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)پژوهش و سازندگی(

چکيد‌ه 
باكت�ري س�المونلا يكي از مهمتري�ن پاتوژن ميكروبي، ب�ه ويژه در كودكان و س�المندان منجر به گاس�تروانتريت حاد مي 
 ش�ود. زيس�تگاه طبيعي اين باكتري در دستگاه گوارش موجودات زنده مي باش�د. بنابراين توسط آلودگي هاي مدفوعي به 
محيط هاي آبي مي رس�ند. در مجموع 180 نمونه ماهي، ميگو و لابس�تر به طور تصادفي از فروش�گاه و خرده فروش�ي هاي 
سطح شهرستان اصفهان اخذ گرديد و در شرايط آسپتيك به آزمايشگاه مواد غذايي منتقل شدند. پس از كشت ميكروبي، 
سروتايپينگ نمونه ها نيز با آنتي سرم هاي منو والان انجام گرفت. از مجموع 180 نمونه شامل 110 نمونه انواع ماهي40 نمونه 
ميگو مورد آزمايش به ترتيب 9 نمونه )8/18 درصد( و 2 نمونه )5 درصد( آلوده به باكتري س�المونلا بودند، ولي آلودگي در 
 S.typhimurium ،نمونه هاي لابس�تر مشاهده نشد. ش�ايع ترين سروتيپ هاي جدا ش�ده از نمونه هاي آلوده به باكتري
و S.enteritidis مي باش�د. بيش�ترين آلودگي باكتريايي به ترتيب، تابس�تان )17/5 درصد( پاييز )3/8درصد( و زمستان 
)1/6درصد( بود. اين مطالعه اولين گزارش جداسازي گونه هاي سالمونلا از گوشت ماهي، ميگو و لابستر در ايران مي باشد. 

كلمات كليد‌ي : سالمونلا، میگو،  لابستر،  ماهی،  اصفهان
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Salmonella is one of the most important bacterial pathogens, especially in children and the elderly can lead to acute 
gastroenteritis. The natural location of this bacterium is in the digestive system, So transferring by fecal to water. A total of 
180 samples of fish, shrimp and lobster was catch randomly from retail stores at Isfahan city and in aseptic conditions was 
transported to the food laboratory. After microbial culture and serotyping with anti-sera monovalan was performed. A total of 
180 samples including, 110 fishes and 40 shrimps was tested, respectably 9 (18/8%) and 2 (5%) samples were contaminated 
with salmonella, But the contamination was not found in samples of lobster. The most common serotypes are Salmonella 
typhimurium and S. enteritidis isolated from samples contaminated with bacteria. The most bacterial contamination occurred 
in summer (17.5%) followed by fall (3.8%), and winter (1.6%). To our knowledge, the present study is the first report of the 
isolation Salmonella Serotypes of from fish, shrimp and lobster in Iran.

Key words: Salmonella, Lobster, Fish, Shrimp, Isfahan

مقد‌مه
س��المونلا ها از باكتري هاي مهم خانواده انتروباكترياس��ه هستند كه 
در طبيعت انتش��ار وسيعي دارند )1(. زیس��تگاه طبیعی این باکتری ها در 
دس��تگاه گوارش پستانداران می باشد )13(. راه يابي فاضلاب ها به آب ها 
و اس��تفاده از كودهای حيواني در مراکز پرورش آبزی��ان، احتمال آلودگي 
 ب��ه اين باكت��ری را افزایش می‌دهد )9(. عفونت های س��المونلایی یکی از 
بیماری های مش��ترک بین انس��ان و حیوان است و س��ه نوع بیماری رایج 
در انس��ان ایجاد می نمایدکه ش��امل بیماری تب روده ای، التهاب روده و 
عفونت خارج روده ای می باش��د )4(. هرچند امروزه مرگ و میر ناش��ی از 
س��المونلوزیس کاهش یافته است. با این وجود ایجاد حالات مقاوم و حامل 
در افراد مبتلا وجود دارد، بعلاوه این باکتری بر خلاف س��ایر باکتری ها در 
برابر بسیاری از آنتی بیوتیک ها مقاومت نشان می دهد )7(. بدیهی است با 
مشخص کردن شیوع سالمونلا در فرآورده های دریایی که جزء رژیم اصلی 
انس��ان ها می باش��ند، می توان نقش فرآورده های دریای��ی را در پراکنده 
کردن این پاتوژن مش��خص کرد و همچنین راه های پیش��گیری، کنترل و 
درمان را بررسی کرد، که این مهم نیازمند داشتن اطلاعات باکتریولوژیکی 
و اپیدمیولوژیکی از منطقه جغرافیایی می باشد. با توجه به اهمیت موضوع 
در سلامت عمومی و عدم وجود گزارشات ثبت شده ای از شیوع آلودگی به 
این پاتوژن در ایران بر آن ش��ده ایم تا با طراحی مطالعه ای شیوع آلودگی 
به سالمونلا را در لابستر، میگو و ماهی های عرضه شده در بازار شهرستان 

اصفهان مورد بررسی قرار دهیم.

