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 چکیده

و باقیمانده این ترکیب در بافت اری گمدت زمان ماند ،فرآورده میکروبیبر کیفیت سولفیت سدیم  متابی تأثیر مطالعهاین پروژه با هدف 

هاا باا    نموناه . در نظار گرفتاه شاد   و یک شااهد  تیمار  یک برای اجرای این تحقیق. م شددر سردخانه انجای خوراکی میگوی پرورش

ها با  کیفیت نمونه. درجه سلسیوس نگهداری شدند -11ماه در سردخانه  6 دقیقه تیمار و طی 11مدت  درصد به 3سولفیت سدیم  متابی

و  وساساتافیلوکوک  جمعیات هاا،   شمارش کلی بااکتری طبق نتایج مطالعه، . ر گرفتباکتریایی مورد ارزیابی قرا های وناستفاده از آزم

آئروجیناوزا، ویبریاو    آلودگی باه ساودوموناس  چنین  هم .>P)10/1) نددار نشان داد شاهد کاهش معنی تیمار وهای  در نمونه ها فرم کلی

نشاان  سولفیت سادیم   متابیارزیابی غلظت  .بود CFU/g 11و شاهد کمتر از  تیمارهای  ی در نمونهلاوک و اشریشیا وسپاراهمولیتیکوک

های  نمونهدار بین  آزمایشات باکتریایی، وجود تفاوت معنی .(mg/kg 111) از بودجدر حد م تیمارهای  در نمونهمانده آن  داد مقدار باقی

 شده تیمار های نمونه در زا بیماری های ریباکت حضور عدم به توجه با. را نشان داد تیمار و شاهد طی مدت زمان ماندگاری در سردخانه

 مناسبی روش سدیم سولفیت متابی تیمار که رسید نتیجه این به توان می، نهایی در محصول سدیم سولفیت متابی مانده باقی مجاز میزان و

 . است میگوی وانامی میکروبی کیفیت حفظ برای

 های عامل مسمومیت غذایی باکتریباکتریایی،  تغییراتانامی، میگوی و، سولفیت سدیم متابیباقیمانده  :کلیدی های واژه
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 مقدمه

میگو یکی از محصولات صادراتی مهم کشوور اسوت      

. باشود  و اقتصوادی مهوم موی    ای تغذیوه  هوای  جنبهکه از 

دلیل فاسد شدن سریع این محصول، استفاده از روشی  به

ی های میکروب آلودگی ،که بتواند بدون ایجاد اثرات منفی

 .، بسیار حایز اهمیوت اسوت  نماید کنترلاین محصول را 

توورین غووذاهایی هسووتند کووه   غووذاهای دریووایی از مهووم

ایون غوذاها   . توانند سوب  مسومومیت غوذایی شووند     می

آوری از طریو    راحتی در طی مراحول متتلوع عمول    هب

آوری، حمول و   مورد استفاده بورای عمول  تجهیزات آب، 

 های متتلفی آلوده شووند  یتوانند به باکتر نقل و غیره می

(Jay, 2003).  

بدون اسووور و   ،گرم مثبتای  باکتری وساستافیلوکوک   

فلور طبیعی بدن انسان  وجزکه  استهوازی اختیاری  بی

ایون بواکتری    .ردای دا در طبیعت انتشار گسوترده  است و

بعد از مسمومیت غذایی محسوب شده و  واملیکی از ع

در درجووه سوووم  ینجنسفوورکلسووتریدیوم پرو  سووالمونلا

 ،یفو گورم من  هوایی  هوا بواکتری   فرم کلی. اهمیت قرار دارد

هوا   این باکتری .هستندهوازی اختیاری  بدون اسوور و بی

 ،در خوا   و کیفیت بهداشتی غوذا و آب بووده   شاخص

. شوووند آب و موودفوح حیوانووات خووونگرم یافووت مووی  

 دهنوده  هوا نشوان   نبوده اما حضور آن زا بیماری ها فرم کلی

. های پاتوژن مدفوعی اسوت  سایر میکروارگانیسمحضور 

. اسوت هووازی اجبواری    ،باکتری سودوموناس گرم منفی

ایوون بوواکتری در خووا  و آب قووادر بووه زیسووت بوووده و 

طل  انسانی و عامل مسومویمت   عنوان پاتوژن فرصت به

هووازی   بوی  و گورم منفوی  بواکتری  ریو یبو. غذایی است

یوون بوواکتری عاموول  چنوود گونووه از ابوووده و اختیوواری 

غوذاهای   مصور  وسویله   هو بو  هستندغذایی  مسمومیت

باعو  بوروز   میگو و خرچنگ  نظیرپز  خام یا نیمدریایی 

، مرتضووی  ؛Bisen and Verma, 1998) شود بیماری می

1331   .) 

