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  چكيده
اهش فساد، افزايش عمر ماندگاري و دسترسي به باشد كه به منظور كداري ماهي ميهاي سنتي نگهروش وشور كردن ماهي جز   

پخته و يا خام مصرف از آنجايي كه در بعضي از كشورها ماهي شور و دودي، بصورت نيمه. گيردبازارهاي جديد مورد استفاده قرار مي
به منظور ارزيابي اثر ضد اين مطالعه . هاي نمك دوست وجود داردشوند لذا احتمال بروز مسموميت غذايي ناشي از ميكروارگانيسممي

اي شور صورت  در ماهي كپور نقره استافيلوكوكوس اورئوسو  ليستريا مونوسايتوژنزهاي هاي مختلف نمك بر باكتريميكروبي غلظت
موجود در كپور  احتمالي زايهاي بيماريبر رشد باكتري )درصد 12و  8، 4(هاي مختلف نمك غلظت در اين تحقيق تأثير .گرفت
مورد بررسي  21و  18، 15، 12، 9، 6، 3، 2، 1در روزهاي صفر، ) شرايط نامناسب يخچالي( سيوسسلدرجه  10اي شور، در دماي نقره

و  ليستريا مونوسايتوژنزهاي مختلف نمك بر تعداد باكتري دهد كه اثر غلظتهاي حاصل از اين تحقيق نشان مييافته. قرار گرفت
دارنده مناسبي دهد كه نمك به تنهايي نگهاين مطالعه نشان مي). >05/0P(باشد دار ميماري معنياز نظر آاستافيلوكوكوس اورئوس 

هاي طبيعي در محصولات شور ضروري به نظر دارندهباشد لذا استفاده از ساير نگهجهت افزايش عمر ماندگاري محصولات شور نمي
  . رسدمي

  

  ايفيله ماهي كپور نقره ،ليستريا مونو سايتوژنز، س اورئوساستافيلوكوكونمك سود كردن،  :كليدي هايواژه
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  مقدمه
داري هاي سنتي نگهشور كردن ماهي يكي از روش   

داري باشد كه عمر نگهماهي در برخي كشورها مي
هاي شور در دنيا فرآورده. دهدمحصول را افزايش مي
درصد  8تا  1( كم شور: گردندبه سه صورت تهيه مي

و ) درصد نمك 16تا  8(ي متوسط ، شور)نمك
 )درصد نمك 25تا  16( شديدشوري محصولات با 

(Burt, 2004 and Barakat et al., 2004).  
 كشورها اغلب و ايران در معمولاً شور هايفرآورده   

 دارينگه نامناسب يخچالي شرايط يا محيط و در دماي

شوند پخته و يا خام مصرف مينيمهشوند و بصورت مي
 در توانندمي نمك دوست هايميكروارگانيسم ر نتيجهد

بر اساس مطالعات  .كنند تكثير و رشد هافرآورده اين
ليستريا  هاي مورد مطالعه،صورت گرفته باكتري

- از كپور نقره ،استافيلوكوكوس اورئوسو  مونوسايتوژنز

اي شور و دودي در ايران جداسازي شده است 
)Akhondzade Basti et al., 2006 .(  

) Staphylococcus aures( استافيلوكوكوس اورئوس   

باكتري گرم مثبت، كروي تا بيضوي است كه در لام 
. گيرنداي كنار هم قرار ميميكروسكوپي به شكل خوشه
زاي مهم مواد غذايي است اين باكتري، عامل بيماري

)Blackburn and Peter, 2002( بطوريكه در بسياري ،
به  كلستريديوم پرفرينجنزاز سالمونلا و از كشورها، پس 

زا است كه موجب بروز عنوان سومين عامل بيماري
انسان و اغلب حيوانات . گرددمسموميت غذايي مي

 Munoz et( اهلي به عنوان مخزن اين باكتري هستند

al., 2006(  و بنابراين انتظار بر اين است كه آلودگي
ت غذايي يا استافيلوكوكي در اغلب يا تمام محصولا

آنهايي كه به طور مستقيم توسط انسان دستكاري مي
هاي شور داشته باشد مخصوصاً در فرآورده وجودشوند 

ها به نمك و رشد مقاومت اين باكتري اينكه با توجه به
در فعاليت آبي پايين، احتمال بروز مسموميت ناشي از 

