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 111 -144، صفحات 1041، بهار و تابستان 1، شماره 7دوره 

( در استان بوشهر و Litopenaeus Vannameiبررسی آلودگی باکتریایی میگو پرورشی )

 های میکروبیولوژیکی و فیزیکوشیمیایی آن اثر فرآیند انجماد بر ویژگی

 

 3، مریم مصلحی شاد2*د هماپور، مسعو1رضا انصاریمحمد

 
 .، ایرانلامی، تهرانگروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، واحد صفادشت، دانشگاه آزاد اس ،آموخته کارشناسی ارشد دانش -1

 .، ایراناستادیار، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد صفادشت، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران -2

 ، ایران.غذایی، واحد صفادشت، دانشگاه آزاد اسلامی، تهراناستادیار، گروه علوم و صنایع  -3
 

 1062 اسفند 23،  پذیرش نهایی: 1062 اسفند 22،  بازنگری: 1062 بهمن 17دریافت مقاله: 

 

 

 چکیده

 نوانع بهو میگو  مواد غذایی دریاییغذایی ناشی از خوردن های  مسمومیتمیگو یکی از منابع غذایی مهم برای انسان است. 

آلودگی باکتریایی میگو پرورشی پاسفید در باشد. لذا هدف از مطالعه حاضر بررسی  میسلامتی انسان  جهتیک خطر مهم 

نمونه میگو  126باشد. تعداد  های میکروبیولوژیکی و فیزیکوشیمیایی آن می استان بوشهر و اثر فرآیند انجماد بر ویژگی

ها از  یکروبی و وضعیت شیمیایی به آزمایشگاه انتقال داده شد. برای آنالیز دادهصورت تصادفی انتخاب و جهت ارزیابی بار م به

استفاده شد. نتایج نشان داد که میزان آلودگی  (>61/6Pدار ) و آزمون مقایسه دانکن در سطح معنی 21نسخه SPSSافزار  نرم

درصد و  03/16درصد، لیستریا  03/01درصد، استافیلوکوکوس اورئوس  10/10درصد، سالمونلا  31/13برای اشریشیاکلی 

داری وجود  های مختلف و درصد آلودگی ارتباط معنی درصد بود. آنالیزها نشان داد که بین میکروارگانیسم 31/13ویبریو 

نمونه کشت میگو در محیط کشت و نتایج حاصل آن که مورد بررسی قرار  126با توجه به نتایج حاصل آنالیز آماری از نداشت. 

همچنین کمترین و بیشترین روش نگهداری با هم تفاوت معناداری داشتند، در چهار مورد  TVNنشان داد، میزان  گرفت

فرم نشان داد که میزان  بندی در تونل انجماد و بلافاصله داشتند. نتایج آلودگی به کلی های بسته ترتیب نمونه را به TVNمیزان 

( بودند. با توجه به CFU/g 166و در محدوده استاندارد )کمتر از  CFU/g 166فرم در چهار مورد بررسی کمتر از  بار کلی

های  های پاتوژن داشتند، بکارگیری مقررات سختگیرانه توسط سازمان ها به میکروارگانیسم آلودگی بالایی که تمامی نمونه

 نظارتی باید بیش از پیش افزایش یابد تا سلامت مردم و جامعه تضمین گردد.

 مواد غذایی دریایی، میگو پاسفیدفرایند انجماد، آلودگی میکروبی، آلودگی شیمیایی،  :کلیدی واژگان

 

                                                           
 homapourmasoud@gmail.com ست الکترونیک نویسنده مسئول مکاتبه:پ *

 شناسی دامپزشکینشریه تازه ها در میکروب
 nfvm.uoz.ac.ir: وبگاه

 5004-2676: یکیشاپا الکترون  4491-2645: یشاپا چاپ  - فصلنامه دو

 

  10.22034/nfvm.2024.441897.1226   

mailto:homapourmasoud@gmail.com
https://nfvm.uoz.ac.ir/
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 مقدمه
 یها از پاتوژن یناش یانسان یها عفونتها و  مسمومیت