، شفا  کننوده  ماده ضدباکتریاییسولفیت سدیم  متابی   

از  جهت جلووگیری و بوده اکسیدان  آنتی و پوست میگو

در میگووو هنگووام  ( blackspots) تشووکیل لکووه سوویاه  

متوابی سوولفیت   . شود استفاده می نگهداری در سردخانه

آلوی، محلوول در آب و احیوان کننوده     سدیم ترکیو  غیر 

سوازی  زا بوده، سب  آزاد ترکی  حساسیت این. باشد می

شوده و در   آوری عمول اکسوید گووگرد در طوی     گاز دی

استشمام آن گوزارش شوده   مواردی مرگ کارگران نیز از 

سولفیت سدیم یک  کاربرد متابی (.Forbes, 1996) است

دلیول   بوه  اموا  ،طبیعی بعد از برداشت میگو اسوت  فرآیند

 ،باقی ماندن آن در بافوت میگوو و عووارص مصور  آن    

استفاده از این ترکی  در بسیاری برای ممنوعیت قانونی 

و سب  این ترکی  خورنده بوده . از کشورها وجود دارد

هوای   وری در کارخانوه آ آسی  رساندن به وسوایل عمول  

 (.McEvily et al., 1991) شوود  آوری میگو نیز می عمل

مانووده  بوواقی مطالعووههوود  از اجوورای ایوون پووروژه    

کیفیووت بوور ایوون ترکیوو   توویثیر ،سووولفیت سوودیم متووابی

و های عامل مسمومیت غذایی  باکتری ،فرآوردهمیکروبی 

 .دبودر سردخانه ی پرورشی میگواری مدت زمان ماندگ
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 ها مواد و روش
 سولفیت سدیم با متابی آوری میگو عمل -