 Akhondzadeh(ها وجود خواهد داشت اين باكتري

Basti et al., 2007.( ها در بنابراين توجه به اين باكتري
هاي شور و مواد غذايي كه هنگام توليد و يا فرآورده

بينند از اهميت بسزايي برخوردار مصرف، حرارت نمي
 .)Akhondzadeh Basti et al., 2007(باشد مي

، يك باكتري گـرم مثبـت، فاقـد    ليستريا مونوسايتوژنز   
ميله اي است كه موجب بروز  هاگ و به شكل كروي يا

 Okutani etشـود  در انسان و حيـوان مـي   يسليستريوز

al., 2004).(   اين باكتري سبب عوارض وخيمي از قبيـل
مننژيت، سقط جنين، عفونت كشنده خصوصـاً در افـراد   
خيلي جوان، سالمندان، زنان باردار يـا افـراد بـا ضـعف     

 Gandhiشــود سيســتم ايمنــي مــي and Chikindas, 

از نظر بروز بيمـاري   يساگر چه موارد ليستريوز )(2007
زاي مواد غذائي نيسـت امـا   جزو چند عامل اول بيماري

بــه واســطه ميــزان بــالاي مــرگ وميــر مبتلايــان از نظــر 
 اي برخـوردار اسـت  بهداشت عمـومي از اهميـت ويـژه   

)Riberio et al., 2006( .    اين باكتري قـادر بـه رشـد در
ــين   ــاي ب ــا  1دم ــه در 45ت ــيوسج  Kim, et سلس

al.,2007)(، pH ــا  3/4بــين درصــد  10و غلظــت  6/9ت
هـاي رويـا   باشد و در بين ساير بـاكتري كلريد سديم مي

)vegetative( از مقاومت حرارتي بالاتري برخوردار مي
  ).(Riberio et al., 2006باشد 

هـاي  فرآوردهاز آنجايي كه در ايران و ساير نقاط دنيا    
دماي محيط و يا شرايط نامناسب يخچال شور اغلب در 

لذا اين تحقيق . شوندداري مينگه) سلسيوسدرجه  10(
هاي مختلف نمك بر رشـد  با هدف بررسي تأثير غلظت

ــاكتري ــاي ب ــوس ه ــتافيلوكوكوس اورئ ــتريا و  اس ليس
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اي شـور در  هاي ماهي كپـور نقـره  در فيله مونوسايتوژنز
  . انجام شده است سلسيوسدرجه  10دماي 

  
  هامواد و روش

  باكتري مورد مطالعه
 ATCC استافيلوكوكوس اورئوسباكتري ليوفليزه    

از گروه  ATCC 19118 ليستريا مونوسايتوژنزو  6538
به . شناسي دانشكده دامپزشكي تهران تهيه شدميكروب

منظور فعال سازي باكتري از اين كشت ليوفليزه در 
 Brain Heart Infusion(محيط آبگوشت قلب و مغز 

Broth ( ساعت  16-18به مدت  سلسيوسدرجه  35در
)Over night ( و حداقل براي دو بار متوالي كشت داده

با گليسرين  5به  1سپس از كشت دوم به نسبت . شد
ليتري ميلي 1هاي استريل مخلوط شده و در حجم% 50

درجه سانتيگراد به  -20هاي اپندرف در در ميكروتيوپ
 Varnam and(داري گرديد بعدي نگهمنظور مطالعات 

Evans, 1991.(  
  تهيه ميزان تلقيح باكتريايي

تهيه ميزان تلقـيح بـاكتري مـورد آزمـايش، بـا انتقـال          
هاي اپندرف به محـيط آبگوشـت   باكتري از ميكروتيوب

BHI ــه مــدت و نگــه درجــه  37ســاعت در  18داري ب
مجـدداً كشـت دومـي از ايـن     . انجام گرفـت  سلسيوس

 ساعته اول در آبگوشت 18كشت  BHI  به مـدت  (ديگر
 18از كشـت  . تهيه شد) سلسيوسدرجه  37ساعت،  18

 5/0ساعته دوم سوسپانسيون باكتريايي با كدورت معادل 
ــك ــد  مـ ــوري  (فارلنـ ــذب نـ ــا جـ ــه روش  )1/0بـ بـ

اسپكتروفتومتري بـا اسـتفاده از دسـتگاه اسـپكتروفتومتر     
)Milton Roy Company USA (   600در طـول مـوج 

