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همنشینی رهروان علم و دانش مفتخر
مان نمود و خوشه سپاس بی کران پروردگار یکتا را که هستی مان بخشید و به طریق علم و دانش رهنمونمان شد و به 

 چینی از علم و معرفت را روزیمان ساخت.

 این پایان نامه را تقدیم میکنم به:

 معزیزمادرپدر و 

گاهشان صلابت                                      .....که از ن

 .....ان محبتاز رفتارش                                                                                   

 ...و از صبرشان ایستادگی را آموختم                                                                                                                     

همچنین
 خواهر و برادر عزیزم ،

 که وجودشان شادی بخش و  مایه آرامش من است. ابی و مولی، که                                                                                     

 ستشان دارم و یار و یاور من در این پایان نامه بودند.و تقدیم به كسانی که دو                                                                                                                                                            

 

 

 
 



 

 

 تشکر و قدردانی:

نیلل داد  اسیت. منتهیای بخشیش اسیت و  یال  بریک، بر تاگشیاه و یود  و سیایه دگین بر بشیدگان و ینرد  و  یا مبهیت خیود، ایرا به زهنیت ایمیان آراسی   و در خ  ی  دگین   نهاییت دیدای را که درییای بییسپاس بیی

چشییان ااشاهی   اسییت که ایرا م ییال   های او در اطیرامم آنآلاء و نعرییتو را گییویم که مبهیت را بر میین کمیام کییرد  و از خیر رمرییت خیود، ایرا در زاییر  جویشیدگان علییم و دانیش  ییرار داد  اسیت. چگییو  شیکر او را گیویم که چگیو  شیکر ا

تحصیک،   دست یازیدن به در
ای از دانیش،  کهی  اراییوی آن ذ مینز در سد اسیتادانی بیود  اسیت که خیود درییافی از معرفیت بودنید و  یزم مین پرمیوی از ت ع ی  معرفیت جهتشکر که شمارش نیست. کمام مشاهاه من در طول 

کلافییابراهی م عیزیلاد   دکنیر جشیاب آیید راهنمیای ررانقیدرم تاتشیکر و سیپاس لادنهیا  خیود را از اسی  دانیم که  یا موا ی ایشان بر اندیش  بود  است. در این رهگنزر، به رسم ادب خود را ملزم می همچنیین  دوغی
عرضه دارم، 

فییگوی یولیین ا  ییی مهر ییانم آییعزیز و  داتاز اسی  متحمییک وشیی   و  یا برد ییاری اییرا راهنمیافی ارمودنیید. بییشیاگه بییی که در طیول اییین م یزر، زممییاه دکنییر ط
نامه بیدون ممایییت و  نییی شک ان ییام ارا ییک م تیین اییین پایییانای 

کیییانای  همچنیییین از جشیییاب  یییا م.پییینزب د.یییود. لیییدیون دگییین و نرگیییواری ایشیییان هسیییتم و از افتاییار شیییارردی در مح یییر ایشیییان به خیییود مییییشییان اا
نی آیی  که زمریییت داوری ایییین پاییییان نامه را بر هییید   دکنیییر م یییید عاسکیییور اسیییکشدا

 ررفتند، کمال تشکر را دارم.

 . را آرزومشدم زندگی موفقیت و شادتامی در کمامی ارا ک  ارا یاری نمودند کمال قدردانی را دارم و برای این عزیزو از صم م قلب که لادنها   مهشدس محمد تامیابجشاب آیی از 

و ایمان دارم زمماه و کمال قدردانی را دارم   یه  مولافینس و   ارضی  عاسکورو  مهشدس ارضی  رخشانیو کمامی دوستانم به ویژ   هم اتاقیهای مهر انم لانم   عیزرضافی زهراو   لانم لیلا اسدی زاد خرتار از 

 اشان بر خواس   از جااب دداوند متعال، بی پاسخ نخواهد ماند.کین های ایشان که از دل بیمهر انی

 

 

 

 

 

 اریم زمادکور

وسه نود ما  سال هزار و سیصد و  مهر



 

 

 :چکیده
 باشند کهها میمیکروبى از جمله انواع نمکضد رود، موادیهایی که برای فرآوری ماهی به کار ماز جمله افزودنی