گوورم از  022درصوود، مقوودار  3بوورای تهیووه محلووول    

با درجوه خلوو     ( Sigma, USA)سولفیت سدیم  متابی

لیتر آب استتر و پوودر یوح حول     22در %( 33 –5/122

طالعوه  انجوام م بورای  (. 5552استاندارد ملی ایوران،  )شد 

 .در نظور گرفتوه شود   شاهد یک گروه تیمار و  گروه یک

 سودیم  سوولفیت  متوابی  درصود  3تیمار با محلوول  گروه 

آوری  انتتاب غلظوت و زموان بورای عمول     .تیمار گردید

سولفیت سدیم بر اسواس تحقیقوات انجوام     میگو با متابی

شده توسط سوایر محققوین بورای حفوف کیفیوت میگوو       

 متوداول تیموار  لظت و زموان  غاز ، همچنین. دست آمد به

 آوری میگو اسوتفاده شود   سولفیت سدیم برای عمل متابی

(Forbes, 1996.)  بوا   ای و میگو بعد از برداشت دریچوه

سوس تحت . دقیقه سرد شد 3مدت  استفاده از آب یح به

شوورایط بهداشووتی و دمووای صووفر درجووه سلسوویوس بووه 

. دآوری میگوی بندر کلاهی انتقال داده شو  کارخانه عمل

نمونوه کنتورل اسوتفاده    عنوان  دنی بهواز میگوی بدون افز

هووای شوواهد و آزمایشووی در سووه تکوورار    نمونووه. شوود

ها در طی هفت مرحله شوامل   آزمایش. آوری شدند عمل

و همچنین بوا  ( روز صفر)قبل از قرارگیری در سردخانه 

فواصل یک ماهه در طی دوره نگهداری شش ماه انجوام  

  .پذیرفت

 میکروبی های آزمون -

زیور  و در در شرایط اسوتریل  میگوها از برداری  نمونه   

 522سووس مقوادیر   و  انجام گرفوت هود میکروبیولوژی 

پس  .بسته بندی شدند یاتیلن های پلی پلاستیک گرمی در

ساعت در داخول تونول    3-12از جعبه گذاری، به مدت 

شوده هماننود    ی فورآوری میگوهوا . انجماد قرار داده شود 

درجه سلسیوس نگهداری  -13 در سردخانه روش رایج

ها بوه مودت    ، کیفیت نمونهدر طی دوره نگهداری. شدند

ماه با استفاده از آزمایشوات میکروبوی موورد ارزیوابی      0

ردیوابی  هت کشوت  ج 12-1تهیه رقت برای . قرار گرفت

فورم   های اسوتافیلوکوکوس، سوودوموناس و کلوی    باکتری

 یلاوک اشریشیاای ه و برای کشت باکتریگرم  25مقدار 
هوای یکبوار    نمونه میگو در داخول پلیوت  گرم  52مقدار 

ترتیو    بوه سوس . مصر  استریل در زیر هود توزین شد

رقیو  کننوده شوامل     محلوول لیتر  میلی 052و 225ر دیمقا

 1/2 (Merch, Germany) رپوتون وات وسرم فیزیولوژی 

هوای سوریال رقوت از آن     درصد به آن افزوده شد و لوله

  .یه گردیدته

روش پورپلیوت  از  ی مزوفیول ها برای شمارش باکتری   

 (Merch, Germany) و محیط کشت پلیت کانت آگوار 

سوواعت  03درجووه سلسوویوس بووه موودت  35در دمووای 

 Andrews and Hammack, 2003 and) اسوتفاده شود  

Maturin and Peeler, 2001).  ها فرم کلیشمارش برای 

 اسوتفاده شود   VRBAو محیط کشت  از روش پورپلیت

(Feng et al., 2002).  شوومارش اسووتافیلوکوکوس بووه

 رمووانیتول سووالت آگووا در محوویطروش کشووت سووطحی 

(Merck, Germany)  انجووام گرفووت.(Bennett and 

Lancette, 2001) استافیلوکوکوس کواپیتیس  برای تمایز 

(S. capitis ) گزیلووس  استافیلوکوکوسو (S. xylusus )
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لاکتوووز،  یایی و تتمیوور قنوودهای هووای بیوشوویم از روش

ترهالوز، آرابینوز، مالتوز، موانیتول، کوآگوولاز، اکسویداز،    

 Holt) سالیسین، ساکارز، مانوز و فروکتوز اسوتفاده شود  

et al., 1994.) 

بوه روش کشوت    سودوموناس آئروجینووزا  جستجوی   

 ,Merck)محوویط کشووت سووتریمید آگووار   درسووطحی 

Germany)  03مودت   سویوس و درجوه سل  35در دمای 

بورای جسوتجوی    .(AOAC, 2014) شود  انجوام ساعت 

فسوفات  بوافر  لیتوراز   میلوی  052 ویبریو پاراهمولیتیکوس

گورم میگوو افوزوده     52بوه   (Merck, Germany)نمکی 

از  یلیتور  میلوی  12 سه مقودار  سوس متلوط شده و. شد

 حواوی پوتوون واتور    لولوه به سوه   1/2این سوسوانسیون 

یوک   سووس  .افزوده شود  X2 (Merch, ermany) قلیایی

 محویط پلیوت حواوی   پوتوون واتور قلیوایی روی     ازلوپ 

 تیوسولفات سویترات بایول سوالت سواکارز آگوار      کشت
(Thiosulfate citrate bile salts sucrose agar) 

(Merck, Germany) 03بووه موودت داده شوود و  کشووت 

گوذاری   گرمتانوه درجوه سلسویوس    35دمای ساعت در 

 اشریشوویا (. Depaolajr and Kysner, 2004) گردیوود
 Lauryl) لوریل تریوتووز بورا   محیط کشت در  یلاوک

tryptose broth) (Merck, Germany) پس  .ردیابی شد

درجووه  35در دمووای گووذاری  گرمتانووهسوواعت  20 از

بررسوی شودند و   تولیود گواز    ها از نظور  ، لولهسلسیوس

قورار   در انکوبواتور دیگر  20گاز منفی به مدت  های لوله

 . گرفتند

 

