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Abstract 
Fish and shrimp are very good sources of nutrients such as omega-3 fatty acids, vitamin D, and protein, 

so they form an important part of people's diet; However, seafood can bring risks for consumers, so the 

purpose of this study is to investigate the prevalence of Vibrio types in fish and shrimps caught in Qeshm 

city, Iran. In this study, 250 samples, 50 of each sample, including salted fish, Halvasfid, milkfish, shoe 

fish, and shrimp, were randomly taken from the beach of Qeshm City and transferred to the food hygiene 

laboratory of Shahrekord Azad University. The samples were tested according to the standard method of 

searching for Vibrio species. SPSS version 23 statistical software and chi-square statistical test were used 

for data analysis. The limit of significance in this study was considered (P<0.05). The results showed that 

the highest level of contamination among Vibrio was related to parahaemolyticus with 74% of 

contamination and the lowest level of contamination was related to alginolyticus with 14% of 

contamination. The contamination rate of salted fish, Halvasfid, milkfish, shoe fish, and shrimp were 30, 

16, 6, 24, and 23% respectively. In this study, the risk of consuming raw, half-cooked, or undercooked 

products is clear. Therefore, it is important to pay attention to the hygiene principles after catching, i.e., 

freezing until the time of consumption and adequate cooking of the product. 
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 چکیده
، لذذا بشذم مهمذی از ر یذم هستند پروتئینو  D نیتامی، و3چرب امگا  یدهایمانند اس یاز مواد مغذ یخوب اریمنابع بس گومیو  یماه

کنندگان به همراه داشته باشند، لذا توانند مشاطراتی را برای مصرفدهند؛ با این حال، موادغذایی دریایی میغذایی مردم را تشکیل می

در این مطالعه تعداد  باشد.شیوع انواع ویبریو در ماهی و میگوهای صید شده در شهرستان قشم، ایران می تعیینهدف از مطالعه حاضر 

ز سذاحل شهرسذتان قشذم بذه ا ماهی و میگوشامل ماهی شوریده، حلواسفید، شیرماهی، کفشکعدد،  50عدد نمونه از هر نمونه  250

روش اسذتاندارد  مطذاب هذا . نمونذهمنتقل شدندی دانشگاه آزاد شهرکرد آزمایشگاه بهداشت مواد غذایبه صورت تصادفی برداشت و 

اسکوئر جهت آنذالیز و از آزمون آماری کای 23نسشه  SPSSافزار اماری از نرمد. های ویبریو مورد آزمایم قرار گرفتنجستجوی گونه

نشذان داد کذه بیشذترین آلذودگی در بذین  نتایج شد. ( در نظر گرفتهP<00/05داری بودن در این مطالعه ). حد معنیشدها استفاده داده

. بذوددرصد آلذودگی  14درصد آلودگی و کمترین میزان آلودگی مربوط آلژینولیتیکوس با  74ویبرویوها مربوط به پاراهمولیتیکوس با 

ر ایذن بررسذی، د بود. ددرص 23و  24،  6، 16، 30میزان آلودگی ماهی شوریده، حلواسفید، شیرماهی، کفشک ماهی و میگو به ترتیب 

بنابراین توجه به رعایت اصول بهداشتی  است. حرزم نشدهطبخیا خوب  های خام، نیمه پشته واحتمال خطر حاصل از مصرف فرآورده

 است.م مه محصول کافی پشت و تا زمان مصرف، منجمد کردن بعد از صید یعنی

 بی، قشمهای میکروکلیدی: ماهی، میگو، ویبریو، آلودگیهایوا ه
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 مقدمه

