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Abstract 
Shrimp is one of the most popular sources of marine protein worldwide. Due to its high 

nutritional and economic value, this aquatic product is a major export product in many 

countries. The shrimp industry includes a significant percentage of all aquaculture products. 

Contamination of shrimp with pathogenic microorganisms can endanger the health of the 

consumers. In this regard, the aim of this study is to determine the microbial and chemical 

characteristics of shrimps supplied in Abadan city. A total of 100 shrimp samples were taken 

from Abadan city in a simple random manner and transferred to the specialized food hygiene 

laboratory of Islamic Azad University, Shahrekord branch, in an ice flask and under sterile 

conditions and microbial tests included Staphylococcus aureus, Escherichia coli, and 

Salmonella as well as total count and TVN test were performed on the shrimp samples. The 

results showed that the contamination rate with S. aureus, Salmonella, and E. coli was 14%, 7%, 

and 2%, respectively. The total count, TVN, and coliform contamination were within the 

acceptable range. Due to the high importance of E. coli and Salmonella pathogenic 

microorganisms, it is necessary to monitor closely and as many regulatory institutions as 

possible to reduce the pollution load. 
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 چکیده
 اقتصذادی و غذاایی ارزشدارابودن  علت به آبزی شود. اینمی محسوب دنیا سراسر در دریایی پروتئین منابع نیدارترپرطرف از میگو

 را یپذروریآبزمحصذولا   کل از یتوجهقابل درصد میگو صنعت. است دنیا کشورهای از در بسیاری راتیصاد عمده محصول بالا،

تواند سلامت بسیاری از افراد هر جامعه را های پاتوژن آلوده شود میشود. چنانچه این ماده غاایی با ارزش به میکروارگانیسممی شامل

و شیمیایی میگوهای عرضه شده شهرسذتان های میکروبی تعیین ویژگیمطالعه حاضر  مورد مخاطره قرار دهد؛ در همین راستا هدف از

گیری کرده و در کنار فلاسک یخ و در شرایط نمونه میگو را از شهرستان آبادان به صور  تصادفی ساده نمونه 100آبادان است. تعداد 

هذای میکروبذی شذامل احد شهرکرد انتقال داده و آزمذونسترون به آزمایشگاه تخصصی بهداشت مواد غاایی دانشگاه آزاد اسلامی و

. نتایج نشذان شدهای میگو انجام روی نمونه ،TVNکانت و آزمون شیمیایی و توتال سالمونلا، اشرشیاکلای، استافیلوکوکوس اورئوس

درصد بود، همچنین میزان  2درصد و  7درصد،  14به ترتیب  اشرشیاکلای و سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوسداد میزان آلودگی در 

هذای پذاتوژنی بذا توجذه بذه اهمیذت بذالای میکروارگانیسذم در محدوده قابل قبولی بذود. فرمیکلو  TVNکانت، های توتالآلودگی

 ، لاا نظار  دقیق و هر چه بیشتر نهادهای نظارتی جهت کاهش بار آلودگی لازم و ضروری است.سالمونلاو  اشرشیاکلای
 

 TVN، سالمونلا، اشرشیاکلای ،استافیلوکوکوس اورئوس: میگو، یکلیدهایواژه
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 مقدمه