مواد و روش کار
 ای��ن مطالعه ب��ه روش توصیفی تحلیلی و از نوع مقطعی بوده اس��ت. 

طی مدت 3 ماه از تابس��تان 1389 تا به��ار 1390 در مجموع 180 نمونه 
ماهی، میگو و لابس��تر ش��امل 110 نمونه انواع ماهی )ش��وریده، کفشک، 
زبان، حلوا س��فید، حلوا س��یاه و قزل آلای رنگین کمان( 30 نمونه لابستر 
گون��ه هوم��اروس )Panulirus homarus( و 40 نمون��ه میگو به طور 
تصادفی از فروش��گاه و خرده فروش��ی های س��طح شهرس��تان اصفهان با 
فواص��ل بی��ن 15-7 روز جم��ع آوری و در مجاورت یخ )4 درجه س��انتی 
گراد( در ش��رایط آس��پتیک به آزمایش��گاه تخصصی مواد غذایی دانشگاه 
آزاد واحد ش��هرکرد منتقل ش��دند. به این منظور در ش��رایط آس��پتیک با 
 کمک اس��کالپل 10 گرم از گوش��ت هر نمونه در90 میلی لیتر آب پپتونه 
 )pH=3/8( ب��ا 3 درص��د نمک و در )Alkaline peptone – water(
منتقل و به مدت 2 دقیقه کاملًا مخلوط ش��دند و برای 18 س��اعت در 37 

درجه سانتی گراد گرم خانه گذاری شدند. 
در ادامه یک لوپ از محیط غنی ش��ده روی محیط آبگوش��ت سلنيت 
 سيس��تئين کش��ت داده و به مدت 24-18 س��اعت در دم��ای 37 درجه 
س��انتی گراد گرم خانه گذاری ش��دند، در ادامه 0/1 میلی لیتر از نمونه بر 
محيط هاي س��المونلا – شيگلا آگار و برلينت گرين آگار كشت داده شد و 
به مدت 24 ساعت در 37 درجه سانتی گراد گرم خانه گذاري شدند. جهت 
تمايز اوليه س��المونلا از محيط هاي TSI و اوره استفاده شد. جهت بررسی 
کامل تر، ادامه بررسی در محیط های افتراقی سیمون سیترات آگار، لایزین 
 آی��رون آگار، متیل رد و مالونات براث انجام گردید، س��پس س��روتايپينگ 
نمون��ه ه��ا نيز با آنتي س��رم ه��اي من��ووالان س��اخت بيومريو فرانس��ه 

)Diagnostic Pasteur 722200 Lyon France( انجام شد )17(.
یافته های بدس��ت آمده از مطالعه با نرم افزار SPSS و با اس��تفاده از 

آموزن آماری مربع کای تجزیه و تحلیل شدند.

مطالعه آلودگی به سروتیپ های ...
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نتایج
از مجم��وع 180 نمونه آبزی آزمایش ش��ده 11 نمونه )6/1 درصد( از 
نظر آلودگي به س��المونلا مثبت بودند. از 110 نمونه ماهيان آزمايش شده 
9 نمون��ه )8/18 درصد( حامل اين پاتوژن بوده اس��ت. بيش��ترين آلودگي 
مرب��وط به قزل آلاي رنگين كمان با درصد آلودگي 17/6درصد و به دنبال 
آن ماهی كفش��ك 8/3 درصد بود. درحالي كه هيچ كي از نمونه‌هاي حلوا 
س��فيد و زبان به گونه‌هاي سالمونلا آلودگي نشان ندادند. از40 نمونه ميگو 
جمع آوري ش��ده از مراکز توزيع فرآورده هاي آبزي در شهرستان اصفهان 
2 نمونه )5 درصد( از نظر آلودگي به س��المونلا مثبت تشخيص داده شد و 

هيچ كي از 30 نمونه لابستر آزمايش شده به سالمونلا آلوده نبود.
ش��ايع ترين گونه های جداس��ازي ش��ده از نمونه هاي م��ورد مطالعه، 
 S. enterica س��روتيپ تايفي موري��وم و S. enterica به طور مش��ترک
س��روتيپِ انتريتيديس هر کدام 5 نمونه )2/7 درصد( می باش��د. از بين 11 
گونه سالمونلاي جداسازي شده كي گونه غيرقابل تفكيك و شناسايي بود. 
می��زان آلودگي فصلی به گونه هاي س��المونلا نيز در بخش ديگري از 
مطالع��ه مورد ارزيابي قرار گرف��ت. نتايج اين بخش از مطالعه نش��ان داد، 
بیش��ترین و کمترین آلودگی در فصول تابستان و زمستان به ترتیب 17/5 