 

 سولفیت سدیم مانده متابی باقیگیری  اندازه -

بوه   سولفیت سودیم در عصواره میگوو    مانده متابی باقی   

ترتیو  کوه    ایون   هبو  .گیوری شود   انودازه  آنزیماتیک روش

وسویله اکسویژن و در مجوواورت    هوای سوولفیت بوه    یوون 

در  .های سولفات اکسیده شودند  اکسیداز به یون سولفیت

ترکیو   . ش هیودروژن پراکسوید تشوکیل شود    این واکون 

شده و در مجواورت   احیا NADHوسیله  تشکیل شده به

NADH  در ایوون . پراکسوویداز بووه آب انتقووال داده شوود

. گردیود مصور    NADHتشکیل شود و   NADواکنش 

وسیله اسوکتروفتومتر در طول موو    به  NADHمصر  

 .(Edberg, 1993) گیری شد نانومتر اندازه 302

 و تحلیل آماری تجزیه -

ها در گروه تیمار و  برای مقایسه میانگین تعداد باکتری   

  ماری تیآآزمون و  10ویرایش  SPSSافزار  نرمشاهد از 

هوا در   بواکتری جمعیوت  و برای مقایسه میوانگین   مستقل

هوا از آزموون    طول دوره نگهداری در هر کودام از گوروه  

 25/2 یدار در سطح معنی تکراریآنالیز واریانس آماری 

 .استفاده شد

 

 ها یافته

هووای  آلووودگی بووه بوواکتری ( 1)اسوواس جوودول  بوور   

 اشریشوویاو  سووودوموناس، ویبریووو پوواراهمولیتیکوکوس
 قبوول و بعوود از شوواهد و تیمووارهووای  در نمونووه یلاوکوو

میگوهووای  .بووود CFU/g 12کمتوور از گووذاری  سووردخانه

 سولفیت سدیم تا پاپان مدت زموان  فرآوری شده با متابی

سوولفیت   مانده متابی ماندگاری در سردخانه از حی  باقی

 .سدیم و میکروبی از کیفیت مطلووبی برخووردار بودنود   
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 های نمونه در ها فرم کلیو  ها استافیلوکو ، شمارش کلی

  2 /  25 )دار  کواهش معنوی   شواهد در مقایسه با شده تیمار 

P< )  تیمارهای  نمونه   ها                علاوه این شاخص    به   .نشان دادند 

و شاهد طی مودت زموان مانودگاری در سوردخانه      شده

هوور دو در  pHمقوودار  . (>P 2 /  25 ) کوواهش نشووان دادنوود

دار  از مواه اول توا پونجم تفواوت معنوی     ها  گروه از نمونه

مقودار تغییورات   ولی در ماه ششم   (<P  2 /  25 )نشان نداد 

 . (>P 2 /  25 ) دار شد معنی

 
های میگوی شاهد و تیمار شده با  در نمونه pHو ( log CFU/g)جمعیت میکروبی  (انحراف معیار ±میانگین) میزان تغییرات  -(1) جدول

 شش ماهه سولفیت سدیم طی دوره نگهداری متابی

زمان 

 نگهداری

 شاخص

 pH شمارش استافیلوکوکوس فرم شمارش کلی شمارش کلی

 شاهد تیمار شاهد تیمار شاهد تیمار شاهد تیمار

1 fA 3/2±0/0 dB0/2± 5/5 bA 1/2± 3/2 bB3/2± 2/1 dA 1/2± 3/2 dB3/2± 3/2 Aa 3/1± 3/0 aA0/1± 3/0 

2 ef2/2± 0/0 cd 3/2± 5/5 b 2/2± 3/2 b0/2± 1/1 d 2/2± 0/2 d 1/2± 5/2 a5/1± 1/5 a 3/1± 1/5 

3 de2 /2± 3/3 c 1/2± 1/5 b 3/2± 0/2 b2/2± 3/2 c 1/2± 0/1 c3 /2± 3/1 a0 /1± 1/5 a2/2± 1/5 

0 cd1/2± 5/3 bc0/2± 5/0 ab 3/2± 0/2 b3/2± 3/2 b2/2± 1/1 b 5/2± 2/1 a3/1± 2/5 a3/1± 2/5 

