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 چکیده  

شود و  ی مییموجود در غذاهای دریایی است که باعـث مسـمومیت غـذا  زاهای بیماریباکتریاز مهمترین    استافیلوکوکوس اورئوس

باشد. هدف از  یكـــی از عوامـــل گاستروآنتریت بعد از مصرف مواد غذائی شامل میگو و سایر آبزیان می ،آنتروتوکســـین تولیـــدی 

استان    دامپزشكیکل  های ارجاعی به آزمایشگاه اداره  در نمونه  استافیلوکوکوس اورئوسبررسی میزان شیوع باکتری   انجام این مطالعه،  

گیری بصورت تصادفی بعمل آمد  سردخانه متعلق به استان هرمزگان شهرستان بندرعباس نمونه 10باشد. بدین منظور از میهرمزگان 

ی دریایی و پرورشی  نمونه میگوانواع  باکتریایی در  به روش کشت    استافیلوکوکوس اورئوسو سنجش حضور یا عدم حضور باکتری  

منفی  ها  نمونه  یهمهو    ی مشاهده نشدمثبت  ی، نمونهاورئوس استافیلوکوکوس  نمونه از لحاظ آلودگی به    100انجام شد. از بین    منجمد

ی توسط دامپزشكی، بهداشت و  در میگو، لازم است استانداردهای کنترل کیف  استافیلوکوکوس اورئوسحضور    احتمالبا توجه به    بود.

های دریایی به دقت نظارت شود و از سلامت کارگران اطمینان حاصل  شیلات اعمال شود و صید، پرورش، تهیه، انجماد و حمل فرآورده

 . باشندمیمواد غذایی با رعایت ضوابط بهداشتی قابل کنترل  از طریق  قابل انتقال  های  بیماریکه    دهدشود. نتایج این مطالعه نشان می

 . ، استان هرمزگان، میگو، غذاهای دریاییاستافیلوکوکوس اورئوس : یدیکل کلمـات 

 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

82
09

98
2.

14
00

.1
.1

.4
.2

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 z

oo
no

si
s.

ir
 o

n 
20

25
-0

4-
03

 ]
 

                               1 / 6

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.28209982.1400.1.1.4.2
https://zoonosis.ir/article-1-31-fa.html


وس    باکتری   ب   میزان آلودگی بررسی    وس اورئ وک وک یل تاف   نمونه های میگو   انواع   د اس

 18 22تا  17  صفحات - 1400  پاییز /اول شماره /اولسال    

 مقدمه 

های گوارشی در انسان  . مصرف میگوی آلوده باعث بیماریباشدمی  ایای هر جامعهترین نیازهای تغذیهغذاهای دریایی از ضروری

های شكمی در عرض دو تا شش  باعث استفراغ، اسهال و کرامپ  کوس ارئوساستافیلوکو(. مسمومیت غذایی با  2و    1شود )می

 (.2) (. این باکتری برای رشد به هیچ عامل غذایی یا محیطی خاصی نیاز ندارد4و  3) شودساعت پس از مصرف غذای آلوده می

شود. کودکان، افراد مسن، زنان  شدید می یاستافیلوکوکمسمومیت جاد سیلین و مقاومت به بتالاکتام ها باعث ایمقاومت به متی

ایمنی نقص  بیماران دچار  و  به    ،باردار  آلودگی  اورئوسبیشتر در معرض خطر  در    استافیلوکوکوس  متعددی  هستند.مطالعات 

های  بندی، دستخطرناک توسط انسان یا محیط، از جمله حمل و نقل و بسته  یمسیرهای انتقال این سویه  ،کشورهای دیگر

(. در برخی از نقاط جهان،  5 -8)  اندکارگران و تماس ترشحات تنفسی آلوده با محصولات غذایی دریایی را بررسی کرده یآلوده

گوشت میگو به دلیل بافتی که دارد    (. از طرفی6و    5)  های غذایی ناشی از غذاهای دریایی استدرصد مسمومیت  50بیش از  

