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 Background and Objectives: Fish and sea food are important economic products at many countries. 
Despite the high nutritional value of seafood products, there is higher perishable against environmental 
factors and microbial factors and it causes the process of spoilage in the fish to begin immediately after death. 
Therefore, the aim of this study was to isolate and identify the bacteria in green back gray mullet with 
abdominal contents under cold storage conditions, in order to reduce and prevent the spoilage process. 

Methods: In this study, 86 pieces of In this study, 86 pieces of green back gray mullet fish with contents 
inside the abdomen and type of abdominal emptying were freshly prepared from the fish market of Abadan 
city. Fish and ice samples in a ratio of 1 to 2 (w / w) with ionolite boxes were immediately transferred to a 
processing laboratory located at Khorramshahr University of Marine Sciences and Technology. For bacterial 
counting and identification, ice (0%) and refrigeration (4%) were stored for 16 days. 

Findings: The results showed that the number of mesophilic, psychrotrophilic, Staphylococcus and H2S 

producing bacteria counts significantly increased during storage. 

Conclusion: The results of bacterial identification showed that Gram-positive bacteria of greenback grey 
mullet (Chelonsubviridis) stored at chilling were Micrococcusspp.,Staphylococcus, Listeria spp., 
Corynebacterium spp., Lactobacillusspp.,Bacillus, Staphylococcus spp. and Gram-negative bacteria of 
greenback grey mullet (Chelonsubviridis) stored at chilling were Pseudomonas spp., Klebsiellaspp.,Vibrio spp., 
Enterobacter,Aeromonas, Shigella,Serratia. 
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 (علوم دریایی) پژوهشی همقال
 

موجود  )Chelonsubviridisارزیابی باکتریایی (شمارش، جداسازي و شناسایی باکتري) ماهی کفال پشت سبز (
یخ خرد طی دوره نگهداري در تخلیه شکمیمحتویات داخل شکم و نوع با  فروشان مرکزي آباداندر بازار ماهی

 )℃4(و یخچال  )℃0(شده 

غنی   3 یزماناسحاق ، 2 يخدانظرآي ناز ، *،1 یکووئفاطمه 

 ایران، خرمشهر، علوم و فنون دریایی، منابع طبیعی دریا، شیلات ،کارشناسی ارشد يدانشجو 1
 ایران، خرمشهر، علوم و فنون دریایی، منابع طبیعی دریا، شیلات، هیئت علمی عضو 2
 ایران، خرمشهر، علوم و فنون دریایی، علوم دریایی، زیست دریا، هیئت علمی عضو 3

 چکیده  طلاعات مقالها

 
 28/8/1398تاریخ دریافت: 

 28/1/1400: بازبینیتاریخ 
 10/9/1400تاریخ پذیرش: 

 

یعلیلاتیشیهافرآورده .باشندیمازتولیداتاقتصادیمهمبسیاریازکشورها  و محصولات دریایی یماه پیشینه و اهداف: 
ـــغذا ـــتنارزش ـــادپذ ،بالاییرغمداش ـــودیمموجب و  زیادیدر مقابلعوامل محیطی و عوامل میکروبیدارند يریفس تا  ش

سایی  شنا سازي و  سی، جدا شود؛ بنابراین هدف از این برر صلهپس ازمرگآغاز  ساددرماهیبلافا  يهايباکترفرآیندف
موجود در ماهی کفال پشت سبز با محتویات شکمی تحت شرایط نگهداري در سرما، به منظور کاهش و جلوگیري از 

 فرایند فساد بود.

سبز قطعه 86این مطالعه  در :هاروش شت  شکمیبا ماهی کفال پ شکم و نوع تخلیه  صورت تازه محتویات داخل  به 
ــتان آبادان تهیه گردید.  ــهرس ــان ش ــبت  يهانمونهاز بازارچه ماهی فروش (وزنی/ وزنی) با  2به  1ماهی و یخ به نس

شهر منتقل گردیدند. جهت  فوراًیونولیتی  يهاجعبه شگاه علوم و فنون دریایی خرم شگاه فرآوري واقع در دان به آزمای
 .شدند ي) نگهدار℃4( خچالی ) و℃0( خیوز در دو شرایط دمایی ر 16شمارش و شناسایی باکتریایی به مدت 

شان داد که چهکار روش ها:یافته ستافیلوکوکوس و  يهايباکترتعداد  نتایج ن ست و ا سرمادو  يهايباکترمزوفیل، 
 طی زمان نگهداري به طور معنی داري افزایش یافتند. S2Hتولید کننده 

جداسازي شده نشان داد که در ماهی کفال پشت سبز نگهداري شده در  يهايباکترشناسایی  جینتا گیري:نتیجه
 Micrococcusspp ،Staphylococcus، Listeria spp.، Corynebacteriumگرم مثبت شامل:  يهايباکترسرما 

spp.،Lactobacillusspp ،Bacillus،Staphylococcussp گرم منفی شامل:  يهايباکتر، وPseudomonasspp ،Klebsiella 

spp. ،Vibrio spp. ،Enterobacter ،Aeromonas،Shigella ،Serratia بودند. 

 
 واژگان کلیدي:

 ماهی کفال پشت سبز
Chelonsubviridis 
 ارزیابی باکتریایی

 یخ خرد شده
 یخچال
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 قدمهم
 Mugilidae) از خانواده ماهیان Chelonsubviridisپشت سبز ( کفال

. ماهی کفال شدیمشناخته  Liza subviridisاست که در گذشته به نام 
پشت سبز داراي ارزش غذایی بالا، جزء ماهیان تجاري و داراي ظرفیت 

ماهی کفال پشت سبز . ]2, 1[ تحمل نوسانات درجه حرارت و شوري است
 ؛ که به صورت کامل یا پاك کردهباشدیمجزو ماهیان بومی خلیج فارس 

 يهاتیفعالو به دلیل  .گرددیمعرضه  در بازارهاي شهري
میکروبیولوژیکی، اکسیداسیون شیمیایی لیپیدها و اتولیز در مقایسه با 

نی صید جها %10دیگر غذاهاي گوشتی بسیار فساد پذیر است؛ که حدود 
ماهی در معرض  .]3[ شودیمغذاهاي دریایی سالانه فاسد 

. بنابراین، فلور باشدیمخارجی و فساد توسطآنها  يهاسمیکروارگانیم
. رشد شودیممحیط زندگی تعیین  میکروبی طبیعی ماهی با توجه به

 pHمیکروبی در غذاهاي دریایی بستگی به ترکیبات مغذي مختلف، 
دارد. چنان چه ماهی  99/0)، حدود wa( ) و آب فعال6-7مطلوب (

 تواندیمبلافاصله پس از صید در دماي پایین قرار گیرد، فساد میکروبی 
داشته باشد. رشد میکروبی و متابولیسم، عامل اصلی فساد  ریتأخ

محصولات دریایی است. ماندگاري آبزیان تازه بستگی به چندین فاکتور 
) نوع و تعداد 3فیزیولوژیکآبزیان و ) شرایط 2) شرایط نگهداري، 1دارد: 
، که در ارتباط با محیط زیست دریایی و دستکاري زود هنگام و هايباکتر