5 bc1/2± 2/3 b2/2± 3/0 a 12< a 12< a 12< a 12< a1/2±3/5 a5/1± 0/5 

0 ab3/2± 3/2 ab 0/2± 3/3 <12 <12 12< 11< ab 2 /1± 0/5 ab0/2± 5/5 

 (.>25/2P) باشد دار بین تیمارها می دهنده تفاوت معنی ها نشان در ردیع( Bو  A) بزرگحرو  متفاوت    

 (.>25/2P) باشد ها می دار بین زمان دهنده تفاوت معنی ها نشان در ستون...( ، a ،b) کوچکحرو  متفاوت    

   

 گیری و نتیجه بحث

شومارش کلوی   میوانگین  ( 1) جودول نتوایج   اساس بر

 0/0)گذاری تا پایان ماه ششوم   قبل از سردخانه ها تریباک

یشوی در مقایسوه   هوای آزما  در نمونه( logCFU/g 5/3و 

. >P)25/2) دار نشووان دادنوود بووا شوواهد کوواهش معنووی 

سووولفیت سوودیم قووادر اسووت بووا اسووتفاده از      متووابی

اکسید گووگرد،   های متتلع مانند تولید گاز دی مکانیسم

سازی سیسوتم آنزیموی،    الپذیری سولفیت، غیرفع واکنش

 هوا  باکتری برخی از و حذ  اکسیژن از رشد pHکاهش 

توجوه بوه    با(. Omojowo et al., 2009) جلوگیری کند

سولفیت سدیم در شوکل محلوول در آب در    متابیکه  این

اکسوید گووگرد    گواز دی تولیود  معرص هوا تجزیه شوده  

ایون گواز روی    تویثیر  توان گفت کوه  بنابراین می ،کند می

گورم منفوی در   هوازی اختیاری  های هوازی و بی باکتری

مناس  مانند میگو  pHهای با فعالیت آبی بالا و  فرآورده

تحوت  هوا   سب  کاهش در شمارش کلی میکروارگانیسم

عولاوه بور ایون گواز      .دوش میسولفیت سدیم  متابی تیثیر

هایی مانند کواهش   مکانیسم تیثیراکسید گوگرد تحت  دی

pH  لالیووت ایوون گوواز در آب و تولیوود  ح توویثیرتحووت

قوووادر بوووه جلووووگیری از رشووود  سوووولفوروس اسوووید
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  ;McEvily et al., 1991) هاسووت میکروارگانیسووم

