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  چكيده

 و ماهي صنعت توجه مورد مهم مسائل از يكي،  تازه ماهي كيفيت حفظ تا شده سبب ماهيان بالاي پذيري فساد قابليت   
 كپـور ي    هفيل ـ روي بـر  ) 2g/100ml ( سـديم  اسـتات  و ) % /.Z ) 2 ننايسي تأثير مطالعه اين در. باشد كنندگان مصرف

.  گرفـت  قـرار  بررسـي  مورد سانتيگرادي  هدرج 4 دماي در روز 9 مدت به )Hypophthalmichthys molitrix( اي نقره
 پـروتئين ،  pH مقـادير  همچنين و ) TVB-N و PV  ،TBA ( شيميايي و )LAB و TVC، PTC( ميكروبي هاي پارامتر

 در جـز  بـه  PV ميـزان . شد گيري اندازه روز 9 و 6،  3،  0 هاي زمان طي در ) دوره ابتداي در( خاكستركل،  رطوبت،  لك
 درنمونـه  TVN و TBA مقادير. بود استاندارد حد از تر كم ديگر تيمار دو در بود بالاتر استاندارد حد از كه شاهد تيمار
 پيـدا  افـزايش  داري نگـه  دوره طول در نايسين حاوي هاي نمونه در همچنين سديم استات و نايسين تركيب حاوي هاي
 حـد  بـه  داري نگه 4 روز در شاهد هاي نمونه در كه حالي در نرسيد خود مجاز حد از بيش به 9 روز از قبل تا ولي كرد
 هـاي  بـاكتري  ميـزان  كـه  بـود  آن بيـانگر  ميكروبـي  هـاي  شـاخص  بررسـي . بودنـد  رسيده مصرف براي قبول قابل غير
 هاي نمونه در همچنين. بود نايسين حاوي هاي نمونه از بالاتر شاهد هاي نمونه در ها باكتري كل و لاكتيك،  رمادوستس

 كـه  طـوري  بـه  بـود  سديم استات و نايسين تركيب حاوي هاي نمونه از بالاتر مذكور هاي شاخص ميزان نايسين حاوي
 6،  4 روزهاي در ترتيب به سديم استات و نايسين تركيب اويح و نايسين حاوي،  شاهدي    هنمون در ها باكتري كل ميزان

 نايسين از همزماني    هاستفاد كه داد نشان ميكروبي و شيميايي آناليزهاي نتايج. رفت بالاتر شده تعييني    هآستان حد از 9 و
Z ي   هدرج ـ 4 ايدم ـ در خـلاء  در شـده  بنـدي  بـسته  اي نقره كپور ماهيي    هفيل ماندگاري زمان توانست سديم استات و

  .دهد افزايش روز 5 را سانتيگراد
  

  .كيفيت، ماندگاري زمان، استات سديم، Zنايسين، اي نقره كپور : واژه هاي كليدي
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  مقدمه ـ1
ــا فيتوفــاگ مــاهي     ــام ب  Hypophthalmichthys علمــي ن

molitrix بـه  كه است كشور پرورشي ماهيان ترين مهم از يكي 
ي   هزنجير بالاي سطوح و هزينه كم غذايي رژيم از استفاده علت
 ساليانه بالاي توليد نظر از .يابد  مي پرورش زياد مقدار به،  غذايي

 از مناسـب  پـراكنش  و كننـده  مـصرف  بـراي  دسترسي قابليت و
 بـه  اغلب و است برخوردار دهندگان پرورش بين زيادي اهميت
 صـورت  بـه  يا و فروشي خرده هاي مغازه از كامل ماهي صورت

 بـراي  داري نگـه  روش كه گونه همان. است تهيه قابل دهش فيله
 فـساد  به توجه با نيز ماهي براي،  دارد اهميت غذايي مواد تمامي
 ).1(اسـت  ضروري غذايي مواد ساير به نسبت آنتر     بيش پذيري