ههای یاز جملهه مهاه غذاهای دریایی یجهان دیتول

 یآب به طور قابه  تهوجه یهایها و ماهصدف ،ییایدر

پهن  دههه گذشهته  یجههان طه یاز کشورها یاریدر بس

در  ییایهدر یاست و مصرف سرانه غهذاها افتهی شیافزا

 Bank, Metian, and). ردحهد وهود قهرار دا نیبهاتتر

Swarzenski 2020a)یبههرا ییایههدر یغههذاها دیهه. تول 

 ییغهذا تیامن دار،یپا یغذا نیتام ،یو مل یتوسعه جهان

 یاسهت. غهذاها یاتیهح ، امریو فقر یو کاهش گرسنگ

هسههتند و  یمههواد م ههذ یادیههمقههدار ز یدارا ییایههدر

 یسهالم و ووشهمزه بهرا ییغهذا میرژ کیتوانند به یم

 16تها  14 یپهرور یو آبز یریگیانسان کمک کنند. ماه

در سراسهر جههان را  یمصهرف یوانیهح نیدرصد پهروتئ

 ییایهدر ینفر به غذاها اردیلیم 1از  شیکند و بیم نیتام

 ,Bank) هستند یوود متک نیپروتئ یبه عنوان منبع اصل

Metian, and Swarzenski 2020b)یغههذاها دیهه. تول 

درصهد از  46کهه  ،یپهرور یآبز قیعمدتاً از طر ییایدر

بهه وهود  2012را در سهال  ییایهدر یک  عرضه غذاها

داشههته اسههت.  یثههابت شیاوتصههاد داده بههود، افههزا

 نیعتریسهر درصد 6/6با رشد ساتنه حدود  یپروریآبز

کشورها بهه  یاست و در برو یوانیح یذاغ دیبخش تول

بهه طهور  هیانوسهیاق-ایمنهاطق آسه ریساو  نیدر چ ژهیو

منجهر بهه  یپهرور یاست. آبز افتهی شیافزا یریچشمگ

 540از  شیکار شده اسهت کهه شهام  به یروین شیافزا

 Jiang et) جهان است تجمعی از درصد 8 اینفر  ونیلیم

al. 2020). 

-15) پهروتئیناست که سرشار از  یماهی از آبزیان

 Suganthi, Venkatraman, and) درصهههد( 20

Chezhian 2015)ههای ، ویتهامین، مواد معهدنی وهاد

 Sridonpai et) است Dلول در چربی مانند ویتامین حم

2022al. ) اسیدهای چرب اشهبا ، (FAS) (aturated S

cidAatty F ) و غیراشهههبا (FASU )(nsaturated U

cidAatty F ) درصهد مت یهر  20تها  5ها بین میزان آنکه

ترین مهمو  ( ,2019Sharma, and Karn Balami)است 

 EPAشهههههام   3ههههههای امگههههها روغهههههن ههههههاآن

(cidAEicosapentaenoic  ) وDHA 

(cidAocosahexaenoic D )وجود اسهیدهای  باشند.می

و عهرو   یعروقه یقلبه یههایماریز بغیر اشبا  ماهی ا

  .(Fonseca et al. 2022) کنندیم یریکرونر قلب جلوگ

هسهتند و از نرهر  Crustaceaمتعلق بهه کهلا   گوهایم

در سراسهر جههان  ییایهدر یغهذاها نیتهرمهم یاقتصاد

در  مردم ییغذا میاز رژ یبخشها آن شوند.یمحسوب م

 یبات یمحتوا  ید و به دلندهیم  یفار  را تشک  یول

 یرو ،میکلسه ،میزیمانند مس، من یو مواد معدن نیپروتئ

 نیپهروتئ .شهوندمحسهوب مهی دیمف یغذا کیو فسفر 

از  یادیههز ریشههام  مقههاد گههویموجههود در گوشههت م

 ریو مقهاد نیو آرژنه نیپهرول ن،یدیسهتیه نهیآم یدهایاس

 پتوفهانیتر ن،یزیل ن،یترئون ن،یوال نهیآم یدهایاز اس یکم

بها ایهن حهال  .(AlFaris et al. 2022) اسهت نیونیو مت

 محیط رشدشهان، به مستعد بودن  با توجه میگو و ماهی

از جمله  باشند.ایی مییهای باکترآلودگی توانند عام می

هها، سودومونا توان به ویبریوها، پها میمیکروارگانیسم

اشاره  استافیلوکوکو  اورئو و  آئرومونا  هیدروفیلا

 کرد.

