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 چکیده

تواند با اند. اگرچه مصرف غذاهای با منشاء دریائی میدر تغذیه مصرف کنندگان یافتهرا جایگاه مناسبی غذاهای دریائی امروزه 

های منشاء باکتریزای باکتریائی اشاره کرد. توان به انتقال عوامل بیماریمخاطراتی نیز همراه باشد که از جمله این مخاطرات می

های ثانویه باشند. از جمله زای ماهی یا پاتوژنتوانند باکتری بیماریزای اولیه یا ثانویه باشد که میتواند عوامل بیماریمنتقله می

شوند و در صورت های آبی و در بدن موجودات آبزی یافت میها ویبریوها هستند که بطور طبیعی در محیطمهمترین این باکتری

ویبریو توان به ها میاز مهمترین گونهگردند. ام یا نیم پز منجر به بروز بیماری در مصرف کننده میمصرف بویژه بصورت خ

دارای پراکندگی جهانی اگرچه ویبریوها اشاره کرد.  پاراهمولیتیکوس، ویبریو کلرا، ویبریو ولنیفیکوس و ویبریو آلجینولیتیکوس

های مهم، منشاء این مقاله به مروری بر گونه بدلیل عادات غذائی بیشتر است.نها در برخی مناطق رسد شیوع آولی بنظر می هستند

 پردازد.ها میآلودگی و گزارشات این باکتری

 ویبریو، غذای دریائی، مخاطرات غذائی، بیماری مشترک.  واژگان کلیدی:

 

 مقدمه

ز طریق قابلیت انتقال اکه زا از عوامل بیماری  یبخش

زای در گروه عوامل بیماریخوراکی به انسان را دارند، 

-این گروه که طیف وسیعی از باکتریگیرند. قرار می 1غذازاد

گیرند از طریق مثبت و گرم منفی را نیز در بر میهای گرم 

از این شوند. مصرف ماهی یا سایر آبزیان به انسان منتقل می

های ویبریو، لیستریا، آئروموناس توان به جنسها میباکتری

وقوع به  و کلستریدیوم اشاره کرد که در مطالعات مختلف

آلودگی به عادات  و شدت است. اگرچه نوع شده اشارهآنها 

و گونه آبزیان مورد مصرفی ارتباط غذائی مصرف کننده 

  زیادی دارد.

                                                           
1 Foodborne pathogens 

های منتقله از غذاهای دریائی جنس ویبریو در بین باکتری

های گرم ویبریوها باکتریاهمیت و جایگاه خاصی دارند. 

هوازی اختیاری، متحرک و خمیده شکل دارای منفی، بی

های آبی بخصوص محیطیک تاژک قطبی هستند که در 

این . شوندنواحی ساحلی و مصبی در آب شور یافت می

درصد نمک به خوبی رشد نموده و  2-4ها در حضور باکتری

 .کننددرصد نمک را نیز تحمل می 8تا غلظت 

(FAO/WHO, 2002از بین گونه .) ،گونه  12های موجود

زاد گونه غذا  8زائی در انسان هستند که قادر به بیماری

از جمله (. Oliver and Japer, 1997شوند )محسوب می
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، ویبریو 2ویبریو پاراهمولیتیکوسها باید به مهمترین گونه

ویبریو ، 5فلاویالیس ویبریو، 4، ویبریو ولنیفیکوس3کلرا

اشاره کرد.  8هالیسه ویبریو و 9فرنیسیویبریو ، 6میمیکوس

برای آبزیان از جمله  های مهم دیگر نیز صرفاًبرخی گونه

توان به زا هستند که از آن جمله میماهی و میگو بیماری

ویبریو  و 18، ویبریو اسپلندیدوس7ویبریو هاروئی

 .(Kannapiran et al., 2009اشاره کرد ) 11آنگوئیلاروم

آب یا موجودات ها عمدتاً بطور طبیعی فلور باکتری ویبریوها

تواند بسادگی انسان می شوند لذا انتقال بهآبزی محسوب می

بدین صورت که پس از مرگ ماهی با توجه به صورت پذیرد. 

