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  چكيده 
شوند كه در جهان سهم قابل توجهي را بخود اختصاص شوند كه در جهان سهم قابل توجهي را بخود اختصاص شوند كه در جهان سهم قابل توجهي را بخود اختصاص شوند كه در جهان سهم قابل توجهي را بخود اختصاص     هاي گوشتي محسوب ميهاي گوشتي محسوب ميهاي گوشتي محسوب ميهاي گوشتي محسوب مي    از فرآوردهاز فرآوردهاز فرآوردهاز فرآورده    گروهيگروهيگروهيگروهيهاي تخميري هاي تخميري هاي تخميري هاي تخميري     سوسيسسوسيسسوسيسسوسيس

ماهي كپور معمولي با بكارگيري ماهي كپور معمولي با بكارگيري ماهي كپور معمولي با بكارگيري ماهي كپور معمولي با بكارگيري     گوشتگوشتگوشتگوشت    در اين مطالعه براي اولين بار در ايران امكان توليد سوسيس تخميري ازدر اين مطالعه براي اولين بار در ايران امكان توليد سوسيس تخميري ازدر اين مطالعه براي اولين بار در ايران امكان توليد سوسيس تخميري ازدر اين مطالعه براي اولين بار در ايران امكان توليد سوسيس تخميري از. . . . انداندانداند    دادهدادهدادهداده
تيگراد مورد بررسي قرار تيگراد مورد بررسي قرار تيگراد مورد بررسي قرار تيگراد مورد بررسي قرار درجه ساندرجه ساندرجه ساندرجه سان    35353535، ، ، ، 25252525، ، ، ، 15151515هاي هاي هاي هاي در درجه حرارتدر درجه حرارتدر درجه حرارتدر درجه حرارت    تلقيح آنهاتلقيح آنهاتلقيح آنهاتلقيح آنهاو و و و     Pediococcus pentosaceusباكتري باكتري باكتري باكتري 

 logو و و و ) ) ) ) درصددرصددرصددرصد    3333((((، گلوكز ، گلوكز ، گلوكز ، گلوكز ))))درصددرصددرصددرصد    3333((((به منظور توليد سوسيس تخميري كپور معمولي از گوشت چرخ شده ماهي، نمك به منظور توليد سوسيس تخميري كپور معمولي از گوشت چرخ شده ماهي، نمك به منظور توليد سوسيس تخميري كپور معمولي از گوشت چرخ شده ماهي، نمك به منظور توليد سوسيس تخميري كپور معمولي از گوشت چرخ شده ماهي، نمك . . . . گرفتگرفتگرفتگرفت

CFU/g     5555    پارامترهاي پارامترهاي پارامترهاي پارامترهاي . . . . الذكر استفاده شدالذكر استفاده شدالذكر استفاده شدالذكر استفاده شد    گونه باكتريايي فوقگونه باكتريايي فوقگونه باكتريايي فوقگونه باكتريايي فوقpH رطوبت، پروتئين و ، رطوبت، پروتئين و ، رطوبت، پروتئين و ، رطوبت، پروتئين و ،TVB-N     و بار باكتريايي از قبيل و بار باكتريايي از قبيل و بار باكتريايي از قبيل و بار باكتريايي از قبيل
    وووو) ) ) ) هاهاهاها    سودوموناسسودوموناسسودوموناسسودوموناس((((هاي سرمادوست هاي سرمادوست هاي سرمادوست هاي سرمادوست     نتروباكترياسه، باكترينتروباكترياسه، باكترينتروباكترياسه، باكترينتروباكترياسه، باكتريآآآآها،ها،ها،ها،    ميكروكوكوسميكروكوكوسميكروكوكوسميكروكوكوس    ،،،،(LAB)لاكتيك لاكتيك لاكتيك لاكتيك هاي اسيد هاي اسيد هاي اسيد هاي اسيد     جمعيت باكتريجمعيت باكتريجمعيت باكتريجمعيت باكتري

. . . . گيري شدندگيري شدندگيري شدندگيري شدند    ي مورد نظر اندازهي مورد نظر اندازهي مورد نظر اندازهي مورد نظر اندازه    هاي تخمير و كيفيت فرآوردههاي تخمير و كيفيت فرآوردههاي تخمير و كيفيت فرآوردههاي تخمير و كيفيت فرآورده    هاي هوازي و بي هوازي به عنوان شاخصهاي هوازي و بي هوازي به عنوان شاخصهاي هوازي و بي هوازي به عنوان شاخصهاي هوازي و بي هوازي به عنوان شاخص    شمارش كلي باكتريشمارش كلي باكتريشمارش كلي باكتريشمارش كلي باكتري
اين امر باعث اين امر باعث اين امر باعث اين امر باعث . . . . هاي اسيد لاكتيك مي شوندهاي اسيد لاكتيك مي شوندهاي اسيد لاكتيك مي شوندهاي اسيد لاكتيك مي شونداساس نتايج به دست آمده، درجه حرارت هاي بالاتر سبب رشد سريع باكتري اساس نتايج به دست آمده، درجه حرارت هاي بالاتر سبب رشد سريع باكتري اساس نتايج به دست آمده، درجه حرارت هاي بالاتر سبب رشد سريع باكتري اساس نتايج به دست آمده، درجه حرارت هاي بالاتر سبب رشد سريع باكتري بربربربر

