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  چکیده
 هتح زک  ٍ یقطج   تبصک یدارا ٍ سا اسپَر      زیغ ضکل، یا لِیه یهٌف گزم لیّبلَف یثبکتز کی ًَبسِیجزیٍ خبًَادُ اس کَسیتیپبراّوَل َیجزیٍ

ِ  یث بکتز  يی  ا .ض َد  ی ه   ضٌبختِ خْبى سزاسز در آلَدُ ییبیدر یّب غذا هػزف اس یًبض تیتزگبستزٍآً ػبهل ػٌَاى ثِ کِ ثبضذ ی ه  س 

 .ض َد  یس و   یس پت  ٍ سخ ن  ػفًَت دبدیا ثبػث تَاًذ ی ه تیثزگبستزٍآًتز ػلاٍُ کِ طَریثِ کٌذ  یه دبدیا اًسبى در یٌیثبل ػوذُ یوبریث

ّبی هیگَی خوغ آٍری ضذُ اس ضْز اردثیل ث َد. در   در ًوًَِ یَ پبراّوَلیتیکَسٍیجزّذف اس اًدبم ایي هطبلؼِ، ثزرسی هیشاى آلَدگی ثِ 

ّبی هختلف ػزضِ کٌٌذُ هَاد غذایی دریبیی ضْز اردثیل خوغ آٍری ض ذ.   ًوًَِ هیگَی تبسُ اس فزٍضگبُ 80ایي هطبلؼِ تَغیفی هقطؼی، 

ّبی ثیَضیویبیی قزار گزفتٌذ. ِ ّبی خذاسبسی ضذُ هَرد آسهَىآگبر کطت دادُ ضذُ ٍ سَی TCBSّب ثلافبغلِ ّوَصى ٍ در هحیط  ًوًَِ

DNA استخزاج ٍ صى ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسّبی تیپیک  کلٌیVp-toxR  ِث ب   ٍیجزیَ پ براّوَلیتیکَس ػٌَاى ضبخػی خْت ضٌبسبیی  ث

درغ ذ  حبه ل صى    75/13ًوًَ ِ    11ًوًَِ هیگَی خوغ آٍری ض ذُ،   80ًطبى داد اس  PCRهَرد ثزرسی قزار گزفت. ًتبیح  PCRرٍش 

Vp-toxR  تَاً ذ حبه ل ث بکتزی سً ذُ ٍ      خب ک ِ ه ی  ثَدًذ. ثز اسبس ًتبیح ثذست آهذُ هیگَ هخشى هْوی ثزای ایي ثبکتزی ثَدُ ٍ اس آى

 . گزدد ػٌَاى خطز ثبالقَُ ثزای ثْذاضت ٍ سلاهت ػوَهی هحسَة هیػفًَی کٌٌذُ ثبضذ لذا هػزف غیز ثْذاضتی ایي اغذیِ دریبیی ثِ

 .PCR، هیگَ، ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَس: واژگبن کلیدی
 

مقدمه
 غ ذا  یسلاهت هَرد در یبدیس قبتیتحقکٌَى تب اس دیزثبس

 یّب رٍش ٍخَد ثبحتی  حبل ایي ثب؛ است گزفتِ غَرت

ِ  ییغذا هَاد یآلَدگ کبّص خذیذ  یکزٍث  یه ػَاه ل  ث 

 غ ذایی  ّ بی  هسوَهیت افشایص ثِ رٍ ضیَع ،سایوبریث

 ه ی  ضوبر ثِ ثطزی خَاهغ در هسبئل تزیي هْن اس یکی

  تیهس وَه  ث زٍس  در کِ هْن یّب ی ثبکتز خولِ اس .آیذ 

 َی  جزیٍ اس  ت، لی  دخ آل  َدُ ییبی  در ِی  اغذ یّ  ب

 . Su and Liu, 2007  ثبض ذ  ی ه   1 کَسیتیپبراّوَل

 کی   ًَبس  ِیجزیٍ خ  بًَادُ اس کَسیتیپ  براّوَل َی  جزیٍ

 ٍ اسپَرسا      زیغ ضکل، یا لِیه یهٌف گزم لیّبلَف یثبکتز

ِ  ثبض ذ  ی ه هتحزک ٍ یقطج تبصک یدارا ِ  ک   ػٌ َاى  ث 

 ییبی  در یغ ذاّب  هػ زف  اس یًبض تیگبستزٍآًتز ػبهل

 Baumann  ض َد  ی ه ضٌبختِ خْبى سزاسز در آلَدُ

                                                           
1 Vibrio parahaemolyticus  

and Schubert, 1984 .  ایي ثبکتزی هثل سبیز خٌس

ثبض ذ ک ِ ث ذٍى     غَرت ثبسیل خویذُ ه ی  ٍیجزیَّب ثِ

هیک زٍى ٍ ط َل آى    5/0-8/0ثَدُ ٍ ػ زؼ آى   اسپَر

  .Drake et al., 2007ثبض ذ    هیک زٍى ه ی    6/2-4/1

در  1950اٍل یي ث بر در س بل     ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَس

کطَر صاپ ي اس گبس تزٍآًتزیت ًبض ی اس هػ زف غ ذای      

 ,.Ceccarelli et alدریبیی آلَدُ گشارش ضذُ اس ت   

 اًس بى  در یٌیثبل ػوذُ یوبریث سِ یثبکتز يیا . 2013

ک ِ ض بیغ    تیگبس تزٍآًتز  ث ز  ػ لاٍُ  کِ کٌذ  یه دبدیا

  یه   تزیي ثیوبری ایدبد ضذُ تَسط ایي ثبکتزی اس ت، 

َ  یس و   یس پت  ٍ سخ ن  ػفًَ ت  دبدیا ثبػث تَاًذ . دض 

 َی  جزیٍ تَس ط  ضذُ دبدیا تیگبستزٍآًتز اس یًبض نیػلا

 ،یض کو  یّ ب   کزاه    اس ْبل،  ضبهل کَسیتیپبراّوَل

 Nair et  اس ت  هختػ ز  تت ٍ سزدرد تَْع، استفزاؽ،
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al., 2007; Drake et al., 2007; Wang et al., 