ها از روده شود، باکتریاینکه روند اتولیز بسرعت انجام می

همچنین  کنند.آزاد شده و بافتهای خوراکی را آلوده می

قادر است در رسوبات برای مدت  ویبریو پاراهمولیتیکوس

ها سپری را در بدن زئوپلانکتون طولانی باقی بماند یا مدتی

گراد( به داخل درجه سانتی 17-14نماید و با گرم شده دما )

-مصرف این فراورده(. Sarkar et al., 1983آب آزاد گردد )

ها منجر به بروز بیماری در مصرف کننده و بویژه مشکلات 

معمولا دامنه ای از علائم شامل شود. گوارشی می

، دل پیچه، استفراغ، تب آبکی تا خونی گاستروانتریت، اسهال

دوره کمون  (.Heymann, 2004شود )و سردرد مشاهده می

بیماری نیز بسته به گونه باکتری متفاوت است ولی اغلب در 

 92انجامد و علائم تا ساعت به طول می 24تا  12حدود 

  (.Ceccarelli et al., 2013ساعت ادامه خواهد داشت )

                                                           
2 Vibrio parahaemolyticus 
3 Vibrio cholera 
4 Vibrio vulnificus 
5 Vibrio fluvialis 
6 Vibrio mimicus 
7 Vibrio furnissii 
8 Vibrio hollisae 
9 Vibrio harveyi 
10 Vibrio splendidus 
11 Vibrio anguillarum 

ها آلودگی انسان به این گروه از باکتری گزارشات متعددی از

ها در نقاط مختلف دنیا وجود دارد، اگرچه اغلب گزارش

برای مثال در هنگ مربوط به کشورهای شرق آسیا است. 

های در سال پاراهمولیتیکوس ویبریومورد وقوع  552کنگ 

 313گزارش شده است. از بین موارد فوق  2883تا  1777

های دریائی بوده شی از مصرف فراوردهدرصد( نا 9/56مورد )

 که دهدمی نشان  2811پیشین در سال  مطالعاتاست. 

 مورد 88888 مسئول ویبریو هایگونه از ناشی ویبریوزیس

 بستری به منجر آن مورد 588 که بوده  آمریکا در بیماری

 است شده مرگ به منجر مورد 188 و هابیمارستان در شدن

(Scallan et al., 2011 .) بر اساس تخمین مرکز کنترل

،  (Center for Diseases Control (CDC)هابیماری

مورد مسمومیت غذایی شدید ناشی از مصرف  58سالانه 

در آمریکا روی  ویبریو پاراهمولیتیکوس غذاهای آلوده به

دهد که نیاز به بستری شدن در بیمارستان دارند اما در می

ای ناشی های رودهمبتلا به عفونتهزار نفر  41عمل سالانه 

را این امر  (.CDC, 2009, 2011) از این باکتری، هستند

مصرف خام یا نیم پز  بویژه بصورتمصرف زیاد آبزیان  باید به

درصد از موارد بیماری اشاره  9/57که بطوری نسبت داد.

 شده در بالا به پخت ناقص آبزیان نسبت داده شده است

(HKSAR, 2004) . های جنس ویبریو باکتریدر ایران نیز

اند. حسینی و به کرات از آبزیان مختلف گزارش شده

های میگوی تازه و ( اقدام به بررسی نمونه1373همکاران )

درصد  28نشان داد که ایشان تایج نمک سود شده کردند. ن

 یهای میگودرصد از نمونه 33/23های میگو تازه و از نمونه

های ویبریو مثبت نمک سود شده از نظر حضور گونه

 33/88بیشترین میزان شیوع ) ویبریو ولنیفیکوس بودند.