و شوور  شيرین آب محيط دو طور کلی درآبزیان به

آن دسووته از آبزیووانی کووه در . کننوودمووی زنوودگی )دریووا(

کننوود، بيشووتر در م وور  نزدیکووی سوواحد زنوودگی مووی

گيرنود و آن های ميکروبی و شويیيایی رورار مویآلودگی

بزیانی که از ساحد فاصوله دارنود، بوه مراتو  دسته از آ

 Hosseini)آلودگی باکتریایی و شيیيایی کیتری دارنود 

et al., 2004) توورین محلاووو ت . ميگووو یکووی از مهوو

های شور بووده کوه خلويا فوار ، تی وارع در آبشيلا

های آبوی ننووب کشوور، یکوی از دریای عیان و حوزه

 سوه  د ونباشوهای پرورش این آبزی میترین رط مه 

ای در تامين پروتئين حيوانی دارد که ایون امور بوه هعید

واسطه دارا بودن مواد  زم برای یک رژی  غذایی کامود 

 ،ژه اسويدهای آمينوه ووروریهوا بوه ویواز پروتئين اع 

انووا   ،ها به خلاوص اسيدهای چورب غيراشوبا چربی

از  است که مواد م دنی و املاح ،هاگوناگونی از ویتامين

ها به هیوراه . این ویژگیهستندخاصی برخوردار  رزشا

 اموروزه که شده باعث نآو دلپذیر گوشت لوب مطط   

 اهیيت از تجاری لوکس کا های از یکی عنوان به ميگو

-Gopal et al., 2005, Alfaro)باشود  برخوردار ایویژه

Montoya et al., 2019). 

 3۵هووای ميکروسووکوپی تووا دارای انوودازهميگووو 

باشند کوه میمتری هستند و شامد دو بخش اصلی سانتی

 و پوسوته یوک توسوط هکو بخش اول شامد: سور سوينه

 پوشويده کاراپوا  یوا سنگی کاسه نام به سخت پوشش

 نووو ) کيتووين و کلسووي کربنات نوونس از اسووت و شووده

 اسوکلت حکو  در پوشوش ایون باشود.می( ساکاریدپلی

 یوک دارای بودن نلووی انتهوای اسوت  نانور خارنی

رسویت بوا  و  .باشودموی ماسوترور نام به تيزنوک زائده

هایی اسوت کوه بوه عنووان کليود ای دندانوهپایين آن دار

دارای دو نفوت  رسو. رودها به کوار مویشناسایی گونه

 رورار سوترومرا زیور هواچشو  وشاخک یا آنوتن بووده 

 مرکو  چشو  یوک طور  هر در که طوریبه اندگرفته

 ۵ ،زیرسوينه طحدرسو .دار متحرک ررار گرفته اسوتپایه

بخوش دوم  .روی ونوود داردنفت پای حرکتوی یوا راه

 را بودن انتهوایی و ميوانی رسویت که دمُ و شک   شامد

دمووی  پووای نفووت دو بووه انتهووا در و شووودمووی شووامد

(uropod) نووام بووه ایرط ووه و ( تلسووونtelson)  خووت 

را  شووکیی زوائوودو بنوود بوووده  ۶ دارای شووک  .شووودمی

 باشوندرفته پنا نفت مویه نامند که رویپاهای شنا می

(Sipahutar et al., 2020). 

 کوه اسوت آبزیانی از ميگو آبزی، مونودات بين در

 مقادیر در و سنتی هایروش دور با هایزمان از آن صيد

 غوذاهای از یکویعنوان بوه هیواره و گرفتهمی انجام ک 

 رشود. اسوت بووده گرمسوير منواط  نانينشساحد اصلی

 باعث شد پروتئينی مواد به نياز و افزایش نی يت سریع

 افتهیتوس ه نيز صن تی ميگو صيد یهاشرو ایتدربه که

اموروزه  کوه نوایی تا. شود سنتی یهاروش نایگزین و

 را کشوورها از برخوی صوادراتی ارلام نیترمه  از ميگو

 خواروبوارآموار از سوازمان  آخرین طب  .دهدیم تشکيد

 تن ميليون ۶ /۵ حدود سا نه ميگو نهانی توليد نهانی،

 غربوی سفيد )مونودون( و سياه ببری هایکه گونه است

 شوامد را توليود ميگوو کد از درصد 8۵ )وانامی( حدود

 ژاپنوی، چينوی، ميگووی نظيور هواگونه سایر و شوندمی

 ایون از درصود 1۵ حدود سایرین و سفيد هندی موزی،

 HosseiniShekarabi and)دارنوود  سووه  توليوودات

Soltani, 2012). 
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 نتيجوه شده از طری  مواد غذایی منتقد یهاییاريب

 دیآیبونود مآلوده  یاد غذائاز مو ی يوس فيملار  ط

 یوا افتوه،یپواتوژن رشود  یهاس يکروارگانيها مکه در آن

 ییايیيمووواد شوو یوواو  یکروبوويم یهووانيتوکسوو یحوواو

از  شودهمنتقود یهواییاريبروز ب یوار  زانيباشند. میم

 بوين که شدهزده  نياما تخی مشخص نيست  ییغذامواد

سور نهوان اردر س در سوال ییاريمورد ب ونيليم 8۶-81

نيتوکسو یواهوا سو يکروارگانياز م یادیانوا  ز رخ دهد

 جوادیمختلوف در ا یهاس ي، با مکانهاحاصد از آن یها

 ,.Pires et al) منتقلوه از غوذا نقوش دارنود یهاییاريب

2021) . 

