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  چكيده 
شود و موجب گاسترواينتريت در اثر مصرف اغذية دريايي  ويبريو پاراهموليتيكوس در محيطهاي دريايي بسيار ديده مي: سابقه و هدف

بيشتر . اشدب  تهوع و استفراغ مي علائم كلينيكي عفونتهاي ويبريو پاراهموليتيكوس شامل اسهال، دردهاي شكمي،. گردد آلوده مي
با . تنان است دريايي مانند ماهي، خرچنگ، ميگو، صدف و نرم مسمومسيت هاي غذايي ويبريو پاراهموليتيكوس به دليل مصرف اغذية 

هدف از تحقيق حاضر تعيين آلودگي انواع . هاي غذايي ديگر نيز ممكن است عامل انتقال آلودگي اين باكتري باشند اين حال فراورده
  .باشد هاي آن مي ي مصرفي شهر اصفهان به ويبريو پاراهموليتيكوس و ساير گونهماهي و ميگو

  
 با 1384 تا 1383 ماهي فروشي شهر اصفهان در سالهاي 18 نمونه از انواع ماهي و ميگو به صورت آسپتيك از 411:  روش بررسي

-كشت خطي بر روي محيط كشت جامد افتراقيسازي و  پس از طي مرحلة غني. گيري شد روشهاي استاندارد ميكروبيولوژي نمونه
  .ها به عمل آمد  و خالص سازي، آزمايشات لازم بر روي نمونهTCBSانتخابي 

  
  .بود% 4/2و % 5/1هاي آن به ترتيب در اغذية دريايي شهر اصفهان  ميزان آلودگي ويبريو پاراهموليتيكوس و ساير گونه: يافته ها

  
  .باشد  آلودگي و شناسايي منشاء آلودگي اغذية دريايي شهر اصفهان ضروري ميتلاش بيشتر براي كاهش: گيري نتيجه

  
  ويبريو، ويبريو پاراهموليتيكوس، آلودگي، اغذية دريايي، ماهي، ميگو: واژگان كليدي

  

  
  مقدمه

با . سلامتي غذا از گذشته تا امروز موضوع تحقيقات زيادي بوده است
 مواد غذايي به عوامل بيماري زا روشهاي نويني تلاش شده است تا آلودگي

با اين حال شيوع رو به افزايش مسموميتهاي غذايي يكي از . كاهش دهند
  ).1(آيد  مهمترين مسائل در جوامع بشري به شمار مي

ماهي و اغذية دريايي بعد از گوشت قرمز و پرندگان دومين غذاي پروتئين 
ن، ماهي منبع اصلي در برخي از كشورها مانند ژاپ. جانوري در جهان است

ويبريو پاراهموليتيكوس بخشي از فلور طبيعي ). 2(باشد  پروتئين مي

دهد و در طول ماههاي  ها را تشكيل مي ميكروبي آبهاي ساحلي و رودخانه
شود ولي با گرم شدن آب فعال شده و  زمستان در رسوبات جايگزين مي

ن آنها تكثير سخت پوستان و آبزيان را مورد هجوم قرار داده و در بد
 ماهي، Zooplanktonدر حقيقت اين باكتري فلور نرمال ). 3(كند  مي

در بين باكتريهاي بالقوة بيماري زا كه بطور ). 4(باشد  ميگو و صدف مي
طبيعي در اغذية دريايي و ماهي وجود دارد، ويبريو پاراهموليتيكوس 

  ).2 و 5(شايعترين نوع آن است 
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ويبريو پاراهموليتيكوس باسيل گرم منفي صاف يا كمي خميده و هالوفيل مي 

نمك طعام هم % 7 غلظت و تا) نمك طعام دارد% 3احتياج به يك تا (باشد 
در نتيجه ماهيان آبهاي شور درياها از منابع اصلي اين باكتري . كند رشد مي

باشد واغلب  رشد سريع اين باكتري در فصلهاي بهار و تابستان مي. باشند مي
شود، يعني زماني  مسموميتهاي غذايي ناشي از آن در فصلهاي گرم گزارش مي

اين باكتري در نقاط . باشد سانتيگراد مي درجه 15كه دماي آب بالاتر از 
مختلف جهان وجود دارد و جمعيت آن بستگي به فصل، شوري آب و آلودگي 

 37 تا 35درجه حرارت مناسب براي رشد آن از ). 6(مدفوعي آن محل دارد 
 درجه سانتيگراد 44 تا 10تواند در محدودة  باشد ولي مي درجه سانتيگراد مي