آبزیان تازه صید شده به طور طبیعی  .]4[ دستورالعمل آماده سازي است
 گرم منفی سرمادوست مانند يهايباکترآلوده به انواع متنوع و مختلفی از 

 /Aeromonas ،Pseudomonas ،Moraxella يهاجنس

Acinetobacter ،Shewanella ،Flavobacterium  یا خانواده
Vibrionaceae ) هستندListon, 1980 در طی  هاکروبیم). جمعیت این

 Pseudomonasمانند  يهايباکترنگهداریآبزیان ممکن است تغییر کند. 

spp. ،Aeromonas spp. ،Listeria monocytogeneses ،
Entrococcus faecalis و Streptococcus از ماهیان آلوده به  توانندیم

مصرف کننده انتقال یابند و سبب ایجاد عفونت در انسان شوند 
)Novotny et al., 2004 بنابراین ماهی تازه را در شرایط سرما ذخیره .(
شیمیایی و بیوشیمیایی به طور لگاریتمی با  يهاواکنشسرعت . کنندیم

، کاهش دماي محصول باعث کاهش فعالیت کندیمدرجه حرارت تغییر 
به خوبی مشخص است  .]5[ شودیم، به ویژه در محصولات تازه هامیآنز

گذاري بر میزان رشد میکروبی، یکی از  ریتأثکه درجه حرارت به علت 
واقع،  در .باشدیمعوامل کنترل کننده کیفیت غذا و ایمنی مواد غذایی 

(میکروارگانیزم فاسد کننده و بیماري زا) در نتیجه  هايباکتررشد 
به دما و زمان نگهداري بستگی دارد. بنابراین عملکرد  عمدتاًنگهداري غذا، 

. باشدیمزنجیره سرد در کیفیت و ایمنی محصولات غذایی بسیار مهم 

معمول براي حفظ فسادناپذیري  يهاروشنگهداري در سرما از مهمترین 
. نگهداري باشدیمدر کشتی و ساحل تا یک دوره کوتاه  غذاهایی دریایی

در یخ براي طولانی نمودن مدت زمان ماندگاري آبزیان، به طور گسترده 
یخ داراي ظرفیت . شودیمپس از صید تا رسیدن به بازار ماهی استفاده 

 نیبنابرا ].]6[ شودیمتبادل حرارتی بالایی است و ماهی به سرعت سرد 
انواع  .]7[ روشی ساده براي نگهداري ماهی صید شده، استفاده از یخ است

 ياصفحه)، sliced)، تکه تکه (powderedختلف یخ مانند پودري (م
)plated ،(یفلس )flaked شده () و خردcrushed که یخ  شودیم) تولید

ل) کام( یشکمیخ براي نگهداري ماهیبا محتویات  خرد شده بهترین نوع
از طرف دیگر، ماهی و محصولات ماهی در یخچال نگهداري  .]8[ باشدیم
هر چند، طول مدت ماندگاري آبزیان بستگی به فاکتورهاي  .]9[ شوندیم

، هاونهگبسیاري از جمله گونه، فصل، سایز ماهی، موقعیت فیزیولوژیکی 
 تغذیه، روش صید، محل صید، محدوده دمایی و دستکاري و فرآوري دارد

عرضه محصولات غذایی با کیفیت و مطمئن یکی از اهداف . ]8[
که به این منظور سنجش منظم  ]10[ باشدیمکارخانجات صنایع غذایی 

ها و شناسایی آنها، از اصول اولیه و همیشگی میزان بار میکروبی فراورده
چند، طول مدت ماندگاري  هر کنترل کیفیت در صنایع غذایی است.

آبزیان بستگی به فاکتورهاي بسیاري از جمله گونه، فصل، سایز ماهی، 
موقعیت فیزیولوژیکی گونهها، تغذیه، روش صید، محل صید، محدوده 

 .]8[ دمایی و دستکاري و فرآوري بستگی دارد

در تغییرات کیفی غذاهاي دریایی به  هاســـمیکروارگانیمبا این حال همه 
ایی ماهی، موقعیت جغرافیایی، فصــل، یک اندازه مهم نیســتند. عادت غذ

ـــرایط ذخیره  ماهی و ش ماهی، محل نگهداري  یا، نوع  درجه حرارت در
نه فســـاد  ندي، دام ته ب ـــ یب هواي بس ما و ترک له د ســـازي از جم

ــمیکروارگانیم ــاد را تعیین  يهاس از آنجایی که  .]11[ کنندیمعامل فس
سبز یکی از  شت  شور  يهایماهماهی کفال پ سند در جنوب ک یمبازارپ

شد سایی با شنا سازي و  سی، جدا  يهايباکتر. بنابراین هدف از این برر
ــرایط  ــکمی تحت ش ــبز با محتویات ش ــت س موجود در ماهی کفال پش
ـــاد  نگهداري در یخ و یخچال، به منظور کاهش و جلوگیري از فرایند فس

 .بود

 روش پژوهش
 دریافت و توزین ماهی .1

کفال توسط یخ با نسبت یک به یک توسط پس از خریداري ماهی 
ماشینیخچال دار به محل دانشگاه حمل و پس از توزین تا شروع عملیات 

 نگهداري خواهند گردید. )c 4°کمتر از( نیپائتولید در دماي 
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ه ماهی تخلی ياحشا سر زنی و تخلیه احشا: در این مرحله بعد از سرزنی، -
 .گرددیم
 شستشو 1-1
ون و ، خزابهیل هیان فیله شده با آب تمیز شستشو شده،در این مرحله ما 

. دستگاه گوارش شوندیمبقایاي احشاء ماهی بوسیله برس زدن حذف 
ه چنانچ لذا و کبد حاوي آنزیمهاي پروتئولیتیک هستند. هاهیکلماهی، 

این اندامها بطور کامل حذف نشوند کیفیت ماهی دستخوش تغییرات 
 .گرددیمنامطلوب 

 
 ):pre study -پیش مطالعه( اولفاز 

 تیمار شاهد:
: ماهی کفال پشت سبز کامل (بدون اعمال هیچ گونه دستکاري) 1 ماریت

 .)0C°( نگهداري شده در یخ
 خی: ماهی کفال پشت سبز ازنوع تخلیه شکمی نگهداري شده در 2 ماریت
)°0C(. 

: ماهی کفال پشت سبز کامل (بدون اعمال هیچ گونه دستکاري) 3تیمار 
 ).C4°( خچالینگهداري شده در 

: ماهی کفال پشت سبز ازنوع تخلیه شکمی نگهداري شده در 4تیمار 
 ).C4°(یخچال 

 نمونه برداري 1-2

به صورت تازه از بازارچه ماهی کفال پشت سبز قطعه 86در این تحقیق، 
ماهی و یخ به  يهانمونهماهی فروشان شهرستان آبادان تهیه گردید. 

به آزمایشگاه  فوراًیونولیتی  يهاجعبه(وزنی/ وزنی) با  2به  1نسبت 
فرآوري واقع در دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر منتقل گردیدند. 

