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 هاي كليدي واژه
 ، بار ميکروبيبنديهبست ماهي ،باکتريايي آلودگي

 

 مقدمه -1
ش يافذزا بندي مواد غذاايي هتذ    و بسته 3ونيزاسيپاستور

امروزه از تنوع بالايي در هت  پيشذييري از ردذد    يماندگار

هذاي  روش بادذد  انذواعي از  عوامل ميکروبي برخذوردار مذي  

بنذذدي کذذردن و ترکيمذذاف م ت ذذ    ته، بسذذ4سذذترون کذذردن 

گيذرد   ضدباکتريايي در صنايع غاايي مورد اسذتااده رذرار مذي   

مطالعاف م ت اي در زمينة بررسي ميذزان کذارايي هذر    امروزه 

 ها و ترکيماف مورد توهّه اس    يک از اين روش

                                                 
ي، گروه زيسذ  دناسذ  دانشجوي کاردناسي اردد ميکروبيولوژي   -1

 دانشذذذکده ع ذذذو، پايذذذه، دانشذذذياه آزاد اسذذذ مي وا ذذذد دزفذذذو  

(@gmail.com4zsalehireyhani ) 

ع و،  گروه زيس  دناسي، دانشکدهدکتري زيس  دناسي دريا   -2

 .پايه، دانشياه آزاد اس مي وا د دزفو 

 ( mail.comzkhoshnood@g:سنده مسئو ي)* نو

3- Pasteurization 

4- Sterilization 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 
 

از آنجايي که گسترش دترنشيني موهب افزايش تمايل 

 اردرا در پي د دده بنديآماده و يا بسته به مصرف غااهاي

واد س م  اين نوع م ةرسد که مطالعاف در زمينبه نظر مي

 هاي ميکروبي از اهمي  بالاييآلودگي ةغاايي در زمين

 آبزيان خوراکي در کشور ما عمدتاً  ] 1[برخوردار بادد

از  رود هاي ماهيان و مييو به دمار ميگونه انواع :دامل

 ها صرفاًن گونهاي ةه دسترسي به گود  تازآنجايي ک

محدود به نوا ي سا  ي يا دترها و مناطقي اس  که 

بادند، ب ش هاي تکثير ميداراي رودخانه يا مجتمع

 در اينرا اي خود عظيمي از مناطق کشور نيازهاي تغايه

و  بنديمييوهاي بسته ها،از راه مصرف ماهي زمينه صرفاً

    ] 3[کنندمين ميدده تأ فرآوري

ايجاد  اص ي عوامل از گودتي هايفرآورده و گود 

 ساير مانند هافرآورده اين بادند مي غاايي هايمسمومي 

 فساد به نسم  نيتداريدوره  طي پروتئيني، منابع غاايي

اس  که گود   ين در  اليا بادند  ساس مي باکتريايي

، و يبع گودتر منايسه با سايبالاتر در مقا pHل يبه دل يماه

موهود در آن  ةنيآم يدهايشتر اسيب يريپان واکنشيهمچن

 دهكيچ
ت و حفظ ارزش غذايي تركيبات مختلف بندي و فرآوري مواد غذايي نقش مهمي در نگهداري طولاني مدّبسته

شود.         ه آبزيان خوراكي به كار گرفته ميسازي مواد غذايي از جملهاي فرآوري در آمادهروشدارد. انواعي از 

 بنديهاي متداولي است كه در بستهاز جمله روش دهبندي توسط اتمسفر اصلاح شبندي در خلأ و يا بستهبسته

اد غذايي و ممانعت از گيرد. كاهش بار ميكروبي اين موها مورد استفاده قرار ميآبزيان خوراكي مانند انواع ماهي

هاي     ترين باكترياي برخوردار است. مهمهداري تا مصرف آن، از اهميت ويژهها در طي زمان نگرشد باكتري

سالمونلا،  :كنندگان شوند شاملتوانند موجب ايجاد بيماري در مصرفمواد غذايي دريايي كه مي ةكنندهآلود

ندي مواد غذايي بهاي متداول بستهحاضر به بررسي و معرفي روش ةها هستند. در مقالو انتروكوک ليستريا، شيگلا

 شود.رداخته ميها بر كاهش بار ميكروبي مواد غذايي پثير آندريايي و ميزان تأ

 
 

 

 بندي بر آلودگي ميکروبي آبزيان خوراکيانواع بسته بررسي کارايي
 *2 خودنودزهرا ، 1را محمدييسم
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