در در در در . . . . گرديدگرديدگرديدگرديد    Entrobacteriacea    وووو    Pseudomonas ,Micrococcaceaمحدود نمودن رشد محدود نمودن رشد محدود نمودن رشد محدود نمودن رشد و پيامد آن و پيامد آن و پيامد آن و پيامد آن     pHكاهش در كاهش در كاهش در كاهش در 
بهترين خصوصيات كيفي را بهترين خصوصيات كيفي را بهترين خصوصيات كيفي را بهترين خصوصيات كيفي را درجه سانتيگراد درجه سانتيگراد درجه سانتيگراد درجه سانتيگراد     35353535    ، توليد سوسيس تخميري در درجه حرارت، توليد سوسيس تخميري در درجه حرارت، توليد سوسيس تخميري در درجه حرارت، توليد سوسيس تخميري در درجه حرارتTVB-N    نهايت جداي از پارامترنهايت جداي از پارامترنهايت جداي از پارامترنهايت جداي از پارامتر

        . . . . داشتداشتداشتداشت
 

هاي لاكتيك اسيد، تخمير ماهي، ماهي كپور، باكتري سوسيس: كلمات كليدي

نويسنده مسئول*  
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 مقدمه
هاي اسيد لاكتيك در سوسيس تخميري،  نقش مهم باكتري

هاي اسيد لاكتيك  باكتري. هاي نامطلوب است رقابت با باكتري

 مانندمواد خام و توليد اسيدهاي ارگانيكي سبب اسيدي شدن 

واريته از مواد ضد  اسيد لاكتيك و اسيد استيك و هم چنين يك

توانند از رشد  ميكروبي شده و در اين صورت مي

 ,.Xu et al(هاي غذايي پرخطر جلوگيري كنند  ميكروارگانيسم

2010( .  

ها تحت تاثير پارامتر محيطي  سرعت تخمير و رشد باكتري

درجه حرارت مي باشد و درك بهتر اثرات درجه حرارت روي 

خصوصيات بافتي فرآورده  وليد،پروسه تخمير، به بهبود كيفيت ت

 تغييرات .)Xu et al., 2010( كرد و ايمني آن كمك خواهد

، اثر قابل توجهي بر خصوصيات ايجاد شده در سوسيس تخميري

محصولات  )بافت و رنگ ,بو ,طعم( چشايي -كيفي و حسي

كه فاكتورهاي مهمي در پذيرش مصرف  تخميري گوشت دارد

  .هستند مدت ماندگاري محصول كننده و

Arsalan  توليد سوسيس تخميري با  )2001(و همكاران

روز مورد  30استفاده از گوشت ماهي كپور معمولي را در طول 

از چندين باكتري  )2002(و همكاران   Yin. بررسي قرار دادند

LAB  شاملL.plantarum CCRC10069, Lactococcus 

lactis subsp. CCRC 12315 Lactobacillus helveticus 

CCRC 14092,   به عنوان استارتر كالچر براي تخمير گوشت

درجه سانتيگراد استفاده كردند و  37ماهي ماكرل در دماي 

جلوگيري كرده و  TVB-Nها  از توسعه  دريافتند كه اين باكتري

مانع رشد باكتريهاي مضر شده و خصوصيات ارگانولپتيكي و 

  .دهند قابليت پذيرش فرآورده را افزايش مي

مخلوط  )2002(و همكاران  Glatmanدر تحقيقاتي توسط 

و   P.pentosaceus ،L.plantarumهاي  باكتري

Leuconostoc mesenteroides   در گوشت چرخ شده ماهي

درجه سانتي گراد تخمير  8تن زرد باله تلقيح شدند و در دماي 

صورت گرفت و سبب توليد فرآورده ي تخميري ماهي با طعم و 

سبب  وب شد و تخمير توسط باكتري اسيد لاكتيكبوي مطل

  .جلوگيري كرد TVB-Nشده و از تجمع  pH كاهش 

اثرات   )Erkmen )2007و   Bozkurtاي توسط  در مطالعه

بررسي چندين افزاينده تجاري بر روي كيفيت سوسيس تخميري 

  . شد

كه بر روي خصوصيات  )2008(و همكاران  Huاي توسط  مطالعه

اي جهت افزايش استفاده از گوشت  ي كپور نقرهسوسيس تخمير

   .ماهي و بهبود خصوصيات كاركردي آن انجام شد

 يها سيستم در يپرورش شاخص يماه يك يمعمول كپور

توليد كل كپور معمولي در ايران بيش . در ايران است توام كشت

 Iranian(بوده است  2010از بيست هزار تن در سال 

Fisheries Organization Statistical Year Book, 2010( 

 و يسوريم توليد جهت كپور شده چرخ گوشت از استفاده

 يتخمير محصولات و سوسيس ،يسوريم ي پايه بر محصولات

تواند اذرش افزوده  مي).Venugoplal & Shahidi, 1995( است

  .به آن بدهد

در اين مطالعه هدف، دادن ارزش افزوده به گوشت ماهي 

طريق توليد سوسيس تخميري با بكارگيري كپور معمولي از 

هاي اسيد لاكتيك در دماهاي هايي از قبيل باكتريپروبيوتيك

  .مختلف انكوباسيون بود

 