و  ییبه فصل، عادات غذا واد غذایی دریاییمنتقل شده از م

. (1)دارد  بستگی فرد در معرض یمنیا ستمیس تیوضع

بالا در سراسر جهان  ییارزش غذا لیبه دل ییایدر یغذاها

 نیدر ب یا ندهیطور فزا و به رندیگ یمورد استقبال قرار م

. یکی از این محصولات کنندگان محبوب هستند مصرف

 باشد؛ ختلفی میدریایی میگو است که دارای انواع م

ترین  ( از فراوانvannamei Litopenaeus) میگوی پاسفید

و به علت پایین  انواع پرورشی میگو در ایران و جهان بوده

پروتئین مورد نیاز در جیره  پائین سطحنیاز غذایی و بودن 

ها، اسیدهای  غذایی، سرشار بودن از مواد معدنی، ویتامین

ای  ضروری جایگاه ویژه چرب غیر اشباع و اسیدهای آمینه

دلیل داشتن مواد  دارد. میگو به دریاییهای  بین فرآورده

های  مغذی، محیط مناسبی جهت رشد میکروارگانیسم

تواند تأثیر نامطلوبی را در خواص  باشد که می پاتوژن می

این محصول داشته باشد و سبب کاهش نگهداری  ظاهری

توان به انواعی از  ، که می(2)این محصول دریایی شود 

و  میگوها. ه کردمنفی اشار مثبت و گرم های گرم باکتری

 یا گسترده فیمستعد ابتلا به ط ییایدر ییغذاسایر مواد 

 جادیهستند که اکثر آنها قادر به ا ییایباکتری ها از پاتوژن

 تیساپروف یتیماهبا از آنها را  ی، برخباشند می یماریب

 ،ومیکوباکتریمامانند  گرید یحال برخ نیدانند، در ع یم

، سالمونلا، اسآئرومون ،ویبریو، استرپتوکوک

و  لیستریامونوسیتوژنز، اورئوس لوکوکوسیاستاف

همچنین  زا هستند. یماریب یها یباکترجزء  اشریشیاکلی

توانند سبب مرگ در  های نامبرده می برخی از باکتری

 .(3)کنندگان شوند  مصرف

منفی خانواده  های گرم از باکتری اشریشیاکلی

انتروباکتریاسه بوده که در دمای مزوفیل قادر به رشد بوده 

فعالیت داشته و وجود آن در  0تا  pH 0/0و در محدوده 

 اشریشیاکلیباشد.  مواد غذایی نشانه آلودگی به مدفوع می

 EHECو  EPEC ،EIEC ،ETECبه چهار دسته 

کشنده بوده و سویه  EHECشود که نوع  ندی میب تقسیم

از  سالمونلا. (3)در این گروه قرار دارد  O157H7معروف 

های مزوفیل  ها و در دسته باکتری خانواده انتروباکتریاسه

و  سالمونلا بونگوریه به دو نوع شود ک بندی می تقسیم

سروتیپ  2066شود.  بندی می تقسیم سالمونلا انتریکا

ترین  مختلف از این باکتری تشخیص داده شده که مهم

و موریوم  پاراتیفی، موریوم سالمونلا تیفیآنها شامل 

بندی  باشند که با مدل تقسیم می سالمونلا سنفتنبرگ

استافیلوکوکوس . (0)شوند  بندی می کافمن وایت دسته

کاتالاز مثبت، فاقد مثبت،  های گرم از باکتری اورئوس

های کروی بوده که  صورت سلول پسول و بهاسپور، فاقد ک

 دهد های نامنظمی شبیه به انگور تشکیل می معمولاً خوشه

و دارای بیشترین میزان مسمومیت در دنیا است. این 

کننده ضعیف بوده و رشد آن در حضور  باکتری یک رقابت

های این  شود. برخی از سویه نشاسته و پروتئین تقویت می

باشند به  بالا در تحمل دمای بالا می باکتری دارای قابلیت

درجه سلسیوس را  166دقیقه دمای  26ای که  گونه

کند و در نهایت سبب استفراغ برای شخص  تحمل می

 .(1 ،0)شود  می

حضور و  منفی است. های گرم اکتریاز ب ویبریو

 لهای ساحلی به عوام در آب ویبریوهای  پراکنش گونه

و وجود مواد  pH غلظت نمک،محیطی مختلفی مانند دما، 

ای  ، میلهل، مزوفیلهالوفیمغذی بستگی دارد. این باکتری 

ت بوده و یک پاتوژن غذایی ثبز و اکسیداز ملاکاتا ل،شک

های دریایی  سترده در محیططور گ شود و به ته میخشنا

همچون  غذاهای دریایی عتوزیع شده و اغلب از انوا

از  لیستریا. (0)است  جدا شده خرچنگ، میگو و ماهی

مثبت است. شیوع این باکتری بسیار کم  های گرم باکتری

های  بوده اما درصد کشندگی آن بالا است. جزو باکتری

ها رشد  ها و یخچال ایکروتروف بوده و عمدتاً در سردخانهس

بوده  لیستریا مونوسیتوژنزیابد. گونه انسانی آن  و تزاید می

ر هرکدام از وشود. حض درجه نابود می 16که در 

تواند سبب عفونت و مسمومیت در  های پاتوژن می باکتری

مواد غذایی دریایی شود و همین امر سلامت فرد و جامعه 

پس از مرگ هنوز  گویگوشت م. (7)اندازد  به خطر می را
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 رییتغ ای یآل هیزنده است. تجز ییایمیوشیفعال و از نظر ب

 جادیا یممکن است توسط عوامل مختلف گویم بیترک

ی کیولوژیکروبیم یها تیها و فعال میآنز توان به که میشود 

 گویتوان در م یرا م گویم تیفیک نیبالاتر اشاره کرد.

انجماد لذا  .دمنجمد بلافاصله پس از برداشت به دست آور

 ینگهدار یها برا روش نیو کارآمدتر نیترجیاز را یکی

بنابراین هدف  .(0) استمواد غذایی دریایی از جمله میگو 

آلودگی باکتریایی میگو پرورشی از مطالعه حاضر بررسی 

( در استان بوشهر و اثر litopenaeus Vannameiپاسفید )

های میکروبیولوژیکی و  فرآیند انجماد بر ویژگی

 باشد. فیزیکوشیمیایی آن می

 ها روش و مواد

از صورت تصادفی  نمونه میگو به 126 :گیری نمونه

استخرهای پرورش میگو برداشت شد. به این ترتیب، تعداد 

نمونه قبل از  36نمونه میگو، بلافاصله پس از صید،  36

، 2بعد از  IQFنمونه میگو از فریزرهای  36انجماد، سپس 

نمونه دیگر از میگوها از تونل  36هفته انجماد و  0و  0

هفته خارج کرده و قبل از  0و  0، 2انجماد بعد از 

 دیفراست، مورد ارزیابی میکروبی و شیمیایی قرار گرفتند.

وزن  ،گرم میگو 21مقدار  جداسازی اشریشیاکلی:

 ,Merkسی لاکتوز براث ) سی 221کرده و داخل 

Germany درجه  37ساعت در دمای  20( به مدت

از محیط نمونه  سی سی 1مقدار  سلسیوس قرار گرفت.

کشت و بعد از  EMB Agarکشت  شده روی محیط نیغ

 فلزیهای دارای جلای سبز  ، کلنیت انکوباسیونساع 20

 شامل افتراقی کشت های انتخاب و برای تأیید در محیط

کشت داده و   SIMو   MR_VP،TSIسیمون سیترات، 

 (.5مشخص خواهد شد ) های مثبت آنها نمونه

وزن کرده  ،وگرم میگ 21مقدار  جداسازی سالمونلا:

لاکتوز براث مخلوط و به  سی محیط کشت سی 221با 

 سلسیوسدرجه  37ساعت در دمای  20مدت 

از نمونه  سی سیمقدار یک شدند. سپس  گذاری خانه گرم

 ,Italy) سیستین سلنیت سی سی 16شده به  غنی

liofilchem ) تتراتیونات  سی سی 16به  سی سیو یک

ساعت  20. پس از شدندقل منت( Italy, liofilchem) براث

 سیستین روی سالمونلا گذاری، از محیط سلنیت گرمخانه

 شیگلا آگار، بیسموت سولفیت آگار و بریلیانت گرین آگار

(Italy, liofilchem) صورت خطی کشت داده شد. به به 

های مذکور کشت  همین ترتیب از تتراتیونات، روی محیط

دو یا بیشتر از ساعت تعداد  20از  شد. سپس بعدانجام 

 ,LIA( Italy و  TSI های تیپیک به محیط پرگنه

liofilchem ) منتقل و نتایج بر اساس دستورالعمل

 .(5)گرفت استاندارد مورد تفسیر قرار 

برای  جداسازی استافیلوکوکوس اورئوس:

بده  میگوگرم  1جداسدازی اسدتافیلوکوکوس اورئدوس 

 01درون ظرف توزین استریل منتقل و سپس میزان 

به آن افزوده شد تا  عنوان حلال بهسی محلول رینگر  سی

مخلوط کردن دست آید. پس از حل کدردن  به 16-1رقت 

و ایجداد یک محلول همگن، میزان  و یکدست شدن

وسدیله سمپلر روی محیط برد پارکر  سی از آن به سی1/6

به روش کشت سدطحی  (Agar Parker -Baird)  رآگدا

 20های کشت داده شده بده مددت  پلیت داده شد.کشت 

 گذاری خانه گرم سلسیوس درجه 37در دمای ساعت 

. بعدد از پایدددان انکوباسدددیون در صدددورت شدند

ی گرد و سیاه رنگ، جهت ها کلنی های با باکتری ،رشدددد

وسدیله  های مشدکوک بده انجدام کشت تأییدی، از کلونی

 Salt)لدوپ استریل روی محیط مدانیتول سدالت آگدار

Manitol Agar) 20مجدداً به مدت  ها و محیط کشت داده 

قرار  لسیوسدرجه س 37در دمای ساعت در انکوباتور 

های  ساعت بر روی کلنی 2گرفته و بعدد از گذشدت 

هدای زردرنگ دارای هاله  مانیتول مثبدت )کلدونی

جهت تأیید اسددتافیلوکوکوس  Dnase زردرنگ( تست

د های مور . هددمچنددین باکتریگرفتاروئددوس انجددام 

این تست در مورد  نتیجه و نظر با تست کواگولاز ارزیدابی

 .(16)مشخص شد استافیلوکوکوس اورئوس 

 هر در ها نمونه جداسازی لیستریا مونوسیتوژنز:

 31 دمای در ساعت 25 به مدت مغذی های محیط از کدام
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 رشد منظور به گذاری و گرمخانه سلسیوس درجه

 به ثانویه محیط مغذی زا ها باکتری لیستریا، های پرگنه

 ,Palcam agar (Merck لیستریا انتخابی آگار محیط

Germany)  31دمای در ساعت 00 مدت به و داده انتقال 

رشد  پرگنههای انجام شد. گذاری خانه درجه سلسیوس گرم

 قرار بررسی شناسی مورد ریخت از نظر پلیت هر در کرده

 1/1قطر  هب زیتونی کرده، سبز رشد های گرفت و پرگنه

 اطراف و رنگ یا خاکستری سیاه متر که مرکز آنها میلی

 به مشکوک های پرگنه. است رنگ سیاه هاله آنها همه

 گرم تا گرفتند قرار گرم آمیزی آزمون رنگ مورد لیستریا

 روی سپس. شود داده آنها تشخیص بودن منفی یا مثبت

 شآزمای. شد انجام آزمایش کاتالاز مثبت، گرم های پرگنه

هایی که کاتالاز  درجه سلسیوس روی نمونه 21 در حرکت

های مثبت مشخص و شمارش  و نمونه مثبت بودند انجام

 .(11)شدند 

جداسازی ویبریو، مطابق  جهت جداسازی ویبریو:

های ویبرو در مواد غذایی  روش استاندارد جستجوی گونه

ارائه شده توسط انجمن بهداشت عمومی آمریکا مورد 

ها  آزمایش قرار گرفتند. به این صورت، از هرکدام از نمونه

های پلاستیکی مختص استومایکر،  گرم در نایلون 21

 ,Merckایی )لیتر آب پپتونه قلی میلی 221همراه با 

Germany 37(، یکنواخت شدند و در دمای انکوباتور 

ساعت قرار گرفتند. سپس  0-5درجه سلسیوس به مدت 

( TCBS) ها به داخل محیط کشت انتخابی ویبرو از نمونه

(Thisulfate citrate bile salt sucrose agar تیوسولفات ،)

(، Merck, Germanyسیترات بایل سالت سوکروز آگار )

درجه سلسیوس  37صورت خطی کشت داده و در دمای  هب

ساعت در انکوباتور نگهداری شدند. سپس بر  20و زمان 

های مشکوک سبز و زرد رشد کرده و آزمایش  روی پرگنه

پدیده کاناگاوا نیز بر روی ویبریو پاراهمولیتیکوس جداگانه 

درصد کلرید  3در محیط کشت آبگوشت سویای حاوی 

های مثبت شمارش  شد سپس نمونه سدیم انجام داده

 (.16، 0شدند )

گرم از نمونه گوشت  16قدار م :TVNروش تعیین 

عنوان کاتالیزور و  گرم اکسید منیزیم به 2را همراه با میگو 

ای در  لیتر آب مقطر و چند عدد پرل شیشه میلی 366

 کلدال دستگاه داخل بالن هضم کلدال ریخته و آن را به

 قرار مبرد زیر در که گیرنده لنکرده و در ار متصل

محلول باشد(  داخل مبرد انتهای که نحوی به) گیرد می

درصد و چند قطره  2لیتر اسید بوریک  میلی 21مقدار 

درصد الکلی ریخته که در این  1/6معرف متیل اورانژ 

آنگاه بالن هضم را  حالت رنگ آن قرمز رنگ خواهد شد.

دقیقه به  16ظرف  به نحوی که محتویات آن دادهحرارت 

دقیقه عمل تقطیر را ادامه  21جوش آید، از زمان جوش 

که در این حالت آنچه بازهای فرار در گوشت موجود  داده

رنگ  ،باشد تقطیر و جذب محتویات ارلن گیرنده شده

)به علت اینکه محیط  مدمحلول را به رنگ آبی در خواهد آ

حلول گردد( سپس حرارت را قطع کرده و م قلیایی می

نرمال تا  1/6وسیله اسید سولفوریک  تقطیر شده را به

را خواهیم  TVNکنیم و میزان  میظهور رنگ قرمز تیتر 

 .(12)سنجید 

برای شمارش  فرم: روش تعیین میزان کلی

 MPN (Most Probable Number)ها از روش  فرم کلی

10برای انجام آزمایش از پنج رقت  شد.استفاده 
-5

-10
-1  

لیتر  میلی 1. بدین ترتیب در کنار شعله مقدار شداستفاده 

لیتر  میلی 5به لوله آزمایش حاوی  رقت تهیه شده میگواز 

سپس از  شد.سرم فیزیولوژی استریل اضافه و مخلوط 

لیتر به  میلی VRBA (Violet red bile agar) 11 محیط

هگمن شده تا خوب  مخلوط کرده 8صورت  به ه وآن اضاف

 37دقیقه که محیط بسته شد در دمای  1 حدود بعد از و

ساعت انکوبه و رشدددد  20به مدت  لسیوسرجه سد

 (.11شد )کلنددی بررسددی 

شمارش کلی  روش تعیین توتال کانت:

مختلف و  یها رقت زبا استفاده ا میگو در ها روارگانیسمکمی

-CFU (Colonyهای تشکیل شده بر حسب  کلنی تعداد

Forming unitلیتر گرم میگو که آن را رقیق  ( در هر میلی

سی محاسبه شد و با استفاده از  به حجم سی کرده و

طبق  Plate Count Skim Milk Agarمحیط کشت 
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 .(13)، اداره استاندارد انجام داده شد 1272استاندارد 

در این پژوهش، از آنالیز واریانس  آنالیزهای آماری:

انجام شد.  21نسخه SPSSافزار  یکطرفه با استفاده از نرم

(.صورت >61/6Pدار ) آزمون مقایسه دانکن در سطح معنی

 رسم شد. Excelافزار  فته و نمودارها نیز توسط نرمگر

 جنتای
 MS-GCنتایج آزمون : MS-GCنتایج آنالیز 

 1اسانس ریحان، رزماری و زیره سبز در جدول  های نمونه

شود اجزاء  طور که مشاهده می آورده شده است. همان

ترتیب در سطوح  به های ریحان، رزماری و زیره سبز اسانس

 25درصد شناسایی شدند.  01/51 و 31/55، 07/50

 شیمیایی در اسانس ریحان تشخیص داده شد که ترکیب

 اجنول ،(درصد 3/7) تریپنول-α ،(درصد 33/12) لینالول

-ان -1-مورول و( درصد 00/0) تریپنول-α ،(درصد 13/0)

0- α-0˂مقادیر ) بیشترین ترتیب به( درصد 10/0) ال 

جزء  32جموع از م. دادند اختصاص به خود را درصد(

رزماری، ترکیبات  شیمیایی تشخیص داده شده در اسانس

-α ،(درصد 0/10) کامفور ،(درصد 0/17) سینئول- 0 ،1

 - α ،(درصد 72/0) بورنئول ،(درصد 01/13) پینن

درصد(  11/0سیمن ) -pو ( درصد 50/7) تریپنئول

همچنین بررسی نتایج . مقادیر را دارا بودند بیشترین

از شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس زیره دست آمده  به

دهد که بیشترین  را نشان می مختلف ترکیب 23سبز 

 -γ درصد(، 07/35) آلدئید کومین ترتیب به اجزاء به

 -β درصد(، 50/11) سیمن -pدرصد(،  31/17) ترپینن

( درصد 02/0) ال-7-سیمن-p درصد( و 00/0) پینن

 اختصاص داشت.