مناسبی را برای رشد   یزمینه ،پتانسیل فساد بالایی دارد. شرایط نامناسب در حین صید و نگهداری و حمل و نقل غیراستاندارد

  (. متأسفانه روش نادرست پخت این محصولات مهمترین دلیل ایجاد بیماری است 7  -9کند )فراهم می   زاهای بیماریباکتری

قابل  های  دهند. بیماریاین عوامل خطر گاستروانتریت و مسمومیت غذایی ناشی از مواد غذایی آلوده را افزایش می  یهمه  (.5)

اطلاعاتی    (.9د )باشنمیای  های جهانی هستند و یكی از مهمترین معضلات هر جامعهگروه بزرگی از بیماری  ،از طریق غذاانتقال  

هدف از این مطالعه    در غذاهای دریایی در جنوب ایران منتشر نشده است.  تافیلوکوکوس اورئوساسهای  در مورد شناسایی سویه

باکتری  بررسی   به  آلودگی  اورئوسمیزان  دریایی منجمد  میگوهای  انواع  در    استافیلوکوکوس  و  اداره  ع ارجاپرورشی  به  کل  ی 

 . هرمزگان بود استان دامپزشكی

 هاروشمواد و  

که برای انجام    1400در تابستان سال      گیریبار نمونه  10طی   نگهداری آبزیان  یسردخانه  10گیری از  نمونهدر این پژوهش  

  ییایدر  یگویممیگو به دو گروه  نمونه های    انجام شد.  ،شدندارجاع داده میاستان هرمزگان  دامپزشكی  کل    آزمایش به اداره

نمونه   50نمونه میگوی دریایی و    50نمونه میگو به طور مساوی    100. تعداد  شدند  یبندگروه  منجمد،   پرورشی  یگویم  منجمد و

 ، نمونه برداری  سترونگرم از هر نمونه با تیغ جراحی    1  مقدار  ستروندر شرایط    میگوی منجمد، نمونه برداری صورت گرفت. 

  ساعت   24-48  مدت  به  سلسیوس   درجه  37  دمای  سپس در   و   منتقل گردید   سترون  سرم فیزیولوژی  لیتر  میلی  25  و در  شد

محلول  حاوی(  آلمان  مرک،) پارکر  - برد  آگار   سوسپانسیون در محیط کشت  از  لیتر  میلی   یک  آنگاه مقدار.  شدند  گرم خانه گذاری

 ری گرم خانه گذا  ساعت  48-24  مدت  به  سلسیوس  درجه  37  دمای  در  و  شد  کشت  مرغ  تخم  امولسیون  و  پتاسیم  تلوریت  1/0

گرفتند. رنگ آمیزی گرم و آزمون   قرار  مورد ارزیابی  کوچک  با هاله شفاف و   سیاه  براق   پرگنه های  از گرم خانه گذاری،  بعد.  شدند

 . های مشكوک به عمل آمد های بیوشیمیایی از پرگنه

  نتـایج

میگوی آزمایش شده، پنجاه نمونه متعلق به میگوی دریایی   نمونه  100 از تعداد نشان داده شده است،  1همانطور که در جدول 

 لوکوکوس یاستافبه    های ذکر شده، آلودگینمونه متعلق به میگوی پرورشی منجمد بودند. در هیچ یک از گروه  50منجمد و  

 . مشاهده نگردید  اورئوس
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 اورئوس استافیلوکوکوس به باکتری  منجمد پرورشی و ییایدر هایگویمبررسی میزان آلودگی  -1جدول 

 ها نمونه ها تعداد نمونه اورئوساستافیلوکوکوس  میزان آلودگی به 

 منجمد  ییای در یگویم 50   0( 0%) 

 میگوی پرورشی منجمد  50 0( 0%)

   بحث

  مصرف   غذایی،  صنایع  تكنیک در  و  مداوم دانش  پیشرفت  وجود  با.  کندمی   ایفا  جامعه  سلامت  در  مهمی  نقش  غذایی  مواد  ایمنی

ارزش  گوشت.  است  هابیماری   از  بسیاری  اصلی  عوامل  از  یكی  همچنان  آلوده  غذایی  مواد  از  سرشار  بالایی دارد،  غذایی  میگو 