  مواد و روش كار

گرم به  600ماهي كپور معمولي پرورشي با وزن متوسط 

صورت كاملا تازه از مراكز عرضه ماهي شهرستان ساري خريداري 

ماهيان با آب سرد شستشو شده . ال يافتشد و به آزمايشگاه انتق

سازي به  فيله و و سپس پوست كني و سر زني صورت گرفت

هاي تهيه شده توسط دستگاه  فيله. صورت دستي انجام گرفت

  .ميلي متر چرخ شدند 3چرخ گوشت با ديسك داراي قطر منافذ 

 به  Pediococcus pentosaceus (ATCC25745)باكتري

 صنعتي و علمي هاي پژوهش سازمان از ليوفيليزه پودر صورت

 محيط به استريل شرايط در پودر از مقداري و شده تهيه ايران

 30 در انكوباسيون ساعت 18 طي تا شد اضافه مايع كشت

 سرم با سپس .برسد لگاريتمي رشد به سانتيگراد درجه

 4 در g10000 دور در ها نمونه و داده شستشو فيزيولوژي

 سه و شدند سانتريفيوژ دقيقه 15 مدت به سانتيگراد درجه

 مجددا و گرفته قرار شستشو مورد فيزيولوژي سرم با مرتبه

 ميزان سنجي كدورت روش از استفاده با و گرديد سانتريفيوژ

 دستگاه توسط نانومتر 600 موج طول در نور جذب

 اوليه تعداد اساس براين و شده گيري اندازه اسپكتوفتومتر

 احتساب و سوسپانسيون تهيه از پس .شد مشخص باكتري

 log CFU/g لگاريتم مقدار استفاده مورد ماهي گوشت مقدار

   .(Hu et al., 2008) گشت تعيين تلقيح منظور به   5
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گوشت چرخ شده ماهي به ) 2008(و همكاران  Huمطابق روش 

گلوكز مخلوط شد و  درصد 3و  NaCl درصد 3طور يكنواخت با 

كه به سطح  Pediococcus pentosaceusبا باكتري   در نهايت

به صورت  سپس. رسيده بودند تلقيح شد log CFU/g 5نهايي 

دستي خوب مخلوط گرديد و با استفاه از دستگاه چرخ گوشت در 

) ميليمتر 28قطر (روكش طبيعي تهيه شده از روده گوسفند 

سانتيمتر جدا شده  12هايي به طول  سپس سوسيس. انباشته شد

   .نها گره زني شدو انتهاي آ

و آزمايشات  pHبرداري از گوشت انجام شد تا اندازه گيري  نمونه

هاي آماده شده در  سوسيس. ميكروبي اوليه روي آنها انجام گيرد

درجه سانتيگراد در انكوباتور قرار  35و  25 ،15درجه حرارتهاي 

ساعت زمان را سپري كنند و فرآيند تخمير  48داده شدند تا 

ساعت و در  24در طول تخمير بعد از سپري كردن . صورت گيرد

ساعت  از سوسيس جهت آزمايشات  48زمان انتهايي 

 48و  برداري شد و در زمان صفر نمونه pHميكروبيولوژي و 

اندازه گيري    TVB-Nساعت تخمير، مقادير رطوبت، پروتئين،

  .شدند

 سرم( رينگر محلول در را سوسيس از گرم 5 مقدار

 محلول از ليتر ميلي دهم يك مقدار و نموده رقيق )فيزيولوژي

 روي سطحي صورت به مختلف هاي رقت در شده رقيق

 ذيل صورت به و شد داده كشت اختصاصي كشت محيطهاي

   :ندشد داده  قرار  انكوباسيون  تحت

 PCA(plate(  كشت محيط در  هوازي هاي باكتري �

count  agar  درجه سانتيگراد 35در  درجه حرارت  

 .ساعت 48 مدت به

 MRS(de man( در لاكتيك اسيد هاي باكتري �

rogosa sharpe agar   بهدره سانتيگراد  30در 

 .ساعت 48 مدت

 Violet كشت محيط درهاي انتروباكترياسه باكتري �

red bile dextrose agar (VRBDA)ْْْْْ37  درجه

  .ساعت 48 مدت به سانتيگراد

   mannitol salt agar (MSA) در هاميكروكوكوس �

 كشت محيط در هاي سودوموناسباكتري �

Cetrimid agar مدت به سانتيگراد درجه 30 در 

 براساس ها داده و شده انكوباسيون ساعت 48

 شده شمارش هاي كلني تعداد طبيعي لگاريتم

Colony forming unit)(  log CFU/gبيان 

 .(Adams et al., 1987) گرديد

وژن شده را در بالن ويژه تقطير گرم از نمونه هم 10مقدار 

ميلي ليتر آب  300گرم پودر اكسيد منيزيم و  2ريخته و مقدار 

مقطر و چند قطره سيليكون به آن اضافه نموده، منضمات تقطير 

ميلي ليتر  10دستگاه را متصل نموده، در ظرف گيرنده زير مبرد 

م اسيد بوريك و چند قطره معرف متيل رد اضافه نموده و سرانجا

محتواي بالن تقطير را حرارت داده، زمان حرارت پس از شروع 

دقيقه در نظر گرفته شد به طوريكه حجم تقطير به  20جوش 

تا ظهور  نرمال 1/0ميلي ليتر رسيد، حاصل تقطير با اسيد  150

با توجه به اينكه هر سانتي متر مكعب  (A).رنگ قرمز تيتر شد

باشد مقدار ازت رم ازت ميميلي گ 4/1نرمال برابر با  1/0اسيد 

  :آيدآزاد از رابطه زير بدست مي

(A) * 1/4 * 100   =ميلي گرم درصد ازت آزاد(TVN) 

ي حاضر در قالب آزمايش فاكتوريل و به صورت طرح  مطالعه

 يآمار ليو تحل هيتجزبلوكهاي كاملا تصادفي به اجرا درآمد و 

آزمون آماري  .رفتيانجام پذ SPSS 12.0ها با نرم افزار  داده

عدم وجود  ايوجود  يطرفه براي بررس كي انسيوار ليتحل

 سهيمقا. درصد صورت گرفت 5دار در سطح  ياختلاف معن

آزمون دانكن چند  قيها از طر نيانگيم نيدار بودن تفاوت ب يمعن

  .شدانجام  ييادامنه

  

 نتايج

سوسيس تخميري تلقيح شده با باكتري   pHنتايج سنجش 

Pediococcus pentosaceus   مشخص شده است 1در جدول. 