ي   هعرض ـ مراكز در كه است هايي روش از يخچال در داري نگه
 فـروش  مراكـز  تا پرورش مراكز از ماهي انتقال جهت يا و ماهي

 كـاهش  سـبب  يخچـال  در مـاهي  داري نگـه  .گـردد   مي استفاده
 ذره موجودات فعاليت و شيميايي و آنزيمي هاي فعاليت سرعت

 )0C 4( يخچـال  دمـاي  توانـايي  عدم دليل به اما شد خواهد بيني
 از نـامطلوبي  تغييـرات ،  لازم مقـدار  بـه  ماهي دماي كاهش براي
، گرفتـه  صـورت  آرامـي  به ربيچ هيدروليز و اكسيداسيون جمله

 بنــابراين ).28و3(گـردد   مـي محـصولات  كيفيـت  كـاهش  باعـث 
 آنتـي  و باكتريـايي  آنتـي  فعاليـت  بـا  مناسـب  مـوادي  از استفاده

 گوشت ماندگاري عمر افزايش،  كيفيت بهبود منظور به اكسيداني
 و ضـروري ،  اقتـصادي  هـاي  ضـرر  از جلوگيري حال عين در و

  ).36(رسد  مينظر به مفيد
 هـاي  دارنده نگه از استفاده قبيل از متفاوتي هاي شيوه امروزه    

 ماندگاري افزايش جهت را خلاء در بندي بسته همچنين و غذايي
 مـواد  در افزودنـي ي    همـاد  هـر  از اسـتفاده . برند  مي كار به ماهيان
 خطـرات  ايـن  اما باشد داشته دنبال به را خطراتي تواند  مي غذايي
   ).2(باشد ها آن كلي يمزايا از بيش نبايد

 افزودني از استفاده كاهش به كنندگان مصرف تمايل دليل به     
 استفاده ي  هزمين در زيادي هاي پژوهش ،)35و34( شيميايي هاي
  طبيعـي  كنترل جهت ابزاري عنوان به بيولوژيكي هاي افزودني از

 كه )ليستريا خصوصاً ( بيماريزا و فساد عامل هاي ميكروارگانيزم
 ضـد  فعاليـت . اسـت  شـده  انجام،  دارند گوشت در غذايي نشام

 تر كم غلظت در كه هنگامي شان نمك يا آلي اسيدهاي ميكروبي
 ديگـر  يـا  باكتريوسـين  نظيـر ،  بازدارنده هاي افزودني با همراه و

 خواهـد  پيدا افزايش،  شود استفاده طبيعي ميكروب ضد تركيبات
   ).32( كرد

 هـاي  ميكـروب  رشـد  از لوگيريج در سديم استات توانايي    
 جذب يا و pH كاهش بر آن تاثير دليل به است ممكن ناخواسته

 باشـد  ) ++caبخـصوص ( هـا  بـاكتري  نياز مورد فلزي هاي يون
 به نيز لاكتيك اسيد هاي باكتري ميكروبي ضد فعاليت. )20و18(

 چـرب  هـاي  اسـيد ،  لاكتيـك  اسـيد  ( آلـي  هاي اسيد توليد دليل
ي   ههم ـ كـه  است باكتريوسين توليد و يدروژنه پروكسيد،  )آزاد
  ).8( شود  ميتعريف بيوسيس آنتي عنوان به موارد اين

 حد تا تواند  مي كه است هايي روش از نيز مناسب بندي بسته    
 جلـوگيري  دريـايي  هاي فرآورده در ميكروبي تغييرات از زيادي
 نگـه  مـصرف  كـاهش  سـبب  مناسب بندي بسته از استفاده. كند

 مـورد  در حـال  هـر  بـه  ).4( شـد  خواهـد  شـيميائي  هاي هدارند
 ضـد  شـيميايي  تركيبات ساير با باكتريوسين از تركيبيي    هاستفاد

 كمـي  توجه،  غذايي مواد داري نگه روش يك عنوان به ميكروبي
 مـواد  و نايـسين  شـده  تركيب تيمارهاي اثر مطالعات. است شده