، یک بواکتری تهوانیی اسوت کوه سوب  سالیونلا

شوود و در نتيجوه عفونت انسان به نام سالیونلوزیس می

سوولول بووه داخوود بوودن ایجوواد شووود. 10تووا 1 واردشوودن

ی مختلفی در ارتباط با سوالیونلوزیس انسوانی هاسندرم

سوالیونلا  لهيوسو( بهای)روده ديوفوئيتتو   .ونود دارد
ایون بيیواری . شووداد میایجو تيفیاسالیونلا پارو  تيفی

گيورد. می درصد موارد سالیونلوزیس را در بر ۵کیتر از 

تو   علائ  بيیاریی شامد اسهال، درد شکیی، سردرد و

هفتوه متیيور  7توا 1. دوره کیون از باشدیمبا ی مداوم 

هفتوه طوول بکشود.  8توا 1است و بيیاری میکن است 

تریت شکد سالیونلوزیس انسوانی، گاسوتروان نیترعیشا

. این بيیواری توسوط باشدی( متي)انتروکول سالیونلایی

. علائوو  شووودیمار سووالیونلا ایجوواد وسوور 1۵0حوودارد 

گاستروانتریت سالیونلایی شوامد اسوهال، درد شوکیی، 

. لرز، ت  ملای ، استفراغ، دهيدراسويون و سوردرد اسوت

توا 1ساعت و طول بيیاری  3۶تا 12دوره کیون بيیاری 

 ,.Shen et al., 2021, Agregán et al) باشودیمروز  4

2021). 

پوست هسوتند  ی يها نزء فلور طبلوکوکو ياستاف

 وانواتيدر انسوان و ح ییهاعفونت جادیسب  ا یو گاه

-ییواريعامود ب کی اورئو  لوکوکو ياستافشوند. یم

در  ديووبوووده و از نیلووه عواموود دخ گوورم متبووت یزا

در انسووان اسووت.  یو اکتسوواب ییارسووتانيب یهوواعفونووت

تواند از شوکد یم رئو او لوکوکو ياستاف یهاعفونت

 یهواپوست و بافت نرم توا عفونوت فيخف یهاعفونت

 لوکوکو ياسوتافباشود.  یانسوان دکننودهیتهد کيستیيس
کنود کوه یمو ديوتول نیزيبوه نوام هیوول یسوی اورئو 

هوا آن یرا سوراخ کرده و سب  نوابود زبانيم یهاسلول

 رکوه د ییفاکتورها نیترتونهاز رابد گرید یکیشود. یم

  یآنوز ديوتول یینقوش دارد، توانوا یبواکتر یویازییاريب

است. کوآگوو ز باعوث ان قواد  یکوآگو ز توسط باکتر

شوود و یمو یدور بواکتر ینویبريلختوه ف ديخون و تشک

 لوکوکو ياسوتافعنوان فاکتور حودت مطورح اسوت. به

 یهوواعفونووت جادکننوودهیسردسووته عواموود ا اورئووو 

 .(Guo et al., 2020)باشد می ییارستانيب

توورین اعءوواء گووروه یکووی از مه  اشرشووياکلای

ایون  ها بوده و به تيره انتروباکتریاسه ت لو  دارد.فرمیکل

ای شکد، کوتاه، گرم منفوی، هووازی م یو  ميله باکتری

زایی و هوازی اختيواری بووده و از لحوای بيیوارییا بی

و عیوموا بوه عنووان  شوتهاهیيت زیادی دا عفونتایجاد 

روبووی روده انسووان و بسووياری از بخشووی از فلووور ميک

هوا هیيشوه شود ولی در این مکانحيوانات محسوب می

و  سوالیونلابدون ورر نيسوت. ایون بواکتری بورعکس 
های رادر است  کتوز، گلووکز و سوایر هيودرات گلايش

کووربن را تخیيوور کوورده و توليوود اسوويد و گوواز نیایوود. 