 یههادر آب ویهبریو یهاحضور و پهراکنش گونهه

ماننهد دمها، غلرهت  یمختلفه یطهیبه عوام  مح یساحل

در  وهههایبریدارد. و یبسههتگ یو مههواد م ههذ pHنمههک، 

 17که دمها از  یزمان ژهیوهستند، به  یتر راگرم یهاآب
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از  یفهیو بسته به گونه، ط رودیباتتر ملسیو  سدرجه 

بهه عنهوان یهو بهاکتری ویبر کننهد.یرا تحم  م هایشور

شهک ،  یالههیم  ،یهمزوف  ،یههالوف ،یگهرم منفه یباکتر

 ییپهاتوژن غهذا کیه بهوده و کاتاتز و اکسهیداز مببهت

 ییایهدر یهاطیطور گسترده در محبه  و شودیشناوته م

جهدا شهده  ییایدر یوا  غذاهاشده و اغلب از ان عیتوز

+ Naرشد به  یبراتمام ویبریوها  .(Grimes 2020)است

تا  029/0از  نهیرشد به یدارند، با حداق  غلرت برا ازین

انسهان  یبهرا زیهن ویهبریو یههاگونهه ریسااست.  4/1%

 .V. parahaemolyticus ،Vزا هستند، از جملهه یماریب

vulnificus و ،V. cholerae (nonO1/nonO139 ،)

 Wright) ستندیگسترده ن یهایدمیاگرچه آنها مسئول اپ

and Montazeri 2021). 

کهه  V.mimicusو  V.choleraeماننهد  ییوهایبریو

 تهوانیدارنهد را م ازیه+ نNaرشد به حداق  مقدار  یبرا

 ویبریهو .یافهت نیریآب ش یهااچهیها و دردر رودوانه

و  یمله یهااگرچه آژانسعام  وبای انسانی است.  کلرا

 ههایماریاز ب یریشهگیمانند مراکز کنتهرل و پ یالمللنیب

(CDC و )WHO را در  یجههان کیولوژیدمیهاپ یهاداده

در حهال حاضهر  کنند،یم یآورها جمعپاتوژن نیمورد ا

وجود نهدارد  یجهان کیستماتیس یچارچوب نرارت چیه

 یصاصهاوت ینرارت یهاستمیاز کشورها س یو تعداد کم

، سهازمان 2011دارنهد. در سهال  Vibrio یهاگونه یبرا

مورد ابتلا به وبا را در  580000از  شیبهداشت ب یجهان

 ریهمرگ و م 7800از  شیسراسر جهان گزارش کرد که ب

موارد وبا  شتری، ب2009تا  1996از سال  داشت. یرا در پ

 .(Froelich and Daines 2020) رخ داده است قایدر آفر

 .Vپز که آلهوده بهه  مین ایوام  ییایدر یمصرف غذاها 

parahaemolyticus حهاد  تیهستند باعث گاسهتروانتر

بهه  V. parahaemolyticusشود. در سراسهر جههان، می

مههرتبط بهها  یانسههان تیگاسهتروانتر یعنهوان عامهه  اصههل

کهه  یدر حال، شناوته شده است ییایدر یمصرف غذاها

 .Vاز  یاشههههن تیاز گاسههههتروانتر یمههههرگ ناشهههه

parahaemolyticus یناش ریمرگ و م زانینادر است، م 

 .Vاز  یعفونههت زوههم ناشهه ایهه هیههاول یسههم یاز سههپت

vulnificus اسهت درصهد 50از  شیب(Hounmanou et 

al. 2019; Yan et al. 2019).   بها ایهن حهال ههدف از

ویبریهو در  ههایگونههشهیو  تعیین میزان مطالعه حاضر 

-ها و میگوهای صید شده در شهرسهتان قشهم مهیماهی

 باشد. 