 ریتاث یبررسهدف از این تحقیق،  گیرد.استفاده قرار می ماندگارى مورد زمان بهبود و میکروبى رشد از جلوگیرى جهت

در  یارهنگام نگهد اینقره کپور لهیف ماندگاری یرو کلریدسدیم،مختلف  هایغلظتوری با تیمار زمان غوطهپیش

و  5برای مدت صفر، نمک  %5و  5/2های ها در محلول کلریدسدیم با غلظتفیله .باشدمی گراد(درجه سانتی 4) خچالی

 های فیزیکی )آبچلینگ وبندی و در یخچال قرار گرفتند. فراسنجهو پس از گرفتن آب، بسته ور شدنددقیقه غوطه 31

pH) ،یکروبیم (PTC  وTVC)  ییایمیشو (TVB-N, TBA  وPV) اندازه گیری  35 ،32، 3، 6، 1صفر،  یروزها در

 TVB-N  بین میزان درصد، مقدار کمتری داشت. 5/2لظت نسبت به شاهد و غ ،درصد نمک 5آبچلینگ در غلظت . شد

 5-درصد5/2دقیقه و 5-درصد5تیمارهای  35در روز  مشاهده نشد. اما (p≤50/5)ردادر روزصفر تفاوت معنی هانمونه

بر کیلوگرم  اکی والان پراکسیدمیلی 44/31به مقدار 35برای شاهد در روز  PV بودند. TVB-Nقیقه دارای کمترین میزان د

ابتدا  بود. اکی والان پراکسید بر کیلوگرم چربیمیلی 3 /16 درصد 5 -دقیقه 5رسید، در حالی که برای تیمار چربی

درصد  5 هایدر غلظت TBA بودند. PVدارای بیشترین میزان قه دقی31ورشده با زمانهای غوطهشاهد و سپس نمونه

نسبت به درصد  5غلظت  برای ( TVCوPTC )های میکروبیفراسنجه .مقدار کمتری داشت ،درصد 5/2نمک نسبت به 

 5تیمار و 3گروه شاهد در روز  داشت.دقیقه بهترین نتیجه را  5 -درصد 5مقدار کمتری داشتند و تیمار درصد5/2

دقیقه و مناسب ترین  5با مقایسه نتایج به دست آمده از تیمارها، بهترین زمان،  فاسد شدند. 32در روز درصد  5 -هدقیق

 درصد انتخاب شد. 5غلظت، 
 

گذاری، اکسیداسیون چربی، ارزیابی میکروبینمکسدیم، آبای، کلریدنقرهکپور :کلمات کلیدی
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 مقدمه، اهمیت و ضرورت تحقیق -8-8

سبب شده تا حفظ کیفیت ماهی تازه، یکی از مسائل مهم  قابلیت فساد پذیری بالای ماهیان

 تاثیر در ماهی تحت کاهش کیفیت .(Liston, 1980) کنندگان باشدمورد توجه صنعت ماهی و مصرف

 هاىواکنش (Gonzalez et al., 2005).دهد کروبى رخ میمی شیمیایى و فیزیکى، عوامل مجموعه

 عامل میکروبى هاىفعالیت حالى که در بوده گوشت در اولیه کیفیت کاهش آنزیمى مسئول و شیمیایى

 از ماهی ناشی گوشت فساد (Gram and Huss, 1996). هستند گوشت در کیفیت محسوس کاهش

 متابولیکی هایفعالیت و ماهی خود هایآنزیم هایفعالیت ها،چربی بیولوژیکی، اکسیداسیون هایواکنش

 ودیگر ماهی مدتکوتاه ماندگاری به منجر تغییرات باشد. اینگوشت می در موجود هایمیکروارگانیسم

یک  مختلف، دلایل به ماهی مصرف تا برداشت ازموقع همیشه اما گرددمی دریایی غذاهای محصولات

های مناسب عدم استفاده از روش. (Gobantes et al., 1998)دارد  وجود اه،کوت چند هر ی زمانی،فاصله

نگهداری ماهیان و محصولات دریایی منجر به تغییرات سریع در فاکتور های شیمیایی، بیوشیمیایی و 

ها فعالیت این تاثیر تحت .میکروبیولوژی محصول گردیده و پدیده پیچیده فساد ماهی را به دنبال دارد