سلسويو  درنه  4۵ تا 1۵ در حرارت بين اشرشياکلای

درنوه  48ا ت 2۵ نیاید حرارت مطلوبشد و تکتير میر
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اسووت  9تووا  4/4مناسوو  بوورای رشوود  pHو  سلسوويو 

(Heidarzadi et al., 2021) لذا با تونه بوه مخواطرات .

هوای ت يوين ویژگویذکر شده، هد  از مطال وه حاوور 

ميکروبی و شيیيایی ميگوهای عروه شده در شهرسوتان 

 باشد.می آبادان
 باشد.می

 

 هامواد و روش
 برداریروش نمونه _

عروه شده در بوازار  نیونه از ميگوهای 100ت داد 

و در کنوار  آبادان را به صورت تلاادفی نداسازی کورده

هوای اانویوه بوه فلاسک یخ نهت نلوگيری از آلودگی

آزمایشگاه تخلالای بهداشت و کنترل کيفی مواد غذایی 

 شد.دانشگاه آزاد واحد شهرکرد منتقد 

 اشرشیاکلایروش جستجوی  _ 

را وزن  گيری شدهميگوهای نیونهگرم از  2۵مقدار 

 ,Merkسووی  کتوووز بوورا  )سووی 22۵کوورده و داخوود 

Germany درنه رورار  37ساعت در دمای  24( به مدت

شوده روی از محيط نیونه غنوی سیسی 1مقدار  .گرفت

کشوت و EMB Agar (Merk, Germany )کشت محيط

هوای دارای نولای ، کلنویت انکوباسيونساع 24ب د از 

 کشوت هایانتخاب و برای تأیيد در محيط فلزی راسبز 

  SIMو  MR_VP،TSIسويیون سويترات،  شامد افتراری

و شویارش مشخص  ،های متبت آنهاکشت داده و نیونه

 .(Heidarzadi et al., 2021) شد

 سالمونلاروش جستجوی  _ 

بوا  راميگوو هوای هر کدام از نیونهگرم از  2۵بتدا ا

 48توا  24 کتوز برا  مخلوط و به مودت  سیسی 22۵

گوذاری درنوه سلسويو  گرمخانوه 37ساعت در دمای 

از نیونه غنی شوده بوه  سیسیمقدار یک سپس . گردید

و یوک ( Italy, liofilchem) نسلنيت سيستي سیسی 10

تتراتيونوات  سویسوی 10ز نیونه غنی شده بوه ا سیسی

ساعت  24منتقد شد. پس از ( Italy, liofilchem) برا 

گووذاری، از محوويط سوولنيت سيسووتين روی گرمخانووه

شوويگلا آگووار، بيسوویوت سووولفيت آگووار و -سووالیونلا

صوورت  بوه (Italy, liofilchem)بریليانوت گورین آگوار

ونوات، هیوين ترتيو  از تتراتي خطی کشت داده شد. بوه

 24ب ود از . های مذکور کشت انجام گرفوتروی محيط

هوای ت داد دو یا بيشتر از پرگنوهگذاری گرمخانه ساعت

منتقود و نتوایا بور اسوا  LIA و TSI تيپيک به محويط

- گرفووت دسووتورال ید اسووتاندارد مووورد تفسووير روورار

(Heidarzadi et al., 2021). 