 همان   از  خطربی  مصرف  شود وسریع فاسد می  العاده  فوق   میگو   (.15،16)باشد  می  اشباع  غیر  چرب  اسیدهای  و   ویتامین  پروتئین،

  کنند، می   نگهداری  را  ها  بیماری  از  کافی   سوابق  که  کشورهایی  در(.  18و    17و    7)دارد    کافی  بهداشتی  شرایط  به  نیازصید    یلحظه

  است  دشوار بیماریزا عوامل وجود تشخیص(. 19 -21)است  بیماری شیوع از توجهی قابل تعداد مسئول آلوده میگوهای خوردن

  بهداشتی  عادات  رعایت  عدم   تأثیر  تحت  مستقیماً  تواندمی  میگو  و ایمنی  کیفیت.  است  مهم  بسیار  بهداشت  رعایت  بنابراین  و

در مطالعه حاضر    (.22و    7)  نشده(  شسته  چاقوهای  و  میز  نیمكت،   جمله  از  آلوده،  کار  باشد )سطوح  آنها  با  تماس  و  گیرانماهی

 مشاهده نگردید.  استافیلوکوک اورئوسهیچ گونه آلودگی میگوهای دریایی و پرورشی منجمد به 

( نشان داد  2004ی پرویز محمدی گلرنگ )بررسی های متعددی در نقاط مختلف صورت گرفته است به طوری که در مطالعه    

آلوده هستند که با نتایج به دست آمده در این    استافیلوکوکوس اورئوسدرصد از میگوهای خام پرورشی و دریایی به    1که تنها  

ه  ( در ایران انجام گرفت مشخص گردید ک2015ای که توسط سلطان دلال و همكاران )(. در مطالعه1باشد )مطالعه مشابه می

نتایج این مطالعه همخوانی    با بودند که    اورئوس  لوکوکوسیاستاف آلوده به    رانیفروخته شده در ا  یپرورش  ی گوهایدرصد م  20

.  ی نمودندبررسرا    در اهواز یی ایدر یدر محصولات غذاها  اورئوس  لوکوکوسیاستاف  وعی( ش2012و همكاران )  ی زارع    . (22ندارد )

منجمد   یگوی( نمونه م20از    5درصد )  20( نمونه تازه و  70از    4درصد )  7/5اورئوس را در    لوکوکوسیاستاف  یهاهیآنها جدا

 باشد. این مطالعه بسیار بیشتر از نتایج بدست آمده در این تحقیق می  در  اورئوس  لوکوکوسیاستافبه    گی میگوهاآلود  .( 23)  افتندی

  اورئوس   لوکوکوسیاستافدرصد آلوده به    2تازه تنها    یگویم  7913انجام شد نشان داد که از مجموع    سلندیکه در ا  یامطالعه     

 باشد.  عیو توز دیدر هنگام تول مناسب تیریمد  لیممكن است به دل مطالعهبدست آمده در این  ج ی(. نتا24بودند )

  درصد1  که تنها   کردندو گزارش    ند را مورد مطالعه قرار داد  یهند   یگوهایم  ی كروبیم  تیفی( ک2003محمد هاتا و همكاران )     

 . (25) بودند  اورئوس یهالوکوکیاستافبه  آلوده منجمد هایگومی( 1282 از 14)

اند.  اورئوس آلوده شده  لوکوکوسیبه استاف  هیتازه در ترک  یگوهایدرصد از م  20که    ند( گزارش داد2014موس و همكاران )     

 ی هادر نمونه  اورئوس  لوکوکوسیاستاف  وعیش  زانیدر م  یمختلف  عوامل،  ه استمشابه نشان داده شد  قاتیقبلاً در تحقهمانطور که  

به    هینقل  ل یفروشندگان و وسا  زرها،یسطوح، فر  ،یریگیابزار ماه   ی د شامل آلودگنتوانی عوامل م  ن ی. اباشند تاثیرگذار می  گویم