هاي رشد كرده در محيط كشت،  جهت شمارش كلي باكتري

پليت را مورد شمارش قرار داده و عدد  هاي موجود درتعداد كلني

 هاباكتري شمارش. ه دست آمده در عكس رقت ضرب شدب

  .گرديد بيان هانمونه log cfu/g براساس

 ,AOAC(ز روش كلدال گيري درصد پروتئين ااندازه

 سوسيس هاينمونه كردن خشك توسط رطوبت مقدار ،)2000

 .گرفت صورت گرادسانتي درجه 105 دماي در آون داخل در

مورد ) 2000(و همكاران  Wang از طريق روش pHپارامتر 

  .)Wang et al., 2002(گيري قرار گرفت اندازه

مقدار رطوبت در تيمارهاي  2هاي جدول طبق داده

 Pediococcus   هاي تخميري تلقيح شده با باكتري وسيسس

pentosaceus  درجه سانتيگراد به طور  35و  25در دماهاي
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در  .)P>05/0( ساعت كاهش يافت 48داري بعد از  معني

در  pediococcus .Pسوسيس تخميري تلقيح شده با باكتري  

ساعت در ميزان  48بعد از طي درجه سانتيگراد  15 دماي

ميزان  .) P>05/0(داري مشاهده نشد  ت كاهش معنيرطوب

بيشتر درجه سانتيگراد  35 از تكاهش رطوبت در درجه حرار

 .بود

سوسيس تخميري تلقيح شده  در 3هاي جدول  براساس داده

در خصوص Pediococcus pentosaceus با باكتريهاي 

داري بين زمانهاي  مقدار پروتئين، در دماي پايين اختلاف معني

   .) P<05/0( تلف وجود نداشتمخ

 

در دماهاي  Pediococcus pentosaceusدر سوسيس تخميري ماهي كپور تلقيح شده با باكتري  pHتغييرات  : 1جدول 

  مختلف انكوباسيون

)درجه سانتيگراد(دماي انكوباسيون   
)ساعت(زمان تخمير   

35 25 15 

07/0±67/6
ijk 02/0±72/6

jk 03/0±8/6 k 0 

01/0±49/5
d 04/0±5/6 ghi 07/0±56/6 

ghij 24 

06/0±96/4
b 05/0±9/5 e 2/0±6/6 hij 48 

  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال پنج درصد است
  تكرار ميباشد  3انحراف معيارحاصل از ±±±±اعداد ارائه شده درجدول ميانگين

در در درجه حرارت   Pediococcus pentosaceusح شده با تغييرات رطوبت در سوسيس تخميري كپور معمولي تلقي :2جدول 

  هاي مختلف انكوباسيون

  )ساعت(زمان تخمير 
  )درجه سانتيگراد(درجه حرارت انكوباسيون 

15  25  35  

0  78±0
a 

78±0
a 

76± 73/1
a 

48  76± 15/1
a 

74± 52/1
b 

70±0
b 

  پنج درصد است حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال

  تكرار ميباشد  3انحراف معيارحاصل از ±±±±اعداد ارائه شده درجدول ميانگين 

در در درجه حرارتهاي  Pediococcus pentosaceus تغييرات پروتئين در سوسيس تخميري كپور معمولي تلقيح شده با  :3جدول 

  مختلف انكوباسيون

  )ساعت(زمان تخمير 

  )انتي گراددرجه س(درجه حرارت انكوباسيون 

15  25  35  

0  
75± 95/0

bc 

 

72±2
a 

 

73± 76/0
ab 

 

48  
75± 38/1

bc 

 

75± 66/1
bc 

 

77± 92/1
cd 

 

  .حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال پنج درصد است

 .باشدمي تكرار 3 از معيارحاصل انحراف±±±± ميانگين درجدول شده ارائه اعداد
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) TVB-N(نيتروژني فرار مجموع بازهاي تغييرات مقدار 

محاسبه شده در تيمار هاي مختلف ماهي كپور معمولي در طي 

  .آورده شده است 4ساعت تخمير در جدول  48

TVB-N  دامنه وسيعي از تركيبات فرار بازي همانند متيل

بر مي و آمونياك را در دي متيل آمين، تري متيل آمين آمين،

در طول تخمير با تخميري  در سوسيس TVB-Nمقدار . دگير

 pHو داراي الگويي مشابه تغييرات  بالا رفتن دما افزايش يافت

به جز درجه   TVB-N ساعت تخمير مقدار 48بعد از  بود

گرم  100گرم در  ميلي 30كمتر از  درجه سانتيگراد 35 حرارت

 و )2010(و همكاران  Xuهاي  اين نتايج مطابق بود با يافته. بود

هاي نامطلوب به طور موثري  شد باكترينشان داد اگر چه ر

شود اما فعاليت  در درجه حرارت بالاتر خنثي مي LABبوسيله 

هنوز ادامه دارد كه اين امر يك  TVB-Nمتابوليكي براي توليد 

ي منفي در فرآيند توليد سوسيس تخميري محسوب  نكته

 مقدار  )2010(و همكاران  Xuدر تحقيقات آقاي . گردد مي

TVB-Nبود  گرم 100گرم در  ميلي 30ه تيمارها كمتر ازدر هم

 2/31درجه سانتي گراد كه مقدار آن به 37 به جزء دماي

 و Yinدر مطالعه اي ديگر توسط . رسيد گرم 100گرم در  ميلي

برروي گوشت ماكرل تلقيح شده با چندين  )2002(همكاران 

ي مقدار ناچيزدرجه سانتيگراد  37ْْْْْاستارتر در درجه حرارت 

براي  TVB-Nحد مجاز . مشاهده شد TVB-Nافزايش در 

گزارش شده  گرم 100گرم در  ميلي  30-35هاي دريايي  فرآورده

  . (Connell, 1995)است

 