 استافیلوکوکوس اورئوسروش جستجوی  _ 

 ۵اسوووتافيلوکوکو  اورئوووو  بوورای نداسوووازی 

بوه درون ظر  تووزین اسوترید  ميگوها را نیونهگرم از 

عنووان  بهسی محلول رینگر سی 4۵منتقد و سپس ميزان 

دست آید. پس از ب 10-1حلال به آن افزوده شد تا ررت 

هیگن،  و ایجواد یک محلول رسیت گوشتیحد کوردن 

سی از آن به وسوويله سویپلر روی محويط سی۵/0ميزان 

به روش کشت  (Agar Parker -Baird)  ربرد پارکر آگوا

های کشت داده شده بووه پليت .شدداده سوطحی کشت 

-گورمسلسويو  درنوه  37ساعت در دمای  24مودت 

 ،. ب وود از پایووووان انکوباسوووويونندشود گوذاریخانه

ی گرد و سياه رنگ، نهت انجووام اهکلنی های باباکتری

هوای مشووکوک بووه وسوويله کشت تأیيودی، از کلوونی

لوووووس اسوووترید روی محووويط مووووانيتول سووووالت 

 هوامحويطکشوت داده شود.  (Manitol salt agar)آگوار

 37در دموای سواعت در انکوبواتور  24مجدداً به مدت 
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ساعت  2ررار گرفته و ب ود از گذشوت  سلسيو درنه 

هووای زرد هوای موانيتول متبووت )کلووونینیبر روی کل

نهوت تأیيود  Dnase رنگ دارای هاله زرد رنگ( تسوت

انجوووووام شووووود. اسوووووتافيلوکوکو  اروئوووووو  

های مورد نظر بوا تسوت کواگوو ز هوویچنووين باکتری

 ارزیوووابی شووود کووه نتيجووه ایوون تسووت در مووورد

 Strommenger et) متبت بوداستافيلوکوکو  اورئو  

al., 2008). 

 TVNروش تعیین  _ 

 2را هیراه بوا ميگو گرم از نیونه گوشت  10قدار م

ميلوی ليتور  300گرم اکسيد منيزی  به عنوان کاتواليزور و 

ای در داخد بالن هءو  آب مقطر و چند عدد پرل شيشه

 درارلون و شود متلاود کلدال دستگاه کلدال ریخته و به

 مبورد انتهوای کوه نحووی به)بود  مبرد زیر در که گيرنده

 2ليتور اسويد بوریوک ميلی 2۵( مقدار بودمحلول  داخد

درصد الکلی  1/0درصد و چند رطره م ر  متيد اورانژ 

بوالن هءو   بوه آنگاه ریخته که رنگ آن ررمز رنگ شد.

 10که محتویوات آن ظور   ایگونهبه  داده شد حرارت

دريقوه  2۵از زموان نووش سوپس د، مودريقه به نوش آ

کوه در ایون حالوت آنچوه  کوردپيدا عید تقطير را ادامه 

تقطيور و  بوود،مونوود  ميگوو بازهای فورار در گوشوت

آبوی  نيزرنگ محلول  .نذب محتویات ارلن گيرنده شد

سپس حرارت را رطع کرده و محلوول تقطيور شد، رنگ 

نرمال تا ظهور رنگ  1/0سولفوریک به وسيله اسيد ،شده

 ,Mosilhey and Eldeeb, 2021) شوودررمووز تيتوور 

Zangeneh et al., 2019). 

 

 هایافته

نیونوه از بوار  100نتایا حاصد از آناليز آماری در 

فوورم، ، کلوویکانووت()توتووال کلوویشوویارش ،ميکروبووی

و  سووالیونلا ،اسووتافيلوکوکو  اورئووو ، ياکلایشوواشر

نشوان  1ميگو در نودول  (TVN) ميزان کهنگی گوشت

نتایا نشان داد که ميزان آلودگی در ميگوهای داده است. 

عروه شده در شهرستان آبادان در وو يت رابد ربوولی 

 و اسوتافيلوکوکو  اورئوو از لحوای شویارش کلووی، 

 سالیونلاو  اشرشياکلایهستند. اما در خلاوص  فرمیکل

 100نتایا نشوان داد از  در وو يت نامطلوبی ررار دارد.

نیونوه  14ادان، بورسوتان آنیونه ميگو عروه شده در شه

 7نیونوه ) 7، اسوتافيلوکوکو  اورئوو درصد( به  14)

درصود( بوه  2نیونوه ) 2و  سوالیونلادرصد( آلووده بوه 

 .آلوده بودند اشرشياکلای

 
 (cfu/gميانگين و انحرا  م يار بارميکروبی ميگو) -(1ندول )

 TVN سالیونلا اورئو  لوکوکو ياستاف یاکلاياشرش فرمکلی شیارش کلی 

1 b05/0±310×92/28 10> a05/0±310×0/2 a05/0±310×2/2 a05/0±310×5/1 71/11 

 باشد.نیونه می 100*هر تيیار دارای 

 