 متعـدد  بـي ميكرو ضد هاي واكنش فهميدن براي متعدد شيميايي
  . است اهميت داراي

  
  ها روش و مواد ـ2
  نمونه سازي آماده 2-1
-800 وزن ميـانگين  بـا  اي نقـره  كپور ماهي عدد 30 تعداد     

 شهرسـتان  در واقـع  مـاهي  پـرورش  مزارع از يكي از گرم 700
 ـ  ههمـرا  بـه  يونـوليتي  هـاي  جعبـه  در و شـده  تهيه بابل  بـه  خي

. شدند داده انتقال خزر ايدري اكولوژيي    هپژوهشكد آزمايشگاه
 45 تقريبي زمان مدت در و 1388 تابستان صبح در انتقال عمل
 انجـام  مـاهي  كردن فيله اقدامات بلافاصله و گرديد انجام دقيقه
 عمـل  پايـان  در و نمـوده  فيله سپس و شسته ابتدا را ماهي. شد
. گرفتنـد  قـرار  شـو  و شست مورد ها فيله مجدداً نيز كردن فيله

 نـسبت  بـه  و شـدند  وزن ماهيـان  از تعـدادي  هـاي  هفيل سپس
 بـا  سـديم  اسـتات  محلـول  داخـل  در ها آن از تعدادي وزنشان
 از دقيقـه  15 زمـان  مـدت  از پـس  و گرفتننـد  قـرار  %2 غلظت
 نمونـه  روي بر % /.2 غلظت با Z نايسين و شده خارج محلول

 حــاوي هــاي نمونــه و شــاهد هــاي نمونــه. شــد اســپري هــا
 صـورت  بـه  سـديم  استات و باكتريوسين كيبتر و باكتريوسين
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 شرايط در )BOSS N84( وكيوم دستگاه از استفاده با جداگانه
 در و شـدند  داري نگـه  ºc 4 دمـاي  در،  شـده  بندي بسته خلاء

 پـارامتر  تعيـين  منظور به داري نگه دوره ام 9،  6،  3،  0 روزهاي
 اب ( گرفتند قرار آزمايش مورد )ميكروبي و شيميايي(كيفي هاي
  ). نمونه هر براي تكرار 3 گرفتن نظر در
  
   آزمون هاي شيميايي و ميكروبي-2-2
 آزمايـشگاه  در شيميايي پارامترهاي به مربوط هاي آزمايش    

 هاي آناليز و ساري شهر در واقع مازندران تحقيقاتي تخصصي
 شهر در واقع خزر دريايي اكولوژيي    هپژوهشكد در ميكروبي
 دستگاه از استفاده با اسيديته گيري ندازها  .گرفت انجام ساري

pH ــر ــالي متـ ــام )Multiline P4 WTW( ديجيتـ  انجـ
، )9(همكـاران  و Egan روش بـه  پراكـسيد  عـدد  ).31(گرفت
 AOAC روش به )TVB-N(فرار نيتروژني بازهاي كل مقدار

 و Namulema روش بـه  تيوباربيتوريـك  اسيد انديس و )5(
 كـل  شـمارش  جهـت . رديدگ تعيين و محاسبه )23( همكاران
 در )PTC(سرمادوســت هــاي بــاكتري و )TVC(هــا بــاكتري
 Tryptic) آگـار  سويا تيكتريپ محيط از شده تهيه هاي نمونه

Soy Agar) در ).22و5(شـد  استفاده ،سطحي كشت روش به 
 رقيـق  )پليت يك در ها باكتري تعداد بودن بالا ( نياز صورت
 پليت. گرديد انجام يفيزيولوژ سرم محلول در ها نمونه سازي
 48 از بعـد  هـا  بـاكتري  كل به مربوطي    هشد داده كشت هاي

 و )5( ســانتيگرادي  هدرجــ 35 دمــاي در انكوباســيون ســاعت
 روز 10 از بعد دوست سرما هاي باكتري به مربوط هاي پليت