تغييرات در فلور ميكروبي سوسيس كپور معمولي تلقيح شده با 

در طول تخمير در  Pediococcus pentosaceusهاي  باكتري

هاي اسيد لاكتيك در  باكتري. است نشان داده شده 1نمودار 

مقدار  ي غالب باكتريايي بودند و طول تخمير به عنوان گونه

مقدار  .داري را نشان داد هاي اسيد لاكتيك افزايش معني باكتري

هاي اسيد لاكتيك در سوسيس تخميري كپور  اوليه باكتري

در طول تخمير، . بوده است log CFU/g4- 5/3 معمولي حدود 

هاي بالاتر بيشتر شده و در  تري مذكور در درجه حرارترشد باك

روند تخمير . رسيد log CFU/g  7 ساعت به حدود 48مدت 

درجه سانتيگراد با كندي صورت گرفت و براي  15در دماي 

هاي اسيد  مقدار باكتري. زمان زيادي لازم بود 7رسيدن به لوگ 

ت معادل ساع 48بعد از  درجه سانتيگراد  15 لاكتيك در دماي

log CFU/g 92/6  درجه سانتيگراد  25، و در دماي log 

CFU/g 96/6  بوده است.   

 log CFU/g ها در تحقيق حاضر مقدار اوليه ميكروكوكوس

، در سوسيس تخميري تلقيح شده با باكتري )2نمودار (بود  3-2

Pediococcus pentocaceus   ساعت در درجه  24بعد از

 log CFU/gنتيگراد افزايشي حدود  درجه سا 35و  25حرارت 

ساعت  48يافت، اما متعاقبا كاهشي را نشان دادند و بعد از  6-4

در . ندرسيد 5/4و  log CFU/g  28/3به ترتيب به ميزان

مقدار آن درجه سانتيگراد  15سوسيس تخميري تهيه شده در 

  .رسيد log CFU/g 5 ساعت تخمير به بالاتر از 48بعد از 

در در درجه   Pediococcus pentosaceusدر سوسيس تخميري كپور معمولي تلقيح شده با  TVB-Nييرات تغ :4جدول 

  مختلف انكوباسيون حرارتهاي

  )ساعت(زمان تخمير 
  )درجه سانتي گراد(درجه حرارت انكوباسيون 

15  25  35  

0  
9/11 ± 7/0 a 

 

a44/1±3/12  
 

2/12 ± 53/1 a 

 

48  
  

16± 04/3 ab 

 
2/21 ± 28/3 bc 

 
9/38 ± 6/6 d 

 

  .حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال پنج درصد است
  باشدمي تكرار 3 از معيارحاصل انحراف±±±± ميانگين درجدول شده ارائه اعداد
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در درجه  Pediococcus pentosaceusتغييرات باكتري اسيد لاكتيك در سوسيس كپور معمولي تلقيح شده با  :1نمودار

 هاي مختلف در طول تخمير ارتحر

  

در درجه حرارتهاي  Pediococcus pentosaceusتغييرات ميكروكوكوس در سوسيس كپور معمولي تلقيح شده با   :2نمودار  