کٌ ذ ک ِ     گبّی اسْبل حبلت خًَی پی ذا ه ی   . 2014

-  ًبهیذُ هیMeat washedای    تحت ػٌَاى گَضتبثِ

ضَد. در ایي حبلت هذفَع حبلت آثک ی قزه ش رً ه ث ِ      

بی ّ   گی زد ک ِ ث ز خ لاف دیس بًتزی گًَ ِ         خَد هی

 َیجزیٍ . Drake et al., 2007ضَد   ضیگلایی دیذُ هی

  ف زاٍردُ  هختل ف  اًَاع اس یفزاٍاً ثِ را کَسیتیپبراّوَل

 ،یخ  َراک غ  ذف گ  َ،یه ،یه  بّ هبًٌ  ذ ییبی  در یبّ  

 اخت   بپَس ٍ ه   بکزل لاثس   تز، ي،یس   برد خزچٌ   ه،

اس هی  بى ای  ي  . Liston. 1990  اً  ذ ک  زدُ یخذاس  بس

ی اس هْن تزیي هحػ َلات  ّبی دریبیی هیگَ یک فزاٍردُ

ّبی خٌَة ٍ خٌَة ضزقی آسیب ث ِ    ضیلات در قسوت

رٍد کِ آى را ثِ ػٌَاى ضبخع هْن اقتػبدی  ضوبر هی 

 1غ بفی خ َاری   یاِ یتغذ ستنیسگیزًذ.  ًیش در ًظز هی

 َی   جزیٍی ث   بکتز ل   ذا ً   ذارددر هیگ   َ ٍخ   َد  

َ یه ثبفت در هَخَد کَسیتیپبراّوَل ِ یهقب در گ   ث ب  س 

.  Robert-Pillot et al., 2010  اس ت  کوت ز  تٌبىًزم

ٍیجزی َ  ، ً ز  آل َدگی هیگ َ ث ِ      ّ ب   ثز اسبس گ شارش 

رٍ ثِ اف شایص ث َدُ، ل ذا ح  َر ای ي       پبراّوَلیتیکَس

تَاً ذ   ثبکتزی در هیگَ ثِ ػٌَاى ف بکتَر خطزً بک ه ی    

را ث ِ دًج بل    ٍیجزیَ پ براّوَلیتیکَس ثیوبری هزتجط ثب 

 ,.Sani et al., 2013, Wang et alداض تِ ثبض ذ    

ّ بی س بسهبى غ ذا ٍ دارٍ      . هطبثق دستَرالؼول 2014

ٍیجزی  َ     تؼ  ذاد ث  بکتزیFDAایبل  ت هتح  ذُ اهزیک  ب  

در ّز گزم اس هبدُ غذایی دریبیی ثبی ذ   پبراّوَلیتیکَس

ثبض  ذ  cfu/g 103س  لَل ٍ ی  ب ح  ذاکثز   104کوت  ز اس 

 Miliotis. 2005هؼیبر ّ بیی   . هْن تزیي  ِ  خْ ت  ک 

 هیگَ در ثبکتزی ایي ّبی  ػفًَت اس پیطگیزی ٍ لکٌتز

ضست ٍ  ثْذاضتی، ًکبت رػبیت: اس ػجبرتٌذ ضذُ تَغیِ

 ّ بی   ی خ  اس اس تفبدُ  ض زة،  آة ثب هیگَ هٌبست ضَی

دٍ ت ب   هی شاى  ثِ کلز اس استفبدُ ضزة، آة اس ضذُ تْیِ

 هَرد آة ٍ ضست ٍ ضَ آة در هیلیَى در ّفت قسوت

ِ  در استفبدُ ُ  ْ ذاری ًگ در ی خ  تْی  هیگ َ   ه ذت  کَت ب

                                                           
1 Filter feed 

 Rahimi et al., 2001  . ِ ّ بی    تدشیِ ٍ تحلیل ًوًَ 

ٍیجزی َ  تط خیع   هی شاى  PCRهیگَ ثِ رٍش هستقین 

cfu/g104 ٍcfu/g01 را ثیي  پبراّوَلیتیکَس
3

ًط بى   

ایي ردیبثی ٍ تطخیع ای ي ث بکتزی در   دادُ است. ثٌبثز

ث ب  در هقبیسِ  2ّبی هیگَ ثِ رٍش آًبلیش هستقین   ًوًَِ

ّ  بی هزس  َم ثیَض  یویبیی ٍ فیشیک  ی هٌبس  ت   رٍش 

 اس بس  ث ز  . Robert-Pillot et al., 2010ثبض ذ    ه ی 

 َی   جزیٍ ث   ِ گ   َیه یآل   َدگ ً   ز  ،ّ   ب  گ   شارش

 در ٍ بث ذ ی  یه   صیاف شا  س بل  ثِ سبل کَسیتیپبراّوَل

ِ  یحت یآلَدگ شاىیه شیً سبل گزم فػَل  درغ ذ  90 ث 

َ یه در یتزث بک  يی  ا ح َر يیثٌبثزا بثذ؛ی یه صیافشا  گ 

 یبثیارس کِیطَرِث. ضَد ی ه یتلق خطزًبک فبکتَر کی

 دادُ ًط بى  شی  ً ض ذُ  پختِ یگَیه یکزٍثیه هخبطزات

 شی  ً ضذُ پختِ یگَیه هػزف هَارد یثزخ در کِ است

 ثِ را کَسیتیپبراّوَل َیجزیٍ ثب هزتجط یوبریث تَاًذ یه

ِ  دًجبل   س بل  در . Wang et al., 2014   ثبض ذ  داض ت

 َی  جزیٍ یّ ب   ػفًَت یخْبً َعیض صیافشا ثب زیاخ یّب

 50-70ػبه ل  ػٌَاى ثِ سنیارگبً يیا ،کَسیتیپبراّوَل

 هػ زف  اس یًبض   تیگبستزٍآًتز ی ػوذُ هَارد اس درغذ

ِ  را ًپختِ بی ٍ خبم ییبیدر یّب غذا  اختػ بظ  خ َد  ث 

ِ  .  Wang et al., 2013  اس ت  دادُ دلی ل  اه زٍسُ ث 

 یکیَتی  ث یآًت یّب کلاس ثِ ًسجت ّب هقبٍهت ثبکتزی 

 تَخِ ثب ٍ کِ ایي ثبکتزی ًیش اس ایي اهز هستثٌی ًیست