کمترین میزان  ویبریو کلرا درصد( را نشان داد، در حالی که

های مورد بررسی داشت. از درصد( را در نمونه66/1شیوع )

تشخیص داده شده، همه آنها  ویبریو پاراهمولیتیکوس 4کل

ویبریو  در  trh و tdh هایفراوانی ژن ورا داشتند   tlh ژن
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 25و  58های جداسازی شده به ترتیب پاراهمولیتیکوس

در مطالعه دیگری میزان شیوع ویبریو در  .درصد بوده است

درصد گزارش  22ماهی و میگوی صید شده از جنوب معادل 

ویبریو های شده است که به ترتیب فراوانی شامل گونه

س، ویبریو ولنیفیکوس، ویبریو ویبریو پاراهمولیتیکو، هاروئی

 Raissy etبوده است )ویبریو میمیکوس  وآلجینولیتیکوس 

al., 2015.) های مشابه دیگری نیز در ایران انجام بررسی

 (Rahimi et al., 2010ن )پذیرفته است. رحیمی و همکارا

درصد،  9/26های ویبریو در میگو را میزان شیوع گونه

درصد در میگو  4/28میزان شیوع را  1388غلامپور در سال 

( Hosseini et al., 2004) و لابستر، حسینی و همکاران

 درصد در میگو، رئیسی و همکاران 1/2این میزان را 

درصد در صدف، شیرازی و  3/18میزان شیوع را  (1371)

در ماهی درصد  18-5 (Shirazi et al., 2007) همکاران

رئیسی و  و نهایتاًکمان و ماهی سفید قزل آلای رنگین

درصد در خرچنگ  8/28 (Raissy et al., 2014همکاران )

های مهم گونهدر این مقاله گزارش کردند. دراز آب شیرین 

 گیرند.ویبریو مورد بحث و بررسی قرار می

 ویبریو پاراهمولیتیکوس

شود یکی یافت میاین باکتری که بطور طبیعی در آب شور 

شود و انتقال آن از های ویبریو محسوب میترین گونهاز مهم

 استطریق مصرف آبزیان در بسیاری کشورها گزارش شده 

(Hervio-Heath et al., 2002., Lozano-León et al. 

2003., Cavallo and Stabili, 2002.)  ویبریو

زای بیمارینخستین بار بعنوان یک عامل اهمولیتیکوس پار

میلادی در ژاپن گزارش شد. در انتهای  58غذائی در دهه 

میلادی یکی از عوامل مهم مولد  98و ابتدای دهه  68دهه 

اسهال بخصوص در کشورهای شرق آسیا و امریکا اعلام شد 

(FAO/WHO, 2002.) 

ماهی، سخت پوستان و صدف از مهمترین منابع آلودگی به 

آیند. در صورت مصرف موارد فوق بصورت خام یا حساب می

نیم پز یا پخت صرفاً سطحی آلودگی به بدن میزبان منتقل 

میزان شیوع  .گرددو منجر به بروز گاستروانتریت می شودمی

بیماری ناشی از این باکتری بستگی مستقیم با میزان مصرف 

 که در ایالات متحده امریکا،های آبزی دارد بطوریفراورده

 های غذائی ناشی از این گونه بوده استنیمی از مسمومیت

(Daniels et al., 2000.)  اگرچه این باکتری گستردگی

زا نیستند و ها بیماریجغرافیائی فراوانی دارد ولی همه سویه

زائی های جدا شده از آب فاقد توان بیماریبسیاری از سویه

 Deepanjali) اندبرای انسان یا موجودات آبزی گزارش شده

et al., 2005; Canizalez-Roman et al., 2011; 

Gutierrez West et al., 2013.)  8-6مطالعات مختلف 

 زاهای آبی را بیماریهای بدست آمده از محیطدرصد جدایه

 ;Kaysner et al., 1990)اند )اعلام کردهواجد حدت و 

DePaola et al., 2000; Vuddhakul et al., 2000.) 