ويبريو . شود  متوقف مي11 و بالاتر از 5 كمتر از pHدر رشد باكتري . رشد كند
پاراهموليتيكوس از تعداد زيادي از مواد غذايي دريايي شامل ميگو، صدف 

  ).1(خوراكي و خرچنگ آبي جدا شده است 
هاي  ويبريو پاراهموليتيكوس مسئول وقوع گاستروانتريت حاد همراه با نشانه

مدفوع آبكي و گاهي (يم، لرز و اسهال تهوع، استفراغ و كرامپ شكمي، تب ملا
همچنين يكي از عوامل مهم اسهال و مسئول بروز ). 8 و 7(باشد  مي) خوني

عمدتا وقوع بيماري ). 3(باشد  اي در ژاپن مي موارد عفونتهاي روده% 70-50
معمولا به . بطور مستقيم يا غير مستقيم به مواد غذايي دريايي مربوط است

يي دريايي خام يا نيم پخته و يا مصرف مواد غذايي علت مصرف مواد غذا
هر چند ). 9(كند  اند بيماري بروز مي دريايي كه پس از پخت آلوده شده

هاي مختلف ويبريو پاراهموليتيكوس بسيار حساس به حرارت هستند و با  گونه
روند، مصرف خام يا نپختة محصولات دريايي آلوده منجر  پخت كافي از بين مي

اغلب گزارشها ناشي از همين مسئله ). 10(شود   به اين باكتري ميبه ابتلا
شيوع بيماريهاي گوارشي در ايالات متحده در اثر مصرف اغذية . باشد مي

  اند، دريايي كه خام يا نيم پخته هستند و يابطور صحيح سردسازي نشده
بوده )  دقيقه9(زمان دو برابر شدن باكتري خيلي كوتاه ). 6(گزارش شده است 

و در عرض چند دقيقه ممكن است تعداد كثيري باكتري در غذاي آلوده توليد 
 باكتري به ازاي هر گرم يا 105 - 109از نظر تراكم باكتري در غذا، حدود . شود
  ).11(ليتر قادر به ايجاد گاستروانتريت و مسموميت غذايي لازم است  ميلي

ايي شهر اصفهان به ويبريو در اين تحقيق به بررسي ميزان آلودگي اغذية دري
نتايج اين پژوهش براي اجراي بهتر . شود پاراهموليتيكوس پرداخته مي

سيستمهاي كنترلي بهداشت مواد غذايي بخصوص اغذية دريايي مي تواند حائز 
  . اهميت باشد

  
  روش بررسي 

فروشي شهر   ماهي18گيري به صورت تصادفي و آسپتيك از سطح  نمونه
آوري شده در جعبه حاوي يخ به  هاي جمع د و نمونهاصفهان به عمل آم

آزمايشگاه ميكروب شناسي غذايي دانشكده بهداشت دانشگاه علوم پزشكي 
 نمونه ماهي در 356 نمونه ميگو و 55تعداد . اصفهان انتقال داده شد

ماهيهاي نمونه برداري شده شامل .  اخذ گرديد1384 تا 1383سالهاي 
. اج، سرخو، هامور، راژگو، سنگسر، حسون و حلوا بود بي انواع شوريده، صبور،

 ايران 9667-1ويبريو پاراهموليتيكوس طبق روش استاندارد شمارة 
ليتر   ميلي225 گرم از مادة غذايي در 25بدين منظور ابتدا . جداسازي شد
اضافه شد و محلولي هموژنيزه از نمونة مادة غذايي به % 5/3محلول نمكي 

ليتر   ميلي100ليتر از هر نمونة هموژن به  ميلي 10سپس . دست آمد
 درجة سانتيگراد 37اضافه گرديد و در دماي ) APW(آلكالين پپتون واتر 

كننده سريال رقت  در ادامه از محيط غني.  ساعت نگهداري شد14به مدت 
تيوسولفات  (TCBSتهيه گرديد و از هر رقت بر روي محيط كشت 

 درجة 37 ساعت در 18-24(ه شد كشت داد) سيترات بايل سوكروز
هاي تيپيك   جهت جداسازي كلونيTCBS، سپس از محيط )سانتيگراد

متر،   ميلي4-2هاي با رنگ سبز تيره، قطر  كلني(ويبريو پاراهموليتيكوس 
هاي  پس از اطمينان از خالص بودن كلني. استفاده گرديد) مرطوب و براق