 تاثیر علاوهبه و گردیده اقتصادى زیان موجب و یافته کاهش آن کیفیت و محصول ان ماندگارىمدت زم

ماندگاری  زماندر این رابطه توجه به  (Sallam, 2007a).داشت  خواهد سلامت بر آمیزىمخاطره

های آنزیمی و تعداد و نوع درجه حرارت، شدت واکنشکه تحت تأثیر  محصول مهم است

های متفاوتی مثل بدین منظور روش (.Huss, 1971های مولد فساد می باشد )میکروارگانیسم

 Aubourg(، انجماد )zyurt et al., 2009 Ӧسردسازی محصول بلافاصله پس از صید و نگهداری در یخ )
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et al., 2005( بسته بندی در خلأ و اتمسفر تغییر یافته ،)Ӧzogul et al., 2004 پرتودهی با اشعه ،)

 ,Banergeeاکسیدانهای طبیعی و مصنوعی )(، استفاده از آنتیSavvadis et al., 2002)  UVگاما و

(، استفاده از مواد ضد میکروبی مثل اسیدهای Frangos et al., 2010ها )( و بکارگیری اسانس2006

( برای افزایش زمان Sallam, 2007aنمک اسیدهای آلی ) ( وAl-Dagal and Buzarra, 1999آلی )

هایی که گرفته شده است. همچنین، باکتریدگاری محصولات دریایی و حفظ کیفیت ماهی به کار مان

تر از شوند نزدیکهایی که فیله میبه طور طبیعی روی سطوح خارجی بدن ماهی وجود دارند به قسمت

که در گیرند های سطحی قرار میهای روده هستند. به همین دلیل عضلات، مورد هجوم باکتریباکتری

درصد، شمارش  41-31تواند تا حدود های ماهی، میاین راستا شستشوی سطح بدن ماهی و فیله

 (. Huss,1995باکتریهای سطحی را کاهش دهد )

تواند خطراتی را به دنبال داشته باشد ی افزودنی در مواد غذایی میاز طرفی استفاده از هر ماده

آنها باشد. امروزه مصرف کنندگان از هر ماده شیمیایی واهمه  اما این خطرات نباید بیش از مزایای کلی

تر های طبیعی را مطمئندهند. این افراد آنتی اکسیدانهای طبیعی را ترجیح میدارند و افزودنی

(. البته ذکر این نکته Serdaroglu and Yildiz-Turp, 2004دانند )دانسته و آنها را با بدن سازگارتر می

 دنباشیگوشت ماهى موثر م ینگهدارنده بر کیفیت میکروبى، شیمیایى و حس موادکه  نیز ضروری است

Sallam, 2007b).)  ،های طبیعی بسیار مورد توجه قرار نگهدارنده با این موادجایگزینی در این راستا

ها ع نمکمیکروبى از جمله انواضد ها، مواد(. از جمله این افزودنی Hosseini et al., 2008) گرفته است

 نگهدارى هنگام به ماهى ماندگارى گوشت زمان بهبود و میکروبى رشد از جلوگیرى جهت باشند کهمی

  (Kim et al.,1995).  اندگرفتهقرار استفاده مورد پایین دردماى

درصد  6درصد سدیم و  4کلرید سدیم یا نمک خوراکی به صورت تقریبی براساس وزن، شامل 

جات و... حاوی سدیم هستند اما منبع اصلی ها و ادویهها، سسموادی مثل افزودنیباشد. اگرچه کلر می
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توان به بهبود خواص جمله میباشد. از آنگانه میباشد. نمک دارای عملکرد چندآن در غذا نمک می

های عامل فساد و افزایش زمان ماندگاری، بهبود بافت و کنندگی از رشد باکتریحسی، نقش ممانعت

درصد از نمک در  2 – 5/3از نقطه نظر حسی غلظت (. Pelincan et al., 2011دی غذا اشاره کرد )تر

 (. Hutton, 2002باشد )کننده میغذاهای گوشتی سطح بهینه برای پذیرش مصرف

شده، بر روی پخت، بافت و اکسیداسیون لیپید طبق تحقیقات، مشخص شده است، نمک اضافه

همچنین، دارای مزایایی از جمله دسترسی گسترده و  (.Gallart and Jornet, 2007تاثیرگذار است )