 گیریحث و نتیجهب

نیونووه  300بوور روی  2013در سووال ای هدر مطال وو

درصود  30ميگوی پرورشی و دریایی، مشخص شد کوه 

لووده درصد ميگوهای پرورشی آ 20ميگوهای دریایی و 

 ,.Dallal et al)بودنود  اسوتافيلوکوکو  اورئوو بوه 

هیسوو . که بوا نتوایا حاصود از تحقيو  حاوور (2015
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، در ایووون مطال وووه ميوووزان آلوووودگی بوووه باشووودنیی

درصود  7 سالیونلادرصد،  14 استافيلوکوکو  اورئو 

در  هووا ونووود داشووت.درصوود نیونووه 2 اشرشووياکلایو 

مورد گوشت ميگو در نپال  83بر روی ی دیگری مطال ه

 ۵4 اشرشوياکلایمشخص شود کوه ميوزان آلوودگی بوه 

 اسوتافيلوکوکو  اورئوو درصد،  39 سالیونلادرصد، 

. (Bantawa et al., 2019) اندداشوتهدرصد آلوودگی  ۶8

 2 اشرشووياکلایدر مطال ووه حاووور ميووزان آلووودگی بووه 

 اسوتافيلوکوکو  اورئوو درصد و  7 سالیونلادرصد، 

 حاوور هدرصد بود  لذا با نتایا حاصد از مطال و 14نيز 

 .باشدهیسو نیی

هوای بور روی ميکروارگانيسو  تحقي  مشوابهی در

و پواتوژن ميگووو، دریافتنود کووه آلوودگی بووه  کننودهآلوده

 ۶/24نیونووه  74از مجیووو   کو  اورئووو اسووتافيلوکو

با هیسو غير. که (Arfatahery et al., 2015)درصد بود 

بوودن ميوزان آلوودگی در پوائين باشود.میمطال ه حاور 

هوای بهداشوتی در فلاود مطال ه حاور دليد بر نظوارت

 همطال ودر  زمستان بر روی مواد غوذایی دریوایی اسوت.

Beckers   نیونه ميگو مشوخص  ۵0و هیکاران بر روی

 38 استافيلوکوکو  اورئو کردند که ميزان آلودگی به 

در حالی کوه  (Beckers et al., 1985)بوده است  درصد

 14ميوزان آلوودگی در مطال وه حاوور در مطال ه حاور 

 رد.ادرصد بود که مطابقتی با مطال ه نامبرده ند

مشوخص شود کوه از  دشدر بنگلا یشابهممطال ه 

درصد آلووده بوه  34/2نیونه ميگوی مورد آزمایش  100

اسووتافيلوکوکو  بووه  آلووودهدرصوود  ۶3/۵، سووالیونلا

 Pinu et)بوود  اشرشياکلایدرصد آلوده به  1، اورئو 

al., 2007)نتوایا مطال وه حاوور توا حودودی  ،  که بوا

در  اشرشووياکلایبووه باشوود، ميووزان آلووودگی هیسووو مووی

درصود و  2ميگوهای عروه شوده در شهرسوتان آبوادان 

ه مطال و درصد بوود. 14 استافيلوکوکو  اورئو ميزان 

 14یونه ميگو مشوخص شود کوه ن 100بر روی دیگری 

 اسووتافيلوکوکو  اورئووو بووه  آلوووده هانیونووهدرصوود 

گوزارش شود  سوالیونلانیونه آلوودگی بوه  ۵و  اندبوده

(Mus et al., 2014) ایا حاصد از تحقي  حاور که با نت

 سووالیونلاو  اورئووو  لوکوکو ياسووتافدر خلاوووص 

مشخص شود مطال ه دیگری در بنگلادش  مطابقت دارد.