 ث ب  قی  تحق يی  ا ،یػو َه  سلاهت در هَضَع تیاّو ثِ

 کَسیتیپ براّوَل َیجزیٍ ی سزیغبثیرد ٍ عیتطخ ّذف

َ یه یّب  ًوًَِ در ُ   گ  ّ بی   ی ػزض ِ ض ذُ در فزٍض گب

 .غَرت پذیزفت هختلف ضْز اردثیل

 مواد و روش کبر 

 ّب  غ آٍری ًوًَِ ٍ ّوَصى کزدى آىخو

هیگَی تبسُ ثِ ط َر   ًوًَِ 80خْت اًدبم ایي هطبلؼِ، 

ّبی ػزضِ کٌٌذُ اغذیِ دری بیی در    تػبدفی اس فزٍضگبُ

هٌبطق هختلف ضْز اردثیل در طی خزداد هبُ ت ب اٍای ل   

ِ ی ک ت ب چْ بر     یدهب در ٍآٍری خوغ1395هْز   درخ 

                                                           
2 Direct analysis 
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ِ     یسبًت آسهبیط گبُ   گزاد در ظزف ح بٍی ی خ خط ک ث 

ّبی هیگَ ثلافبغلِ پ س اس اًتق بل     هٌتقل ضذًذ. ًوًَِ

 ,Heidolphثِ آسهبیطگبُ، ثَسیلِ دستگبُ ّوَصً بیشر   

Schwabach, Germanyِک ِ  طَری  ّوَصى ضذًذ ث

هیلی لیتز هحلَل ًوکی  225گزم اس ًوًَِ هیگَ در  25

اضبفِ =pH  6/8ثب   درغذ 5/3الی  3 سزم فیشیَلَصی  

حلَلی ّوَصًیشُ اس ه بدُ غ ذایی در ه ذت س ِ     ضذ ٍ ه

 .  ثذست آهذ rpm×01-1  0111دقیقِ ثب 

 ّبی ثیَضیویبیی کطت ٍ آسهَى

 TCBSّبی هیگ َی ّو َصى ض ذُ، در هح یط      ًوًَِ 

کط ت    MERCK, Darmstadt, Germany  1آگ بر 

 37س  بػت در ده  بی  18-24دادُ ض  ذًذ ٍ ث  ِ ه  ذت 

اس اتو بم   درخِ سلسیَس گزهخبًِ گذاری ض ذًذ. ثؼ ذ  

ّبی دٍ الی سِ هیلیوتزی س جش   سهبى اًکَثبسیَى، کلٌی

آث  ی اًتخ  بة ٍ ث  ِ هح  یط تزیپتی  ک س  َی -ی  ب س  جش

  TSA 2  MERCK, Darmstadt, Germanyآگ بر  

درخ  ِ  37هٌتق  ل ض  ذًذ ٍ   NaClدرغ  ذ  3ح  بٍی 

سبػت گزهخبً ِ گ ذاری ض ذًذ.     24سبًتیگزاد ثِ هذت 

ّ بی گ زم،    ق آسه َى ّبی ثبکتزیبیی اس طزی ًْبیتبً ایشٍلِ

هَرد آسهبیص ق زار   TSIاکسیذاس، کبتبلاس، تخویز قٌذ ٍ 

 .گزفتٌذ

ث ِ   ٍیجزی َ پ براّوَلیتیکَس  صًَهیک  DNAاستخزاج 

 رٍش خَضبًذى

ثِ ه ذت   ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسّبی ثبکتزیبیی   ایشٍلِ

 Luria-Bertani (LB)ی  ک ض  جبًِ رٍس در هح  یط 

broth  خبًِ گذاری گزمدرخِ سبًتی گزاد  37در دهبی

هیل ی لیت ز اس سَسپبًس یَى هیکزٍث ی ث ِ       5/1ضذًذ. 

ض ذًذ.   سبًتزیفیَص rpm 5000 هذت چْبر دقیقِ ثب دٍر

سپس هبیغ رٍیی دٍر ریختِ ضذ ٍ رٍی رسَة ث بکتزی  

ات َکلاٍ ض ذُ اض بفِ گزدی ذ.      TEهیکزٍلیتز ثبفز  100

 rpmهدذداً سبًتزیفیَص ثِ ه ذت چْ بر دقیق ِ ث ب دٍر    

گزف  ت ت  ب رً  ه هح  یط کط  ت اس     غ  َرت  8000

                                                           
1 Thiosulphate citrate bile salt sucrose 
2 Tryptic soy agar  

سَسپبًسیَى حذف گزدد. ػول ضس ت ٍ ض َ س ِ ث بر     

تکزار ضذ. پس اس اتوبم ػول ضست ٍ ض َ، ه بیغ رٍی ی    

هیکزٍلیت ز   100دٍر ریختِ ضذ ٍ رٍی رسَة ث بکتزی  

ّ بی   اتَکلاٍ ضذُ اضبفِ گزدیذ. سَسپبًس یَى  TEثبفز 

ثذست آهذُ، اثتذا ثِ هذت دُ دقیقِ ثِ ثي هبری خَش 

س ثِ هذت پٌح دقیقِ ثِ یخ هٌتق ل ض ذًذ. ای ي    ٍ سپ

ّبی ف َ  ث ِ ه ذت پ ٌح      ػول سِ ثبر تکزار ضذ. ًوًَِ

س بًتزیفیَص ض ذًذ. س پس     rpm  12000 دقیقِ ثب دٍر

صًَهیک ثبکتزی اس ت، در   DNAهبیغ رٍیی کِ حبٍی 

درخ ِ س بًتی گ زاد ث زای هػ برف ثؼ ذی        -20دهبی 

َ ًگْذاری ض ذًذ. صً َم س َیِ      یتیکَسپ براّوَل ٍیجزی 

ATTC 17802      خزیذاری ض ذُ اس هزک ش هل ی دخ بیز

صًتیکی ٍ سیستی ایزاى ًیش استخزاج گزدیذ تب ثِ ػٌ َاى  

 .ثِ کبر رٍد PCRکٌتزل هثجت در رٍش 

 هزاس ای پلی ٍاکٌص سًدیزُ

ّ  بی  ٍیجزی  َ پ  براّوَلیتیکَسث  ِ هٌظ  َر ضٌبس  بیی  .