درصد و 1/6 درصد بوده است. 
در ضم��ن اختلاف آم��اری معنی داری در ش��یوع آلودگی بین فصول 

.)P <0/05( مختلف سال وجود ندارد

بحث و نتیجه گیری
جايگاه اصلي گونه هاي س��المونلا در دس��تگاه گوارش پس��تانداران، 
پرندگان و خزندگان اس��ت )13(. لذا آلودگي محيط و مواد غذايي عمدتاً 
ناش��ي از آلودگي با مدفوع مي باش��د. به طور کل��ی مطالعات فراوانی در 
 خص��وص جداس��ازی گون��ه ه��ای س��المونلا از منابع مختل��ف از جمله 
نمونه های محیطی، بالینی و موادغذایی با منشأ دامی انجام شده که اکثر 
این مطالعات نش��ان می دهد، مهمترین گونه های س��المونلا جدا شده از 
  S. enterica سروتيپ تايفي موريوم و  S. enterica نمونه های مختلف
س��روتيپِ انتريتيديس بوده است )12، 16، 18(. سازمان خواروبار جهاني 
ميزان ش��يوع آلودگي فرآورده هاي دريايي در كي مطالعه 9 ساله از سال 
1990 ت��ا 1998 بين 1/3 تا 7/2 درصد نش��ان م��ي دهد )9(. همچنين 
مطالعات فراواني نش��ان مي دهد سالمونلا در محيط هاي پرورش آبزيان 
به وفور يافت مي شود )2، 6(. در مطالعات Saheki و همكاران )1989( 
از ژاپن نش��ان مي دهد 21 درصد از نمونه آب اس��تخرهاي پرورش ماهي 
در اين كش��ور آلوده به گونه هاي مختلف س��المونلا بوده است )15(. در 
مطالعه مش��ابهي در آمركيا ميزان آلودگي آب اس��تخرهاي پرورش ماهي 
 5 درص��د ب��وده اس��ت )19(. در مطالع��ه حاضر 6/1 درص��د از  مجموع 
نمونه هاي ماهي و ميگو به گونه هاي سالمونلا آلوده بودند و شايع ترين آلودگي 
مربوط به نمونه هاي ماهي خصوصاً ماهي قزل آلاي رنگین کمان پرورشي 
 بوده اس��ت. اگرچه مطالعه‌ي از Iyer و همکاران )1989( ميزان آلودگي 

جدول 1- فراواني و درصد آلودگي نمونه هاي ماهي، ميگو و لابستر به گونه هاي سالمونلا

تعداد نمونه‌هاي آلوده به سالمونلا )درصد(تعدادنمونه
گونه هاي سالمونلا

S. typhimuniumS. enteritidisناشناخته

1010 )5%(20شوريده

1010 )8/3%(12ماهي كفشك

0000 )0%(15ماهي زبان

0000 )0%(15حلوا سفيد

1001 )7/1%(14حلوا سياه

قزل آلاي 
پرورشي

34)%17/6( 6420

2110 )5%(40ميگو

0000 )0%(30لابستر

11551 )6/1%(180مجموع
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نمودار 1- درصد آلودگی فصلی به سالمونلا در ماهی و میگو

نمون��ه ه��اي آبزي را به طور معن��ي داري بالاتر از نتايج بدس��ت آمده از 
مطالعه حاضر نش��ان مي دهد، در مطالعه ب��الا ميزان آلودگي نمونه هاي 
ميگ��و در محدوده‌ اي از 14-10 درصد، نمونه هاي لابس��تر 17 درصد و 

نمونه هاي ماهي 25-14 درصد گزارش شده است )5، 11(. 
در مطالعه‌ي Lukinmaa و همكاران )2006( از هند ميزان آلودگي 
فرآورده هاي دريايي عرضه شده در هند به دو روش كشت و PCR مورد 
ارزيابي قرار گرفته اس��ت، در اين مطالعه 6 نمونه از 20 نمونه ماهي )30 
درص��د(، 4 نمون��ه از 20 نمونه كلم )20 درص��د( و 1 نمونه از 20 نمونه 
ميگو )5 درصد( حامل گونه هاي سالمونلا بوده است، كه وضعيت آلودگي 
نمونه هاي ميگو به سالمونلا با مطالعه حاضر مشابه است. بنابراین درصد 
آلودگي س��اير نمونه‌ها بيش��تر از آلودگي نمونه ها در مطالعه حاضر بوده 
اس��ت. در بخ��ش ديگري از این مطالعه تمام نمون��ه هاي مثبت در روش 
كشت از نظر ملكولي )RCR( هم مثبت است. اما ميزان آلودگي نمونه در 