 

 هامواد و روش

 گیریروش نمونه-

و میگوهههای عرضههه شههده در  نمونههه مههاهی 250تعههداد 

(، قطعهه 50ههای شهوریده )شهرستان قشم شام  مهاهی

(، کفشهک قطعهه 50، شهیرماهی )(قطعه 50حلوا سفید )

(، را بهه صهورت تصهادفی قطعه 50( و میگو )قطعه 50)

گیهری و بلافاصهله در کنهار یهر، در شهرایط ساده نمونه

سترون جهت جلوگیری از آلودگی ثانویه به آزمایشهگاه 

 منتق  شد.تخصصی بهداشت مواد غذایی 

 روش جستجوی ویبریو-

واد غهذایی ها در آزمایشگاه بهداشهت مهکلیه نمونه

دانشکده دامپزشکی دانشگاه آزاد شهرکرد، مطهابق روش 

ویبرو در مواد غذایی ارائه ی هااستاندارد جستجوی گونه

شههده توسههط انجمههن بهداشههت عمههومی آمریکهها مههورد 

به این صهورت، از  .(APH, 1997) آزمایش قرار گرفتند

سهتیکی ههای پلاگهرم در نهایلون 25ها هرکدام از نمونه

پپتونهه لیتهر آبمیلهی 225مختص استومایکر، همهراه بها 
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و در دمهای  (، یکنواوت شدMerck, Germanyقلیایی )

ساعت قرار  8-9به مدت  سلسیو درجه  37انکوباتور 

ها به داو  محیط کشت انتخهابی . سپس از نمونهگرفتند

 ,Thisulfate citrate bile salt sucrose agar) ویبهرو

Merck, Germany) ، تیوسولفات سهیترات بایه  سهالت

(، به صهورت وطهی Merck, Germanyسوکروز آگار )

سهاعت در  24درجه و زمهان  37کشت داده و در دمای 

ههای سهپس بهر روی پرگنهه انکوباتور نگهداری شهدند.

-مشکوک سبز و زرد رشد کرده در محیط کشت آزمهون

 . آزمایش پدیهدهشدانجام  1میایی مطابق جدول های شی

جداگانه در  کو یتیپاراهمول ویبریوکاناگاوا نیز بر روی 

درصهد کلریهد  3محیط کشت آبگوشت سویای حهاوی 

 .Basti et al. 2006; Mok et al)سدیم انجام داده شهد 

2021; Sun et al. 2022; Tagliavia et al. 2019). 

نسهخه  SPSSمهاری آافزار از نرمدر مطالعه حاضر  

هها اسکوئر جههت آنهالیز دادهماری کایآن وآزماز و  23

داری بههودن در ایههن مطالعههه معنهی میههزان. شههداسهتفاده 

(05/0P<.در نرر گرفته شد ) 

 
 ای.زای رودههای غیربیماریای جنس ویبریو از یکدیگر و از گونهزای رودههای اصلی بیماریتفریق گونه -(1)جدول 

 V.alginolyticus V.mimicus V.paraheamolyticus V.vulnificus مایمآز

 + + + + اکسیداز

 + + + + لیزین دکربوکسیلاز

 + + + + وژپروسکار

 + - - - تخمیر تکتوز

 + - + + تخمیر سوکروز

 - + - - تخمیر آرابینوز

 -+/ + + + تخمیر مانیتول

رشد در آبگوشت دارای 

 درصد 0نمک 

- - - - 

رشد در آبگوشت دارای 

 درصد 6نمک 

+ - - + 

رشد در آبگوشت دارای 

 درصد 8نمک 

+ - - - 

درجه  43رشد در 

 گرادسانتی

+ + -/+ + 

حساسیت به ویبریو استات 

 گرم(میلی 10)دیسک  4

- + - + 

حساسیت به ویبریو استات 

 گرم(میلی  150)دیسک

+ + - + 
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نوع محصول 

 دریایی

تعداد 

 نمونه

تعداد نمونه 

 آلوده

 های ویبریوگونه
V.vulnificus V.paraheamolyticus V.mimicus V. alginolyticus 

 