ياز جهت شناسايي ويبريو به دست آمده، آزمونهاي بيوشيميايي مورد ن
: آزمايشهاي بيوشيميايي عبارت بودند از(پاراهموليتيكوس انجام گرديد 

، تستهاي دكربوكسيلاز، تستهاي ONPG ،TSIتست اكسيداز، تست 
  )VP درجه سانتيگراد، ايندول و 42تحمل نمك، رشد در دماي 

  
  ها يافته

 تا 1383سال  نمونه اغذية دريايي در طي 411 در اين تحقيق تعداد 
 از سطح ماهي فروشيهاي شهر اصفهان براي بررسي آلودگي به 1384
 انواع ماهيها و نتايج حاصل از 1در جدول . هاي ويبريو تهيه گرديد گونه

هاي ويبريو مشاهده  آلودگي آنها به ويبريو پاراهموليتيكوس و ساير گونه
. بريو را نشان دادندآلودگي به وي%) 9/3( نمونه 16ها  از كل نمونه. گردد مي

 نمونه آلوده به ساير 10شش نمونه آلوده به ويبريو پاراهموليتيكوس و 
هاي آلوده به ويبريو پاراهموليتيكوس تنها به  نمونه. هاي ويبريو بودند گونه

 55شد و در  ماهيهاي شوريده، صبور، سرخو، راژكو و سنگسر مربوط مي
هاي ويبريو از  ساير گونه. ده نشدنمونة ميگو هيچگونه آلودگي ويبريو مشاه

ها بغير از ماهي سرخو ، هامور، شوريده و ميگو جداسازي  همة انواع نمونه
سه نمونه از شش نمونة آلوده به ويبريو پاراهموليتيكوس در . گرديد

 و يك 84، يك نمونه در تابستان 1383، يك نمونه در پاييز 1383تابستان 
 در كل ميزان آلودگي ويبريو . جداسازي شد84نمونه در بهار 

هاي آن به ترتيب در اغذية دريايي شهر  پاراهموليتيكوس و ساير گونه
  .بود% 4/2و % 5/1اصفهان 

  
دريايي شهر  ميزان آلودگي، تعداد و انواع نمونة اغذية . 1جدول

  .هاي آن اصفهان به ويبريو پاراهموليتيكوس و ساير گونه
  

نوع اغذية 
  دريايي

تعداد نمونة آلوده به   تعداد نمونه
ويبريو 

  (%)پاراهموليتيكوس

تعداد نمونة آلوده 
هاي  به ساير گونه
  (%)ويبريو

ماهي 
  شوريده

41  ) 4/2(1  0  

  1)5/2 (  1)5/2(  40  صبور

  1)6/2 (  0  38  بياج

  2)5/5 (  2)5/5 (  36  سرخو

  0  0  43  هامور

  0  1)8/2 (  46  راژگو

  2)5 (%/  1) 9/2 (  34  سنگسر

  1)3 (  0  33  حسون

  0  0  45  حلوا

  0  0  55  ميگو

  10)4/2 (  6)5/1(  411  كل

  
  



  

    46فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري ، سال چهاردهم ، شماره 
  35_______________________________________________________________________________ محمد جلالي و همكاران

  
  بحث

 از عوامل اصلي ايجاد بيماريهاي ناشي از ويبريو پاراهموليتيكوس يكي
مطابق با ). 12(باشد  اغذيه دريايي در كشورهاي آسيايي مي

، تعداد باكتريهاي ويبريو پاراهموليتيكوس در هر FDAدستورالعملهاي 
 و همكاران Raghuntan.  سلول كمتر باشد104دريايي بايد از  گرم اغذية 

ذية دريايي جزاير جنوب غربي آلودگي به ويبريو پاراهموليتيكوس اغ
 و Quan yangهمچنين ). 13(گزارش كردند % 9/75هندوستان را 

 نمونه اغذية 1293همكاران در شهرهاي شانگهاي و جانگسوي چين از 
آلوده به ويبريو پاراهموليتيكوس را گزارش %) 3/19( نمونه 250دريايي، 

 ناشي از ويبريو از شواهد حاكي از آن است كه گاستروانتريت). 14(كردند 
باكتري ويبريو . متداول ترين مسموميتهاي غذايي در ژاپن است

 در 1982مسموميتهاي غذايي در سال % 70پاراهموليتيكوس مسئول بروز 
 در ژاپن درصد آلودگي ماهيها CDCو طبق گزارش ) 15(ژاپن بوده است 