روش RCR بيشتر از روش كشت گزارش شده است )10(.
زيان هاي اقتصادي س��المونلوز بس��يار زياد اس��ت همچنانكه هزينه 
درم��ان بيم��اران در س��ال 1985 در كانادا مع��ادل 28/31 ميليون دلار 
بوده اس��ت )2(. مي��زان آلودگي ف��رآورده هاي دريايي در س��ال 2001 
در اس��تراليا به س��المونلا 6 درصد گزارش شده اس��ت )14(. در تحقيقي 
توس��ط Varma مي��زان آلودگي فرآورده هاي درياي��ي يخ زده حدود 5 
درصد اعلام گریده اس��ت )18(. در ش��هر واشنگتن ش��يوع سالمونلوز در 
س��ال 2001 در فرآورده‌هاي دريايي حدود 7 درصد گزارش ش��ده است 
 )20(. اي��ن گزارش��ات همگ��ي حاكي از آن اس��ت كه وضعي��ت آلودگي 
فرآورده هاي آبزي به س��المونلا به عنوان كي مش��كل بلاقوه در سلامت 
جامعه مطرح است. از 11 گونه سالمونلاي جداسازي شد در مطالعه حاضر 
تنها دو س��روتيپ S. enterica س��روتيپ تايفي موري��وم و انتريتيديس 
 رديابي شد و ساير مطالعات انجام شده بر روي مواد غذايي هم شايع ترين 
س��روتيپ هاي سالمونلاي جداسازي و گزارش شده اين دوسروتيپ بوده 
اس��ت كه با نتايج مطالعه حاضر همخواني دارد )11(. مطالعات نشان مي 
دهد اين دو س��روتيپ ش��ايع ترين عوامل سالمونلوزيس نيز مي باشند به 
طوري كه به ترتيب 41 و 28 درصد از موارد س��المونلوزيس در انسان در 
ايرلند و آمركيا مربوط به S. typimorium و S.entritidis بوده است 

 .)16(
بالاترين شيوع آلودگي در نمونه ها در ابتداي فصل تابستان مشاهده 

شده كه علت اين موضوع را مي‏توان به افزايش درجه حرارت و رسيدن به 
شرايط مناسب رشد سالمونلا در مواد غذايي از جمله فرآورده هاي دريايي 

و افزايش فعاليت حشرات و انتقال آلودگي مربوط دانست.
همچني��ن اختلاف��ات موجود در بين نتايج بدس��ت آمده از مطالعات 
مختل��ف را مي‏توان به عوامل زيادي از جمل��ه موقعيت جغرافيايي، زمان 
و فص��ل مطالعه، ن��وع و گونه نمونه هاي آبزي م��ورد مطالعه، روش هاي 
مختل��ف آزمايش مانند كش��ت، PCR و تعداد نمونه‏ه��اي مورد مطالعه 
نسبت داد. با اين وجود نتايج مطالعات نشان مي‏دهد ميزان شيوع آلودگي 
ماه��ي و فرآورده‏هاي دريايي در قياس با س��اير فرآورده‏هاي پروتئيني از 
جمله گوش��ت مرغ و تخم مرغ پايين تر بوده اس��ت )3، 6، 8، 12، 14(. 
ل��ذا مطالعات مدون تر و تكميلي تر درخصوص بررس��ي وضعيت آلودگي 

فرآورده هاي آبزي به گونه‌هاي سالمونلا توصيه مي شود. 
 ب��ه دليل اينكه باكتري س��المونلا به عن��وان كي پات��وژن بالقوه در 
ف��رآورده ه��اي دريايي حضور دارد و به صورت ثانوي��ه وارد فرآورده هاي 
دريايي مي شود از این روی زمان رعايت بهداشت از زمان صيد تا مصرف 
الزامي مي باش��د و مي بايس��تي اقدامات بهداش��تي در اين زمينه لحاظ 
گردد. مثلًا هنگام صيد سريعاً اين فرآورده ها به محيط هاي خنك وعاري 
از مكيروب انتقال ش��وند همچنين ضد عفون��ي كردن مداوم خودروهايي 
كه اين فرآورده ها را جنوب و ش��مال كشور حمل مي كنند الزامي است. 
جلوگي��ري از تم��اس افراد متفرقه با فرآورده هاي دريايي و س��ازماندهي 
، تداركات و حمل و نقل ش��يلات كش��ور از اركان مهم رعايت بهداش��ت 
فرآورده هاي دريايي مي باش��د. همچنين گرفتن آزمايش هاي بهداشتي 
و تس��ت سلامت پرسنل ش��يلات به صورت مداوم و روتين كيي از عوامل 

كاهش آلودگي فرآورده هاي دريايي به باكتري سالمونلا مي باشد.
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