 شـــمارش ســـانتيگرادي  هدرجـــ 4 دمـــاي در انكوباســـيون
 محيط از كتيكلا اسيد هاي باكتري شمارش براي ).22(شدند

ــشت  DeMan Rogosa and Sharpe(MRS) Agarك
 حـاوي  هـوازي  بـي  جـار  در اخيـر  هـاي  نمونـه . شد استفاده
 2-3 مـدت  بـه  cº 30انكوبـاتور  در،  شده داده قرار C گازپك

   ).17(شدند داري نگه روز
  
   تجزيه و تحليل آماري-2-3
 يبـرا  و SPSS افـزار  نرم از آماري هاي آناليز انجام براي    

 تجزيه براي .شد استفاده EXCEL افزار نرم از نمودارها رسم
 از مختلـف  هـاي  تيمـار  از حاصـل  هاي داده آماري تحليل و

 بـراي  و )One-way ANOVA ( طرفـه  يك واريانس آناليز

 مختلـف  هـاي  زمـان  در هـا  ميانگين بين هاي تفاوت بررسي
 از زمـان  يـك  در مختلـف  هـاي  تيمـار  بين و تيمار يك براي
 مراحــل تمــامي در. شــد اســتفاده (Duncan) دانكــن ونآزمــ

 نظـر  در درصد Ho  ،5 رد براي مجاز خطاي،  تحليل و تجزيه
   .شد گرفته

  
  وبحث نتايج ـ3
 پروكسيد آزمون -3-1

 و آنزيمـي  غيـر  متنوع هايواكنش توسط چربي اكسيداسيون    
 كنتـرل  )كننـده  هضم،  سلولي بين،  باكتريايي هاي آنزيم (آنزيمي

 دمـاي  و مـاهي  گونه به اساسي طور به هاواكنش اين كه ودش مي
 بـه  هيدروپروكـسيدها  تعيين جهت ).15( دارد بستگي داري نگه

 شـاخص  از ماهيـان  در چربـي  اكسيداسيون اوليه محصول عنوان
 پروكـسيد  ميـزان ،  مطالعه اين در ).25( شود  مي استفاده پروكسيد

 هـاي  نمونه در آن انميز،  داشته افزايشي روند تيمارها تمامي در
 mqO2/g بـه  /.4 از سـديم  اسـتات  و باكتريوسين تركيب حاوي

 mqO2/g بـه  /.44 از باكتريوسـين  حاوي هاي نمونه   در و 5/7

. رسـيد  mqO2/g61/11 بـه  /.48 از شـاهد  هاي نمونه در و 5/8
 بـا  آن تركيـب  و باكتريوسـين  حـاوي  هـاي  نمونه در ميزان اين

 ميلـي  10-20(پيـشنهادي  قبـول  ابلق حد از تر كم سديم استات
 ).15( بـود  Huss توسـط  )چربي كيلوگرم بر پراكسيد والان اكي
 باكتريوسـين  و شاهد تيمارهاي تمامي در كه دهد  مي نشان نتايج
 تفاوت آماري لحاظ از سديم استات و باكتريوسين تركيب و دار

 شـاهد  تيمارهـاي  در تغييـرات  اين ميزان. دارد وجود يدار  معني
 كـه  است افزايش روبهتر    بيش سرعت با ديگر تيمار دو به تنسب
 كـاهش  بـر  باكتريوسـين  تـاثير  از ناشـي  توانـد  امرمـي  اين دليل

 ليپـاز  آنـزيم ي    هكننـد  ترشـح  كـه  ليپولتيك هاي باكتري جمعيت
 اثـر  همچنين و )سودوموناس هاي گونه از برخي مثل (باشند مي
 باكتريـايي  يآنزيم ـ هـاي  واكـنش  بر سديم استات ميكروبي ضد

 1 شـكل  مطـابق . باشـد  ماهيـان  در چربي اكسيداسيون با مرتبط
 معنـي  تيمارها كل در داري نگهي    هدور طي در پروكسيد افزايش