 Toxinاس صى   PCRخذاسبسی ضذُ اس هیگَ ث ِ رٍش  

operon gene  vp-toxR  ُث  ب اً  ذاسbp  368  ِ  ک

ثبض ذ، اس تفبدُ     هی ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَساختػبغی 

 سی ز  ث ِ هٌظ َر ردی بثی ای ي صى اس پزایوزّ بی      گزدیذ.

  .Kim et al., 1999استفبدُ ضذ  

toxR-F: 5'- 

GTCTTCTGACGCAATCGTTG -3'  

toxR-R: 5' 

ATACGAGTGGTTGCTGTCATG-3'  

صى  PCRًی بس ث زای اًد بم     هقذار ٍ غلظت هَاد ه َرد 

toxR    ثزًبه   ِ ده   بیی دس   تگبُ تزه   بل س   بیکلز ٍ

 Analytica Jena, AB Germany 1  در خ  ذٍل 

  آهذُ است.
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 هقذار، toxR: ثزًبهِ دهبیی دستگبُ تزهبل سبیکلز خْت تکثیز صى 1خذٍل 
 

 

 

 

 

 

 

   نتبیج
َ  در ًوًَِ  ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسفزاٍاًی   اس  ّبی هیگ 

 ًوًَِ هیگَی کطت دادُ ضذُ رٍی هح یط  80هدوَع 

TCBS   درغ ذ  دارای   75/43ًوًَ ِ    35آگبر تؼ ذاد

آثی ثب اًذاسُ دٍ ال ی س ِ هیل ی    -ّبی سجش یب سجش کلٌی 

ّبی ثیَض یویبیی ًط بى     هتز هطخع ضذ. ًتبیح آسهَى

 85/42ًوًَ  ِ   15ًوًَ  ِ تؼ  ذاد  35داد ک  ِ اس ای  ي 

 ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسدرغذ  ثِ لحبظ ح َر ثبکتزی 

ٍیجزیَ ّبی  در سَیِ Vp-toxR فزاٍاًی صى. هثجت ثَدًذ

َ    پبراّوَلیتیکَس ث ِ هٌظ َر    خذاس بسی ض ذُ اس هیگ 

 صى  toxR، صى ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَستأییذ تطخیع 

  ٍیجزی َ پ براّوَلیتیکَس  ّبی  حفبظت ضذُ در سَیِ 

 15ثِ ػٌَاى هبرکز هَرد ارسیبثی ق زار گزف ت. اس هی بى    

رغ ذ   د 33/73ًوًَ ِ    11خذایِ ضٌبسبیی ضذُ تؼذاد 

ًوًَ ِ هیگ َی    80حبهل ایي صى ثَدًذ. در هدو َع اس  

درغذ  حبه ل صى   75/13ًوًَِ   11خوغ آٍری ضذُ، 

toxR  1ثَدًذ  تػَیز.  

 
 درغذ 5/1ثز رٍی صل آگبرس  toxRصى  PCR: هحػَل 1تػَیز

: کٌتزل هٌفی 7  ، چبّکtoxRّبی حبهل صى   : ًو6ًٍَِ  5، 4، 3ّک ، چب : کٌتزل هثجت2 ، چبّک bp DNA Ladder 100: هبرکز  1چبّک 

  DNA فبقذ 

 بحث

ّ بی هیگ َی چٌ ذیي     در ایي تحقیق، آل َدگی ًوًَ ِ   

ٍیجزی  َ فزٍض  گبُ ػزض  ِ کٌٌ  ذُ اغذی  ِ دری  بیی ث  ِ   

هَرد ثزرسی قزار گزفت. ّزچٌذ سَیِ  پبراّوَلیتیکَس

َ ثِ خذاسبسی ضذُ اس هیگ ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسّبی  

ّبی ثیَضیویبیی هَرد آسهبیص  لحبظ فٌَتیپی ٍ آسهَى 

قزار گزفتٌذ، ثب ایي ٍخَد ًتبیح ثذست آه ذُ ًط بى داد   

ّب در تط خیع    ًسجت ثِ سبیز تکٌیک PCR کِ رٍش

ِ   ت ز ه ی     ایي پبتَصى در اغذیِ دریبیی دقی ق  -ثبض ذ. ث 

ّبی ثیَض یویبیی    کِ در ایي هطبلؼِ ًتبیح آسهَىطَری

 75/18ًوًَ ِ    15ای ي ث َد ک ِ تؼ ذاد      ًطبى دٌّ ذُ 

 ٍیجزی َ پ براّوَلیتیکَس  ًوًَِ آل َدُ ث ِ    80درغذ  اس

ًوًَِ در آسه َى   11ثَدُ است ٍ ایي در حبلی است کِ 

 .ضَد هَلکَلی، ثؼٌَاى ًوًَِ هثجت گشارش هی

 برنبمه نوع عملیبت درجه حرارت زمبن تعداد سیکل

 Primary Denaturation 1 94 ° دقیقِ 5 1
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 Denaturation 2 94 ° دقیقِ 1

 Annealing 3 57 ° ٍ ًین دقیقِ 1

 Elongation 4 72 ° ٍ ًین دقیقِ 1

 Final Elongation 5 72 ° دقیقِ 8 1



ئیمجله     میکروب شناسی مواد غذا

 