ماهی در محلول  قرار دادنتائید شده است.  باشد و به عنوان ماده ایمنصرفه بودن نیز میبهمقرون

اتمسفرتغیریافته  بندیکه با بستهخصوص زمانیبه، شودباعث حفظ بافت و رنگ ماهی می ،سدیم کلرید

  (.Mitsuda et al., 1980ه باشد )شدهمراه 

ماهی تازه نسبت به ماهی  ،همچنین .افزایش یافته استبالا  کیفیت دارای تقاضا برای ماهی

 این تقاضا را برآورده نماید تواندمی بالادر نتیجه ماهی با کیفیت  ،منجمد، متقاضی بیشتری داشته

(Hassan,2002.)  باشد،  اهى تازه که واجد شرایط کیفى مطلوبگوشت م یتقاضاى زیاد  برابا توجه به

 یروای طبیعی و با کمترین غلظت مصرفی به عنوان نگهدارنده مکلریدسدیمختلف  هایغلظت بررسی

 دهدمی نشان مطالعات رسد.ضروری به نظر می خچالیدر  یهنگام نگهدار ایکپور نقره یلهیف تیفیک

شود و با درصد( استفاده می 25 – 36بالای نمک ) کردن از غلظت های شور در موارد اغلب در که

توجه به نقش نمک در افزایش احتمال خطر بروز بیماریهای قلبی و عروقی سازمان جهانی بهداشت 

توصیه هایی را مبنی بر کاهش میزان نمک در رژیم غذایی در دستور کار قرار داده است و لذا در 

 درصد( مورد مطالعه قرار گرفته است. 5و 5/2مطالعه حاضر اثر غلظت های کمتر نمک )

 های تحقیقفرضیه -2-8

 ای شوند.تواند سبب ماندگاری فیله ماهی کپور نقرهکلرید سدیم می %5وری در غلظت غوطه -
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ای تواند سبب ماندگاری فیله ماهی کپور نقرهوری در کلرید سدیم میدقیقه غوطه 31 زمان -

 شوند.

 هدف تحقیق -3-8

های مختلف کلرید سدیم روی کیفیت فیله وری و غلظتتیمار زمان غوطهر پیشبررسی تاثی

 ای هنگام نگهداری در یخچالنقرهکپور

 



 

 

 

 

 

 

  صک دوم

 تلیاه و ارور مشاب 
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  های مورد استفاده برای افزایش ماندگاریروش -8-2

این موضوع که ماهی تازه و محصولات دریایی پس از مرگ بسیار مستعد رشد عوامل میکروبی 

ناخته شده است. به خاطر مستعد بودن ماهی تازه و محصولات شیلاتی به فساد هستند، به خوبی ش

 Holley and)ت مورد بررسی قرار گرفته اس هاآنماندگاری  ی زیادی برای افزایشهایفناورسریع، 

Patel, 2005) ی ماهی منتج به ایجاد بو و طعم بد شدیدی است که به هانیپروتئ. فساد میکروبی در

باشد و البته با کاهش ماندگاری و ارزش دلیل تنزل خصوصیات فیزیکی و شیمیایی کیفیت می

نگهداری  ماندگاری محصول مهم است. زماندر این رابطه توجه به  اقتصادی محصول همراه است.

 ,.zyurt et alسردسازی محصول بلافاصله پس از صید و نگهداری در یخ )ایی از طریق های دریفرآورده

2009 Ӧ)، ( انجمادAubourg et al., 2004; Aubourg et al., 2005 ) کردن قوطیو (Canning) ،

گیرد. ولی به جز روش  روش های معمولی است که تقریباً در تمامی نقاط دنیا مورد استفاده قرار می

های دیگری هم برای نگهداری این فرآورده ها به کار گرفته می شود که استفاده از آنها روش، های فوق

از زمان های دور و قبل از استفاده از انجماد و حرارت معمول بوده و هنوز نیز در بسیاری از کشورها 

ادن دود د ،(Drying) خشک کردن ،(Salting)بصورت های متفاوت معمول است. مثل، شور کردن 

(Smokingو )  تخمیر(Fermentation البته .) تکنیک های متفاوت دیگر، مثل بسته بندی در خلأ و

UV  (Savvadis et al., 2002 ،)(، پرتودهی با اشعه گاما وӦzogul et al., 2004اتمسفر تغییر یافته )

نمک اسید های  و( Al-Dagal and Buzarra, 1999استفاده از مواد ضد میکروبی مثل اسید های آلی )

های طبیعی و مصنوعی (، استفاده از آنتی اکسیدانManju et al., 2007; Sallam et al., 2007آلی )
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(Banergee, 2006( و بکارگیری اسانس ها )Frangos et al., 2010 برای افزایش زمان ماندگاری ،)

هر ماده ی افزودنی در مواد  استفاده از محصولات دریایی و حفظ کیفیت ماهی به کار گرفته شده است.