کل یانگین طول گرم وم 8/45سپس بصورت تصادفی میانگین وزنی 
متر اندازه گیري شدند و سپس با آب شهري شستشوي  یسانت 75/15

شستشو شدند. سپس  هانمونهبا آب مقطر  مجدداًاولیه صورت گرفت و 
تخلیه شکمی شدند. براي هرنمونه تیمار ماهی،  هایماهقطعه از  43

 4گرم درون هر زیپ پک، که درمجموع  200هرکدام جداگانه به میزان 

یخ در دو شرایط دمایی شامل  هایماهکیلوگرم وزن و بسته بندي شدند. 

شدند. شمارش، جداسازي  ينگهدار .)C4°(یخچال  و .)C0°شده (خرد 

برداریاز قسمت پشتی ماهی کفال پشت و شناسایی باکتریایی با نمونه 
تا روز  سبز، تحت شرایط نگهداري در سرما در فواصل زمانی چهار روزه

 انجام شد. 16

                                                           
Plate CountAgar۱ 
Violet Red Bile Glucose۲ 

 ارزیابی باکتریایی. 2

 براساس رنگ آمیزي (گرم منفییا مثبت بودن)، شکل (کوکسی، باسیل،
و اسپیروکت)، متابولیسم (بی هوازي، هوازي،  لیاسپر ،ویبریو ،لیکوکوباس

 .شوندیمتقسیم بندي  …بیهوازي اختیاري) و 

شده  گرم از هر نمونه هموژن 1جهت شمارش و تعیین بار باکتریها مقدار 
اضافه شد و  درصد 9/0میلی لیتر کلرور سدیم  9در شرایط استریل به 
لی استفاده گردید. از متوا يهارقتآن براي تهیه  از پس از مخلوط کردن،

کشت موردنظر به شرح زیر  يهاطیمحبراي کشت باکتریها در  هارقتاین 
 هانمونهبراي شمارش بار باکتریایی کل  1PCAاستفاده شد. از محیط کشت

 ager2VRBGکشت شمارش انتروباکتریاسه محیط  يبرا به کار گرفته شد.
براي شمارش و  agerIronمورد استفاده قرار گرفت، محیط کشت 

 Baird parkerمحیط کشت  2SHجداسازي باکتریهاي تولید کننده 

Agar  براي شمارش و جداسازي باکتریهاي استافیلوکوکوس و محیط
براي جداسازي و شناسایی باکتریهاي لاکتیک اسید  ager3MRSAکشت 

استفاده گردید. براي این منظور مقدار یک میلی لیتر از هر رقت با روش 
ها به هاي کشت اشاره شده کشت داده شد و پلیتلیت بر روي محیطپورپ

درجه سانتیگراد انکوبه شدندو پس از  35ساعت در دماي  72تا  24مدت 
 ها شمارش گردیدند.طی مدت انکوباسیون کلنی

ها سرمادوست به روش بالا عمل گردید سپس براي شمارش باکتري
درجه سانتیگراد  15دماي  روز در 7هاي کشت داده شده به مدت پلیت

انجام  هایکلنانکوبه شدند و پس از طی شدن مدت انکوباسیون شمارش 
 .]12[ بیان گردید g10log/(CFU)برمبناي  هایکلنشد. شمارش 

میلی  1/0، مقدار هاآنها و در جهتشناسایی به منظور جداسازي باکتري
مختلف با روش پخش کردن در سطح پلیت بر روي  يهارقتلیتر از 

 کشت مذکور کشت داده شدند. يهاطیمح

 يهاطیمحهاي آنها بر روي ها، کلونیپس از انکوباسیون و رشد باکتري
از هر  هایکلونظاهري  يهاتفاوتو  هایژگیوکشت بررسی و با توجه به 

نوع کلونی حداقل یکی به عنوان یک جدایه منحصر به فرد در نظر گرفته 
بر روي محیط کشت نوترینت آگار منتقل گردید؛  يسازخالصشد و براي 

ها تا اطمینان از خالص بودن ساعت انکوباسیون برخی نمونه 24و پس از 
 کشت داده شدند. مجدداًچند مرتبه به صورت متوالی 

aureusResistant Staphylococcus -Methicillin۳ 
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هاي خالص سازي شده به روش در اولین مرحله براي شناسایی، باکتري
هاي رنگ شده با استفاده از گرم رنگ آمیزي شدند و بررسی نمونه

 میکروسکوپ نوري انجام شد.

بیوشیمیایی استاندارد تعریف شده  يهاآزموناز  هايباکتربراي شناسایی 
 ,Brownشد (استفاده  Bergeysدر کتاب سیستماتیک باکتریولوژي 

 بیوشیمیایی مانند يهاشیآزما. بر اساس مورفولوژي باکتري، )1939
، لایزین 1MRVP ،2SIMتخمیر گلوکز، تخمیر لاکتوز، اکسیداز، 

و  Blood Agarدکربوکسیلاز، هیدرولیز اوره، کاتالاز، همولیز بر روي 
 تخمیر مانیتول مورد استفاده قرار گرفت.

 آمیزي گرم رنگ 2-1

باکتریایی که بر روي اسلاید  يهاسلولاز  يالکهبراي این منظور،  
تمیز با حرارت ملایم شعله تثبیت شده بود، تهیه شد. رنگ  ياشهیش

دقیقه پوشانده شد. پس  1به مدت  Crystal Violetآمیزي با یک محلول 
س پوشانده شد. سپ کاملاً دیمحلولاز شستشو با آب مقطر، یک دقیقه با 

شستشو  مجدداًثانیه آغشته شد و  30به مدت  %95جهت رنگ بري با الکل 
دقیقه با محلول سافرانین آغشته  1انجام شد. در آخر به مدت با آب مقطر 

 با استفاده از میکروسکوپ هاسلولو با آب مقطر شستشو داده شد. سپس 
 نوري بررسی شدند.

 تخمیر گلوکز 2-2

در تخمیر گلوکز یا عدم تخمیر آن، محیطی  هايباکتربراي تعیین توانایی  
وکز و آب مقطر تهیه شد و سپس حاوي پپتون، فنول رد، کلرید سدیم، گل

بود. نتایج این آزمایش  2/7محیط کشت  pHحرارت و اتوکلاو داده شد. 
ساعت پس از تلقیح و انکوباسیون بررسی و تفسیر گردید.  24در عرض 

تغییر رنگ محیط کشت به زرد به عنوان نتیجه مثبت و بدون تغییر رنگ 
 منفی تفسیر شد.

 تخمیر لاکتوز 2-3

تعیین توانایی باکتري در تخمیر لاکتوز و یا عدم توانایی تخمیر، به منظور 
محلول حاوي لاکتوز، فنول رد و آب مقطر تهیه شد. سپس حرارت داده و 

ساعت پس از تلقیح و  24اتوکلاو شد. نتایج این آزمایش در عرض 
انکوباسیون بررسی و تفسیر گردید. تغییر رنگ محیط کشت به زرد به 

 ثبت و بدون تغییر رنگ منفی تفسیر شد.عنوان نتیجه م

 تست اکسیداز 2-4

                                                           
PROSKAUER-red VOGES-ethyl۱ 

در استفاده از گلوکز به عنوان اکسیداسیون  هايباکتربراي تعیین توانایی  
تجاري اکسیداسیون در دسترس براي فروش  يهاسکیدیا کاهش از 

تجاري استفاده شد. بخشی از کلنی توسط سوآپ استریل برداشته شد و 
ثانیه، تغییر رنگ  5-10کسیداز قرار گرفت. پس از در تماس با دیسک ا

بررسی شد. رنگ بنفش تیره به عنوان نتیجه مثبت و عدم تغییر رنگ به 
 عنوان نتیجه منفی تفسیر شد.