 33تا  62صفحات  - 79/ پائیز 3سال پنجم/ شماره 

30 

 سی بدی  تؼ ذاد  هسئَل ارگبًیسن ایي اخیز ّبی  سبلدر 

 هتح ذُ  لاتای ب  در غذایی ّبی  هسوَهیت ّبی  اپیذهی

 ٍ 1997 ّ بی  س بل  در خػ َظ ِث. است ضذُ ضٌبختِ

 خط ز  یک ٍ هْن پبتَصى ػبهل یک ػٌَاى ثِ کِ 1998

 ض  ذ  هؼزف  ی ػو  َهی ثْذاض  ت  سهیٌ    در خ  ذی

 Miliotis, 2005 .  اس ت  آى اس ح بکی  ض َاّذ  ِ  ک 

 اس هت  ذاٍل ت زیي  ٍیجزی  َ اس ًبض ی  گبس تزٍاًتزیت 

 2001در س بل   اس ت.  صاپي در غذایی ّبی  هسوَهیت

در ه  بّی در کط  َر  ٍیجزی  َ پ  براّوَلیتیکَسض  یَع 

درغذ گشارش ضذ ایي  14درغذ ٍ در یًَبى  35پزتقبل 

ِ  ٍ اًگلس تبى  در هثج ت  درحبلی است کِ ًوًَِ  فزاًس 

 یّ  ب  رٍش . Davies et al., 2001ًط  ذ   دی  ذُ

 ٍخ َد  کَسیتیپبراّوَل َیجزیٍ ییضٌبسب یثزا یهختلف

ِ  PCR رٍش ب،ّ   کیتکٌ يیا بىیه اس کِ دارد  ػٌ َاى  ث 

 ییضٌبس ب  یث زا  اػتوبدتز قبثل ٍ زت آسبى غ،یسز یرٍض

 ه َرد  toxR صى قی  طز اس ییبیدر ِیاغذ در یثبکتز يیا

 َی  جزیٍ بىیه در یخَث ثِ صى يیا. زدیگ یه قزار استفبدُ

 ض   ذُ  conserve  هحبفظ   ت ّ   ب کَسیتیپ   براّوَل

 َی  جزیٍ یاختػبغ   ییضٌبسب یثزا صى يیا لذا. ثبضذ یه

 Abd-Elghany andرٍد   ثِ کبر ه ی  کَسیتیپبراّوَل

Sallam, 2013   هطبلؼبت هختلفی ًطبى دٌّ ذُ ای ي . 

ای اس  در طیف گستزدٍُیجزیَ پبراّوَلیتیکَس است کِ 

تَاًذ ثبػث ایدبد  ضَد ٍ هی هَاد غذایی دریبیی یبفت هی

 ٍیجزیَ پ براّوَلیتیکَس ثیوبری در اًسبى ضَد. فزاٍاًی 

هیگ  َ در هطبلؼ  ِ حبض  ز ث  ب ثزخ  ی اس  ّ  بی در ًوًَ  ِ 

  هطبلؼبت ّن خَاًی ًطبى داد

در ایزاى ًیش هطبلؼبتی را کِ آلَدگی هَاد غذایی دریبیی 

را گ شارش ک زدُ ثبض ٌذ،    ٍیجزی َ پ براّوَلیتیکَس   ث ِ  

ّ ب هی شاى فزاٍاً ی     غَرت گزفتِ است. ثزخی اس گشارش

هیگ َ ٍ ه بّی را    ّبی در ًوًَِ ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَس

 Zarei et al., 2012 ٍ  4/21درغ ذ    11ِ تزتی ت  ث  

ٍ در هطبلؼِ دیگزی ای ي    Basti et al., 2006درغذ  

درغ  ذ گ  شارش  3/9ّ  بی هیگ  َ   هی  شاى را در ًوًَ  ِ

ِ  Rahimi et al., 2010اًذ   ًوَدُ ای   . در ی ک هطبلؼ 

ًوًَ ِ   117در  ٍیجزیَ پ براّوَلیتیکَس هیشاى فزاٍاًی 

هبًٌ ذ ه بّی، هیگ َ ٍ غ ذف      اًَاع هَاد غذایی دری بیی 

 ,.Jakšić et alدرغذ گشارش ض ذُ اس ت     4/9حذٍد 

2002 .  

Di pinto  ای در خٌَة  طی هطبلؼِ  2008 ٍ ّوکبراى

ًوًَِ غذف خَراکی را هَرد ثزرس ی ق زار    144ایتبلیب، 

را ثز اسبس کط ت،   ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسدادًذ. آًْب، 

  PCRی ّ  بی ثیَض  یویبیی ٍ س  ٌدص هَلک  َل تس  ت

 6/32ًوًَ ِ    47تطخیع دادًذ ٍ گشارش کزدً ذ ک ِ   

 TCBSآث ی در هح یط  -ّبی س جش  درغذ  دارای کلٌی

 12ّبی تطخیػ ی ًط بى دادً ذ ک ِ فق ط        ثَد. تست

ًوًَِ  144ثبضذ ٍ اس  هی ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسًوًَِ، 