باكتري در اين سوسپانسـيون از   تهيه شد و تعدادنانومتر 

طريق شمارش تعداد كلوني محاسبه گرديـد و در تمـام   
مراحل آزمايش براي تهيـه دوز تلقـيح از سوسپانسـيون    

. مك فارلنـد اسـتفاده شـد    5/0معادل باكتري با كدورت 
براي تهيه دوز تلقيح، سوسپانسيون مذكور با اسـتفاده از  

نمـك  % 3حـاوي  %  1/0ده استريل آب پپتونـه  رقيق كنن
ــر    ــت در ه ــا در نهاي ــد ت ــق ش ــر از  100رقي ميكروليت

باكتري موجود  5/2×  104محتويات لوله آزمايش مقدار 
تعداد دقيـق بـاكتري بـا كشـت بـر روي آگـار و       (باشد 

  ). گرديد تأييد مي هاپرگنهشمارش تعداد 
  هاي ماهيسازي نمونهآماده

اي يا فيتوفاگ با نام علمي  هماهي كپور نقر   
Hypophthalmichthys molitrix  2با وزن متوسط 

گرم از يك مزرعه پرورش ماهي تهيه شد و در  كيلو
  در مجاورت يخ  سلسيوسدرجه  2دماي صفر تا 

گيري  اتيلني به محل فيله هاي پلي داري و در كيسهنگه
در محل مذكور بلافاصله مراحل پوست . منتقل گرديد

ها  ماهي  ، تخليه اندرونه، جداكردن سر و آبششكني
 3×  8سپس فيله كردن ماهي به قطعات . انجام گرفت

سانتي متر مربع صورت گرفت، به طوري كه وزن 
قطعه فيله  12تعداد . گرم بود 25متوسط قطعات حدود 
هاي پلي اتيلني استريل قرار داده  ماهي در داخل كيسه

درجه  2دماي صفر تا شد و مجدداً در مجاورت يخ و 
به سازمان انرژي اتمي منتقل و براي از بين  سلسيوس

ها در معرض اشعه گاما به  بردن كامل فلور سطحي، فيله
پس از اين مرحله . كيلوگري پرتودهي شدند 3ميزان 
هاي اشعه ديده در مجاورت يخ و در دماي صفر تا  فيله

 .به آزمايشگاه منتقل گرديدند سلسيوسدرجه  2
هاي پرتو  ها، از فيله جهت اطمينان از عدم آلودگي فيله   

برداري كرده و پس از تهيه ديده به طور اتفاقي نمونه
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 BHIرقت به روش كشت مخلوط در محيط كشت آگار 
درجه  37ساعت در دماي  24كشت داده شد و به مدت 

هاي كشت از داري گرديد و سپس محيطنگه سلسيوس
ررسي قرار گرفت، كه لحاظ رشد باكتري مورد ب

  .هيچگونه باكتري رشد نكرده بود
هاي مختلف آب نمك استريل ها در محلول فيله   
ساعت  24 ± 2به مدت) درصد 12و  8، 4هاي  غلظت(

  .داري شدندنگه سلسيوسدرجه  5در دماي 
  ها و نحوه كشت ميكروبيسازي نمونهآماده

ها از  در شرايط استريل در زير هود بيولوژيك فيله   
محلول نمك خارج و به مدت يك دقيقه در ظرف 

شدند تا آب اضافي آنها گرفته شود و  استريل قرار داده 
گرم  25سپس در داخل پليت استريل وزن آنها به 

ميكروليتر از سوسپانسيون  100رسانده شد و بعد 
به صورت كشت ) باكتري 5/2×  104حاوي (باكتريايي 

بطوريكه . شد ر فيله تلقيح اي در ده نقطه روي هنقطه
 1×  103دوز نهايي تلقيح در هر گرم از فيله ماهي 

 استافيلوكوكوس اورئوسو  ليستريا مونوسيتوژنزباكتري 
دقيقه در دماي اتاق در  20ها به مدت  سپس فيله. باشد

ها جذب داري شدند تا باكتريزير هود بيولوژيك نگه
شرايط استريل در  ها با حفظبعد فيله. بافت ماهي گردند

و به  ندهاي پلاستيكي استوموكر قرار داده شدكيسه
  . منتقل گرديدند سلسيوسدرجه  10 خانه گرم
به روش سطحي روي (هاي تلقيح شده  كشت فيله   

 Baird parker )Merckمحيط كشت آگار انتخابي 

و آگار  استافيلوكوكوس اورئوسبراي باكتري  )آلمان
و ) ليستريا مونوسيتوژنزباكتري  براي Palcamانتخابي 