 مختلف در طول تخمير 

حدود  انتروباكترياسه  اوليه  ميزان  ي حاضر  مطالعه در 

log CFU/g 2  كترياسه مقدار انتروبا). 3نمودار (بوده است

  Pediococcus pentocaceusسوسيس تخميري تلقيح شده با 

ساعت تخمير به  48بعد از طي درجه سانتيگراد  35  دماي در

درجه  25و  15داري كاهش يافت اما در دماي  طور معني

 هاي تحقيقي  براساس يافته. سانتيگراد كاهشي مشاهده نشد

Xu هي، مقدار بر روي سوسيس تخميري ما) 2010(و همكاران

       سانتيگراد درجه   37  دماي  در اوليه انتروباكترياسه 

و  30ساعت در دماهاي  48بود و طي  logCFU/g5/4  حدود

درجه سانتي گراد به طور معني داري كاهش يافت و در  37

 log CFU/g 3به ميزان كمتر از درجه سانتيگراد  37 دماي 

نتيگراد افزايشي را نشان درجه سا 23و  15رسيد اما در دماهاي 

  . داد

در صفر  قادرند .و گرم منفي هستند هوازي اين باكتريها

بيشتر فعاليت نموده و پس از گذراندن مرحله سكون يا  درجه و

مطابقت با محيط به سرعت وارد فاز لگاريتمي در  فاز تاخيري و

 ,.Mexis et al(د شده و در شرايط بي هوازي تكثير پيدا كنن

از ويژگي هاي مهم باكتريهاي سرمادوست دارا بودن . )2009

آنزيم پروتئوليتيك و ليپوليتيك قوي و سرعت تكثير آنها در 

  .)Sallam, 2007(زمان كوتاه مي باشد 

تغييرات در فلور ميكروبي سوسيس كپور معمولي تلقيح شده 

در طول تخمير در  Pediococcus pentosaceus با باكتري

مقدار سودوموناس ابتدايي در . ه شده استنشان داد 4نمودار 

 log CFU/g  حدودسوسيس تخميري تلقيح شده با استارتر 

 .Pسوسيس تلقيح شده با باكتري  در دسته. بود 3-2

pentosaceus ي درجه 25و 15در دماي  ميزان سودوموناس در

 . سانتي گراد كاهشي مشاهده نگرديد

مقدار . آورده شده است 5تغييرات باكتري هاي هوازي در نمودار 

هاي هوازي در تيمارهاي سوسيس تخميري تلقيح شده با باكتري

 35و  25، 15در درجه حرارتهاي  P. pentosaceusباكتري

به مقدار  log CFU/g  4 درجه سانتيگراد از مقدار اوليه حدود

log CFU/g  6-5 افزايش داشته است .  
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در درجه حرارتهاي   pentosaceus Pediococcusر سوسيس كپور معمولي تلقيح شده با تغييرات انتروباكترياسه د :3نمودار 

 مختلف در طول تخمير 

  

 

  

  

  

 

 

در درجه حرارت هاي   pentosaceus Pediococcus  تغييرات سودوموناس در سوسيس كپور معمولي تلقيح شده با :4نمودار

 مختلف در طول تخمير

 

 

  

  

 

 

  

 

در درجه حرارت هاي  Pediococcus pentosaceusتري هوازي در سوسيس كپور معمولي تلقيح شده با  تغييرات باك :5نمودار 

 مختلف در طول تخمير
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  بحث
متناسب با افزايش دماي  pH با پيشرفت تخمير، كاهش در 

درجه سانتيگراد بود كه اين امر به خوبي  35تا  15تخمير از 

يشبرد فرآيند در پ LABهاي  بيانگر عملكرد درست باكتري

گزارش دادند ) 1987(و همكاران  . Adamsباشند تخمير مي

هاي  ساعت تخمير در درجه حرارت 48طي  LABرشد سريع 

  pHنتايج سنجش . شد 5/4در حدود  pHسبب كاهش  بالا

سوسيس تخميري در تحقيق حاضر بيانگر وجود اختلاف 

داري بين تيمارهاي سوسيس تخميري توليد شده در  معني

سوسيس تهيه  pHدر اين بين  .) p>05/0(ماهاي مختلف بود د

، به طور معني داري كمتر از  درجه سانتيگراد 35 شده در دماي

گوشت ماهي به  pHساعت،  48ساير تيمارها بود و با گذشت 

كاهش  6/4به  4/6طور سريعي در طول تخمير از مقدار اوليه ي 

تخمير و توليد  علت اين امر انجام واكنش .) p>05/0(يافت 

 . باشداسيد لاكتيك به وسيله سوش آغازگر مي

در بررسي اثرات درجه ) 2010(و همكاران Xu در مطالعه 

درجه سانتي گراد بر روي  37و  30، 23، 15حرارت هاي 

 48بعد از طي  pHسوسيس تخميري ماهي كپور نقره اي مقدار 

در . افته استكاهش ي 5/4به  7/6در دماي بالاتر، از مقدار  ساعت

در pH ساعت مقدار  48بعد از  C 15˚ صورتي كه در دماي

يك شاخص مهم و موثر در كيفيت   pH.باقي ماند 6حدود 

در پروتئوليز پروتئين هاي  pHكاهش . گوشت مي باشد

ميوفيبريلار با وزن مولكولي بالا موثر است و سبب خصوصيات 

و Suvanich et al., 2000( . Hu(بافتي مطلوبي خواهد شد 

تيمارهاي سوسيس تخميري  pHتغييرات ) 2008(همكاران 

ماهي كپور نقره ايي تيمار شده با سه گروه استارتر كالچر را 

در بررسي انجام ) 2007(و همكاران Hu . كاهشي گزارش نمودند

شده بر روي سوسيس تخميري ماهي كپور نقره اي تلقيح شده 

به سرعت از  pH دند مقدار با سه گروه استارتر كالچر گزارش نمو

گزارشات ذكر . كاهش يافت 4/4تا  2/4به   49/6ميزان اوليه 

باشد شده توسط محققين فوق مطابق با نتايج مطالعه حاضر مي

)Hu et al., 2008( .  