غذایی می تواند خطراتی را به دنبال داشته باشد اما این خطرات نمی بایست بیش از مزایای کلی آنها 

بندی، نگهداری و انتقال ماهی از نظر تجاری بسیار اهمیت دارد و هر باشد. از طرفی شست وشو، بسته

تر شود، ماندگاری ماهی به مقدار طولانی بندیچقدر مدت زمان بین مرگ ماهی تا آغاز فرایند بسته

های جدید یابد. بنابراین، صنایع شیلاتی همواره تمایل به جستجوی تکنولوژیقابل توجهی کاهش می

امروزه ماهی تازه نسبت به منجمد . (Sivertsvik et al., 2002)د برای افزایش ماندگاری ماهی دارن

های نگهداری ماهی به صورت این امر سبب توسعه روش .تبیشتر مورد توجه مصرف کنندگان اس

رو به افزایش است، این در  تازه دریایی غذاهای برای تقاضا غیرمنجمد شده است. از طرفی، افزایش

ماندگاری  زمان افزایش تازه، ذاهایغ برای کنندگانمصرف تقاضای به پاسخگویی حالی است که برای

 Barat et) تمورد استقبال بیشتری قرار گرفته اس هنگام نگهداری در یخچال ماهی تازه و مرغ گوشت،

al., 2006) .های عامل های متعددی برای جلوگیری از رشد یا از بین بردن باکتریبدین منظور روش

ارائه شده است که از جمله می غذا افزایش کیفیت و امنیت  ،زا و همچنینهای بیماریفساد و پاتوژن

  نمک اشاره نمود. توان به استفاده از

 هانگهدارنده -2-2

 در مواد نگهدارنده از استفاده با  است. آن به نگهدارنده مواد افزودن غذا نگهداری هایراه از یکی

 نگهدارنده مواد .رسید ای ملاحظه قابل عملی فواید به توان می اجزاء از یک هر صحیح انتخاب صورت

می  استفاده آرایشی و غذایی دارویی، درمحصولات هافعالیت میکروارگانیسم و رشد کردن محدود برای

 اثر بازدارندگی میکروارگانیسم ها بر ژنتیکی ساختارهای یا ها سلولی، آنزیم رغشاید دخالت با و شوند

 های کنند، نگهدارنده می جلوگیری ها قارچ و مخمرها و ها رشد باکتری از که میکروبی ضد مواد دارند. 
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 سدیم،نیتریت  یترات سدیم،ن توان می شیمیایی مواد نگهدارنده جمله باشند. از می طبیعی و شیمیایی

  ضعیف آلی و همچنین، اسیدهای پتاسیم بی سولفاتو  سولفاتبی سدیم گوگرد،اکسیددی ها،سولفیت

-میکروارگانیسم رشد از جلوگیری یا کردن و اسیدی منظور به (. کهBrul, 1999) برد نام و نمک آنها را

 حفظ زودنی ها برایبه طور معمول اف .(Davidson, 2003) شوندمی اضافه از غذاها  برخی به ها

اما نکته مهم این است که مقدار ترکیبات و  ،دنکیفیت و بخصوص ماندگاری محصولات اضافه می شو

مواد افزودنی که مصرف می شود در کیفیت محصول اهمیت فوق العاده ای دارد و به همین دلیل است 

در  .سیار متفاوتی دارندظاهر از ترکیبات مشابه تهیه شده اند، کیفیت به محصول که بدو که گاه 

گذشته بیشتر غذاها به طور مستقیم از منابع طبیعی تولید و مصرف می شد و اغلب بدون هزینه های 

رسید، اما امروزه برای تهیه محصولات غذایی در کارخانه های صنایع جانبی به دست مصرف کننده می