، 1هاي مورد بررسي در روزهاي صفر، شمارش باكتري
به ازاي . صورت گرفت 21و  18، 15، 12، 9، 6، 3، 2

 تكرار در نظر گرفته شد 2هر غلظت نمك 
)Akhondzadeh Basti et al., 2006; Blackburn and 

Peter, 2002.(  
  گيري ميزان نمك در بافت ماهياندازه

تا كاملاً له و  ماهي را در بوته چيني كوبيدهنمونه    
براي خاكستر  گرم از نمونه 2سپس . يكنواخت گردد

به  سلسيوسدرجه  550دماي (به كوره الكتريكي  شدن
پس از سرد شدن . انتقال يافت) ساعت 8تا  6مدت 

درجه  50-60مقطر  سي آبسي 10خاكستر، به آن 
بوته چيني به بشر و محتويات  اضافه شد سلسيوس

كرومات معرف دي ليترميلي 1و سپس  يافتانتقال 
 1/0و توسط نيترات نقره  ضافهدرصد به بشر ا 5پتاسيم 

يزان نمك موجود در مگرديد و نرمال تيتراسيون انجام 
 شدبافت ماهي با استفاده از فرمول زير محاسبه 

)Parvaneh, 2007(.  
صرفي برحسب نيترات نقره م×  00585/0×  100/  2

  (%)نمك = ميلي ليتر 
  تجزيه و تحليل آماري

ابتدا از تجزيه واريانس يك طرفه جهت مقايسه    
ها ها استفاده شد و در مواردي كه بين ميانگينميانگين

 Tukeyداري وجود داشت، از تست اختلاف معني
ها در سطح  ميانگين. جهت جدا كردن آنها استفاده شد

. آماري متفاوت قلمداد شدنداز لحاظ % 95اعتماد 
  .انجام شد SPSS16آناليزهاي آماري با استفاده از برنامه 

  
  هايافته

هاي هاي مختلف نمك بر رشد باكترياثر غلظت   
در  ليستريا مونوسيتوژنزو  استافيلوكوكوس اورئوس

هاي حاصله از تجزيه و يافته. آمده است 2و  1جداول 
هاي دهد كه تأثير غلظتها نشان ميتحليل آماري داده
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و  ليستريا مونوسايتوژنزمختلف نمك بر لگاريتم تعداد 
 باشددار مياز نظر آماري معني استافيلوكوكوس اورئوس

)05/0P<( دهد كه با بالا رفتن غلظت و اين نشان مي
هاي مورد مطالعه در فيله ماهي به نمك، رشد باكتري

هاي ماهي را يلهتأخير افتاده و افزايش عمر ماندگاري ف
هاي مختلف نمك بر روي اثر غلظت. سبب شده است

 سلسيوسدرجه  10در دماي  استافيلوكوكوس اورئوس
همانطور كه در اين جدول . آمده است 1در جدول 
شود در گروه كنترل از روز اول كشت،  مشاهده مي

افزايش تعداد باكتري مشاهده گرديد بطوريكه از روز 
و  رسيد cfu/g 107حداكثر رشد به سوم كشت به بعد 

در . داري نداشت تغيير معني 21پس از آن تا روز 

درصد، تأثير مهار كنندگي نمك  12و  8 ،4هاي غلظت
مشاهده گرديد بطوريكه در مقايسه با گروه كنترل به 
ترتيب پس از روز ششم، نهم و پانزدهم كشت به 

ف هاي مختلتأثير غلظت. رسيد cfu/g 107حداكثر رشد 
درجه  10در دماي ليستريا مونوسايتوژنز نمك بر روي 

همانطور كه در اين . آمده است 2در جدول  سلسيوس
شود در اين گروه نيز اثر مهار جدول مشاهده مي

دار است كنندگي نمك در مقايسه با گروه كنترل معني
درصد، رشد  12و  8و  4هاي بطوريكه در غلظت

م، نهم و پانزدهم به باكتري به ترتيب پس از روز شش
 .رسيد cfu/g 107حداكثر رشد 

  
  در غلظت هاي مختلف نمك در روزهاي مختلف كشت استافيلوكوكوس اورئوسلگاريتم تعداد : 1جدول