 MRVPتست  2-5

براي تولید اسید در مسیر تخمیر گلوکز،  هايباکتربراي تشخیص توانایی  
تولید کننده شرکت  يهادستورالعملمطابق  MRVPمحیط کشت 

)Biolife ساعت کشت و انکوباسیون، با استفاده از  48) تهیه شد. پس از
واکنش متیل رد، واکنش دهنده آلفانفتول و هیدروکسید پتاسیم، تغییر 

 رنگ حاصله مطالعه و تفسیر شد.

 SIMتست  2-6

براي تجزیه تروپاتوین آمینو اسید و  هايباکتربه جهت تعیین توانایی  
مورد استفاده قرار  S2Hتولید ایندول، آزمون حرکت و توانایی تولید گاز 

 )Biolifeبر اساس دستورالعمل شرکت سازنده ( SIMگرفت. محیط کشت 
تهیه شد. در نهایت، پس از کشت و انکوباسیون، تغییرات بررسی و تفسیر 

 شد.

 دکربوکسیلازتست لایزین  2-7

) Biolifeمحیط کشت لایزین مطابق دستورالعمل شرکت تولید کننده ( 
تهیه شد. سطح محیط کشت با روغن معدنی پوشانده شد. در ابتدا رنگ 

به  اًمجددرنگ از بنفش به زرد تغییر یافت، و  سپس بود؛ محیط بنفش
د. شدر نتیجه به عنوان نتیجه مثبت در نظر گرفته  رنگ بنفش در آمد،

 در غیر این صورت منفی تفسیر شد.

 هیدرولیز اوره 2-8

. شودیمبراي تعیین وجود یا عدم وجود آنزیم اوره در باکتري استفاده  
 يهازولهیامحیط کشت اوره به صورت مایع تهیه شد. پس از انتقال 

به دنبال  ساعت، 48باکتریایی تازه به محیط کشت و انکوباسیون به مدت 
 رنگ صورتی، نتیجه مثبت تفسیر گردید. مشاهده تغییر

 تست کاتالاز 2-9

Sulfide Indol Motility۲ 
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به منظور تعیین وجود یا عدم وجود آنزیم کاتالاز در باکتري، کلونی  
باکتري در اسلایدهاي استریل قرار داده شد و سپس یک قطره پراکسید 

دقیقه حباب  1اضافه و به خوبی مخلوط شد. در مدت  %3هیدروژن 
دهنده کاتالاز مثبت و بدون حباب  باب نشانگردید. تشکیل ح مشاهده

 آن، منفی بودن کاتالاز تفسیر شد.

 Blood Agarتست همولیز  2-10

مطابق با دستورالعمل شرکت تولید  Blood Agarط کشت پایه یمح 
) تهیه شد. این یک محیط پایه است که پس از حرارت و Biolifeکننده (

اضافه شد و در نهایت بر اساس اتوکلاو شدن، خون گوسفند یا خرگوش 
 همولیز (آلفا، بتا و گاما) تفسیر شد.

 تست تخمیر مانیتول 2-11

براي تعیین توانایی باکتري در تخمیر یا عدم تخمیر مانیتول، محیط  
اساس دستورالعمل شرکت تولید کننده  بر Mannitol Salt Agarکشت 

)Biolifeرد ر رنگ محیط به ز) تهیه شد. پس از کشت و انکوباسیون، تغیی
 به عنوان مثبت بودن آزمون تفسیر شد.

 تجزیه وتحلیل آماري. 3

ین میانگ ±مریوط به شمارش باکتریایی به صورت انحراف معیار هاي داده
و همگنی  1اسمیرنوف-ها با آزمون کولموگرافبیان شدند. نرمال بودن داده

بررسی گردید. براي تعیین وجود یا عدم  Levenها با آزمون واریانس
هاي دار بین مقادیر حاصل از هر شاخص در زمانوجود اختلاف معنی

استفاده شد. در مواردي  2مختلف نگهداري، از آنالیز واریانس یک طرفه
ها از آزمون داري مشاهده شد به منظور مقایسه میانگینکه تفاوت معنی

درصد استفاده گردید.  95نان اي دانکن در سطح اطمیچند دامنه
انجام گردید و  16نسخه  SPSSهاي آماري با استفاده از نرم افزار تحلیل

هاي آماري مورد استفاده به داري قابل قبول در کلیه آزمونسطح معنی
 .در نظر گرفته شد > P) 05/0صورت (

 و بحث تایجن

 نتایج ماهی با محتویات کامل حفره شکمی در یخ خرد شده .1

در عضله ماهیان کفال  3و  2، 1طبق نتایج به دست آمده در جداول  بر
بامحتویات کامل حفره شکمی نگهداري شده در یخخردشده،  پشت سبز

، Serratia liquefaciensباسیل گرم منفی شامل  يهايباکتر
Shigella spp. ،Pseudomonas spp. باسیل گرم مثبت شامل ،

                                                           
smirnov-Kolmogorov -۱ 

Corynebacteriumspp ،Listeria spp.  و کوکسی گرم مثبت
شناسایی  Staphylococcussppو  .Micrococcus sppشامل 
 شدند.

از مزوفیل  يهايباکترتغییرات بار  5همچنین مطابق با جدول 
/glog10cfu94/3 در روز صفر به cfu/g10log18/7  افزایش  16در روز

 cfu/g 10log91/6 در روز صفر به cfu/g10log97/3یافت، سرمادوست از 
در روز  cfu/g10log89/3از ، استافیلوکوکوس افزایش یافت 16در روز 
از ، انتروباکتریاسه افزایش یافت 16در روز  cfu/g10log 47/3 صفر به
cfu/g10log 99/2 در روز صفر به cfu/g10log 79/4  افزایش  16در روز
فره حبدون محتویات  بطوریکه نتایج فوق در ماهی کفال پشت سبز یافت

يباکتر شکمی نگهداري شده در یخ (جدول مشاهده گردید. همچنین در،
سرمادوست با  يهايباکتر، )=941/0rمزوفیل با زمان نگهداري ( يها

با زمان نگهداري انتروباکتریاسه  يهايباکتر )،=955/0rزمان نگهداري (
)989/0r= و ،(تولید کننده  يهايباکترS2H با ) 921/0زمان نگهداريr= (

 ) وجود داشت.p>05/0( همبستگی معنی دار

 در یخ خرد شدهبدون محتویات حفره شکمی نتایج ماهی  .2

در عضله ماهیان کفال  3و  2، 1بر طبق نتایج به دست آمده در جداول 
 يهايباکترنگهداري شده در یخ، بدون محتویات حفره شکمی پشت سبز 

 Pseudomonas spp. ،Enterobacterباسیل گرم منفی شامل 

arerogenes ،Enterobaceter intermedius  وAeromonas spp. 
و کوکسی گرم مثبت  Corynebacteriumsppباسیل گرم مثبت شامل 

و  Staphylococcusspp ،Staphylococcus aureusشامل 
Micrococcus spp.  .7همچنین مطابق با جدول شناسایی شدند 