 toxRدرغ ذ حبه ل صى    25/6هَرد ثزرسی ضذُ فق ط  

 80درغ ذ اس   75/13ِ اًذ ٍ ایي در حبلی اس ت ک    ثَدُ

ًوًَِ هیگَی هَرد ثزرسی هطبلؼِ هب ث ِ لح بظ ح  َر    

 هثجت ضذًذ. toxRصى 

Hosseini   در هٌبطق خٌَثی ایزاى 2004ٍ ّوکبراى  

ِ    هطبلؼِ ّ بی ٍیجزی َ در    ای را ثب ّ ذف ضٌبس بیی گًَ 

ّبی هیگَی پزٍرض ی ٍ دری بیی اًد بم دادً ذ. در      ًوًَِ

 1/2ًوًَ ِ    16ق ط  ًوًَ ِ هیگ َ ف   770ایي هطبلؼِ اس 

ّبی ٍیجزیَ خذاسبسی ضذُ است ّن چٌیي  درغذ  گًَِ

در ایي هطبلؼِ تٌَع ثبکتزی ًسجت ثِ هطبلؼِ هب ثیط تز  

ثَدُ ٍلی هیشاى فزاٍاًی ثبکتزی ًسجت ثِ ًتیدِ هطبلؼِ 

ٍیجزی َ  هب پبییي ت ز ث َد. گًَ ِ غبل ت در ای ي هطبلؼ ِ       

گشارش ضذُ است ایي درح بلی اس ت    پبراّوَلیتیکَس

درغ ذ   75/13کِ هیشاى آلَدگی هیگَ در هطبلؼِ هب ث ب  

در تؼ  ذاد ًوًَ  ِ پ  بییي ًط  بًگز ػ  ذم رػبی  ت ًک  بت   

ثْذاضتی در سهبى حول ایي هحػَل دریبیی اس هجذأ ت ب  

ثبضذ ٍ احتوبلاً هیشاى ث بکتزی هَخ َد    ضْز اردثیل هی 

در هیگَ طی پزٍسِ حول ٍ ًقل ٍ تب سهبى رس یذى ث ِ   

 یگَ افشایص یبفتِ استّبی ػزضِ کٌٌذُ ه  هحل

ًوًَ ِ غ ذف راُ راُ    100ای در ه بلشی   در یک هطبلؼِ

 cockle  ٍیجزی َ پ براّوَلیتیکَس    ثب ّذف تط خیع 

هَرد ثزرسی قزار گزفت. در ایي هطبلؼِ هی شاى فزاٍاً ی   
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درغذ گشارش ض ذُ اس ت.    60 ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَس

ایي هیشاى ض یَع ث بکتزی در ای ي هطبلؼ ِ ًس جت ث ِ       

گز ایي است کِ هیشاى هطبلؼِ هب ثسیبر ثبلا ثَدُ ٍ ًطبى

در غذف ًسجت  ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسح َر ثبکتزی 

تَاًذ ًبضی اس ای ي ثبض ذ    ثبضذ ٍ ایي هی  ثِ هیگَ ثبلا هی

ِ    کِ غذف ثِ ی فیلت زی  ا دلی ل داض تي سیس تن تغذی 

در ح یي تغذی ِ اس    ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسثبػث خذة 

ضَد. ًتبیح ایي هطبلؼِ ًط بًگز ای ي اس ت ک ِ      آة هی 

cockle َُای ث  زای ای  ي ث  بکتزی ث  َدُ ٍ  هخ  شى ث  بلق

در ای ي س طا اس ح  َر     cockleغذاّبی دریبیی هثل 

تَاًذ سلاهت هػزف کٌٌذُ  هی  ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَس

 . Bilung et al., 2005اسد  را ثِ خطز ثیبًذ

ِ  1997تب  1996ّبی  در طی سبل ای   در تبیَاى هطبلؼ 

غ  َرت گزف  ت ک  ِ غ  ذاّبی دری  بیی ٍاردُ ض  ذُ اس    

کطَرّبی آسیبیی اس خولِ اًذًٍشی، تبیلٌذ، ٌّه کٌه 

ٍیجزی   َ ٍ ٍیتٌ   بم ث   ِ هٌظ   َر ثزرس   ی ٍخ   َد     

ه  َرد ثزرس  ی ق  زار گزف  ت. در ای  ي  پ  براّوَلیتیکَس

درغذ  ثِ لحبظ ح َر  9/45ًوًَِ   315هطبلؼِ تؼذاد 

هثجت گشارش گزدی ذ. آًْ ب ث ب     ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَس

ثزرسی غ ذاّبی دری بیی ٍارد ض ذُ اس ٍیتٌ بم ث ِ ای ي       

 sand  ًوًَِ خزچٌه ضٌی 126ًتیدِ رسیذًذ کِ اس 

crab ًوًَ  ِ 95درغ  ذ ، اس  5/32ًوًَ  ِ   41  تؼ  ذاد 

وًَِ خزچٌ ه  ً 95درغذ ، اس  1/44ًوًَِ   26لاثستز 

درغ ذ  ٍ اس   1/21ًوًَِ   crawfish  20آة ضیزیي  

ًوًَ ِ   47  تؼ ذاد  snailًوًَِ حلشٍى خ َراکی    106

ث َدُ   ٍیجزی َ پ براّوَلیتیکَس  درغذ  آلَدُ ثِ  3/44 

ٍاردات ی    crab است. ّن چٌیي ث ب ثزرس ی خزچٌ ه    

ًوًَ ِ   114ٌّه کٌه ثِ ایي ًتید ِ رس یذًذ ک ِ اس    

ٍیجزی  َ درغ  ذ  دارای  1/77ًوًَ  ِ   81خزچٌ  ه، 

ّب ّن چٌ یي ث ب ثزرس ی    ثبضذ. آى هی  پبراّوَلیتیکَس

غذاّبی دریبیی ٍارد ضذُ اس تبیلٌذ ثِ ایي ًتیدِ دس ت  

 3/81ًوًَ  ِ   26ًوًَ  ِ خزچٌ  ه  32یبفتٌ  ذ ک  ِ اس 

درغ ذ    8/75ًوًَ ِ    47ًوًَِ هیگ َ   62درغذ  ٍ اس 

رس ی  ثَدُ است. ث ب ثز  ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسآلَدُ ثِ 

ّبی ٍارد ضذُ اس اًذًٍشی ًیش ثِ ایي ًتیدِ   ًوًَِ هبّی

درغذ   3/29ًوًَِ   27ًوًَِ تؼذاد  92رسیذًذ کِ اس 

 Wong etدارد   ٍیجزی َ پ براّوَلیتیکَس  آلَدگی ثِ 

al., 1999   ایي هطبلؼِ هیشاى آلَدگی اًَاع غ ذا ّ بی . 