مقدار رطوبت در طول  )2010(و همكاران  Xuدر تحقيقات 

يش تخمير كاهش يافت و ميزان كاهش در دماهاي بالاتر، افزا

درصد  65درصد به مقدار حدود  75يافت و از ميزان اوليه حدود 

گزارش دادند مقدار رطوبت در ) 2008(و همكاران  Hu. رسيد

و همكاران  Arsalan .ساعت تخمير كاهش يافت 48طول 

گزارش دادند مقدار رطوبت در سوسيس تخميري ماهي ) 2001(

 و Zanardi بر اساس تحقيقات . كپور معمولي كاهش يافت

كاهش رطوبت در سوسيس تخميري گزارش ) 2002(همكاران 

  .شد

هاي  كاهش رطوبت احتمالاً سبب دهيدراته شدن سريع پروتئين

ي اين امر مربوط به كاهش  دليل عمده. ميوفيبريل ماهي شد

باشد كه بوسيله  و رسيدن آن به نقطه ايزوالكتريك مي pHسريع 

پرواضح است . شودايجاد ميها در دماي بالاتر  رشد سريع باكتري

ايزوالكتريك، به دليل مساوي بودن مجموع بارهاي  pHكه در 

ي پروتئيني، قدرت اتصال به آب توسط مثبت و منفي در زنجيره

ملكولهاي پروتئين كاهش يافته و اين امر باعث كاهش ظرفيت 

به دليل اينكه . گرددنگهداري آب در فرآورده ي تخميري مي

شوند لذا كاهش يري وارد اتاق خشك كن نميهاي تخمسوسيس

  .گيردرطوبت در مرحله تخمير صورت مي

 .)>05/0P( اما با افزايش دما مقدار پروتئين افزايش يافت

افزايش درصد پروتئين بر مبناي ميزان وزن خشك بوده و بر 

اساس نتايج تغييرات رطوبت، علت اين امر كاهش رطوبت 

ه به دليل فعاليت هاي تخميري فرآورده در طول تخمير است ن

گردد كه اين نيز با فعاليت كه منجر به افزايش درصد پروتئين مي

آنزيم هاي پروتئوليتيك در درجه حرارت بالا و شكسته شدن 

زنجيره هاي پليمري پروتئيني يا پلي پپتيدها به پپتيدها به ويژه 

درجه  35 مقدار پروتئين در دماي . پائين مرتبط است pHدر 

درصد افزايش نشان داد و داراي  77به  73از حدود  سانتيگراد

در  .بيشترين ميانگين درصد پروتئين در بين ساير تيمارها بود

گزارش ) 2001(و همكاران  Arsalan بررسي انجام شده توسط

درصد به مقدار  21شد مقدار پروتئين افزايش يافت و از حدود 

گزارش دادند در ) 2002(همكاران  و Zanardi. درصد رسيد 29

سوسيس تهيه شده با گوشت خوك مقدار پروتئين در طول 

  . تخمير افزايش يافت

در اين پژوهش مطابق بود با  TVB-Nروند تغييرات 

نشان داد اگر چه رشد  و بوده) 2010(و همكاران  Xuهاي  يافته

در درجه  LABهاي نامطلوب به طور موثري بوسيله  باكتري

شود اما فعاليت متابوليكي براي توليد  ي ميحرارت بالاتر خنث

TVB-N ي منفي در فرآيند  هنوز ادامه دارد كه اين امر يك نكته

در تحقيقات آقاي . گردد توليد سوسيس تخميري محسوب مي

Xu  مقدار  )2010(و همكاران TVB-N  در همه تيمارها كمتر

اد درجه سانتيگر 37 ود به جزء دمايگرم ب 100ميليگرم در 30از
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اي  در مطالعه. رسيد گرم 100ميليگرم در 2/31كه مقدار آن به

برروي گوشت ماكرل  )2002(و همكاران  Yinديگر توسط 

درجه  37  تلقيح شده با چندين استارتر در درجه حرارت

حد . مشاهده شد TVB-Nمقدار ناچيزي افزايش در سانتيگراد 

رم ميليگ 30-35هاي دريايي  براي فرآورده TVB-Nمجاز 

  . (Connell, 1995)گزارش شده است  گرم 100در

هاي پايين كمتر بود  در درجه حرارت pHهر چند ميزان كاهش 

ساعت تخمير در  48بعد از  LABاما اختلاف كمي در مقدار 

و  Adams دماهاي مختلف مشاهده شد و اين نتايج با يافته هاي

س بر روي سوسي) 2010( و همكاران Xu و ) 1987( همكاران

.  تخميري ماهي در درجه حرارت هاي مختلف منطبق است

ها رشد اكثر  ي برخي از پژوهش براساس نتايج گزارش شده

هاي مضر و حضور پاتوژن ها در سوسيس ماهي بطور  باكتري

 Adams et(شود جلوگيري مي pHموثري بوسيله كاهش سريع 

al., 1987 ;Hu et al., 2007( .هايممانعت از رشد باكتري 

پاتوژن احتمالا ناشي از تجمع توليدات اسيد لاكتيك بوده كه 

هر چند اين فرآيند با . شودسبب اسيدي شدن سيتوپلاسم مي

و  Xu. باشدتري برخوردار ميكاهش درجه حرارت از نرخ پايين

در مطالعه بر روي سوسيس تخميري ماهي ) 2010( همكاران

در گوشت تلقيح   LABاي گزارش دادند مقدار اوليه كپور نقره

 log حدود  Pediococcus pentosaceusشده با باكتري 

CFU/g 7- 5/6  ساعت در درجه حرارت 48بوده است و  بعد از

و   Bozkurt.رسيد log CFU/g 8هاي بالاتر به مقدار بيشتر از 

Erkmen )2007 ( در تحقيقي بر روي سوسيس تخميري نوع

در . تيك را گزارش دادندهاي اسيد لاكخشك افزايش در باكتري

مقدار ) 2008(و همكاران  Huهاي انجام شده توسط بررسي

LAB  در سوسيس تخميري ماهي از مقدار اوليه حدودlog 

CFU/g 6 -5  به ميزانlog CFU/g 30/9 افزايش يافت .  