در ). 5(گزارش شده است % 24، 1976به ويبريو پاراهموليتيكوس در سال 
سالهاي اخير اين ارگانيسم مسئول تعداد زيادي اپيدمي هاي مسموميتهاي 

 و 1997بخصوص در سالهاي . غذايي در ايالات متحده شناخته شده است
 كه به عنوان يك عامل پاتوژن مهم و يك خطر جدي در زمينة 1998

 شيوع ويبريو 2001در سال ). 16(بهداشت عمومي معرفي شد 
بوده % 14در يونان، % 35س در ماهي در كشور پرتقال، پاراهموليتيكو

  ).17(است، ولي نمونه مثبت در انگلستان و فرانسه ديده نشد 
ويبريو پاراهموليتيكوس در بيشتر مناطق دريايي وجود دارد و معمولا 

بعضي . باشد  دريايي، عامل گاستروانتريت در افراد مي همراه با مصرف اغذية
دهد كه سطح آلودگي ويبريو پاراهموليتيكوس در  از مطالعات نشان مي

زيرا احتمال جداسازي آن از اغذية . اغذية دريايي با دماي آب مرتبط است
نتايج اين تحقيق آلودگي ). 16(دريايي در تابستان بيشتر از زمستان است 

 درصدي اغذية دريايي شهر اصفهان شامل انواع ماهي را به ويبريو 5/1
) 84 و 1383بيشتر بهار و تابستان(در فصلهاي گرم سال پاراهموليتيكوس 

هرچند كه ميزان آلودگي اغذية دريايي شهر اصفهان در . دهد را نشان مي

مقايسه با كشورهاي ديگري همچون هند، چين، پرتقال و يونان بسيار 
باشد، تلاش بيشتر براي كاهش آلودگي و شناسايي منشاء آلودگي  كمتر مي

تحقيقات ديگر در ايران . رسد ر اصفهان ضروري به نظر مياغذية دريايي شه
در حاليكه در مطالعة حاضر از . در مورد آلودگي به ميگو انجام گرفته است

 نمونه ميگو شهر اصفهان هيچگونه آلودگي به ويبريو پاراهموليتيكوس و 55
هاي  اي براي شناسايي گونه طي مطالعه. هاي آن مشاهده نگرديد ساير گونه

لب ويبريو پاراهموليتيكوس در مزارع ميگو، سلطاني و همكاران درصد غا
در مطالعه ). 18(گزارش دادند % 2/29آلودگي ويبريو پاراهموليتيكوس را 

 نمونه مورد آزمايش، 770ديگري در ايران، رضويلر و همكاران از مجموع 
  ).19(آلوده پيدا كردند %) 1/2( نمونه 16

دهة اخير صنعت آبزي پروري از رشد چشمگيري از آنجاييكه در ايران طي 
برخوردار بوده است و با توجه به ضرورت ترويج فرهنگ مصرف غذاهاي 

هاي بهداشتي  دريايي ضروري است به موازات اينگونه اقدامات، به جنبه
بنابراين با عنايت به . محصولات حاصله براي مصرف انساني نيز توجه كرد

هداشتي ماهي و ميگوي تازه در بازارهاي ب سطح غير قابل قبول عرضة 
فروشي، احتمال بروز مسموميتها و عفونتها ناشي از مصرف ماهي و  ماهي

هاي  از طرفي بخصوص مزارع و كارگاه. ميگو غير بهداشتي وجود دارد
شود،  المللي محسوب مي فراوري ميگوي ايران كه يك منبع درآمد بين

اراي استانداردهاي ميكروبي و طبق قوانين اتحادية اروپايي بايد د
HACCP certificateشناخت مخاطرات ميكروبي.  باشند Microbial 

hazardهاي اپيدميولوژيكي از مراحل راهبردي جهت  و افزايش يافته
در اين راستا تحقيق حاضر به .  در ايران استHACCPاجراي سيستم 

وژن بويژه ويبريوها ها به عوامل پات منظور مطالعة درصد آلودگي اين فراورده
در ماهي فروشيهاي شهر اصفهان انجام ) مانند ويبريو پاراهموليتيكوس(

گرديد و سه نمونه از شش نمونة آلوده به ويبريو پاراهموليتيكوس در 
 و يك 84، يك نمونه در تابستان 1383، يك نمونه در پاييز 1383تابستان 

  . جداسازي شد84نمونه در بهار 
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