های اسانس و نیسین  نهفعالیت ضد باکتریایی نمو

 ریحان، اسانس های نمونه: به روش انتشار در آگار

بر مهار رشد  طور معناداری نیسین به و سبز رزماری، زیره

. (p˂0.05)( مؤثر بودند 2های هدف )جدول  سویه

 در آئروژینوزا پسودوموناس را شعاع بازدارندگی بیشترین

ار از تأثیر کمترین مقد ( وmm 1/10رزماری ) اسانس برابر

 و (mm 1/7) آئروژینوزا پسودوموناس بر سبز زیره اسانس

دست  ( بهmm 2/7) سرئوس باسیلوس ریحان بر اسانس

بررسی اثر بازدارندگی نیسین بر مهار رشد  (.p˂0.05)آمد 

. )p˂0.05 (داری متفاوت بود طور معنی ها به باکتری

با ناحیه  مونوسیتوژنز لیستریا ترین سویه حساس

 سالمونلاها  ترین سویه مقاوم و mm 1/12 دارندگیباز

ترتیب با نواحی بازندارندگی  به اشریشیاکلی و موریوم تیفی

 (.p˂0.05) ثبت شد mm 3/0و  1/0

 

  MS-GCبا استفاده از  شده شناسایی سبز زیره های ریحان، رزماری و شیمیایی اسانس ترکیبات -1جدول 

  ریحان رزماری زیره سبز

 ردیف ترکیب شیمیایی RI درصد ترکیب شیمیایی RI درصد ترکیب شیمیایی RI درصد

6/13 520 α-Thujene 6/01 1615 Tricyclene 6/31 530 α- Pinene 1 

1/30 537 α- Pinene 13/01 1605 α- Pinene 6/10 507 Camphene 2 

6/60 507 Camphene 6/11 1600 Fenchene 6/21 571 Sabinene 3 

0/00 507 β-pinene 0/16 1653 Camphene 6/03 500 β-Pinene 0 

6/03 501 Myrcene 6/21 1105 ∆ -Carene 1/10 557 Myrcene 1 

6/17 550 α-Phellandrene 1/11 1101 Myrcene 6/01 1612 α-Phellandrene 0 

6/61 1613 δ-3 -Carene 6/50 1105 α-Terpinene 6/12 1615 Limonene 7 

6/62 1611 α-Terpinene 3/37 1261 Limonene 6/17 1625 β –Phellandrene 0 

11/50 1621 p-Cymene 17/0 1211 1,8-Cineole 2/05 1632 1,8- Cineole 5 

6/52 1621 β -Phellandrene 6/05 1200 γ-Terpinene 0/17 1601 β-Ocimene 16 

6/20 1620 Limonene 0/11 1275 p-Cymene 6/11 1613 γ-Terpinene 11 
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 :های اسانس و نیسین نمونه MBCو  MICمقادیر 

مل ضد میکروبی در برابر عوا MBCو  MIC بررسی

دهد کمترین مقدار  ( نشان می3های هدف )جدول  باکتری

(µg/ml 13) MIC و (µg/ml 03) MBC  از تأثیرگذاری

 دست آمد. به پسودوموناس آئروژنزبر اسانس رزماری 

از  MIC( µg/ml 1666) بالاترین مقدارهمچنین 

، رزماری باسیلوس سرئوستأثیرگذاری اسانس ریحان بر 

پسودوموناس و زیره سبز در برابر  موریوم سالمونلا تیفیر ب

( µg/ml 2666)  دیده شد. بیشترین سطح آئروژینوزا

MBC  تحت تأثیر اسانس  پسودوموناس آئروژینوزابرای

نیسین در  MBC و MICمقادیر  زیره سبز ثبت گردید.

های  سویه های مختلف متفاوت بود. برابر سویه

و سرئوس  باسیلوس ،اورئوس استافیلوکوکوس

 MIC( µg/ml 03کمترین مقدار ) آئروژینوزا پسودوموناس

 MBC( µg/ml 03کمترین مقدار ) سرئوس باسیلوس، و 

 نشان دادند.را 

 

6/07 1636 1,8-Cineole 6/12 1031 Styrene 6/05 1606 Fenchone 12 

17/31 1610 γ-Terpinene 6/20 1001 1-Octen-3-ol 12/33 1600 Linalool 13 

6/63 1135 Pinocarveol 10/0 1163 Camphor 6/53 1167 Camphor 10 

6/67 1106 Terpinen-4-ol 1/10 1105 Linalool 1/05 1112 Borneol 11 

6/27 1151 1,3-Ciclohexadiene-1-

methanol 
6/22 1151 Borneol 6/11 1173 Terpinene-4-ol 10 

6/60 1153 o-Cumenol 6/21 1155 Fenchole 0/00 1171 α-Terpineol 17 

35/07 1206 Cumin-aldehde 1/05 1011 Caryophyllene 6/03 1200 Geraniol 10 

1/71 1202 α-Terpinen-7-al 1/05 1022 Terpinen-4-ol 1/02 1205 Bornyl acetate 15 

3/16 1200 γ -Terpinen-7-al 6/12 1005 E-pinocarveol 0/13 1302 Eugenol 26 

0/02 1251 p-Cymen-7-ol 3/00 1053 α-Humulene 6/03 1305 α -Copaene 21 

6/15 1253 Thymol 2/15 1761 Isoborneol 6/37 1306 β -Cubebene 22 

6/53 1336 p-Metha-1,4-diene-7-ol 6/13 1760 γ-Muurolene 1/03 1303 α - Elemene 23 

- - - 7/50 1722 α-Terpineol 6/51 1351 β-Elemene 20 

- - - 0/72 1731 Borneol 6/72 1061 Methyl eugenol 21 

- - - 6/00 1701 ∆-Cadinene 1/11 1173 Spathulenol 20 

- - - 6/60 1750 Citronellol 1/12 1100 Caryophyllene oxide 27 

- - - 6/33 1557 Caryophyllene 0/10 1030 Muurol-5-en-4- α-ol 20 

- - - 1/03 2602 Eugenol methyl 

ether 
7/36 1010 α- Cadinol 

25 

- - - 6/07 2217 Eugenol - - - 36 

- - - 6/13 2315 Thymol - - - 31 

- - - 6/52 2305 Carvacrol - - - 32 

 گروه های شیمیایی   

05/27 12/76  00/33 Monoterpene  

6/63 37/10 10/10 Sesquiterpene  

1/50 02/12 10/30 Phenylpropanoids  

 جمع کل 50/07 55/31 51/01

RIزمان بازدارندگی : 
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 گیری و نتیجه بحث
مواد  ینگهدار یثر براؤروش م کیاگرچه انجماد 

ممکن است در برخی از مواد حال  نیاست، با ا ییغذا

افت  زانیم غذایی حتی سبب کاهش کیفیت آنها شود.