Forbes., 1996; Adams and Moss, 2002.)   سومیت

مسوتقیم   تویثیر اکسید گوگرد و توانایی آن بورای   دیگاز 

هوای   روی سیستم آنزیمی و جلوگیری از فعالیت آنوزیم 

رد نیاز میکروارگانیسوم نیوز از سوایر دلایول     ضروری مو

در میگووووی  هوووا کووواهش در تعوووداد میکروارگانیسوووم

 ,.Burton, 1998; Cobb et al) دباشو  موی شوده   فرآوری

و  یا  باکتریواسوووتاتیکوخووو بوووا توجوووه بوووه (.1973

غلظوت   تویثیر تحت متابی سولفیت سدیم ی باکتریوساید

یج بور اسواس نتوا   و  (ppm 222) اکسید گووگرد  گاز دی

آوری  توان اسوتنباط کورد کوه زموان عمول      آزمایشات می

بووده   ppm  222غلظت گاز فوو  در محلوول کمتور از    

محلوول ایون   کوه نتوایج نشوان داد     طووری  همانو  است

سوب    یترکی  بوا اسوتفاده از خاصویت باکتریواسوتاتیک    

شمارش )های مزوفیل هوازی  باکتریمتوقع شدن رشد 

ش ماه زمان نگهداری همواره طی ش که طوری. شد( کلی

ها مثبت گزارش  در سردخانه نتایج شمارش کلی باکتری

واکنش با اکسیژن و کاهش اکسیژن محلوول در آب   .شد

هوای   به زیر نقطه مورد نیاز بورای رشود میکروارگانیسوم   

سوولفیت   هوای متوابی   از مکانیسوم یکی دیگر هوازی نیز 

هوا   سدیم بورای کواهش شومارش کلوی میکروارگانیسوم     

 (.Frank and Patel, 2007) شدبا می

 ها فرم کلی جمعیتمیانگین ( 1) جدولنتایج براساس 

طی زموان قبول از سوردخانه توا      log CFU/g 0/2و  0/2

در مقایسوه بوا شواهد     تیمارهای  در نمونهپایان ماه ششم 

دسوت   نتوایج بوه   (.P<25/2) دار نشان دادند کاهش معنی

 اشریشویا آمده از تحقی  حاضور در موورد عودم وجوود     

داشوت  مک دونالود و اموجووو مطابقوت    با نتایج  یلاوک

(McDonald et al., 1983; Omojowo et al, 2009).  با

و  در دموای سوردخانه        هوا        فورم        کلوی رشد نسبی توجه به 

سوولفیت سودیم علیوه     خاصیت باکتریواسوتاتیکی متوابی  

جمعیوت  کواهش  تووان بیوان کورد کوه      موی      هوا         فورم      کلی

طی زموان نگهوداری    تیمار شدههای  در نمونه   ها      فرم     کلی

 یفعالیت باکتریواسوتاتیک  انمأتو تیثیرتحت در سردخانه 

 اسوت بوده  درجه سلسیوس -13دمای این نگهدارنده و 

(Benson, 2002.) 

هوای   شومارش بواکتری  میوانگین   (1) جدولبر اساس    

قبل از سردخانه تا پایوان مواه   طی زمان  استافیلوکوکوس

های آزمایشی در  در نمونه log CFU/g  2/2و 1/2 ششم

(. P<25/2) دار نشان دادنود  مقایسه با شاهد کاهش معنی

دست آمده از تحقیو  حاضور در موورد کواهش      نتایج به

اموجوو و فرانوک و   با نتایج  استافیلوکوکوسهای  باکتری

 Omojowo et al, 2009; Frank)داشوت  پاتل مطابقت 

and Patel, 2007.) ای هووو بوووا توجوووه بوووه ویژگوووی

 ،رشد نسوبی در دموای سوردخانه   مانند  وساستافیلوکوک

ها توانسوتند بورای مودت کوتواهی در دموای       این باکتری

در  های جدا شوده  استافیلوکوکوس. سردخانه باقی بمانند

. بودنود  گزیلوسوسو  کویتیسگونه متعل  به  این تحقی 

هوای فلوور    از بواکتری  هوای اسوتافیلوکوکوس   گونوه این 

توکسووین اگزوو قووادر بووه تولیوود طبیعووی دسووت بوووده 

که گوشت میگوو در   این اساسبر. دنباش نمی زا مسمومیت

ورود باشوود  حالووت عووادی فاقوود هوور نوووح آلووودگی مووی

به فرآورده  وسهای ساپروفیت مانند استافیلوکوک باکتری

آوری مکوانیکی، آب   مراحل عمول  تیثیرتحت توان  میرا 
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 نسووتآوری دا مووورد اسووتفاده بوورای عموول تجهیووزات و

(Banwart, 2004; Roday, 1999 .)طوور کوه در    موان ه

سولفیت سدیم با اسوتفاده از   متابی شود نتایج مشاهده می

ایون بواکتری   از بین رفوتن  سب   سایدیخاصیت باکتریو

آوری از طریو    طی مراحل عمول  ها مجدداً نمونه اما. شد

بعد . ندآورندگان به این باکتری آلوده شد عمل کاریدست

اکسوید گووگرد    گواز دی  سورما و م أتوو  تیثیرنه از سردخا

نسبی در سب  کاهش  سولفیت سدیم تولید شده از متابی

 Omojowo)شود آن و از بین رفتن شمارش این باکتری 

et al., 2009)  . 

