم
در مطالعه حسینی و . هاي بررسی شده مربوط دانستنمونه

ها عمدتاً میگوهاي پرورشی بوده است در حالی همکاران نمونه
ی ریایهاي بررسی شده میگوهاي دکه در مطالعه ما تمام نمونه

گیري نیز یکی از عوامل موثر بر آن فصل نمونه علاوه .اندبوده

                                            
1. V. alginolyticus 
2. V. orientalis 
3. V. domsela 
4. V. flovialis 

هاي ویبریو هاي دریایی به گونهآلودگی فرآوردهدر وضعیت 
هاي آلوده مربوط به باشد، در مطالعه حاضر اکثر نمونهمی

نتایج این . هاي اخذ شده در فصل تابستان بوده استنمونه
  .]11[بخش از مطالعه با مطالعات مشابه همراستاست 

 درصد فراوانی 6/43کوس با یلیتوالعه حاضر ویبریو آلژیندر مط
کوس تیترین گونه جدا شده و به دنبال آن ویبریوپاراهمولیعمده

 5/6( ویبریوکلرا ،) درصد9(وس فیک ویبریو ولنی،) درصد4/34(
هاي سایر گونه)  درصد5/6(و ویبریوورینتالیس ) درصد

- دهد که گونه مطالعات زیادي نشان می.جداسازي شده بودند

هاي دریایی و هاي جدا شده در مطالعه حاضر تماماً از محیط
در این ). 17 و 16، 13، 12، 11، 4(میگو جداسازي شده است 

 در خصوص ) 1386(اي از آخوندزاده و همکاران راستا مطالعه
 دریایی صید ی وهاي ویبریو در میگوهاي پرورشبررسی گونه

 درصد  و 5/78  به ترتیبدهدشده از استان بوشهر نشان می
 12 درصد و 3/83 پرورشی و هاي درصد از نمونه میگو7/35

 شده از سطح بازار آوريدرصد نمونه میگوهاي دریایی جمع
 ویبریو ینولیتیکوس ولژفروش به ترتیب آلوده به ویبریو آ

   ].17[ پاراهمولیتیکوس بوده است
ر د) 2006( و همکاران Colakogluتوسط اي مطالعه

هاي ویبریو و آئروموناس در خصوص بررسی وقوع گونه
دهد از  نشان میهاي دریایی صید شده از سواحل ترکیهفرآورده

آلوده به )  درصد7/46( نمونه 14 نمونه میگو بررسی شده 30
هاي ویبریو آلژینولیتیکوس، ویبریو ولنیفیکوس و گونه

 که در حد زیادي با ] 12[  استویبریوپاراهمولیتیکوس بوده
  .نتایج مطالعه ما همخوانی دارد

 نمونه آلوده به 2 نمونه بررسی شده 120در مطالعه حاضر، از 
توان احتمالاً به آلودگی آب این آلودگی را می. بودویبریو کلرا 

هاي استفاده شده در شستشوي میگو صید شده یا آلودگی یخ
ایج این بخش از نت. نگهداري میگو پس از صید مرتبط دانست

  Dalsgaard (1995) , Blake (1993   مطالعه با مطالعات
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  هاي ویبریو جدا شده از نمونه میگوهاي صید شده از سواحل خلیج فارسخصوصیات بیوشیمیایی گونه 1جدول 

  آزمایش
ویبریو 

  آلژینولیتیکوس
  ویبریو
  کلرا

  ویبریو
  ارینتالیس

  ویبریو
  پاراهمولیتیکوس

ویبریو 
  ولنیفیکوس

  -  -  -  +  +  وژیروسکار
ONPG -  +  -+/   -  -+/   

  +  +  +  +  +   نمک1%رشد در محیط 
  /+-  +  -  +   /+-  ارنیتین دکربوکسیلاز
  -  -  +  -  -  آرژنین دکربوکسیلاز

  -  /+-  -  -  -  تخیمر آرابینوز
  /+-  +  +  +  +  تخمیر مانیتول 
  +  +  +  +  +  تخمیر گلوکز 

  +  -  +  -  -  تخمیر سلوبیوز 
  /+-  -    +  +  روزتخمیز سوک

  +  +  +  /+-  +  سیمون سیترات 
  -  +  +  -  +   نمک 8%رشد در آبگوشت 

  
در این مطالعات ویبریوکلرا . خوانی دارد همHuss (1997)و

  .]20 و 19، 18[از میگوهاي مطالعه شده جدا شده است 
وباي آسیایی هنوز براي کشورهاي آسیایی به صورت آندمیک 

یکوس به علت مشابهت فیزیولوژیکی ویبریو پاراهمولیت. است
آن با سایر ویبریوها در محیط دریایی در سراسر جهان یافت 

هاي شیرین و یا ماهیان شود ولی در بعضی موارد نیز از آبمی
تمام . غیردریایی و میگوهاي پرورشی جدا گردیده است

هاي دریایی اتفاق زا به طور طبیعی در محیطویبریوهاي بیماري
هاي طبیعی غذاهاي دریایی هستند و  لذا آلوده کنندهافتندمی

هایی غیرممکن ها را در چنین فرآوردهگیري این آلودگیپیش
- گیري عفونتترین معیارهاي کنترل جهت پیشمهم. سازدمی

شستشوي  .باشدهاي این باکتري رعایت نکات بهداشتی می
ا آب هاي تهیه شده بمناسب میگو با آب شرب، استفاده از یخ

 قسمت در میلیون در آب 2-7شرب، استفاده از کلر در حد 
شستشو و آب مورد استفاده در تهیه یخ در نگهداري کوتاه 

در صورت نگهداري طولانی مدت . شودمدت میگو توصیه می
  هاي گونه .لزوم انجماد و نگهداري در شرایط انجماد لازم است
به راحتی در ویبریو نسبت به حرارت بسیار حساس هستند و 

هاي دریایی لذا پخت کامل فرآورده .رونددماي پخت از بین می
  .شودهاي احتمالی توصیه میجهت از بین بردن آلودگی
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Prevalence of Vibrio spp. in marine shrimp (Paeneus monodon) 

caught off the Persian Gulf coast of Iran 
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Vibrios are human pathogens that are widely distributed in the marine environments. Those organisms 
are frequently isolated from a variety of raw seafood’s. Consumption of raw or undercooked sea food 
contaminated with some of Vibrio species, may lead to development of acute gastroenteritis and 
clinical specimens. The present study aimed at determining the contamination of shrimps caught off 
the south coast of Iran. A total 120 samples of fresh shrimp collected from marine shrimps (Paeneus 
monodon) were tested for possible presence of Vibrio species by cultural and biochemical analysis. 
Vibrio spp. was detected in 26.7% of the samples analyzed in this study. Among Vibrio isolates, 
Vibrio alginolyticus was the species most frequently detected (43.6%), followed by Vibrio 
parahaemolyticus (34.4%), Vibrio vulnificus (9%), Vibrio cholera and Vibrio orientalis (6.5%). The 
results confirmed the need for a specific shrimp inspection plan to detect the presence of Vibrio 
species in order to eliminate public health risks associated with shrimp consumption. 
 
Key words: shrimp, Vibrio spp., Persian Gulf, Iran.  
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