سرعت  توان به که می دارد یتگبس یادیبه عوامل ز تیفیک

حمل و  و نوسانات دما ،یساز رهیذخ یانجماد و ذوب، دما

و همکاران  Soltan dalalاشاره کرد. در مطالعات  نقل

نمونه میگوی پرورشی و دریایی،  366( بر روی 2613)

درصد  26درصد میگوهای دریایی و  36مشخص شد که 

بودند  اورئوس استافیلوکوکوسمیگوهای پرورشی آلوده به 

(، که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر مطابقتی ندارد. 12)

 استافیلوکوکوس اورئوسدر این مطالعه میزان آلودگی به 

( بر روی 2615و همکاران ) Bantawa درصد بود.  03/01

مورد گوشت میگو در نپال گزارش دادند که میزان  03

رصد، د 35 سالمونلادرصد،  10 اشریشیاکلیآلودگی به 

، که (10)درصد بوده است  00 استافیلوکوکوس اورئوس

باشد. در  بالاتر از نتایج به دست آمده از تحقیق حاضر می

( بر روی 2611و همکاران ) Arfataheryمطالعه دیگری 

 روش سنجش انتشار در آگارهای هدف به  ( بر روی باکتریmmهای ریحان، رزماری، زیره سبز و نیسین ) اثر ضد باکتریایی اسانس -2جدول 

Tween 80 
بازدارندگی نیسین 

(mm) 

 (mmبازدارندگی اسانس )
 میکروارگانیسم

 ریحان رزماری زیره سبز

NE 1/12  ± 2/6  A,c 0/10  ± 2/6  A,b 0/17  ± 2/6  B,a 3/5  ± 3/6  E,d ت لیستریا مونوسیتوژنز
 گرم مثب

NE 0/16  ± 3/6  B,c 5/12  ± 3/6  C,b 3/13  ± 1/6  C,a 1/11  ± 2/6  D,c ئوساستافیلوکوکوس اور 

NE 2/11  ± 1/6  B,b 1/10  ± 3/6  B,a 2/16  ± 0/6  D,c 2/7  ± 3/6  F,d باسیلوس سرئوس 

NE 1/0  ± 1/6  D,d 3/16  ± 3/6  D,b 0/0  ± 1/6  F,c 3/11  ± 3/6  A,a ی موریم سالمونلا تیفی
 گرم منف

NE 1/5  ± 3/6  C,c 1/7  ± 2/6  F,d 1/10  ± 7/6  A,a 7/11  ± 1/6  C,b پسودوموناس آئروژینوزا 

NE 3/0  ± 2/6  D,d 7/5  ± 1/6  E,c 1/16  ± 2/6  D,b 0/10  ± 2/6  B,a اشریشیاکلی 

: ناحیه بازدارندگی شناسایی نشد. NE درصد است. 51دار در سطح اطمینان  دهنده تفاوت معنی و ردیف نشان ستوندر هر ترتیب  متفاوت بزرگ و کوچک به حروف

 انحراف معیار ±دادها: میانگین 

 ( به روش میکرودایلوشنµg/mlهای ریحان، رزماری، زیره سبز و نیسین ) ( اسانسMBC( و کشندگی )MICت بازدارندگی )حداقل غلظ -3جدول 

 عامل ضد باکتریایی

 باکتری غلظت
 (µg/mlنیسین )

 (µg/mlاسانس )

 ریحان رزماری زیره سبز

121 121 03 216 MIC لیستریا مونوسیتوژنز 

ت
گرم مثب

 216 121 03 166 MBC 

03 216 121 121 MIC استافیلوکوکوس اورئوس 
121 216 216 121 MBC 

03 216 166 1666 MIC باسیلوس سرئوس 
03 216 1666 2666 MBC 

121 166 1666 121 MIC موریوم سالمونلا تیفی 

ی
گرم منف

 216 1666 1666 121 MBC 

03 1666 31 166 MIC پسودوموناس آئروژینوزا 
121 2666 03 1666 MBC 

121 166 166 216 MIC اشریشیاکلی 
121 166 1666 216 MBC 
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کننده و پاتوژن میگو، دریافتند  های آلوده میکروارگانیسم

 70از مجموع  اورئوس استافیلوکوکوسکه آلودگی به 

، که کمتر از مطالعه حاضر (11)ود درصد ب 0/20نمونه 

کوس استافیلوکوباشد، در این مطالعه میزان آلودگی به  می

درصد یود که عوامل محیطی و شرایط آب  03/01اورئوس

در  گذارد. و هوایی بیشترین تأثیر را بر میزان آلودگی می

 16بر روی  1501و همکاران در سال   Beckersگزارشی

نمونه میگو مشخص کردند که میزان آلودگی به 

، که تا (10)درصد بوده است  30 استافیلوکوکوس اورئوس

 Pinuحدودی با مطالعه حاضر مطابقت دارد. در مطالعات 

در بنگلادش مشخص شد که از  2667و همکاران در سال 

درصد آلوده به  30/2نمونه میگوی مورد آزمایش  166

 1، اورئوساستافیلوکوکوس درصد آلوده به  03/1، سالمونلا

، که با تحقیق حاضر (17)بود  اشریشیاکلیدرصد آلوده به 

مطابقتی ندارد. در این مطالعه میزان آلودگی به 

 10/10 سالمونلادرصد،  03/01 اورئوس کوکوساستافیلو

درصد آلودگی بالاتری را  31/13با  اشریشیاکلیدرصد و 

و  Elal Musنسبت به مطالعه نامبرده دارند. در تحقیق 

نمونه میگو مشخص  166بر روی  2610همکاران در سال

 استافیلوکوکوس اورئوسها آلوده به  درصد نمونه 0شد که 

، که با (10)گزارش نشد  سالمونلادگی از اند و هیچ آلو بوده

 مطالعه حاضر مطابقتی ندارد.