  یی مواد غذا  یانواع فرآور  ، (یصنعت  ای  ی)سنت  دیتول  ستمینوع س  ،pHمانند دما، رطوبت و  دیگر    یطید. عوامل محنباش  یباکتر

  آلودگی میگوها به در یكروبیکامل( و استفاده از مواد ضد م  ایشده، خرد شده   ده یکنده، بر پوستچرخ کرده، ورقه شده،  گوی)م

 . (26باشند )تاثیرگذار می اورئوس لوکوکوسیاستاف

  وس ارئوس لوکوکیاستاف  ییغذا  تیاز مسموم  یر یجلوگ  یاست، برا  جیرا  رانیاز مناطق ا  یدر برخ  ییایدر  ی که غذاها  یی از آنجا     

ا  یبهداشت  شتریب  ی هاتیبه محدود   ازین در  زنج  نیاست.  ص  رهیراستا حفظ  هنگام  در  نگهدار  د،یسرد  توز  یحمل،    نیا  عیو 
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پخته آموزش کم   یگویاز مصرف م ز یپره یبرا بهداشتی  توسط مقامات د ی کنندگان بامصرف نیاست. همچن یمحصولات ضرور

  ی اصل  لیاز دلا   ی كیو  مهم  مشكل    کیهمچنان    ی محصولات دریایی آلودگ   ،یی مواد غذا  قاتیدر تحق  شرفتیپ   رغم یعل .  نندیبب

 قات یدارد، اگرچه تحق  بیشتریبه توجه    ازین  یی ای در  یما نشان داد که نظارت بر غذاها  جیدر سراسر جهان است. نتا  ریمرگ و م

 . است ازیمورد ن  جینتا  نیا دییتأ  یبرا  یشتریب

 شنهادهایپو   کلـی  ی ریگ  جهینت

بخش   رضایت  قزل آلای پرورشی استان چهار محال و بختیاری را می توان در مجموعهای    های میكروبی ماهی   نتایج بررسی

نتایج  ضمنا    . و میزان آلودگی در سطح پایینی قرار دارد  ها با استانداردهای مرجع مطابقت دارند  ، زیرا اکثریت نمونهعنوان کرد

ای نظارت برای کنترل کیفیت غذاهای دریایی و ماهی فراهم  ه  تواند اطلاعات ارزشمندی برای طراحی برنامه  این بررسی می

به سزایی نداشته و   به انسان نقش  سالمونلای پرورشی در انتقال باکتری  ل آلاقز  ماهی هایبا توجه به نتایج این مطالعه    .نماید

با کنترل بیشتر نهاد های نظارتی و رعایت هر چه بیشتر اصول بهداشتی در پرورش و صید و نگهداری ماهی می توان این مقدار  

 .را به صفر رساند

  تقـدیر و تشـکر

 . صمیمانه تقدیر و تشكر می نماییم ر این مقاله همكاری داشته اند،افرادی که د تمامیدر پایان از زحمات 

  تعارض منافع 

 .ع و هماهنگی آنها ارسال شده استگونه تضاد منافعی بین نویسندگان وجود ندارد و این مقاله با اطلاهیچ
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Abstract 

Staphylococcus aureus is one of the most important pathogenic bacteria in seafood that causes food poisoning. 

Enterotoxin is one of the causes of gastroenteritis after eating foods, including shrimp and other juices. This 

study aimed to investigate the prevalence of S. aureus in samples referred to the laboratory of the General 

Veterinary Administration of Hormozgan province. For this purpose, random sampling was performed from 

10 cold storages belonging to the Hormozgan province of Bandar Abbas city. The presence or absence of S. 

aureus was measured by bacterial culture in frozen shrimp and farmed shrimp samples. Out of 100 samples in 

terms of S. aureus infection, no positive sample was observed, and all samples were negative. Due to the 

possible presence of S. aureus in shrimp, it is necessary to apply quality control standards by veterinary, health, 

and fisheries, carefully monitor the fishing, breeding, preparation, freezing, and transportation of seafood and 

ensure the health of workers. This study shows that foodborne diseases can be controlled by observing health 

criteria. 
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