در ح ذ ثس یبر    ٍیجزی َ پ براّوَلیتیکَس  دریبیی را ث ِ  

دّ ذ ٍ ای ي در ح بلی اس ت ک ِ در       ًط بى ه ی   ثبلایی 

هطبلؼِ هب درغذ ضیَع ایي ث بکتزی در هیگ َ کوت ز اس    

تَاى گفت هی شاى فزاٍاً ی     ثبضذ لذا هی ایي هطبلؼِ هی 

در غذاّبی دری بیی در   ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسثبکتزی 

ِ   حیي پزٍس ِ اًتق بل اف شایص ه ی      ک ِ  ط َری یبث ذ ث 

کٌ ذ.    هْن را اثجبت هیهطبلؼبت هتؼذد ًیش ایي هَضَع 

تَاى گفت در هطبلؼِ هب ثِ دلیل ای ي ک ِ    اس طزفی هی 

اًذ ٍ ثُؼذ هسبفت اًتق بل هیگ َ اس    هیگَ ّب ٍارداتی ًجَدُ

هجذاً تب هحل ػزضِ هیگَ سیبد ًج َدُ اس ت ل ذا هی شاى     

 .آلَدگی ًیش در حذ ثسیبر ثبلایی ًجَدُ است

Raissy   در   2015ٍ ّوکبراى  ِ  113ای   ی ک هطبلؼ 

ًوًَِ هبّی  خلیح ف برس   58ًوًَِ هیگَ ٍ  55ًوًَِ  

ٍیجزی َ  ّبی هختلف   را ثب ّذف ضٌبسبیی هَلکَلی گًَِ

ًوًَ ِ   25هَرد ثزرسی قزار دادًذ ٍ گشارش ًوَدًذ کِ 

 22   ِ ِ     درغذ  اس هدوَع ک ل ًوًَ  ّ بی    ّ ب ث ِ گًَ 

آلَدُ ّستٌذ کِ اس ایي ثیي تؼذاد چْ بر   ٍیجزیَهختلف 

هثجت گشارش  ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسلحبظ ًوًَِ را ثِ 

کزدًذ. ایي در حبلی است کِ تط خیع هَلک َلی ای ي    

ًوًَِ ثَد. ّن چٌ یي هطبلؼ ِ    11ثبکتزی در هطبلؼِ هب 

Rahimi   ًوًَِ هیگ َی   300  رٍی 2010ٍ ّوکبراى

تبسُ خوغ آٍری ضذُ اس ثَضْز، خَسس تبى ٍ ّزهشگ بى   

یجزی  َ ٍسای   ّ  بی تَکس  یي خْ  ت ضٌبس  بیی س  َیِ  

 3/39ًوًَ  ِ   118، ًط  بى داد ک  ِ  پ  براّوَلیتیکَس

سجش ّس تٌذ ٍ در ک ل اس ای ي    -درغذ  دارای کلٌی آثی

سا را   تَکسیي ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسخذایِ  28تؼذاد، 

ضٌبسبیی ًوَدًذ. ایي در حبلی است کِ در هطبلؼ ِ ه ب   

آث ی ث َد ٍ   -ّ ب دارای کلٌ ی س جش    درغذ ًوًَِ 75/43

ًیش ًسجت ثِ ای ي   یَ پبراّوَلیتیکَسٍیجزهیشاى ضیَع 

هطبلؼِ ثیص ت ز ث َد. دلی ل ث بلا ث َدى هی شاى ض یَع        
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در هطبلؼ ِ حبض ز در    ٍیجزیَ پ براّوَلیتیکَس ثبکتزی 

تَاً ذ ًبض ی اس هَقؼی ت     هقبیسِ ثب ایي دٍ هطبلؼِ ه ی  

خغزافیبیی ٍ ثُؼذ هس بفت هح ل غ یذ هیگ َ ت ب هح ل       

خٌ َثی ث ِ   ّ بی   ػزضِ ثبضذ. ثب ایي تَضیا کِ اس تبى  

ّبی غیذ هیگ َ، فبغ لِ سه بًی      دلیل ًشدیکی ثِ هکبى

 .دٌّذ غیذ تب ػزضِ را کبّص هی

Abd-Elghny   در هػ  ز، هی  شاى 2013ٍ ّوک  براى  

ّ بی هیگ َی     در ًوًَِ ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَسفزاٍاًی 