بر  2610و همکاران در سال  Ahmedدر مطالعات 

 16روی میگوهای صادراتی بنگلادش مشخص شد که از 

 5، اشریشیاکلیمورد آلوده به  3ه آزمایش شده تعداد نمون

مورد  1/1×167، استافیلوکوکوس اورئوسمورد آلوده به 

، که با مطالعه حاضر (15)فرم داشته است  آلودگی به کلی

در  اشریشیاکلیهای آلوده به  باشد. درصد نمونه متفاوت می

و همکاران  Hathaزارش به گ باشد. می 31/13این تحقیق 

نمونه  101مشخص شد که از مجموع  2663در سال 

درصد آلوده به  2میگوی آزمایش شده تنها 

(، که در مطالعه 26اند ) بوده استافیلوکوکوس اورئوس

آلودگی وجود  استافیلوکوکوسدرصد به  03/01حاضر 

تواند از  گیری مطالعه حاضر در فصل گرما می داشت، نمونه

های پاتوژن باشد. در  ودگی بالا به میکروارگانیسمدلایل آل

 11بر روی  2621و همکاران در سال  Masriتحقیق 

و میزان  سالمونلاعدد آلوده به  2نمونه میگو تعداد 

، که در (21)منفی گزارش شد  اشریشیاکلیآلودگی به 

و  10/10 سالمونلامطالعه حاضر میزان آلودگی به 

درصد بود. عدم رعایت بهداشت  31/13 اشریشیاکلی

گیری و هندلینگ ماده  فردی، عدم رعایت شرایط نمونه

تواند دلیل بر افزایش  غذایی و حتی آلودگی ابزارآلات می

 میزان آلودگی باشد.

بر روی  2661و همکاران در سال  Koonseبه گزارش 

نمونه میگو صید شده در خلیج فارس مشخص شد  201

درصد  1/3مورد معادل  5 سالمونلاکه میزان آلودگی به 

یزان آلودگی به ، که در مطالعه حاضر م(22)بوده است 

درصد بود که بالاتر از گزارش نامبرده  10/10 سالمونلا

بر روی  2663در سال  Raghavanباشد. مطالعات  می

های میگو عرضه شده در هندوستان نشان داد که  نمونه

و  سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوسمیزان آلودگی به 

لوده بوده و فاقد نمونه آ 3، 0ترتیب برابر با  به اشریشیاکلی

، که میزان آلودگی در مطالعه حاضر بیشتر (23)است 

 باشد و همسویی بین آنها وجود ندارد. می

در بنگلادش  2615و همکاران در سال   Talukderتحقیق

نمونه میگو نشان داد که میزان آلودگی  36بر روی 

و  استافیلوکوکوس اورئوسترتیب به  اکتریایی آنها بهب

، که در (20)عدد بوده است  1و  11برابر با  اشریشیاکلی

 استافیلوکوکوسو  اشریشیاکلیارتباط با آلودگی به 

های حاضر آلودگی بالاتری داشتند. در مطالعه  نمونه

Ayulo  نمونه  171از مجموع  1550و همکاران در سال

ها  درصد نمونه 26رزیل میزان میگوی مورد آزمایش در ب

 165بودند. و از مجموع  استافیلوکوکوس اورئوسآلوده به 

آلوده بود  اشریشیاکلینمونه به  5نمونه مورد آزمایش 

باشد. میزان  ، که با این مطالعه تا حدودی همسو می(21)

درصد بود.  31/13آلودگی به اشریشیاکلی در این تحقیق 

سده و همکاران بر روی میگوهای  در مطالعات معتمدی

 1305شده در بندرعباس در سال  بندی شده عرضه بسته
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منفی،  سالمونلامنفی،  ایکلایمیزان آلودگی به 

 3ها کمتر از  فرم درصد و میزان کلی 01 استافیلوکوکوس

استافیلوکوکوس ، که در خصوص (20)درصد گزارش شد 

تا حدودی ارتباط همسویی وجود دارد اما در  اورئوس

 همسویی وجود ندارد. سالمونلا و اشریشیاکلیخصوص 

بر روی  1305منش و همکاران در سال  مطالعات رازقی

 2نمونه میگو در استان اصفهان مشخص کرد که  06

، (27)آلوده بودند  سالمونلادرصد از آنها به  1نمونه معادل 

 درصد بود. 10/10 سالمونلادر این تحقیق آلودگی به 

بر روی  1305مطالعات جعفرسنا و شاهی در سال 

نمونه  33نمونه میگو در خوزستان مشخص شد که  201

، که با (20)بود  سالمونلادرصد آلوده به  0/13معادل 

های  از آلودگی نلاسالموباشد.  مطالعه حاضر همسو می

مرتبط با مدفوع بوده و احتمالاً نزدیکی به منابع 

باشد. در  ترین دلایل این آلودگی می کننده از مهم آلوده

بر روی میزان  1300پژوهشی رحیمی و همکاران در سال 

شده  آلودگی ماهی و میگوهای تازه و منجمد عرضه

نمونه  200از مجموع شهرستان اصفهان دریافتند که 

مثبت  ایستریل( از نظر درصد 0/7نمونه ) 26شده،  یبررس

 0/0و  7/11، 2/0، 1/7در  بیترت به ایستریلبودند. گونه 

تازه و  گویمنجمد، م یتازه، ماه یماه یها درصد از نمونه

 .Lو  توژنزیمونوس ایستریلشد.  یمنجمد جداساز گویم

innocua د مور یها مونهاز ن درصد 7/1و  5/1در  بیترت به

، که با نتایج حاصل از تحقیق (25) قرار گرفتند یبررس

باشد، میزان آلودگی در مطالعه حاضر به  حاضر همسو می

 LUFOای که توسط  در مطالعه درصد بود. 03/16 لیستریا

در میگوهای  لیستریایوع ( بر روی ش2623و همکاران )

تازه و منجمد در آلبانیا انجام گرفت مشخص شد که از 

 لیستریا مونوسیتوژنزدرصد آلوده به  3/0نمونه میگو  333

بود. همچنین نتایج حاصل از میگوی منجمد نشان داد که 

، در مطالعه حاضر (36)درصد بود  3/1میزان آلودگی 

درصد و  16در میگوی تازه  لیستریامیزان آلودگی به 

درصد بود که در خصوص آلودگی  00/10میگوی منجمد 

مطابقت و همسویی بین مطالعات  لیستریامیگوی تازه به 

بر  Balogun (2226)و  Oyinlolaوجود دارد. در تحقیق 

نشان داده شد که از مجموع  لیستریاروی آلودگی میگو به 

آلودگی وجود داشت  لیستریادرصد به  20نمونه  163

در مطالعه حاضر  لیستریا، که میزان آلودگی به (31)

نسبت به مطالعه نامبرده کمتر بود. در تحقیقی از مشاک و 

درصد از  02/11( نشان داده شد که 2621همکاران )