زائی این باکتری تا حد زیادی به اصولا توان بیماری

مربوط  trh و tdh مولد همولیزین شامل فاکتورهای حدت

. (Broberg et al., 2011; Zheng et al., 2014) شودمی

قادر به همولیز بر روی  tdhهای دارای بر این اساس سویه

هستند که تحت عنوان  Wagatsumaمحیط آگار خون دار 

 ,.Alipour et al) شودخوانده می Kanagawaپدیده 

های محیطی درصد نمونه 1-2بطور تخمینی حدود . (2014

KP اند )مثبت گزارش شدهNishibuchi and kaper, 

مورد وقوع بیماری با این  588-888در حال حاضر  (.1995

کند که عمدتا ناشی هزار نفر را در ژاپن درگیر می 18گونه 

که مصرف سوشی به است بطوری از مصرف ماهی خام

شود. موارد وقوع درصد موارد آلودگی را منجر می 23تنهائی 

که در شیلی در صرفاً محدود به شرق آسیا نیست بطوری

هزار مورد بیماری  18بیش از  2885و  2884های سال

 ,.Harth et al) ناشی از مصرف صدف گزارش شده است

مورد از  988، 1779-1778های در امریکا در سال.  (2009

بیماری گزارش شده است که عمدتاً ناشی از مصرف ماهی 
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ساعت  4-76علائم معمولًا  .(NFPA, 1998) خام بوده است

-ساعت( پس از ورود باکتری به بدن آغاز می 24)میانگین 

شود که شامل اسهال آبکی یا خونی، دل پیچه، استفراغ، تب 

تی بیوتیکی مگر در موارد خاص باشد. درمان آنو سردرد می

در افراد با ضعف سیستم ایمنی لازم نیست و علائم در طی و 

 (. WHO, 2011کنند )روز فروکش می 9-1

 ویبریو کلرا

درجه سانتی  43تا  18ویبریو کلرا قادر است در دمای بین 

 pHدرجه رشد کند. همچنین  39گراد و دمای ترجیحی 

است.  6/7تا  5آن در محدوده و دامنه  6/9این گونه  مناسب

های این جنس نیاز کمتری به ویبریو کلرا نسبت به سایر گونه

درصد و محدوده  5/8که میزان مناسب نمک دارد بطوری

 ,Drasar and Forestدرصد گزارش شده است ) 1-4مناسب 

مولد توکسین قادر به ایجاد وبا  139Oو  1Oهای سویه(. 1996

ها در روده و در طول تکثیر و تولید این باکتری سمهستند. 

مثل باکتری تولید و باعث از دست رفتن مقدار قابل توجهی از 

شود که خود منجر به می دب بدن در اثر اسهال شدید و حاآ

دهیدراته شدن شدید و حتی در صورت عدم درمان به موقع 

لودگی غذاهای دریایی به طور معمول یا آ شود.باعث مرگ می

دهد و یا در اثر تماس غذا لوده رخ میآلودگی به مدفوع آدر اثر 

 شودلوده در حین فرایند تهیه و فراوری غذا ایجاد میآب آبا 

(Weber et al., 1994).  در زمان درمان علاوه بر درمان کم

آبی بدن عمدتاً از داکسی سیکلین برای بالغین و آزیترومایسین 

 Drasar andشود )استفاده می درمانبرای کودکان جهت 

Forest, 1996.) 

 هاسایر گونه

 ویبریو ولنیفیکوس

زای فرصت طلب محسوب یک باکتری بیماریاین ارگانیسم 

باشد. شود که قادر به ایجاد سپتی سمی یا عفونت زخم میمی

در افراد مستعد یا افرادی که دارای زخمهای باز در  باکتریاین 

ده دریایی در آلوسطح بدن خود هستند و به نحوی با محیط 

تواند باعث یا افراد با ضعف سیستم ایمنی می تماس هستند و

بیماری شود. آلودگی با این باکتری در افراد با ضعف بروز 

آن سیستم ایمنی بسیار خطرناک است و میزان مرگ و میر 

 Horseman andدرصد گزارش شده است ) 58بیش از 

Sorani, 2011.) 