 و Pacheco-Aguilar توسـط  شـده  گزارش نتايج با كه بود دار
 همكــاران و Özoqul و ســاردين بــرروي )2000(همكــاران

  .)27و26(ددار مطابقت اروپايي مارماهي در )2005(
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 )TBA(شاخص تيوباربيتوريك اسيد-3-2

 طـور  به،  ماهيان در ليپيد اكسيداسيوني    هدرج ارزيابي جهت    
 ميـزان  كـه  )24( شـود     مـي    اسـتفاده  TBA شـاخص  از وسيعي

. دهد  مي نشان را آلدهيدها ويژه به اكسيداسيون ثانويه محصولات
 دار  معني اتيماره كل در داري نگهي    هدور طي در TBA افزايش

 ،)2007( همكـاران  و Manju شـده  گـزارش  نتـايج  بـا  كه بوده
Chaijan افزايش روند. )21و7(دارد مطابقت )2006(همكاران و 

TBA مطالعه مورد تيمارهاي تمامي در داري نگه مدت طول در 
 در هـا  پروكسيدان ديگر و آزاد آهن افزايش دليل به است ممكن
 ثانويـه  محـصول  عنـوان  بـه  آلدهيـدها  همچنـين . باشـد  گوشت

 كـه  شوند     مي    ايجاد هيدروپروكسيدها شكستن از اكسيداسيون
 امـر  ايـن  بـر  دليلـي  توانـد   مـي  هيدروپروكـسيدها  افزايشي روند
 بـه  ليپيـد  اكـسيداسيون  كـاهش  در سديم استات ).29و14(باشد
 از همچنين. دارد نقش داري نگهي    هدور انتهايي مراحل در ويژه
 اكـسيداسيون  محـصول ،  پروكـسيد  اننـد هم TBA كـه  جايي آن

 ليپولتيـك  هـاي  باكتري بر تاثير با باكتريوسين لذا باشد  مي چربي
 شـاخص  ايـن  ميزان تا شود  مي سبب،  شده ها آن كاهش موجب

 در شـاهد  تيمارهاي با مقايسه در دار باكتريوسين محصولات در
ــول ــهي  هدور ط ــاي در داري نگ ــال دم ــم يخچ ــر ك ــد ت . باش

)2000(Lakshanan  آلدهيـد  مـالون  گرم ميلي 1-2ي    همحدود 
 در TBA مقـادير  قبـول  قابـل  حد عنوان به را چربي بركيلوگرم

 در هـا  نمونـه ي    هدرهم TBA مقادير. )19(كردند معرفي ماهيان
 داري نگـه  دوره طول در پيشنهادي قبول قابل حد از مطالعه اين
  ).2 شكل(بود تر كم
  
 )TVB-N(ار مقدار كل بازهاي نيتروژني فر-3-3

 بـازي  فـرار  تركيبـات  از وسـيعي ي    هدامن ـ TVB-Nشاخص    
 را آمونياك و آمين متيل تري،      آمين متيل دي،  آمين متيل همانند

 نيتروژنـي  بازهاي ميزان،  حاضري    همطالع در ).30(گيرد  مي بر در
 3 هر در سانتيگرادي    هدرج4 دماي در داري نگه روز 9 طي فرار
 فعاليت از ناشي تواند  مي تركيبات اين وليدت. يافت افزايش تيمار
-TVB مقدار ).30( باشد داري نگه دوره طول در ميكروبي هاي

N 0در مـاهي  داري نگـه ي      هدور طي درC 4  ،حـاوي  تيمـار  در 
 بـه  شـاهد  و سـديم  اسـتات  و باكتريوسـين  تركيب،  باكتريوسين

 بـه  62/18 از و 1/31 بـه  7/15 از و 64/34 بـه  38/16 از ترتيب

mgN/100g 83/53 آمينـي  هـاي  فـراورده  توليـد  بـراي . رسيد ،
 ها آنزيم اين فعاليت كه است ضروري خاصي هاي آنزيم فعاليت