 15 50 شوریده

(%30) 

(%8 )4 (%16 )8  (%2)1  (%4)2 

  8 50 حلوا سفید

(%16) 

(%4)2  (%2)1 (%4)2  (%6)3 

  3 50 شیرماهی

 (%6    ) 

 (%0 )0  (%6)3  (%0 )0  (%0 )0 

 12 50 کفشک

(%24) 

(%4)2 (%10 )5  (%6)3 (%4)2 

 23 50 میگو

(%46) 

 (%0 )0 (%40)20  (%6)3  (%0 )0 

 (24%/4)  250 مجمو 

61 

 

 (16% )8  (%74 )37 

 

(%18 )9 

 

(%14 )7 

 

 

 

 هایافته

ای  آزمایشات نشان داد که بیشهترین آلهودگی در نت

 74بها  کو یتیپهاراهمول برویوبین ویبرویوها مربوط به 

 ویبریودرصد آلودگی و کمترین میزان آلودگی مربوط به 

باشهد. نتهای  درصهد آلهودگی مهی 14با  کو یتینولیآلج

درصهد  46نشان داد که در بین آبزیهان، ابتهدا میگهو بها 

ویبریو را داشهته و در بهین ماهیهان،  بیشترین الودگی به

ماهی شوریده و سپس کفشک ماهی آلودگی بهاتیی بهه 

ویبروی داشته اند. همچنین نتای  به دسهت آمهده نشهان 

داد کههه مههاهی شههیرماهی و حلواسههفید کمتههرین میههزان 

در مجمو  میزان آلهودگی آلودگی به ویبرو را داشته اند. 

 4/24)نمونهه  61 نمونهه 250آبزیان در ایهن مطالعهه از 

مورد آزمایش، آلهوده بودنهد. بها  ویبریوبه انوا  درصد( 

این حهال میهزان آلهودگی مهاهی شهوریده، حلواسهفید، 

شیرماهی، کفشک ماهی و میگهو بهه انهوا  ویبروهها بهه 

 24ماهی درصد، کفشک 6درصد،  16درصد،  30ترتیب 

یزهای آماری نشان داد لآنا درصد بود. 23درصد و میگو 

تفهاوت  انبها سهایر ماهیه ین میهزان آلهودگی میگهوکه ب

ویبهرو ، ویبرو میمیکو اما بین  .داری وجود نداردمعنی

داری ارتبهاط معنهی ویبریو ولنیفیکو و  آلژینولیتیکو 

 مشاهده شد.

 

 گیریبحث و نتیجه

بههر روی در تحقیههق ( 2021)و همکههاران دابههی 

 264 ،به ویبریو دریافتند که از مجمهو   آلودگی میگوها

ویبهههرو هههها بهههه درصهههد از نمونهههه 5/45 ،نمونهههه
 .(Dubey et al. 2021) آلهوده بودنهد پهاراهمولیتیکو 

نمونهه  74( بهر روی 2021مطالعه موک و همکهاران )در

ویبریههو درصههد بههه  7/34میگههو، مشههخص شههد کههه 

. (Mok et al. 2021) آلههوده بودنههد پههاراهمولیتیکو 

https://meridian.allenpress.com/jfp/article-abstract/74/3/380/173555
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( بر روی میزان آلهودگی 2009و همکاران ) مطالعه دوی

 46نمونهه،  100در میگوها نشان دادنهد کهه از ویبریوبه 

 ,Devi) آلودگی مببت داشتند پاراهمولیتیکو درصد به 

Surendran, and Chakraborty 2009).  یو ومطالعه در

از  گههوینمونههه م 273در مجمههو  ( 2014و همکههاران )

بهه  نیچه کشهور اسهتان  16در  یورده فروش یبازارها

 7/37نمونه ) 103در  ویبریوپاراهمولیتیکو دست آمد. 