 ویبریو میمیکوس

های ساختاری و عملکردی زیادی به شباهتاین گونه باکتری 

 اویبریو کلراین باکتری همانند  . برای مثالدارند اویبریو کلر

توانایی ایجاد  د.نباشرا دارا می نمکی رشد در غلظت کم ئتوانا

های بارز این ی و تولید سم از دیگر مشخصهاههای رودبیماری

 .(Thompson et al., 2008) باشدباکتری می

 ویبریو فلاویالیس

و بعنوان عامل التهاب  استاین باکتری ساکن مناطق ساحلی 

 بواسطه انند دیگر ویبریوهامشود و هروده و معده شناخته می

های خام صدف مصرف غذاهای دریایی خام یا نیمه پز خصوصاً

 .(Chowdhury  et al., 2016) شودمی منتقل

های جنس ویبریو از کشورهای مختلف و از گزارش باکتری

 مورد اشاره قرار گرفته است. 1جمله از ایران در جدول شماره 

 

 

 

 

 برخی گزارشات ویبریو در کشورهای مختلف -1جدول 

 درصد نمونه مثبت کل نمونه روش نوع غذا سال انتشار محل بررسی نام محقق     

Sobrinho Pde et al.( ۱۱۲۲) صدف ۱۱۲۲ برزیل TCBS/PCR 94 94 188 
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Sudha et al(۱۱۲۱) ماهی ۱۱۲۱ هند TCBS/PCR 182 82 45/1 

Zarei et al. (۱۱۲۱) میگو ۱۱۲۱ ایران TCBS/PCR 388 146 43/7 

Wagley et al. (۱۱۱۲) خرچنگ ۱۱۱۲ انگلستان TCBS/PCR 22 22 188 

Zhao et al. (۱۱۲۲) صدف ۱۱۲۲ چین TCBS/PCR 88 37 48/8 

 TCBS/PCR 92 49 63/8 حلزون   

 TCBS/PCR 98 42 68/8 ایدو کفه   

 TCBS/PCR 96 45 57/2 صدف   

Nakaguchi (۱۱۲۲) بازو پا ۱۱۲۲ تایلند TCBS/PCR 187 96 67/4 

 TCBS/PCR 93 54 94/5 صدف   

 TCBS/PCR 32 29 83/3 صدف   

 
 TCBS/PCR 86 52 68/8 خرچنگ  

 TCBS/PCR 16 18 62/5 ماهی  ویتنام 

 TCBS/PCR 18 13 93/2 میگو   

 TCBS/PCR 9 2 28/6 سرپا   

 TCBS/PCR 5 2 48/8 خرچنگ   

 TCBS/PCR 11 6 54/5 ماهی  مالزی 

 TCBS/PCR 11 6 54/5 سرپا   

 TCBS/PCR 39 23 62/1 میگو  اندونزی 

 TCBS/PCR 27 4 13/8 سرپا   

Di Pinto et al. (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ ایتالیا TCBS/PCR 144 49 32/6 

Yamamoto et al. (۱۱۱۲) حلزون ۱۱۱۲ تایلند MPN/PCR 32 32 188 

Miwa et al. (۱۱۱۲) ماهی ۱۱۱۲ ژاپن MPN/PCR 38 4 13/3 

 MPN/PCR 28 11 55/8 میگو   

 MPN/PCR 18 7 78 صدف   

Fuenzalida et al. (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ شیلی TCBS/PCR 35 7 25/9 