، که ارتباط (32)آلوده هستند  لیستریاهای میگو به  نمونه

داری وجود دارد. در مطالعه حاضر میزان آلودگی به  معنی

 درصد گزارش شد. 03/16 لیستریا

سلامتی غذا از گذشته تا امروز موضوع تحقیقات 

های نوینی تلاش شده تا آلودگی  زیادی بوده است. با روش

کاهش دهند. با این حال را زا  مواد غذایی به عوامل بیماری

 های غذایی یکی از رو به افزایش مسمومیتشیوع 

فزایش دو ترین مسائل در جوامع امروزی است. ا مهم

 5برابری سرانه مصرف غذاهای دریایی در سراسر جهان از 

 2611کیلوگرم در سال  26به  1501کیلوگرم در سال 

پروری در طی چهار  منجر به توسعه سریع صنعت آبزی

دلیل رشد  بیشتر بهاین افزایش . دهه اخیر شده است

سریع جمعیت و بهبود درآمد در برخی از کشورهای در 

دلیل  حال توسعه و همچنین تغییر در الگوی غذایی به

افزایش آگاهی از سلامت و ارزش مواد غذایی دریایی در 

که در ایران طی دهۀ  یز آنجایا .کشورهای پیشرفته است

به  پروری از رشد چشمگیری با توجه اخیر صنعت آبزی

برخوردار دریایی ضرورت ترویج فرهنگ مصرف غذاهای 

گونه اقدامات، به  بوده است ضروری است به موازات این

های بهداشتی محصولات حاصله برای مصرف انسانی  جنبه

نیز توجه کرد. بنابراین با عنایت به میگوی تازه در 

بازارهای سطح غیر قابل قبول عرضۀ بهداشتی ماهی و 

فروشی، احتمال  شی از مصرف ماهی و ماهینا یها عفونت

غیر بهداشتی  یهای میگو ها و کارگاه بروز مسمومیت

وجود دارد. از طرفی مزارع میگوی ایران که یک منبع 

طبق قوانین اتحادیۀ  شود، المللی محسوب می درآمد بین

 وری باشندآاروپا باید دارای استانداردهای میکروبی و فر

(33). 
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مسمومیت غذاهای دریایی که در اثر مصرف ماهی یا 

های دریایی  پوستان آلوده به سموم میکروارگانیسم سخت

بیشتر افتد،  فاق میات آمریکا جنوب شرقی وآسیای  در

استافیلوکوکوس ، سالمونلا، لیستریا، اشریشیاکلیمربوط به 

های  است. میکروارگانیسم ویبریوو  یرسینیاو  اورئوس

های  بیماری یعامل اصلنامبرده در مواد غذایی دریایی 

درد عوارضی همچون ناشی از مواد غذایی بوده که 

روده را به همراه و تهوع، استفراغ، التهاب معده  ای، ماهیچه

 انجامد. و در موارد جدی به مرگ می داشته

 سپاسگزاری

صنایع  گروه وسدددیله از کلیددده همکددداران بددددین

غذایی دانشکده کشاورزی دانشگاه آزاد اسلامی واحد 

ه نهایت همکاری را در انجام ایدن پدروژه ک صفادشت

 گردد. قدردانی می داشتند

 

References

1- Zhang X-H, He X, Austin B. Vibrio 

harveyi: a serious pathogen of fish and 

invertebrates in mariculture. J Mrin life sci tech. 

2020; 2: 231-45. 

2- H A, E R, A k. Effect of pre-cooking and 

cooking on quality and sensory parameters of 

Peeled and unpeeled Pacific white shrimp 

(Litopenaeus vannamei) during the condition 

storage. J Mrin life sci tech. 2021; 20(1): 61-72. 

3- Heidarzadi M-A. A systematic review on 

the contamination of traditional Iranian fruit juices 

with Escherichia coli. NFVM. 2021; 4(1): 83-93. 

[In persian] 

4- Rahimi E, Heidarzadi MA. Prevalence of 

Staphylococcus Aureus, Escherichia Coli and 

Salmonella in Cream Sweets in Isfahan City and 

Antibiotic Resistance of the Isolates. 2023: 1(5):1-

9. [In persian] 

5- Pishadast S, Rahnama M, Alipour 

Eskandani M, Saadati D, Noori Jangi A, 

Heidarzadi M. Study of antimicrobial effect of 

nisin and alcoholic extract of garlic on the activity 

of staphylococcus aureus ATCC 1113 in Tilapia 

minced meat during storage at 4° C. Food Hygiene. 

2021; 11(3 (43)): 37-47. [In persian] 

6- Rahimi E, Heidarzadi Ma, Vahed 

dehkordi N. Determining the prevalence of Vibrio 

species in fish and shrimp caught in Qeshm City, 

Iran. Food Hygiene. 2023; 12(48): 31-40. [In 

persian] 

7- Rahimi E, Heidarzadi M, Vahed Dehkordi 

N. Investigation of the prevalence of Listeria 

monocytogenes and Salmonella in fish, shrimp and 

eggs presented in Shahrekord city, Iran. Uti Cult 

Aquatic. 2023;12(2):145-56. [In persian] 

8- Boonsumrej S, Chaiwanichsiri S, 

Tantratian S, Suzuki T, Takai R. Effects of 

freezing and thawing on the quality changes of 

tiger shrimp (Penaeus monodon) frozen by air-blast 

and cryogenic freezing. J Food Eng. 2007; 80(1): 

292-9. 

9- Heidarzadi MA, Rahnama M, 

Alipoureskandani M, Saadati D, 

Afsharimoghadam A. Salmonella and Escherichia 

coli contamination in samosas presented in Sistan 

and Baluchestan province and antibiotic resistance 

of isolates. Food Hygiene. 2021; 11(2(42)): 81-90. 

[In persian] 

10- Heidarzadi MA, Ayazi N, Vahed 

Dehkordi N, Karami M, Ahmadi SK, Hoseini 

Nasab SE. Prevalence of contamination of 

sandwiches with pathogenic microorganisms and 

antibiotic resistance of isolates in Kermanshah city, 

Iran. Food Hygiene. 2023; 13(51): 53-66. [In 

persian] 

11- Belias A, Sullivan G, Wiedmann M, 

Ivanek R. Factors that contribute to persistent 

Listeria in food processing facilities and relevant 

interventions: A rapid review. Food Control. 2022; 

133: 108579. 

12- Sørensen JS, Bøknæs N, Mejlholm O, 

Dalgaard P. Superchilling in combination with 

modified atmosphere packaging resulted in long 

shelf-life and limited microbial growth in Atlantic 

cod (Gadus morhua L.) from capture-based-

aquaculture in Greenland. J Food microb. 2020; 

88: 103405. 

13- Bratbak G, Heldal M. Total count of 

viruses in aquatic environments. Hndbook meth 

aquatic microb: CRC Press; 2018. p. 135-8. 

14- Bantawa K, Sah SN, Subba Limbu D, 

Subba P, Ghimire A. Antibiotic resistance 

patterns of Staphylococcus aureus, Escherichia 

coli, Salmonella, Shigella and Vibrio isolated from 

chicken, pork, buffalo and goat meat in eastern 

Nepal. BMC rese not. 2019; 12(1): 1-6. 



 ... ن بوشهر( در استاLitopenaeus Vannameiآلودگی باکتریایی میگو پرورشی )بررسی 

132 

شر
ن

 هی
 تازه

ر م
ا د

ه
ی

ب
کرو

 
اس

شن
 ی

شک
مپز

دا
 ی

 
لد 

ج
7

اره 
شم

/
1/

ان
ست

تاب
ر و 

بها
 

10
41

 

15- Arfatahery N, Mirshafiey A, 

Abedimohtasab T, Zeinolabedinizamani M. 