 یروش عهدد نینمونهه بها محتمه  تهر 273( از درصد

مطالعههه در . (Xu et al. 2014) داده شههد صیتشههخ

( بر روی آلودگی ویبروی 2014ینگاجرون و همکاران )

نمونهه مهورد  28در میگوهای تایلند نشان دادنهد کهه از 

هها بهه پهاراهمولیتیکو  آلهوده درصد نمونه 39بررسی 

یفدن و امطالعه سدر . (Yingkajorn et al. 2014)بودند 

ودگی آلهههههههه( بههههههههر روی 2016همکههههههههاران )

هها بیوتیکی جدایهو مقاومت آنتی پاراهمولیتیکو ویبرو

درصهد  30نمونهه،  100در میگو دریافتند کهه از تعهداد 

 Saifedden)ها به پاراهمولیتیکو  آلودگی داشتند نمونه

et al. 2016) . هههادرصههد میگو 40در مطالعههه حاضههر 

بها ، لهذا را داشهتند کو یتیپهاراهمول ویهبریوآلودگی به 

 مطالعههدر  ق حاضهر تها حهدودی همسهویی دارد.یتحق

 ( بههر روی2019ههی و همکههاران )کههه توسههط  دیگهری

 انجاک گرفت، میگو در ویبریو پاراهمولیتیکو  آلودگی

کهه  اشتها آلودگی داز نمونهدرصد  9/5نشان دادند که 

 .He et al) با مطالعه حاضر اوتلاف قاب  تهوجهی دارد

( در مهالزی 2014تروبی و همکهاران )اتمطالعه  .(2019

درصهد  6/12نمونه میگهو،  400نشان داد که  از مجمو  

 Al-Othrubi)به پاراهمولیتیکو  آلودگی مببت داشتند 

et al. 2014) .باشد.تر از مطالعه حاضر میکه پائین 

( بر روی آلهودگی 2011مطالعه اوه و همکاران )در 

از درصهد  4/51ماهی به انوا  ویبریو مشخص شهد کهه 

 8/41و  پهاراهمولیتیکو  ویبریهوبهه  ههای مهاهینمونه

 .Oh et al) بودند آلجینولیتیکو  ویبریو به هدرصد آلود

. که با نتیجهه حاصه  از مطالعهه حاضهر تفهاوت (2011

بهههاتیی دارد. در ایهههن مطالعهههه میهههزان آلهههودگی بهههه 

درصد  16درصد و پاراهمولیتیکو   14آلجینولیتیکو  

( بهر روی شهیو  2016مطالعه محمد و همکهاران ) .بود

ههای عرضهه شهده در در مهاهی  ویبریو آلجینولیتیکهو

های گرفته شده در درصد نمونه 100مالزی نشان داد که 

یههک مزرعههه دارای الههودگی بههه آلجینولیتیکههو  بودنههد 

(Mohamad et al. 2019)  که با نتای  حاص  از تحقیهق

مطالعه عبدالسلام در حاضر تفاوت بسیار باتیی را دارد. 

ویبریهو ها بهه ( بر روی الودگی ماهی2021و همکاران )

 3/23نمونهه  45دریافتند که از مجمهو   آلجینولیتیکو 

، کهه (Abdelsalam et al. 2021)درصد آلودگی داشت 

مطالعههه  بهها نتههای  تحقیههق حاضههر مطههابقتی نههدارد.

( بهر روی نهو  آلهودگی 2008چاکرابورتی و همکاران )