ّبی ضْز هٌػَرُ را   خوغ آٍری ضذُ اس خَردُ فزٍضی

اس ت ک ِ در   درغذ گشارش کزدً ذ. ای ي در ح بلی    45

ّبی هیگَ  هطبلؼِ هب هیشاى ضیَع ایي ثبکتزی در ًوًَِ 

تَاى گف ت ث ِ     ثبضذ.  الجتِ هی  کوتز اس ایي هطبلؼِ هی

دلیل ثبلا ثَدى ده ب در ای ي ض ْز هی شاى فزاٍاً ی ای ي       

ثبکتزی ًسجت ثِ ضْز اردثی ل ث یص ت ز ث َدُ اس ت ٍ      

احتوبلاً ػزضِ غیز ثْذاضتی اغذیِ دریبیی هیشاى ض یَع  

یي ثبکتزی را در هَاد غذایی دریبیی ایي ضْز ثبلا ث زدُ  ا

ای را  تَاً ذ خط ز ث بلقَُ    است. ایي هیشاى آل َدگی ه ی   

تَاى ثیبى ک زد ک ِ ث ِ     ثزای سلاهتی ایدبد کٌذ لذا هی

ّ  بی  هٌظ  َر تط  خیع ای  ي ث  بکتزی ػ  لاٍُ ث  ز رٍش 

ّ  بی  تطخیػ  ی هزس  َم ثبکتزیَلَصی  ک، ثبی  ذ اس رٍش 

   ًیش ثْزُ گزفت. PCRبًٌذ هَلکَلی قبثل اػتوبد ه

Zarei  در تحقیق ی ض یَع فػ لی    2012 ٍ ّوکبراى  

  ٍیجزیَ پ براّوَلیتیکَس ّبی ٍیجزیَ  ثب تأکیذ ثز   گًَِ

در ًوًَ  ِ هیگ  َ ّ  بی خو  غ آٍری ض  ذُ اس خ  زدُ     

ّ ب در   ّبی خٌَة غزة ایزاى اًد بم دادً ذ. آى   فزٍضی

ًوًَِ را در ّز فػل هَرد ثزرس ی ق زار    75ایي هطبلؼِ 

دادًذ. ًتیدِ ثذست آهذُ اس ایي هطبلؼ ِ ًط بى داد ک ِ    

ًوًَِ هیگَی خوغ آٍری ض ذُ اس   75در چْبر درغذ اس 

ِ  3/13فػل سهستبى،  ّ بی خو غ آٍری    درغذ اس ًوًَ 

ّ بی خو غ    درغ ذ اس ًوًَ ِ    6/18ضذُ اس فػل ثْ بر،  

ّبی  آٍری ضذُ اس فػل تبثستبى ٍ ّطت درغذ اس ًوًَِ

ٍیجزی   َ یش ث   ِ خو   غ آٍری ض   ذُ اس فػ   ل پ   بئ  

آلَدُ ثَدُ است. ًتبیح هطبلؼِ ه ب ًی ش    پبراّوَلیتیکَس

ًوًَ ِ   80ثبضذ ثطَریکِ اس  هطبثِ ًتبیح ایي هطبلؼِ هی

درغذ آل َدگی ث ِ ای ي     75/13هیگَی هَرد ثزرسی هب 

ثبکتزی را داضتٌذ. ًتبیح ایي هطبلؼ ِ ٍ هطبلؼ بت دیگ ز    

ًطبى دٌّذُ ایي است تغییزات ده بیی در فػ َل ه ی    

َاً  ذ هی  شاى فزاٍاً  ی ث  بکتزی را در هیگ  َ اف  شایص ی  ب ت 

 کبّص دّذ.  

 ثسیبر پبراّوَلیتیکَس ٍیجزیَ هختلف ّبی اگزچِ گًَِ

 عضیَ اس ریثسیب اردهَ ّستٌذ ٍل ی  حزارت ثِ حسبس

 ادهَ فهػز تَسط ىًسبا در سّوَلیتیکَراپب یجزیٍَ

ٍ  اس  ت ض  ذُ گ  شارش پختِ کن ٍ مخب یبییدر ییاغذ

ِ  هس تقین  غیز یب هستقین بری ثطَرثیو ػوذتبً ٍقَع  ث 

 Hlady andاس ت    هزث َ   دری بیی  غ ذایی  ه َاد 

Klontz, 1996يی  ا رٍساف شٍى  هػزف آهبر  . اس طزفی 

 ت ب  ض َد  یه   سجت یزاًیا یّب خبًَادُ تَسط ّب فزاٍردُ

 ه َرد  صیپ   اس صیث   ّ ب  ف زاٍردُ  يیا یثْذاضت تیاّو

 ث ل قب زی  غ س طا  ثِ تَخِ ثب. ّوچٌیي زدیگ قزار تَخِ

َ یه یثبسارّ ب  در تبسُ یگَیه یثْذاضت ػزضِ قجَل  ٍ گ 

 یّ ب  تیهسوَه ٍ ّب ػفًَت ثزٍس احتوبل ،یفزٍض یهبّ

. دارد ٍخ  َد یثْذاض  ت زی  غ یگ  َیه هػ  زف اس یًبض  

کِ در تحقیق حبضز ًیش هحل ػزض ِ هیگ َ ث ِ     ثطَری

   .لحبظ ثْذاضتی در ٍضیؼت هطلَثی ًجَدًذ

 گیزی ًتیدِ

ّبی  ّزچٌذ هیشاى آلَدگی ًوًَِگزفتِ، در هطبلؼِ اًدبم

هیگَ ثبلا ًجَد ثب ایي ٍخ َد هػ زف هیگ َی آل َدُ ث ِ      

تَاًذ ًقص ثسشایی در ضیَع هی ٍیجزیَ پبراّوَلیتیکَس

گبستزٍآًتزیت در سطا استبى اردثیل داضتِ ثبض ذ ک ِ   

ٍیجزی   َ تَاً   ذ ثی   بًگز ح    َر   ای   ي هس   ئلِ ه   ی

خول ِ   در اًَاع هَاد غذایی دری بیی اس  پبراّوَلیتیکَس

هیگَ ثبضذ. ّن چٌیي ػزضِ ًبهٌبست هیگ َی ت بسُ در   

ّب احتوبل هسوَهیت ّ بی ًبض ی اس هػ زف      فزٍضگبُ

دّذ. ل ذا   غیز ثْذاضتی ایي اغذیِ دریبیی را افشایص هی 

 در ثبکتزی ایي ّبی  ػفًَت اس پیطگیزی ٍ کٌتزل خْت

هیگَ ٍ سبیز هَاد غذایی دریبیی کِ ثِ ػٌَاى هخشى ایي 

تٌذ، ٍضغ استبًذارد ّبی لاسم اهزی ضزٍری ثبکتزی ّس

 .رسذثِ ًظز هی
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Abstract 

Vibrio parahaemolyticus, a member of family Vibrionaceae, is a non-spore-forming, rod-

shaped, gram-negative and halophilic bacterium with a single polar flagellum known as 

seafood-borne gastroenteritis throughout the world. These bacteria are characterized by three 

major clinical manifestations, including wound infection, primary septicemia and 

gastroenteritis. Accordingly, the present cross-sectional study aimed to detect V. 

parahaemolyticus using PCR method in 80 fresh shrimp samples collected from different 

seafood centers in Ardabil, Iran. The samples after immediately homogenization were 

cultured in TCBS agar. The resulting isolates were identified by biochemical tests, and then 

typical colonies were selected for DNA extraction. Next, the PCR technique was employed to 

detect the presence or absence of vp-toxR gene as a marker of these bacteria. Based on the 

findings, 11 (13.75 %) out of 80 fresh shrimp samples were positive for V. parahaemolyticus. 

According to the results, shrimp could be the major sources of V. parahaemolyticus that have 

a potential risk to the public health inasmuch as might be viable and infectious.   

Keywords: Vibrio parahaemolyticus, shrimp, PCR. 

 