اگر چه مصرف  .ستفاده می شودغذایی از افزودنیهای شیمیایی و مواد نگهدارنده ضدمیکروبی ا

در عین حال این مواد زیان هایی نظیر  افزودنی های مواد غذایی هستند، کنندگان خواهان کاهش

این پرسش مطرح می شود که استفاده از  ،بنابراین ،سمیت و اثرات نامطلوب روی طعم و عطر نیز دارند

 .چه افزودنی هایی و به چه مقدار مجاز است

-ه غذاها، یا به تنهایی مورد استفاده قرار می گیرند و یا همراه با دیگر روشمواد نگهدارند

های نگهداری طولانی مدت غذا . یکی از راهبه کار می روند نگهداری طولانی مدت از مواد غذایی های

روی پخت، بافت و شده، بر طبق تحقیقات، مشخص شده است، نمک اضافه استفاده از نمک می باشد. 

-بههمچنین، دارای مزایایی از جمله دسترسی گسترده و مقرون اکسیداسیون لیپید تاثیرگذار است. 

 ،ماهی در محلول کلریدسدیم قرار دادنتائید شده است.  باشد و به عنوان ماده ایمنصرفه بودن نیز می

شده اتمسفرتغیریافته همراه  ندیبکه با بستهخصوص زمانیبه، شودباعث حفظ بافت و رنگ ماهی می

 (.Gallart and Jornet, 2007) باشد

http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%D9%86%DA%AF%D9%87%D8%AF%D8%A7%D8%B1%DB%8C+%D8%B7%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%86%DB%8C+%D9%85%D8%AF%D8%AA+%D8%A7%D8%B2+%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C
http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%D9%86%DA%AF%D9%87%D8%AF%D8%A7%D8%B1%DB%8C+%D8%B7%D9%88%D9%84%D8%A7%D9%86%DB%8C+%D9%85%D8%AF%D8%AA+%D8%A7%D8%B2+%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF+%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C
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 مکانیسم عمل نمک -3-2

ها خارج میکروارگانیسم دسترسنمک و شکر دو ماده ای هستند که با اتصال به آب آن را از 

میزان کنند. به همین جهت می توان از طریق اضافه کردن نمک به ماده غذایی و در نتیجه کاهش می

، اثر تخریبی باکتری ها راکاهش داد. نمک قادر است از طریق فشار اسمزی، رطوبت را از 3الیت آبفع

بافت ماهی خارج نموده و مقدار آب در دسترس را کاهش دهد که این خود نشانه کاهش فعالیت آب 

ردن و است. اما پس از شور ک یکفعالیت آب در ماهی نزدیک به  .(Yanner et al., 2006) خواهد بود

-یون های نمک از طریق انتشار وارد سلول می شوند و جایگزین مولکول های آب میخشک کردن، 

مقدار فعالیت آب در گردند. به این صورت آب از سلول خارج و نمک وارد سلول می شود و در نتیجه 

. از می رسد که برای رشد باکتری های معمول مناسب نیست %71ـ  %41آن کاهش یافته و به حدود 

شده است، ولی در حال حاضر استفاده داری ماهی استفاده میهبرای نگ گذشته این خاصیت در سالهای

ها برای نگهداری ماهی به صورت جداگانه کمتر معمول است. توزیع یکنواخت نمک از این روش از

توجه ای  دارای خواص نگهدارندگی قابلید مهمترین فاکتورهای کیفی محصول بشمار آمده، سدیم کلر

است که آن را می توان از چند جهت مورد بررسی قرار داد، از جمله بالا بودن غلظت نمک در اطراف 

ماهی سبب انتقال اسمزی آب به خارج و انتقال نمک به داخل عضله می گردد. به نظر می رسد خروج 

محصول را افزایش می  آب رشد باکتریها و فعالیت آنزیم ها را محدود نموده و از این طریق ماندگاری

بیشتر را  درصد نمک یا 6ـ4با توجه به اینکه باکتری های معمولی عامل فساد، قابلیت تحمل  دهد.

لذا به نظر می رسد بالا بودن مقدار نمک درمحیط می تواند از رشد این باکتری ها جلوگیری   ندارند،

 .(Martinez-Alvarez and Gomez-Guillen, 2005) د به عمل آور

 

                                                 
1 Water activity 