های ووراکی در هندوسهتان نشهان داد کهه از انوا  ماهی

بها  ویبریو پاراهمولیتیکو بروز  زانیمنمونه، 368تعداد 

بهه  انیو سهرپا یماهصهدف ،یماهروش متداول در بالهه

 Chakraborty and)د درصد بهو 40و  64، 6/41 بیترت

Surendran 2008) این مطالعه میزان آلودگی بهه ، که در

درصد بهود  74ها در تمام نمونه ویبریو پاراهمولیتیکو 

که تا حدودی با مطالعهه حاضهر مطابقهت دارد. مطالعهه 

و  هها( بهر روی الهودگی مهاهی2014و همکاران ) دا 

نشهان داد ویبریهو پهاراهمولیتیکو  دریایی به  میگوهای

 89/75) نمونههه 170نمونههه 224کههه میههزان آلههودگی از 

که با نتای  کلی  (Das et al. 2014) درصد( مببت بودند



  31-40: ، صفحات1401 ستانزم، 48، پیاپی 4، شماره 12دوره                                                                                                         بهداشت مواد غذایی                         

37 

در این مطالعه مطابقهت ویبریو پاراهمولیتیکو  الودگی 

( در بررسههی وههود 2008. لیاویههان و همکههاران )دارد

دادند که میزان آلودگی ماهی و میگوهای دریایی به نشان

 .Luan et al)درصد بود  3/73ویبریو پاراهمولیتیکو  

 که با نتای  تحقیق حاضر مطابقت دارد. (2008

( بر روی آلهودگی 2012مطالعه تاو و همکاران )در 

کهه از تعهداد مشخص شهد ویبریو ولنیفیکو  ماهی به 

درصهد بهه ولنیفکهو   37گیری شده، ماهی نمونه 242

 Tao)آلوده بود که با نتای  تحقیق حاضر مطابقی نهدارد 

et al. 2012)  ویبریهو ولنیفیکهو  ، در این تحقیق شیو
بهر  در مطالعهه (2020یانگ و همکاران ) درصد بود. 16

 ولنیفیکهو  ویبریهوآلودگی موادغذایی دریایی به  روی

درصهد  23نمونه اوذ شده،  100دریافتند که از مجمو  

که با نتای  حاص  از  (Yang et al. 2020)آلودگی دارد 

مطالعات پرادیت و در درصد اوتلاف دارد. 7این مطالعه 

( بر روی آلودگی مواد غذایی دریایی به 2021همکاران )

نمونه،  40که از مجمو  شد گزارش  ولنیفیکو  ویبریو

 .Wangman et al) درصد( آلودگی داشته 15نمونه ) 6

که با نتهای  حاصه  از تحقیهق حاضهر مطابقهت  (2021

 دارد.

( بهر روی شهیو  2020دات و همکاران )مطالعه سا

در غهذاهای دریهایی، ویبریو آلژینولیتیکهو  آلودگی به 

 06/53نمونهه ) 52نمونه مهاهی،  92گزارش دادند که از 

درصد( آلودگی دارد که با نتای  حاص  از تحقیق حاضر 

در ایهن مطالعهه  (Sadat et al. 2021)مطهابقتی نهدارد 

مطالعهه در درصد بود.  14ویبریو آلجینولیتیکو  شیو  

( بههر روی آلههودگی مههاهی و 2021دپههاک  و همکههاران )