در روز صفر به  cfu/g10log94/3از مزوفیل  يهايباکترتغییرات بار 
cfu/g10log60/7  افزایش یافت، سرمادوست از  16در روز
cfu/g10log97/3 در روز صفر به cfu/g10log01/6  افزایش  16در روز

 در روز صفر به cfu/g10log89/3یافت، استافیلوکوکوس از 
cfu/g10log68/4  افزایش یافت، انتروباکتریاسه از  16در روز
cfu/g10log99/2 در روز صفر به cfu/g10log96/3  افزایش  16در روز

در روز صفر  cfu/g10log 34/2 از S2Hتولید کننده  يهايباکتریافت و 
 يهايباکتر افزایش یافت. همچنین در 16در روز  cfu/g10log 47/4به 

سرمادوست با زمان  يهايباکتر، )=983/0rمزوفیل با زمان نگهداري (
با زمان نگهداري انتروباکتریاسه  يهايباکتر )،=992/0rنگهداري (

)943/0r= ،( استافیلوکوکوس) 952/0با زمان نگهداريr=يهايباکتر ) و 

Way ANOVA-One ۲ 
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 معنی دار ی) همبستگ=871/0rزمان نگهداري ( با S2Hتولید کننده 
)05/0<p.وجود داشت ( 

 شکمی در یخچالنتایج ماهی با محتویات کامل حفره  .3

در عضله ماهیان کفال  3و  2، 1بر طبق نتایج به دست آمده در جداول 
با محتویات کامل حفره شکمی نگهداري شده در یخچال،  پشت سبز

، Serratia liquefaciensباسیل گرم منفی شامل  يهايباکتر
Enterobaceter intermedius ،Pseudomonas spp. ،

Enterobacter arerogenes باسیل گرم مثبت شامل ،
Corynebacteriumspp ،Listeria spp. ،Bacillusspp  و کوکسی گرم

و  Staphylococcusspp ،Staphylococcus aureusمثبت شامل 
Streptococcus spp. .4همچنین مطابق با جدول  شناسایی شدند 

 در روز صفر به glog10cfu94/3/ لازیمزوف يهايباکترتغییرات بار 
cfu/g10log46/7  ز ست اهاي سرمادوش یافت، باکتريافزای 16در روز
cfu/g10log97/3 در روز صفر به cfu/g10log25/6  افزایش  16در روز
 در روز صفر به cfu/g10log72/3از ، استافیلوکوکوس یافت

cfu/g10log58/5  از ، انتروباکتریاسه افزایش یافت 16در روز
cfu/g10log99/2 در روز صفر به cfu/g10log94/4  افزایش  16در روز
در روز صفر به  cfu/g10log34/3 از S2Hتولید کننده  يهايباکترو  یافت

cfu/g10log 10/5  ؛ بطوریکه نتایج فوق در ماهی افزایش یافت 16در روز
بدون محتویات حفره شکمی نگهداري شده در یخ  کفال پشت سبز

مزوفیل با زمان نگهداري  يهايباکتر مشاهده گردید. همچنین در
)922/0r=( ،يهايباکتر ) 976/0سرمادوست با زمان نگهداريr=،( 

استافیلوکوکوس )، =996/0rبا زمان نگهداري (انتروباکتریاسه  يهايباکتر
زمان  با S2Hتولید کننده  يهايباکتر) و =862/0rبا زمان نگهداري (

 وجود داشت.) p>05/0( ) همبستگی معنی دار=945/0rنگهداري (

 نتایج ماهی بدون محتویات حفره شکمی در یخچال -3

در عضله ماهیان  3و  2، 1بر طبق نتایج به دست آمده در جداول 
بدون محتویات حفره شکمی نگهداري شده در  کفال پشت سبز

 Serratiaباسیل گرم منفی شامل  يهايباکتریخچال، 

liquefaciens،Klebsiella pneumoniae ،Vibriospp ،
Pseudomonas spp. ،Aeromonas spp.  باسیل گرم مثبت شامل

Corynebacteriumspp،Bacillus spp. کوکسی گرم مثبت شامل  و
Staphylococcus aureus،Staphylococcusspp  وMicrococcus 

spp.  تغییرات بار  6شناسایی شدند. همچنین مطابق با جدول
 ر روز صفر بهد glog10cfu 94/4/از مزوفیل  يهايباکتر

log10cfu/g24/7  افزایش یافت، سرمادوست از  16در روز
log10cfu/g 97/3 در روز صفر به log10cfu/g 55/7  16در روز 

 در روز صفر به log10cfu/g 99/2افزایش یافت، انتروباکتریاسه از 
log10cfu/g 68/4  تولید  يهايباکترافزایش یافت و  16در روز

 log10cfu/g 71/5در روز صفر به  fu/glog10c 34/2 از H2Sکننده 
افزایش یافت؛ بطوریکه نتایج فوق در ماهی کفال پشت  16در روز 

)، 7جدول ( خیبدون محتویات حفره شکمی نگهداري شده در  سبز
مزوفیل با زمان نگهداري  يهايباکترمشاهده گردید. همچنین در 

)971/0r= ،(يهايباکتر ) 985/0سرمادوست با زمان نگهداريr=،( 
يباکتر)، و =990/0rانتروباکتریاسه با زمان نگهداري ( يهايباکتر

) همبستگی =959/0rزمان نگهداري ( با H2Sتولید کننده  يها
 .) وجود داشتp>05/0( معنی دار

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

طی دوره  با محتویات کامل حفره شکمی و نوع تخلیه شکمی باسیل گرم منفی موجود در کفال پشت سبز يهايباکترمختلف  يهاگونهمشخصات فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی  :1جدول 
 نگهداري در سرما

Table 3: Physiological and biochemical characteristics of different species of Gram-negative bacilli bacteria present in whol and gutted 
greenback grey mullet (Chelon subviridis) during cold storage 
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b.1-تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای
 Serratia
liquefacie

ns
کامل- یخچال

کوکوباسیل

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-11
Pseudom
 onas .spp

کامل- یخچال

تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای-13
 Serratia
liquefacie

ns
کامل- یخچال

b.16-تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای
 Serratia
liquefacie

ns
کامل- یخچال

تعریف نشدهتعریف نشده++-+---++میلھ ای-20

Enteroba
 cter

aerogene
s

کامل- یخچال

b.35-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده++++---++میلھ ای

Enteroba
 cter

intermedi
us

کامل- یخچال

تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای-36
 Serratia
liquefacie

ns
کامل- یخچال

تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای-37
 Serratia
liquefacie

ns
کامل- یخچال

تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای-21
 Serratia
liquefacie

ns
کامل- یخ

تعریف نشدهتعریف نشده-تعریف نشدهتعریف نشده------+میلھ ای-25
 Shigella 

.spp
کامل- یخ

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-27
Pseudom
 onas .spp

کامل- یخ

تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+----میلھ ای-28
 Serratia
liquefacie

ns
کامل- یخ

b.29-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای
Pseudom
 onas .spp

کامل- یخ

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-31
Pseudom
 onas .spp

کامل- یخ

کوکوباسیل

تعریف نشدهعدم قرمزی-+تعریف نشدهتعریف نشده+----+میلھ ای-5
 Serratia
liquefacie

ns
شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهعدم قرمزی-+تعریف نشدهتعریف نشده+----+میلھ ای-9
 Serratia
liquefacie

ns
شکم خالی- یخچال

-تعریف نشده-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+-+میلھ ای-12
Aeromon
a .s spp

شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-15
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخچال

+تعریف نشده-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+-+میلھ ای-17
 Vibrio

.spp
شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهعدم رنگدانھتعریف نشده--+----++میلھ ای-24

 Klebsiella
 

pneumoni
ae

شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای-38
 Serratia
liquefacie

ns
شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای-39
 Serratia
liquefacie

ns
شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-42
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهعدم قرمزی-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+تعریف نشده----میلھ ای-47(1)
 Serratia
liquefacie

ns
شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-49
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخچال

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-50
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخ

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-51
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخ

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-52
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخ

b.54-تعریف نشده-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+-+میلھ ای-Aeromon
a .s spp

شکم خالی- یخ

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-55
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخ

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-58
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخ

b.60-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخ

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده++++---++کوکوباسیل-61
Enteroba

 cter
intermedi

شکم خالی- یخ

-تعریف نشده-تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+-+میلھ ای-62
Aeromon
a .s spp

شکم خالی- یخ

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+--میلھ ای-63
Pseudom
 onas .spp

شکم خالی- یخ

سیداز
اک

 گرم
یزی

گ آم
رن

وژی
رفول

مو
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یر گ

تخم
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یر لا

تخم

تیمار

6-++---+-

SIMتستMRVPتست

لازھا
وکسی
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اوره
ولیز 

ھیدر
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 رشد
برای

نیاز 
ورد 

 + م
سدیم

کامل- یخچال

تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده+---32

تعریف نشدهعدم رنگدانھتعریف نشده++
Enteroba

 cter
aerogene

کامل- یخ تعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشدهتعریف نشده
Pseudom
 onas .spp

ی ھا
ویژگ

لھ ھا
ایزو
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طی دوره  باسیل گرم مثبت، موجود در کفال پشت سبز با محتویات کامل حفره شکمی و نوع تخلیه شکمی يهايباکترمختلف  يهاگونهمشخصات فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی : 2 جدول
 نگهداري در سرما

Table 3: Physiological and biochemical characteristics of different species of Gram-positive bacilli bacteria present in whol and gutted 
greenback grey mullet (Chelon subviridis) during cold storage 

 

 

 
 

طی دوره  کوکسی گرم مثبت موجود در کفال پشت سبز با محتویات کامل حفره شکمی و نوع تخلیه شکمی يهايباکترمختلف  يهاگونهمشخصات فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی : 3جدول 
 نگهداري در سرما

Table 3: Physiological and biochemical characteristics of different species of gram-positive cocci bacteria present in whol and gutted 
greenback grey mullet (Chelon subviridis) during cold storage 

 

شناخته شده 
به عنوان 

(مطابق دفترچه 
راهنماي برجی)

کامل- یخچال
 b bbbbbbb

.bbb
تعریف نشده - + - - - + میله اي + b.1

کامل- یخچال bbbbbbbb تعریف نشده تعریف نشده - - - + + میله اي + 23

کامل- یخچال
b bbbbbbbb

 bbbbbb
.bbb

- تعریف نشده - - - - + میله اي + 41

کامل-یخ bbbbbbbb تعریف نشده تعریف نشده - - - + + میله اي + 18

کامل-یخ
b bbbbbbbb

 bbbbbb
.bbb

- تعریف نشده - - - - + میله اي + 22

کامل-یخ bbbbbbbb تعریف نشده تعریف نشده - - - + + میله اي + 26
شکم خالی - 

یخچال
 b bbbbbbb

.bbb
تعریف نشده - + - - + + میله اي + 8

شکم خالی - 
یخچال

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + b.14

شکم خالی - 
یخچال

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + (2)47

شکم خالی - 
یخچال

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + 53

شکم خالی - 
یخ

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + 2

شکم خالی - 
یخ

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + b.54

شکم خالی - 
یخ

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + 57

شکم خالی - 
یخ

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + b.64

شکم خالی - 
یخ

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + 65

شکم خالی - 
یخ

b bbbbbbbb
 bbbbbb

.bbb
- تعریف نشده - - - - + میله اي + 66
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 کامل نگهداري شده در یخچالهی کفال پشت سبز ارزیابی بارمیکروبی ما :4جدول 

Table 4: Microbiological evaluation of whol greenback grey mullet (Chelon subviridis) during refrigerated storage (log CFU/g). 

 r 16 12 8 4 0 زمان نگهدارینمونه باکتري
 0c94/4 33/±0c80/3 31/±0b87/4 06/±0a13/7 10/±0a46/7 *922/0±/00 مزوفیل يهايباکتر
 0e97/3 00/±0d80/4 01/±0c32/5 01/±0b19/6 01/±0a25/6 *976/0±/00 سرمادوست يهايباکتر

 0e99/2 00/±0d60/3 02/±0c99/3 00/±0b60/4 00/±0a94/4 *996/0±/02 انتروباکتریاسه
 0d72/3 00/±0d89/3 02/±0c99/3 01/±0b25/4 00/±0a58/5 *862/0±/00 استافیلوکوکوس

 S2H 01/±0e34/2 00/±0d87/3 01/±0c20/4 00/±0b94/4 02/±0a10/5 *945/0تولید کننده  يهايباکتر
 ).p>05/0( باشدیمحروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار طی دوره نگهداري 

 نشان دهنده تفاوت معنی دار *
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 کامل نگهداري شده در یخهی کفال پشت سبز ارزیابی بارمیکروبی ما :5جدول 

Table 5: Microbiological evaluation of whol greenback grey mullet (Chelon subviridis) during ice storage (log CFU/g). 

 r 16 12 8 4 0 نمونه باکتري زمان نگهداري
 0d94/4 00/±0c68/4 00/±0b77/5 32/±0a33/7 33/±0a18/7 *941/0±/00 مزوفیل يهايباکتر
 0e97/3 00/±0d76/4 01/±0c22/6 02/0±a11/6 00/0±a91/6 *955/0±/00 سرمادوست يهايباکتر

 0e99/2 00/±0d47/3 01/±0c14/4 00/±0b44/4 00/±0a79/4 *989/0±/02 انتروباکتریاسه
 0d89/3 02/±0d03/4 01/±0b29/4 00/±0a93/4 00/±0e47/3 17/0±/00 استافیلوکوکوس

 S2H 01/±0e34/2 00/±0d54/3 00/±0c94/3 00/±0a60/4 00/±0b44/4 *921/0تولید کننده  يهايباکتر
 ).p>05/0( باشدیمحروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار طی دوره نگهداري 

 نشان دهنده تفاوت معنی دار *

 

 شکم خالی نگهداري شده در یخچالهی کفال پشت سبز رزیابی بارمیکروبی ما: ا6جدول 

Table 6: Microbiological evaluation of gutted greenback grey mullet (Chelon subviridis) during refrigerated storage (log CFU/g). 

 r 16 12 8 4 0 باکترينمونه  زمان نگهداري
 0d94/4 00/±0c89/4 00/±0b83/5 02/±0a06/7 32/±0a24/7 *971/0±/00 مزوفیلگرمادوست يهايباکتر