موورد آلووده بوه  3شوده ت وداد  شیآزمانیونه  10که از 

، استافيلوکوکو  اورئو مورد آلوده به  9، اشرشياکلای
Ahmed )فرم داشته است مورد آلودگی به کلی ۵/1×710

et al., 2013)زیوادی . که با نتایا این مطال وه مطابقوت 

در  اسوتافيلوکوکو  اورئوو ميوزان آلوودگی در  دارد.ن

مشوخص ای دیگوری همطال و بوود. 2/2×310این مطال ه 

نیونه ميگوی آزمایش شده تنهوا  141که از مجیو   کرد

انود بووده   اورئوو اسوتافيلوکوکودرصد آلوده به  2

(Hatha et al., 2003)تور از . کوه ميوزان آلوودگی پوائين

 باشد.مطال ه حاور می

 2نیونه ميگو ت وداد  110بر روی  ای کههدر مطال 

 اشرشوياکلایو ميزان آلودگی بوه  سالیونلاعدد آلوده به 

در  ،(Sukmawaty et al., 2021)منفوی گووزارش شوود 

 سوالیونلاو  شياکلایاشرمطال ه حاور ميزان آلودگی به 

درصد بود لذا مطال ه نامبرده از مطال وه  2و  7به ترتي  

در  توری را نشوان داده اسوت.حاور ميزان آلودگی پائين

نیونوه ميگوو صويد شوده در  2۶1بر روی تحقي  مشابه 

 سوالیونلاکه ميزان آلودگی بوه  شدفار  مشخص خليا

 ,.Koonse et al)درصد بوده اسوت  ۵/3مورد م ادل  9

 7 سوالیونلا. در مطال ه حاور ميزان آلودگی بوه (2005
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درصد بود که ميزان آلودگی در این مطال وه بوا تر بووده 

 .است

از  زافسوواد یهووایبوواکتر ،یسووازرهيوودر طووول ذخ

کننود، م یوو ً یرشود متور سوریعزا ییاريب یهایباکتر

 ریونوود مقواد ديوشودن بوه دل یها ربود از سوی یماه

 یاهوشووند. گونوهیزا فاسد موییارياز عوامد ب یشتريب

و  یوانيوتووان بوا کوود حیهوا را مویزا از بواکترییاريب

 یآبوز یهاو اسوتخر یاحلبه مناط  سو یفءو ت انسان

در سطوح نسوبتاً  ديوارد کرد و م یو ً پس از ص یپرور

تشووی   شوود.یمو افتیپوستان ها و سختیک  در ماه

مردم به ملار  غذاهای دریایی و ررار گرفتن مواهی در 

سبد غذایی مردم، از یوک طور  و نهوانی شودن بوازار 

ملار  که باعث شده مواد غذایی از یک سوی نهان به 

گردد، از طور  دیگور، مونو  شوده  سوی دیگر صادر

پوسوتان گرفتوه توا مواد غوذایی دریوایی آلووده از سخت

ماهی، به هیوه افورادی کوه وفوور در بازارهوای سراسور 

نهان به فروش برسند و از این غذاهای دریایی ملاور  

. کنند، در م ر  این تهدیدات خطرناک ررار گيرنودمی

اشتی در های بهداین مووو  وین تقویت لزوم بازرسی

نوو  و مراکز فروش، بر ورورت آشنایی کوادر درموانی 

تاکيود  پوستانمسیوميت ناشی از ملار  ماهی و سخت

سويگواترا،  :تورین ایون سویوم عبارتنود از. مهو کنودمی

 م یوووولترینو  نيووووه ،سوووکامبروید، تترودوتاکسوووينا

پوستان عبارتند از: فلا، مسیوميت در اار ملار  سخت

کاهش ت داد  باشد.مییيت علابی فراموشی و س اسهال،

در سرتاسوور نهووان  ییایوودر یموورتبط بووا غووذاها و يشوو

از  یاريمووداوم و هیاهنووگ بسوو یهووامسووتلزم تلاش

 تيوفيکه بوا ک ییهامختلف، از نیله سازمان یهاآژانس

کنندگان، و آمووزش ملاور  هوا،ییاريآب، نظارت بر ب

مورتبط  ییایودر یغوذاها یابیوو بازار یبرداشت، فرآور

-Agregán et al., 2021, Alfaro) داردسوووتند، ه

Montoya et al., 2019, Chen et al., 2022, Cheung 

et al., 2021, Del Giudice, 2020, Heidarzadi et al., 

2021). 
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