ویبریهو نمونهه،  175مشخص شد که از  ویبریومیگو به 

 86/1درصهد و ولونیفیکهو   67/5در پاراهمولیتیکو  

، در مطالعهه (Deepak et al. 2022)درصهد مببهت بهود 

 74ههها حاضههر شههیو  پههاراهمولیتیکو  در تمههام نمونههه

 ها مببت بهود.درصد نمونه 16در  درصد و ولونیفیکو 

میزان آلودگی به ویبریوهها در دتی  اوتلافات متعدد در 

توسهط سهایر محققهین  مورد بررسهیماهی و میگوهای 

از جمله، اوهتلاف میهزان شهوری و مواردی تواند به می

و  اوتلاف دما ،ودن آب دریا، وطای آزمایشگرشور بلب

نکته حائز اهمیت، استفاده از روش های متفهاوت غنهی 

 باشد. در مطالعاتازی سازی و جداس

ههها کنتههرل بیمههاری مرکههز تخمههین مطههابق آوههرین

(CDC) (Centers for Disease Control and 

Prevention) ،50  مورد در سال مسمومیت غذایی شدید

دهد. اما در باشد در آمریکا رخ میویبریو میکه ناشی از 

-هزارنفر در این کشهور بهه بیمهاری 41عم  در هرسال 

ای ناشی از مصرف مواد غهذایی آلهوده مبهتلا های روده

-تهوان، روا  وهامشوند. یکی از دتی  این امر را میمی

پز وواری در ایاتت متحهده نسهبت داد. وواری و یا نیم

هزارنفهر،  41درصد از این  7/59 طبق آورین تحقیقات،

 نیز ایران در وواری غذاهای دریایی است.مربوط به وام

ویبریو گزارش شده است، حسهینی و  جنس هایباکتری

 20( نشان دادند که در میگوههای تهازه 2014همکاران )

درصهد بهه  3/23سود شهده درصد و در میگوهای نمک

یو ولنیفیکهو  ویبرها ویبریو آلوده هستند که در بین آن

بیشترین شیو  را داشته است. میهزان شهیو  ایهن سهویه 

درصد گزارش شده است که به نوبه وود نگهران  33/88

. رئیسههی و (Hosseini et al. 2014) باشههدکننههده مههی

درصهههد در  22شههیو  ویبریههو را  (،2015همکههاران )

ها های جنوب ایران گزارش دادند که فراوانی گونهماهی

، اراهمولیتیکو پههها، ههههاروئیرا بهههه ترتیهههب شهههام  
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 دانسههتند میمیکههو و  آلژینولیتیکههو ، ولنیفیکههو 

(Raissy et al. 2015)( در 2010. رحیمی و همکهاران )

 7/26مطالعه وود، میهزان آلهودگی ویبریهو را در میگهو 

مطالعه در ، (Rahimi et al. 2010) نددرصد گزارش داد

درصد بود. غلامپهور  46حاضر شیو  آلودگی به ویبریو 

درصههد در  4/20شههیو  ویبریههو را  (2011) و همکههاران

میگههو و تبسههتر گههزارش داد، در حههالی کههه حسههینی و 

درصد  1/2( شیو  آلودگی به ویبریو را 2004همکاران )

 .(Hosseini et al. 2004) گزارش داد

چون به میزان کمی بافهت پیونهدی  ،وشت آبزیانگ

هها اسهت. دارد، قابلیت هضمی آن بیشتر از سایر گوشت

نگهداری ماهی و آبزیان بعهد از صهید بهه لحهاظ حفه  

؛ بنابراین توجهه بهه تهازگی در کیفیت بسیار اهمیت دارد

زمان ورید، و نگهداری آن باید با دقت کهافی صهورت 

حاظ وجهود اسهیدهای چهرب گیرد. چون در آبزیان به ل

غیر اشبا  به مقدار زیاد، فساد به سرعت اتفا  می افتهد، 

بنابراین حف  ارزش غذایی آن تا زمان مصرف، یکهی از 

 et alWan .) نکاتی است که باید در اولویت قرار بگیرد

لذا اولین قدم در تولید محصهول سهالم رعایهت  .(2022

نتای  مطالعه مدیریت بهداشتی در پرورش یا صید است. 

نشان داد که بیشترین آلهودگی در بهین ویبریوهها  حاضر

درصد آلهودگی و  74با  پاراهمولیتیکو گونه مربوط به 

بها  آلژینولیتیکو  به گونه کمترین میزان آلودگی مربوط

. میهزان آلهودگی مهاهی شهوریده، درصد آلودگی بود 14

حلواسفید، شیرماهی، کفشک ماهی و میگهو بهه ترتیهب 

همچنهین اسهتفاده از  درصد بهود. 23و  24،  6، 16، 30

آب تمیز برای شستشو و نگههداری در دمهای پهائین در 

حین حم  و نق  نیز تاثیر بسیار زیادی بر بار میکروبهی 

نگهداری در فراورده دارند. بر اسا  گزارشات موجود، 

درجه منجر به کاهش بهار میکروبهی وواههد  2-4دمای 

 .شد
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