Study of the prevalence of Staphylococcus aureus 

in marine and farmed shrimps in Iran aiming the 

future development of a prophylactic vaccine. Proc 

Vacolog. 2015; 9: 44-9. 

16- Beckers H, Van Leusden F, Tips P. 

Growth and enterotoxin production of 

Staphylococcus aureus in shrimp. Epidem Infec. 

1985; 95(3): 685-93. 

17- Pinu F, Yeasmin S, BARI ML, Rahman 

M .Microbiological conditions of frozen shrimp in 

different food market of Dhaka city. Food sci tech 

res. 2007; 13(4): 362-5. 

18- Mus TE, Cetinkaya F, Celik U. 

Occurrence of Vibrio, Salmonella and 

Staphylococcus aureus in retail fresh fish ,mussel 

and shrimp. Acta Veterinaria Brno. 2014; 83(2): 

75-8. 

19- Ahmed T, Baidya S, Sharma BC, Malek 

M, Das KK, Acharjee M, et al. Identification of 

drug-resistant bacteria among export quality shrimp 

samples in Bangladesh. Asian J Micro Biotec Env 

Sci. 2013; 15(4): 31-6. 

20- Hatha AM, Maqbool T, Kumar SS. 

Microbial quality of shrimp products of export 

trade produced from aquacultured shrimp. Int J 

Food Microb. 2003; 82(3): 213-21. 

21- Sukmawaty E, Nur F, Suriani S. Bacterial 

Contamination at Whiteleg Shrimp (Litopeanaeus 

vannamei) in Aquaculture. Biodjati. 2021; 6(1): 

136-45. 

22- Koonse B, Burkhardt W, Chirtel S, 

Hoskin GP. Salmonella and the sanitary quality of 

aquacultured shrimp. J food protect. 2005; 6(12): 

14-29. 

23- Raghavan R. Incidence of human 

pathogenic bacteria in shrimp feeds-A study from 

India. 2003. 

24- Talukder B, Chakma F, Sabuj AAM, 

Haque ZF, Rahman MT, Saha S. Identification, 

prevalence and antimicrobial susceptibility of 

major pathogenic bacteria in exportable shrimp 

(Penaeus monodon) of southern Bangladesh. Int J 

Fish Aqu Study. 2019; 7(1): 96-9. 

25- Ayulo AMR, Machado RA, Scussel VM. 

Enterotoxigenic Escherichia coli and 

Staphylococcus aureus in fish and seafood from the 

southern region of Brazil. Int J Food Microb. 1994; 

24(1-2): 171-8. 

26- Sedeh FM, Afsharian R, Zolfagarieh H, 

Nikbakht M, Shafaee SK, Ayazi M, et al. Gamma 

Radiation Effects on Bacterial Contamination and 

Organoleptic Characteristics of Frozen Ponaeus 

Monodon. J Nuclear Sci and Tech. 2010; 31(2): 44. 

27- Razaghi Manesh M, Ghasemi A, Rahimi 

E, Shakerian A, Dadar M. Study of Salmonella 

serotypes contaminated in shrimp, lobster and 

fishes at seafood markets in Isfahan. Vet Res 

Biologi Prdt. 2013; 26(2): 15-9. 

28- Sana M, Hosseini Siahi Z. The 

determination of total microbial count and 

prevalence of Salmonella in the shrimp supply in 

Khuzestan province. Iran J Health Env. 2018; 

11(2): 149-56. 

29- Rahimi E, Shakerian A, Raissy M. 

Prevalence of Listeria species in fresh and frozen 

fish and shrimp in Iran. Annals Microb. 2012; 

62(1): 37-40. 

30- Lufo L, Beli E, Kaba E. Listeria spp. and 

L. monocytogenes Prevalence in Shrimps from 

Seafood Industry in Albania. 

31- Oyinlola K, Balogun A. Listeria 

monocytogenes: Prevalence and contamination 

profile in different categories of ready-to-eat foods 

within Ibadan metropolis, Oyo State, Nigeria. Food 

App Biosci J. 2022; 10(1): 1-12. 

32- Mashak Z, Banisharif F, Banisharif G, 

Reza Pourian M, Eskandari S, Seif A, et al. 

Prevalence of Listeria Species and Serotyping of 

Listeria monocytogenes Bacteria Isolated from 

Seafood Samples. Egypt J Vet Sci. 2021; 52(1): 1-

9. 

33- Daneshi MH, Motallebi Moghanjoughi A, 

Golestan L. Effect of glazing and Spirulina 

platensis extract on quality of Litopenaeus 

vannamei during frozen storage. Iran J Fish Sci. 

2023; 22(1): 36-43. 

 



 

133 

 

 

 

Volume 7, Issue 1, Spring & Summer 2024, pages: 122-133 

Investigating the bacterial contamination of farmed white shrimp (Li-

topenaeus vannamei) in Bushehr province and the effect of the freezing 

process on its microbiological and physicochemical characteristics 

Mohammad Reza Ansari
1
, Masoud Hamapour

*2
, Maryam Moslehishad

3 

 
1- Master's student, Department of Food Science and Engineering, Safadasht Branch, Islamic Azad University, Tehran, 

Iran. 

2- Assistant Professor, Department of Food Science and Industry, Safadasht Branch, Islamic Azad University, Tehran, 

Iran. 

3- Assistant Professor, Department of Food Science and Industry, Safadasht Branch, Islamic Azad University, Tehran, 

Iran. 

 

Receive: February 6, 2024;  Revise: March 12, 2024;  Accept: March 13, 2024 

 

 

 

Summary 

 

Shrimp is one of the important food sources for humans. Food poisoning caused by eating seafood and 

shrimp is an important risk to human health. Therefore, the purpose of this study to investigate the bacterial con-

tamination of Pasfid shrimp in Bushehr province and the effect of freeze process on its microbiological and 

physicochemical characteristics. 120 shrimp samples were randomly selected and transferred to the laboratory to 

evaluate the microbial load and chemical status. SPSS version 21 software and Duncan's comparison test were 

used for data analysis at a significant level of P<05.00. The results showed that the contamination rate for Esch-

erichia coli was 13.35%, Salmonella 14.18%, Staphylococcus aureus 45.83%, Listeria 10.83% and Vibrio 

13.35%. The analysis showed that there was no significant relationship between different microorganisms and 

the percentage of contamination. According to the results of the statistical analysis of 120 samples of shrimp 

cultivation in the culture medium and the results that were analyzed showed that the amount of TVN in four 

cases of storage methods had a significant difference, also the lowest and the highest amount of TVN according 

to the sample The packages were frozen in the tunnel immediately. The results of coliform contamination 

showed that the amount of coliform load in four investigated cases was less than 100 CFU/g and within the 

standard range (less than 100 CFU/g). Considering the high contamination that all the samples had with patho-

genic microorganisms; The application of strict regulations by regulatory organizations should be increased to 

ensure the health of people and society. 
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