  زمان بر حسب روز  غلظت نمك  تركيب

 بيست و يكم هجدهم پانزدهم دوازدهم نهم ششم سوم دوم اول شروع

1 0 95/2 43/3 17/4 82/6 8> 8> 8> 8> 8> 8> 

2 4 90/2 14/3 07/4 41/5 10/8 8> 8> 8> 8> 8> 

3 8 90/2 99/2 79/3 71/4 52/6 83/7 8> 8> 8> 8> 

4 12 99/2 80/2 84/2 18/3 95/3 95/5 26/6 81/7 8> 8> 

  
  

  در غلظت هاي مختلف نمك در روزهاي مختلف كشت ليستريا مونوسايتوژنزلگاريتم تعداد  :2جدول

  كغلظت نم  تركيب
  زمان بر حسب روز

 بيست و يكم هجدهم پانزدهم دوازدهم نهم ششم سوم دوم اول شروع

1 0 99/2 49/3 18/4 15/7 81/7 8> 8> 8> 8> 8> 

2 4 99/2 43/3 21/4 76/5 42/7 38/7 8> 8> 8> 8> 

3 8 93/2 97/2 43/3 04/4 90/5 72/7 8> 8> 8> 8> 

4 12 90/2 81/2 69/2 90/2 84/3 5/4 15/6 40/7 8> 8> 
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  گيري ميزان نمك موجود در بافت ماهينتايج اندازه
 4ميزان نمك موجود در بافت ماهي در محلول    

 5درصد،  8درصد، در محلول  1/3درصد آب نمك، 
درصد به  4/7درصد نمك،  12درصد و در محلول 

  .دست آمد
  

  گيريبحث و نتيجه
شور كردن روشي است كه جهت افزايش عمر    
شود و بخش هاي دريايي استفاده مياندگاري فرآوردهم

قابل توجهي از محصولات دريايي در دنيا بصورت شور 
 و ايران در معمولاً شور هايفرآورده. شوندعرضه مي

نامناسب  شرايط يا محيط و در دماي كشورها اغلب
 هايميكروارگانيسم شوند در نتيجهمي دارينگه يخچالي

و  ستريا مونوسايتوژنزلينمك دوست مانند 
 هافرآورده اين در توانندمي استافيلوكوكوس اورئوس

  ). Akhondzade Basti et al., 2006(كنند  تكثير و رشد
دهد كه در اغلب موارد در شور كردن مطالعات نشان مي

  استفاده ) درصد 16-25(هاي بالاي نمك از غلظت
ال شود و با توجه به نقش نمك در افزايش احتممي

هاي قلبي و عروقي، سازمان جهاني خطر بروز بيماري
هايي را مبني بر كاهش ميزان نمك در بهداشت توصيه

رژيم غذايي در دستور كار قرار داده است و لذا در 
) درصد 12و  8، 4(هاي كمتر مطالعه حاضر اثر غلظت

ليستريا و استافيلوكوكوس اورئوس هاي بر رشد باكتري
 .د مطالعه قرار گرفتمور مونوسايتوژنز

هاي غالب در هاي غذايي بر روي باكتريدر مدل   
ماهيان شور و دودي موجود در بازارهاي ايران مطالعات 
كمتري صورت گرفته است كه مطالعه حاضر به بررسي 

هاي مختلف موجود بر تأثير نمك سود كردن با غلظت

اي شور هاي جداسازي شده از ماهي كپور نقرهباكتري
 ليستريا مونوسايتوژنزو  استافيلوكوكوس اورئوسانند م

پرداخته است و نتيجه حاصله كه با بالا رفتن غلظت 
ها افزايش يافته، فساد به تأخير نمك، ماندگاري فيله
سو با كه هم ها نيز كاهش يافتهافتاده و رشد باكتري

باشد زيرا نمك از تغيير در چربي و ميمطالعه اخير 
د در گوشت جلوگيري كرده و فساد را پروتئين موجو
  .)Choobkar et al., 2010a(اندازد به تأخير مي

و همكاران مشخص گرديد كه آلودگي  Ohدر مطالعه    
در غذاي آماده مصرف، دليل  استافيلوكوكوس اورئوس

هاي ناشي از غذا در كشور كره بود كه از اصلي بيماري
. شده بودنداد اي و ماهي خام ايجهاي خامهطريق كيك

يك  آلوده به درصد اين محصولات 48 در اين گزارش
 ).Oh et al., 2007( بودنديا چند توكسين 

همچنين به وسيله تركيب نمك طعام و تركيبات    
هاي گياهي كه حاوي نيم درصد كارواكرول و اسانس