دهنووده  از ترکیبووات تشووکیل جووزن سووولفیت یکووی     

دارای خاصویت دو گانوه    بووده و  سوولفیت سودیم   متابی

عولاوه بور خاصویت    ایون ترکیو    که طوری  هب. باشد می

توانووایی واکوونش جووزن  توویثیرتحووت کووه میکروبی ضوود

متتلووع  یسووولفیت متووابی سووولفیت سوودیم بووا اجووزا 

هووا ماننووود نوکلئوتیوودها، قنوودها، اتصوووالات     بوواکتری 

از بوین بوردن   بورای  هوا   آنسولفیدی و سوایر اجوزان    دی

از  آوری بعود  هنگوام عمول  ، باشود  ها موی  میکروارگانیسم

سیژن قادر است که به سولفات تبدیل شوده  واکنش با اک

برای از بوین  سولفیت سدیم  و سب  کاهش کارآیی متابی

که نتایج نشان طوری  همان. شودها  بردن میکروارگانیسم

طور کامل  هآوری ب سولفیت سدیم در زمان عمل داد متابی

و رشود  هوا نبوود    قادر به از بوین بوردن میکروارگانیسوم   

تجزیووه متووابی براسوواس  .دگردیووبوواکتری هووا مشوواهده 

سولفیت سدیم طی زمان نگهداری در سوردخانه و نووح   

اکسید گوگرد حاصل از تجزیوه   گاز دیمیگو بسته بندی 

محبووس نشوده و   بنودی   فضوای بسوته  اکسویدان در   آنتی

بی سولفیت سدیم بورای  متا تیثیربنابراین  .شود خار  می

ار و قور آوری  های فرآورده به مرحله عمل کاهش باکتری

محودود  گرفتن میگو در محلول متوابی سوولفیت سودیم    

 باکتریوایی میگوو در سوردخانه صورفاً     شده و کاهش بار

کاهش دما و مناس  نبودن دموا بورای رشود     تیثیرتحت 

 Concalves and Gindri) باشود  هوا موی   میکروارگانیسم

Junior, 2009; Kanduri and Eckhard, 2002.) 

گیووری  آمووده از انوودازهدسووت  هبووا توجووه بووه نتووایج بوو   

بنودی، وجوود هووا و     سولفیت سودیم، نووح بسوته    متابی

مانوده   بواقی  ،قابلیت تبدیل این ترکیو  در معورص هووا   

ایون   سولفیت سدیم در میگووی فورآوری شوده بوا     متابی

دست آمده از  بر اساس نتایج به .در حد مجاز بود ترکی 

ر و دار بین تیما وجود تفاوت معنیآزمایشات باکتریایی، 

عودم  شاهد طوی مودت زموان مانودگاری در سوردخانه،      

عامل مسومومیت غوذایی   زا و  بیماریهای  وجود باکتری

سوولفیت   مانوده متوابی   باقیوجود و  آزمایشیدر میگوی 

محصول نهایی، میگوی فورآوری  حد مجاز در سدیم در 

طی شش ماه نگهوداری در سوردخانه    این ترکی شده با 

یکروبوی و امنیوت موواد    حی  ماز درجه سلسیوس  -13

میگوووی . ودبرخوووردار بوو کیفیووت خوووبی  غووذایی از 

سوولفیت سودیم در مقایسوه بوا      آوری شده با متابی عمل

نمونه کنتورل از کیفیوت میکروبوی بهتوری در سوردخانه      

 .بودخواهد برخوردار 
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Abstract 

This project was carried out to evaluate the effect of metabisulfite sodium on microbial quality, 

shelf-life as well as residual of metabisulfite sodium in edible tissue of processed cultured shrimp 

during freezing storage. The samples were treated with 3% metabisulfite sodium for 10 minutes 

and were stored at -18 °C for 6 months. Then, the microbial quality of the samples was assayed. 

Results revealded a significant reduction (P<0.05) in total bacterial count and populations of 

staphylococci and coliform bacteria in the test and control samples. Moreover, contamination with 

Pseudomonas aeroginosa, Vibrio parahemolyticus and Escherichia coli was estimated below 10 

CFU/g in the both test and control samples. According to the results, the amount of metabisulfite 

sodium residue in the treated shrimp samples was below the approved limit of 100 mg/kg. During 

the storage period a significant (P<0.05) difference was observed between the treatment and 

control groups. Absence of pathogenic bacteria in the treated samples together with the approved 

level of metabisulfite sodium residual in the final product, it was concluded that metabisulfite 

sodium treatment could be a suitable method for kepping the microbial quality of vannamei 

shrimp. 
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