 TCBS/PCR 8 2 25 حلزون   

 TCBS/PCR 5 1 28 صدف   

Anjay et al. (۱۱۲۲) ماهی ۱۱۲۲ هند TCBS/PCR 182 148 96/7 

 TCBS/PCR 42 31 93/7 میگو   

Abd-Elghany and Sallam (۱۱۲۲) میگو ۱۱۲۲ مصر TCBS/PCR 48 7 22/5 

 TCBS/PCR 48 8 28 خرچنگ   

 TCBS/PCR 48 3 9/5 صدف   

Changchai and Saunjit (۱۱۲۲) صدف خام ۱۱۲۲ تایلند MPN/PCR 248 217 71 

Ramos et al. (۱۱۲۲) صدف ۱۱۲۲ برزیل MPN/PCR 68 27 48/3 

Chakraborty and Surendran 

(۱۱۱۲) 

 TCBS/MPN 12 8 66/6 ماهی ۱۱۱۲ هند

 TCBS/MPN 25 21 84/8 صدف   

 TCBS/MPN 5 4 87 سر پا   
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Bilung et al. (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ مالزی MPN/PCR 188 62 62 

Rosec et al. (۱۱۲۱) صدف ۱۱۲۱ فرانسه TCBS/C/PCR 68 17 31/6 

 TCBS/C/PCR 7 1 11/1 حلزون/صدف   

Terzi et al. (۱۱۱۲) ماهی ۱۱۱۲ ترکیه TCBS/PCR 38 7 38 

 TCBS/PCR 68 35 58/3 صدف   

Suffredini et al. (۱۱۲۲) صدف ۱۱۲۲ ایتالیا TCBS/PCR 95 31 41/3 

 TCBS/PCR 51 22 31 حلزون   

Sun et al. (۱۱۲۱) صدف ۱۱۲۱ چین TCB/LAMP 18 2 28 

Rizvi and Bej (۱۱۲۱) صدف ۱۱۲۱ مکزیک SYBR/PCR 24 14 58/3 

Blanco-Abad et al. (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ اسپانیا TCBS/PCR 48 5 18/4 

Marlina et al. (۱۱۱۲) حلزون ۱۱۱۲ اندونزی RAPD/PCR 35 13 39/1 

Luan et al. (۱۱۱۲) میگو ۱۱۱۲ چین MPN/PCR 88 66 82/5 

 MPN/PCR 15 14 73/3 خرچنگ   

 MPN/PCR 188 64 64 حلزون   

 MPN/PCR 18 18 188 ماهی   

 MPN/PCR 28 11 55 ایدوکفه   

Lu et al. (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ امریکا RAPD/PCR 13 7 67 

 RAPD/PCR 22 9 32 حلزون   

 RAPD/PCR 48 13 29 میگو   

Robert-Pillot et al. (۱۱۲۲) ماهی ۱۱۲۲ فرانسه RT/PCR 29 5 18/5 

 RT/PCR 18 1 18 صدف   

Zulkifli (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ اندونزی C/PCR 58 25 58 

Nelapati and Krishnaiah (۱۱۲۱) ماهی ۱۱۲۱ هند TCBS/PCR 185 67 65/9 

Yano et al. (۱۱۲۲) میگو ۱۱۲۲ تایلند MPN/PCR 16 6 39/5 

Duan and Su (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ امریکا TCBS/PCR 94 31 41/7 

Copin et al. (۱۱۲۱) میگو ۱۱۲۱ فرانسه MPN/PCR 36 28 99/8 

Yang et al. (۱۱۱۲) ماهی ۱۱۱۲ چین RADP/PCR 179 58 27/9 

 RADP/PCR 47 22 44/7 خرچنگ   

 RADP/PCR 91 28 37/4 میگو   

Ottaviani et al. (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ ایتالیا TCBS/PCR 144 35 24/3 

Sobrinho et al. (۱۱۲۱) صدف  ۱۱۲۱ برزیل MPN/PCR 123 122 77/2 

Xu et al. (۱۱۲۲) میگو ۱۱۲۲ چین TCBS/PCR 293 183 39/9 

Lee et al. (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ کره TCBS/PCR 92 48 66/9 