 كنـدتر  TVB-N افـزايش  روند نتيجه در،  شده كم دما كاهش با
 و 3 -0 روز در شـاهد  هاينمونه،  تيمارها بين در ).27(گردد مي

 داراي هـاي  ونـه نم و 6-3 روز در دار باكتريوسـين  هـاي  نمونه
 حـد  از بالاتر به 9-6 روز در سديم استات و باكتريوسين تركيب
 و )EU( اروپـا ي    هاتحادي گزارش اساس بر پيشنهادي قبول قابل

 )mgN/100g 25( )2002( همكــــاران و Gimenz گــــزارش
  . )34(رسيدند

  
  ميكروبي آناليزهاي -3-4

 هـاي  ميكروارگـانيزم  ،سرمادوسـت  منفـي  گـرم  هاي باكتري    
 سـرد  صـورت  به شده داري نگه تازه ماهيان فساد مسئول اصلي
 در PTC بـراي  1شـده  پيـشنهاد  حد ترين بيش ).12و11(هستند

 در ابتــدايي  PTC ميــزان  .)16( اســت  logCFU/g 7 مــاهي 
 و باكتريوسـين  حاوي تيمار ،شاهد تيمارهاي در حاضري    همطالع
 برابـر  رتيبت به سديم استات و باكتريوسين تركيب حاوي تيمار

 افـزايش  پيوسـته  طـور  بـه  كه است بوده 65/4 و 68/4 ،57/5 با
 و 55/8 ،43/10 بـه  ترتيـب  به داري نگهي    هدور انتهاي در،  يافته
 دوره ابتـداي  در PTC مقـادير  بـودن  بالا .بود رسيده لوگ 83/7

 صورت هاي دستكاري همچنين و ماهيي    هگون دليل هب احتمالاً
 عمـر  تعيـين  .باشد  مي كردن فيله و شكمي تخليه حين در گرفته

 مبناي بر باكتريايي آناليزهاي توسط مختلف تيمارهاي ماندگاري
 براي logCFU/g 7 قبول قابل مجاز حد به تيمارها رسيدن زمان

 آناليزهـاي  اساس بر بنابراين. دارد قرار سرمادوست هاي باكتري
 و بود وزر 3 شاهدي    هنمون  ماندگاري عمر شده انجام ميكروبي

 قابـل  داري نگـه  6 روز تـا  باكتريوسـين  حـاوي  هـاي  نمونه در
 بـودن  باكتريواسـتاتيك  توانـد   مـي  مهـم  ايـن  كـه  بودنـد  مصرف

 تركيـب  حـاوي  هـاي  نمونـه  در. دهد نشان ما به را باكتريوسين
 و باكتريوسـين  همزمـان  اثـر  دليل به سديم استات و باكتريوسين

  .يافت افزايش روز 9 تا ماندگاري زمان، نمك
     

  
  

                                                 
1 Maximal Recommended Limit=MRL 
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  cº4 تغييرات شمارش كلي باكتري هاي ماهي كپور نقره اي در روز هاي مختلف نگـه داري در دمـاي   : 5شكل 
 انحراف معيار حروف كوچك مشترك در هـر منحنـي           ±هر مختصه بيانگر ميانگين   ). n=3(در تيمار هاي مختلف     

  .معني دار در زمان هاي مختلف است نشان از عدم تفاوت 
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 بـراي  حاضـر ي    همطالع ـ در هـا  بـاكتري  كـل  ابتدايي ميزان      
 سديم استات و باكتريوسين تركيب و باكتريوسين،  شاهدي    هنمون
 در هـا  بـاكتري  كـل  شمارش. بود 82/4و 85/4،  83/5 ترتيب به

 ازمج ـ ميـزان  ( log cfu/g 6 به روز 3-0 از پس شاهدي  هنمون
 داراي هـاي  نمونه  در كه حالي در رسيد )13)(كل باكتريايي بار