 0e97/3 03/±0d83/4 00/±0c83/5 00/±0b87/6 33/±0a55/7 *985/0±/00 باکتري هایسایکروفیلسرمادوست
 0e99/2 00/±0d47/3 00/±0c89/3 00/±0b50/4 00/±0a68/4 *990/0±/02 خانواده انتروباکتریاسه

 -0d89/3 01/±0a23/5 02/±0b08/5 04/±0c99/3 00/±0d89/3 287/0±/00 خاتواده استافیلوکوکوس
 S2H 01/±0d34/2 02/±0c07/4 02/±0c10/4 01/±0b14/5 01/±0a71/5 *959/0تولید کننده  يهايباکتررسته 

 .)p>05/0( باشدیمحروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار طی دوره نگهداري 

 نشان دهنده تفاوت معنی دار *

 

 نگهداري شده در یخهی کفال پشت سبز شکم خالی ارزیابی بارمیکروبی ما :7جدول 

Table 7: Microbiological evaluation of gutted greenback grey mullet (Chelon subviridis) during ice storage (log CFU/g). 

 r ۱٦ ۱۲ ۸ ٤ ۰ باکتری نمونھ نگھداری زمان

 ۰a60/7 *۹٦۰/۰/±۰d94/3 ۰۰±/۰c43/4 ۰۰±/۰b59/5 ۰۰±/۰a47/7 ۳٤/±۰۰ مزوفیل یھایباکتر

 ۰e97/3 ۰۱±/۰d22/4 ۰۰±/۰c92/4 ۰۰±/۰b37/5 ۰۲±/۰a01/6 *۹۹۲/۰/±۰۰ سرمادوست یھایباکتر

 ۰b68/3 ۰۳±/۰ab83/3 ۰۹±/۰a96/3 *۹٤۳/۰/±۰c99/2 ۰۲±/۰c10/3 ۰٤/±۰۲ انتروباکتریاسھ

 ۰/۰a68/4 *۹٦٦/±۰d89/3 ۰۰±/۰d94/3 ۰۲±/۰c08/4 ۰۱±/۰b36/4 ۰٤/±۰۰ استافیلوکوکوس

 ۰e34/2 ۰۰±/۰d86/3 ۰۲±/۰c99/3 ۰۱±/۰b26/4 ۰۰±/۰a47/4 *۸۷۱/۰/±۰۱ )سیاه کلونی( H2S کننده تولید یھایباکتر

 ).p>05/0( باشدیمحروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار طی دوره نگهداري 

 نشان دهنده تفاوت معنی دار *

 يهايباکترشامل  عمدتاًفلور طبیعی در ماهی صید شده در آبهاي معتدل 
 ،1هوازي و یا بی هوازي اختیاري، گرم منفی و سرمادوست شاملسودوموناس

                                                           
1Pseudomonas 
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، 5نوباکتریآس ،4آلتروموناس ،3ویبریو ،2ومیفلاووباکتر ،1موراکسلا
گرم  يهايباکتراست. ماهیان نواحی گرمسیري شامل  7وشوانلا6آئروموناس

است. در حالی که 10و کورینه فرمز 9کروکوکوسیم ،8مثبت مانندباسیلوس
مذکور در ماهیان نواحی  يهايباکتربرخی مطالعات نشان داده است که 

 .]13[ گرمسیري فلور غالب نیستند

در سرد سازي ماهی  ریتأخبه ویژه در آب آلوده یا  11فساد با انتروباکتریاسه
سرمادوست گرم منفی  يهايباکترکه در  ؛]12[ شودیمپس از صید بررسی 

ن نگهداري شده در شرایط براي فساد ماهیا هاسمیکروارگانیممهمترین گروه 
به عنوان شاخص خوب بهداشت  توانندیمانتروباکتریاسه ها . ]13[ سرد است

گرم منفی از جمله بسیاري  يهايباکتربررسی شوند. انتروباکتریاسه خانواده 
و جنس 13، جنس سراشیا12بیماري زا مانندجنس شیگلا يهايباکتراز 

خانواده انتروباکتریاسه به  يهايباکترهستند. در تحقیق حاضر  14انتروباکتر
به جز ماهی کفال پشت سبز بدون  هانمونهخصوصشیگلا وانتروباکتر در همه 

ماهی کفال پشت  مشاهده شد. محتویات شکمی نگهداري شده در یخچال
و ماهی کفال پشت  کامل شکمی نگهداري شده در یخچالبا محتویات  سبز
ه از خانواد ییهاگونهبدون محتویات شکمی نگهداري شده در یخ حاوي  سبز

بودند. 16و انتروباکتر ایروژنز 15انتروباکتریاسه شاملانتروباکتر اینترمدیوس
با محتویات کامل شکمی نگهداري شده در یخ حاوي  ماهی کفال پشت سبز

سراشیا  يهايباکتربود.  شیگلاخانواده انتروباکتریاسهمثل از ییهاجنس
بدون محتویات  به جز ماهی کفال پشت سبز يهانمونهدر همه  17لیکوفینس

) یافتند 2004و همکاران ( Chytiriشکمی نگهداري شده در یخ وجود داشت.
که انتروباکتریاسه به عنوان میکروفلور فساد ماهی بدون محتویات شکمی و 

 .]14[ فیله ماهی سالمون نگهداري شده در یخ شناخته شد

در واقع به عنوان  ]12[ مانند سودوموناس S2Hتولید کننده  يهايباکتر 
 يهاسمیکروارگانیمبخشی ازفلور یا زمینه طبیعی میکروبی مطرح است. اکثر 

، دهندیمسودوموناستشکیل  عامل فساد در غذاهاي دریایی را باکتري جنس
ما به آسانی در سربه دلیل اینکه این میکرورگانیسم ها سرمادوست بوده و 

ماهی و باعث تولید  يهابافت. همچنین قادر به هجوم به کنندیمرشد 
جنس  يهايباکتر .]15[ شوندیمبا طعم و بوي نامطبوع  ترکیباتی

غالب غذاهاي پروتئینی نگهداري شده در شرایط  يهايباکترسودوموناساز 
حاضر در ماهی کفال پشت  مبناي پژوهش بر .]16[ هوازي در دماي سرد بود

با محتویات کامل شکمی و نوع تخلیه شکمی نگهداري شده در یخ و  سبز

                                                           
1Moraxella 
2Flavobacterium 
3Vibrio 
4Alteromonas 
5Acinetobacter 
6Aeromonas 
7Shewanella 
Bacillus۸ 
Micrococcus۹ 
Coryneforms۱۰ 
Entrobacteriaceae۱۱ 

جنس سودوموناس وجود داشتند. در تحقیقی مشخص  يهايباکتریخچال 
گردید که در کارخانجات فرآوري ماهی، سودوموناسدومین گروه غالب بعد از 

جنس سودوموناسمی تواند باعث رشد  يهايباکتر. ]17[ بود انتروباکتریاسه
 فاسد کننده در سالمون خام تحت شرایط هوازي باشند يهايباکترو فعالیت 