Amin and Salem (۱۱۲۱) میگو ۱۱۲۱ مصر TCBS/PCR 28 4 28 

 TCBS/PCR 28 6 38 خرچنگ   

Koralage et al. (۱۱۲۱) میگو ۱۱۲۱ سریلانکا TCBS/PCR 198 155 71/2 

Schärer et al. (۱۱۲۲) سرپا ۱۱۲۲ سویس TCBS/PCR 2 2 188 
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Paydar et al. (۱۱۲۲) ماهی ۱۱۲۲ مالزی TCBS/mPCR 29 21 99/8 

 TCBS/PCR 9 4 59/1 سرپا   

 TCBS/PCR 5 3 68 صدف   

 TCBS/PCR 11 7 81/8 میگو   

 TCBS/PCR 3 2 66/9 خرچنگ   

 TCBS/PCR 9 5 91/4 میگو   

 TCBS/PCR 7 6 66/9 صدف   

Dileep et al. (۱۱۱۲) ماهی ۱۱۱۲ هند TCBS/PCR 18 4 22/2 

 TCBS/PCR 18 3 38 میگو   

Eja et al. (۱۱۱۲) میگو ۱۱۱۲ نیجریه TCBS/Biotyping 128 26 21/9 

 TCBS/Biotyping 78 9 9/9 خرچنگ   

 TCBS/Biotyping 78 7 7/2 صدف   

Khouadja et al. (۱۱۲۲) صدف ۱۱۲۲ تونس TCBS/PCR 28 2 18 

 TCBS/PCR 28 1 5/8 صدف   

Kirs et al. (۱۱۲۲) صدف ۱۱۲۲ نیوزلند TCBS/RT/PCR 59 55 74/8 

Normanno et al. (۱۱۱۲) صدف ۱۱۱۲ ایتالیا TCBS/API 688 49 9/83 

Pal and Das (۱۱۲۱) ماهی ۱۱۲۱ هند TCBS/PCR 78 68 66/9 

 

 پیشگیری

جلوگیری از افزایش جمعیت ویبریو، پیش از برداشت 

محصول اعم از ماهی یا میگو اهمیت خاصی دارد که خود با 

لذا اولین رعایت شرایط بهداشتی مزرعه امکان پذیر است. 

قدم در تولید محصول سالم رعایت مدیریت بهداشتی در 

همچنین استفاده از آب تمیز برای پرورش یا صید است. 

گهداری در دمای پائین در حین حمل و نقل نیز شستشو و ن

بر اساس  زیادی بر بار میکروبی فراورده دارند.بسیار تاثیر 

درجه منجر به  2-4نگهداری در دمای گزارشات موجود، 

 ,Thomson and Tackerکاهش بار میکروبی خواهد شد )

در نهایت پخت کامل فراورده آبزی منجر به حذف  (.1973

های ویبریو اغلب گونهکه هد شد بطوریآن از غذا خوا

درجه  58دارند و در دمای  ی بالامقاومت کمی نسبت به دما

-دقیقه )بسته به گونه( از بین می 18تا 1سانتی گراد بمدت 

لذا درصورت رعایت بهداشت در زنجیره برداشت، حمل روند. 

و نقل و مصرف در صورت پخت کامل، تا حد زیادی از خطر 

 این عوامل کاسته خواهد شد. 
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Seafood has found its way into eating habits of consumers. However, it can be accompanied with 

some hazards such as transmission of pathogenic bacteria. The origin of disease can be either a 

fish pathogen or a secondary contamination. Vibrios are of the important bacteria which are 

naturally found in the environment and in the aquatic animals' body as microflora and results in 

vibriosis if ingested raw or undercooked. The most important species are Vibrio 

parahaemolyticus, V. Cholera, V. vulnificus and V. alginolyticus. Although vibrio species are 

distributed worldwide, but it seems that they are more prevalent in some areas due to nutritional 

habits. This article reviews important species, source of infection and the previous reports. 

Keywords: Vibrio, Seafood, Health risk, Zoonosis. 

 

 

 

 