 اين از روز 6-3 از پس سديم استات با آن تركيب و باكتريوسين
 ـ هاي باكتري كل شمارش. گذشت مجاز حد  بـه  شـاهد ي    هنمون
 ـ ازتـر      بـيش  معنـاداري  طور  هـم  آن و دار باكتريوسـين ي    هنمون
 سـديم  استات و تريوسينباك تركيب حاوي هاي نمونه ازتر    بيش
 اسـتات  و باكتريوسـين  بازدارنـدگي  اثراتي    هدهند نشان كه بود

 مقـدار  محققين .باشد  مي شمارش قابل هاي باكتري كل بر سديم
TVC ابتدايي logCFU/g 6-2 آب مختلـف  هاي گونه براي را 
 نقـره  سوف،  كمان رنگين آلاي قزل،  راه راه باس،  تيلاپيا( شيرين

  ).33و10( دنددا پيشنهاد )اي
 شـاهد  تيمـار  ) LAB(لاكتيك اسيد هاي باكتري كل مقادير      
 تجـاوز  خـود  )logCFU/g 7( مجاز حد از داري نگه 9 روز در
 و باكتريوسـين  وتركيـب  باكتريوسـين  حـاوي  تيمار در ولي كرد

 قرار logCFU/g 7 حد زير داري نگهي    هدور طي سديم استات
 بـودن  باكتريواسـتاتيك  بـر  دليل تواند  مي موضوع اين كه داشتند

 LAB كاهش همچنين. باشد لاكتيك هاي باكتري بر باكتريوسين
 بر علاوه سديم استات و باكتريوسين تركيب حاوي تيمارهاي در
 اسـتات  باكتريايي ضد اثرات دليل به است ممكن باكتريوسين اثر

 آن بازدارندگي اثراتي    هدهند نشان نيز و ها نمونه اين در سديم
 هـاي  نمونـه  در LAB كـاهش . باشد مثبت گرم هاي باكتري رب

 بـر  آن بازدارنـدگي  اثـرات ي    هدهنـد  نـشان  باكتريوسـين  حاوي
 ).6(باشد  ميمثبت گرم هاي باكتري

  
   نتيجه گيري-4
 رشـد  بـر  سـديم  واسـتات  Z باكتريوسـين  توجـه  قابل اثرات   

 متعددي عوامل به ماهيي    هشد فرآوري محصولات در ميكروبي
 روش،  اسـتفاده  مـورد  سـديم  اسـتات  و باكتريوسين غلظت مثل

 ـ،  وري غوطـه  زمان،  باكتريوسين از استفاده  نـوع  مـاهي، ي    هگون
 داري نگــه  وضــعيت و ميكروبــي آلــودگيي  هدرجــ، محــصول
ــستگي ــتفاده .دارد بـ ــين از اسـ ــتات و /.%)Z )2 باكتريوسـ  اسـ
 طــور بــه آزمــايش مــورد هــاي نمونــه در )g/100ml2(ســديم

 كـاهش  سـبب ،  انداختـه  تـاخير  بـه  را ميكروبي رشد يدار  معني
 روش از اسـتفاده  كه اين به توجه با. شود  مي ليپيدها اكسيداسيون

 و باكتريايي فساد رسانيدن حداقل به جهت كاربردي و بهتر هاي
 و اقتــصادي لحــاظ از دريــايي محــصولات در اكــسيداتيو فــساد

 ـارا لذا ؛ باشد  مي فراوان اهميت داراي بهداشتي  هـاي  روشي    هئ
 هــاي دارنــده نگــه كــردن تركيــب روش از اســتفاده و مناســب
  . شود واقع مفيد امر اين در تواند  ميبيولوژيكي و شيميايي

  
  منابعـ 5
ي تركيبـات     مقايـسه . 1383. ع.و سـحري م   . اسماعيل زاده، ر  -1

غذايي گوشـت مـاهي سـفيد و علفخـوار پرورشـي و فـرآوري               
 .13-28، صص4، ش شيلاتمجله علميماريناد از آن ها، 

 ).جلـد دوم  (ميكروبيولوژي غـذاي مـدرن     .1385. جي.ام.جيمز -2
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 .97 -107صص 
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