دریایی گرمسیري و نیمه گرمسیري نیز  يهافرآوردهدر فلور طبیعی  .]18[
. به دلایل نددهیمموجود را تشکیل  يهايباکترسودوموناسبخش مهمی از 

) زمان تکثیر 1: شودیمذیل سودوموناسباعث فساد مواد غذایی دریایی 
) توانایی استفاده از 2 هاسمیکروارگانیمدر مقایسه با سایر  ترکوتاه

 .]15[ ) فعالیت بیوشیمایی سودوموناس3بزرگ پروتئین  يهامولکول
 يهايباکترجنس آئروموناس جزو ماهیان گرم منفی است.  يهايباکتر

يباکتر. شودیمآبزي دیده  يهاطیمحجنس آئروموناسبه طور گسترده در 
 جنسآئروموناس جزء آلودگی معمول ماهی و غذاهاي دریایی هستند يها
جنس آئروموناس در ماهی کفال پشت سبز شکم خالی  يهايباکتر .]19[

جنس  يهايباکتر. شودیمنگهداري شده در یخ و یخچال مشاهده 
و براي انسان و ماهی  ]20[ آئروموناس ممکن است باعث فساد ماهی شود

صنعتی  يهاخچالیباکتري جنس آئروموناس در  .]21[ باشدیمبیماري زا 
 ).Lund et al., 2000( باشندیمو خانگی قادر به رشد 

گرم منفی  يهايباکترکه جزء  18جنسویبریو وکلبسیلا پنومونیا يهايباکتر
بدون محتویات شکمی نگهداري شده در  هستند، در ماهی کفال پشت سبز

مناطق  يهاآبجنس ویبریو در  يهايباکتریخچال، مشاهده گردید. 
 .شودیمگرمسیري به فراوانی دیده 

یمکوکسی گرم مثبت  يهايباکترجزء  19جنساستافیلوکوکس يهايباکتر
یمدریایی که تازه صید  يهافرآورده. این میکروارگانیسم به ندرت از باشد

که تهیه آنها مستلزم دستکاري  ییهافرآورده، جدا شده است ولی در گردند
. استافیلوکوکوساغلب پس از صید و در کندیمزیاد انسان است ایجاد مشکل 

جنساستافیلوکوکوس نشان  يهايباکتر. وجود شودیمحین فرآوري ارزیابی 
ش ژوهدهنده شرایط نامطلوب بهداشتی عرشه کشتی و کارکنان است. در پ

در  20جنساستافیلوکوکوس ماننداستافیلوکوکوس اورئوس يهايباکترحاضر، 
فیله همه نمونه تیمارهاي ماهی کفال پشت سبز نگهداري شده در یخ پودر 

با محتویات کامل حفره  به جز نمونه ماهی کفال پشت سبز شده و یخچال
 شکمی نگهداري شده در یخ مشاهده شد.

Shigella۱۲ 
Serratia۱۳ 
Enterobacter۱٤ 
Enterobacter intermedius۱٥ 

16Enterobacter aerogenes 
17Serratialiquefaciens 
18Klebsiella pneumonia 
19Staphylococcus 
20Staphylococcus aureus 
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Ayulo ) 20باکتریاستافیلوکوکوس اورئوس را در  ]22[ )1994و همکاران% 
اهی مورد مطالعه جداسازي و شناسایی کردند. نمونه م 175از 

باکتریاستافیلوکوکوس اورئوس طی عمل آوري و دستکاري به ماهی انتقال 
جنس  يهايباکتر. در مطالعه حاضر، ]Novotny et al., 2004( ]5( ابدییم

کوکسی گرم مثبت در ماهیکفال پشت  يهايباکترجزء 1ترپتوکوکوساس
با محتویات کامل حفره شکمی نگهداري شده در یخ و یخچال بود. در  سبز

کوکسی گرم  يهايباکترجنس میکروکوکوسجزء  يهايباکترادامه نیز 
به جز ماهی کفال پشت سبز با محتویات کامل  يهانمونهمثبت در همه 

 يهايباکترحفره شکمی نگهداري شده در یخچال بودند. باسیلوس نیز جزو 
با محتویات  شکل، هوازي و گرم مثبت در ماهی کفال پشت سبز يالهیم

نوع تخلیه شکمی نگهداري شده در یخچال بود، که در  کامل حفره شکمی و
جزو ماهیان گرم مثبت است که 2لیستریا گردید.نتایج این مطالعه مشاهده 

و این جنس نیز در  .باشدیمقابل انتقال از طریق آلودگی ثانویه در آبزیان 
با محتویات کامل حفره شکمی نگهداري شده در یخ  ماهی کفال پشت سبز

صنعتی و  يهاخچالیدر  لیستریاو یخچال مشاهده گردید. باکتري جنس 
جنس  ). باکتري هايLund et al., 2000( باشندیمخانگی قادر به رشد 

کفال  يهایماهگرم مثبت بوده و در تمام  يهايباکترجزو 3باکتریوم کورینه
 نوع تخلیه شکمی نگهداري شده با محتویات کامل حفره شکمی و پشت سبز

 در یخ و یخچال مشاهده گردید.

ماهی کفال پشت سبز کامل و شکم خالی مزوفیل در  يهايباکترمیزان 
بالاتر از حد مجاز اعلام شده براي  12در روز طی نگهداري در یخ و یخچال 

 .) استcfu/g10log 7آبزیان خام (
، هاآلتروموناس، هاسودوموناسمثل سرمادوست گرم منفی  يهايباکتر

ماهی  عامل فساد يهاسمیکروارگانیمیشترین گروه شوانلاها و فلاووباکترها ب
 باشندیمدریایی در شرایط نگهداري هوازي در دماهاي سرد  يهافراوردهو 

یمکفال پشت سبز که باعث فساد ماهی  ییهايباکتراین حال  با .]12-14[
 مشخص نیست. شوند
علت تولید سولفیدهاي کمپلکس بر روي  به  2Hsتولید کننده يهايباکتر

يباکتر نیا .کنندیمخاکستري یا سیاه رنگ ایجاد  يهایکلنمحیط کشت 
 از عوامل رایج فساد در مواد غذایی متنوع مانند ماهی سرد شده هستند ها
به همین دلیل در این مطالعه سعی شد میزان بار باکتریایی تولید  ]16[

ماهی افزایش یافته  اندازه گیري شود، که در تمام نمونه تیمار Hs2کننده 
 ت.اس

 گیريتیجه

ساکن در  سبز  شت  شده در ماهیان کفال پ میکروفلور باکتریایی غالب جدا 
ــکل متعلق به  يهايباکترگرم  يهاآب ــت کروي ش ــرمادوس گرم منفی س

صورت گرفته بود  Pseudomonasجنس  شابه مطالعه  که نتایج آزمایش م
سط محققان دیگر بود. شده در  تو همچنین میکروفلور باکتریایی غالب جدا 

ــاکن در  ــبز س ــت س گرم مثبت  يهايباکترگرم  يهاآبماهیان کفال پش
به جنس  کل متعلق  ـــ گاریهمچن .بود Corynebacteriumش ند ما  ين

سرما  شرایط نگهداري در  سته به  سبز ب شت  میکروبیولوژیکی ماهی کفال پ
 ]24, 23[ .روز تخمین زده شد 12 تا 10 بین

 مشارکت نویسندگان
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