بر روي فيله ماهي كپور نشان  ،نيم درصد تيمول بود
نمك طعام به همراه تركيبات داده شده است كه تركيب 

كارواكرول و تيمول موجود در اسانس موجب افزايش 
شود كه نتايج حاصله داري فيله ماهي كپور ميزمان نگه

 Barakat et(كند از تحقيق حاضر اين مسأله را تأييد مي

al., 2006.( 

 40(بندي در شرايط اتمسـفر اصـلاح شـده    تأثير بسته   
درصد  30درصد اكسيژن و  30درصد دي اكسيد كربن، 

بر مانـدگاري  ) oregano(و اسانس پونه كوهي) نيتروژن
سبك شور ) Sparus aurata(فيله هاي ماهي سيم دريايي

در شرايط يخچالي مطالعه گرديد و مشاهده گرديـد كـه   
داري قابـل توجـه بـوده و    شور كردن داراي اثرات نگـه 

 قـوي هاي گياهي داراي اثـرات آنتـي اكسـيداني    اسانس
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هاي ماهي تحـت تـأثير ايـن    البته تغيير در فيله. باشدمي 
دارنده به نـوع تغذيـه مـاهي، فصـل صـيد،      تركيبات نگه

اندازه ماهي و ديگر فاكتورهاي محيطي و حتي تركيبات 
 ,Goulas and Kontominas)بافت ماهي بسـتگي دارد  

2007(.  
مانند  ييهامحتواي بالاي چربي و پروتئين در محيط   
  وشت سبب كاهش تأثير تركيبات ضد ميكروبي گ

نيز  نظير درجه حرارت گردد البته شرايط محيطيمي
همچنين در مطالعه حاضر نيز به . دنباشتأثيرگذار مي
تاثير مفيد ضد ميكروبي نمك   in vivo"دليل شرايط 

 كاهش يافته در نتيجه به منظور ممانعت از رشد 

 باشدتري از نمك ميهاي بالاها نياز به غلظتباكتري
(Chi  wang and Shelef 1992; Gutierrez et al., 

 كه البته در تحقيقات ديگري از تركيبات  (2008

هاي گياهي و مواد طبيعي دارنده طبيعي مانند اسانسنگه
هاي بالاتر ها مانند نيسين بجاي غلظتحاصله از باكتري

ها اكترينمك استفاده شد و فساد به تأخير افتاد و رشد ب
   .)Choobkar et al., 2010 a,b(كاهش يافت 

نتايج مطالعه حاضر اثر بازدارندگي نمك بر رشد    
را به  ليستريا مونوسايتوژنزو  استافيلوكوكوس اورئوس

كند اما در خصوص جايگزين كردن خوبي ثابت مي
دارنده طبيعي گياهي و مقادير بالاي نمك با مواد نگه

ستي آنها نياز به انجام تحقيقات بررسي اثرات سينرزي
   .باشدبيشتر مي

  

  سپاسگزاري
بدينوسيله از جناب آقاي دكتر حسن اختيارزاده تشكر    

ويژه گرديده و از كارشناسان محترم آزمايشگاه بهداشت 
نهايت كي دانشگاه تهران بيشمواد غذايي دانشكده دامپز

  .سپاسگزاريم
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 Abstract 
Salting of fish is a traditional method for fish preservation which reduces corruption, increase shelf life 
and is used in order to have an access to the new markets. In some countries, consuming semi-cooked or 
raw salted and smoked fish is well-liked. Due to the presence of halophilic microorganisms in salted fish, 
occurrence of food-borne infections is probable. The aim of this study was to investigate the 
antimicrobial activity of NaCl on Staphlococcus aureus and Listeria monocytogenes in salted silver carp. 
Effect of different concentrations of NaCl (4, 8, 12 %) on behavior of Staphlococcus aureus and Listeria 
monocytogenes in 10˚C during 3 weeks (0, 1, 2, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 days) was determined by 
evaluation of the bacterial growth in salted fish fillets. Statistical analysis showed that application of 
different concentrations of NaCl had significant inhibitory effect on the growth of S. aureus and 
L.monocytogenes in salted fish fillets compared to control group (p<0/05). This study indicated that 
application of NaCl without any complementary element is not considered as a good preservative for 
extending the salted fish shelf-life. Consequently using of other natural preservatives along with salting 
is suggested. 
 

Key words: Salting, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Fish fillet of silver carp. 
 