بر ) 2010(و همكاران  Xuهاي انجام شده توسط در بررسي

درجه  37و  30 ،23، 15روي سوسيس تخميري در دماهاي 

 log CFU/gسانتيگراد ميكروكوكوس در ابتدا افزايشي ميزان 

نشان داد،  23و سپس كاهشي را در درجه حرارت بالاتر از  6-5

 48مقدار آن بعد از درجه سانتيگراد  15 در حاليكه در دماي

و  Huدر مطالعات . رسيد log CFU/g3/6 از ساعت بالاتر 

كوكوس در همه تيمارهاي تلقيح مقدار ميكرو) 2008(همكاران 

داري افزايش  ساعت تخمير به طور معني 12شده با استارتر در 

رسيد، سپس بعد از طي  log CFU/g  8-7 يافت و به ميزان

) 2007(و همكاران  Huدر مطالعه . ساعت كاهش يافت 48

هاي سوسيس تخميري تهيه  مقدار اوليه ميكروكوكوس نمونه

 log CFU/gاي از  در دامنهانتيگراد درجه س 30شده در دماي 

رسيد  log CFU/g  8- 7 ساعت به سطح 24بود و بعد از  7-4

و سپس اين مقدار به تدريج در همه تيمارهاي تلقيح شده با 

نتيجه گزارشات محققين ذكر طبق . مخلوط استارتر كاهش يافت

هاي اسيد لاكتيك است  درجه حرارت عامل تحريك باكتريشده 

هاي نامطلوب  ، محيط را براي رشد باكتري pHشو با كاه

 Hu et(كه با نتايج مطالعه حاضر مطابقت دارد محدود مي سازند 

al., 2007( .  

 Hu   در پژوهشي بر روي سوسيس ) 2007(و همكاران

ماهي تلقيح شده با استارتر گزارش نمودند از رشد 

 و Hu. ساعت تخمير جلوگيري شد 48انتروباكترياسه بعد از 

گزارش دادند در سوسيس هاي تخميري ) 2008(همكاران 

درجه  30 تلقيح شده با سه دسته استارتر كالچر در دماي

داري از رشد  ساعت به طور معني 48بعد از سانتيگراد 

نتايج مطالعه حاضر با گزارشات  .انتروباكترياسه جلوگيري شد

  .محققين فوق مطابقت دارد

Hu  دند در سوسيس ماهي گزارش دا) 2007(و همكاران

داري از رشد  تلقيح شده با استارتر كالچر به طور معني

) 2008(و همكاران   Huدر مطالعات. سودوموناس جلوگيري شد

مقدار اوليه درجه سانتيگراد  30بر روي سوسيس تخميري در

گزارش شد و در زمان  log CFU/g30/3 حدود  سودوموناس

ساعت پس از تخمير به  48و  45/3ساعت تخمير مقدار آن  24

درجه حرارت تاثًير زيادي بر رشد . كاهش يافت 98/1مقدار 

در دماهاي بالاتر . ها در طول تخمير لاكتيكي دارد ميكروارگانيسم

هاي اسيد لاكتيك با سرعت بيشتري است و اين امر  رشد باكتري

-  هاي نامطلوبي و جلوگيري از رشد باكتري  pHسبب كاهش 

شات محققين فوق با نتايج مطالعه حاضر مطابقت نتايج گزار .شود

مقدار سودوموناس ) 2010(و همكاران Xu در مطالعات  .دارد

درجه  15 سوسيس تخميري ماهي كپور نقره اي در دماي

ساعت افزايشي را نشان داد و در دماي  48بعد از طي سانتيگراد 

  . به بالا از رشد اين باكتري كاسته شدرجه سانتيگراد  23

مارش كلي باكتريها معياري براي پي بردن به كيفيت ش

بهداشتي يك محصول است كه غير قابل مصرف بودن محصول را 

آلودگي ميكروبي ابتدايي، وضعيت نگهداري و  .بيان مي كند

و ) بندي در هوا، خلا يا اتمسفر اصلاح شده بسته(بندي  بسته
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دماي نگهداري نقش مهمي را در تعيين عمر ماندگاري 

از آنجايي كه بار ميكروبي اوليه . كندحصولات شيلاتي ايفا ميم

كند، ماهيان آب شيرين بسته به وضعيت آب و دما تغيير مي

 log CFU/g  6 -2 محققين مقدار باكتري هوازي ابتدايي را

 Gelman et(هاي مختلف آب شيرين پيشنهاد دادند  براي گونه

al., 2001 ;Savvaidis et al., 2002(. وده حداكثر محد

براي  MRL (Maximal Recommended Limit(پيشنهادي 

 ,ICMSF(است  CFU/g log  7باكتري هوازي در ماهي

1974(.  

هاي هوازي در سوسيس روند افزايشي در شمارش باكتري

تخميري ماهي كپور معمولي در اين پژوهشي با نتايج ساير 

در  )Erkmen )2007و   Bozkurt. پژوهشگران مطابقت دارد

تحقيقاتي بر روي سوسيس تخميري گزارش دادند مقدار باكتري 

و همكاران   Hu .روز رسيدگي افزايش يافت 10هوازي بعد از 

 48گزارش دادند در سوسيس تخميري ماهي بعد از ) 2008(

 log CFU/g 5/4هاي هوازي از مقدار اوليه حدود ساعت باكتري

و  Xu. تافزايش داش log CFU/g5/9 به ميزان حدود 

هاي هوازي گزارش كردند مقدار اوليه باكتري) 2010(همكاران 

 .رسيد log CFU/g 9-8 به ميزان log CFU/g 6 از حدود

  

  منابع

Adams M. R., Cooke, R. D. and Twiddy, D.R., 

1987. Fermentation parameters involved in the 

production of lactic acid preserved fish-glucose 

substrates. International Journal of Food Science 

and Technology, 22: 105-114. 

AOAC, 2000. Official Methods of Analysis, 

Washington, DC. USA, Association of 

Analytical Chemists. 

Arsalan, A., Dincoglu, A. and Gonulalan, Z., 

2001, Fermented Cyprinus Carpio Sausage. 

Turksh Journal of  Veteniary Animals Science, 

25:667-673. 

Bozkurt, H. and Erkman, O. , 2007. Effects of 

commercial additives on quality (Turkish dry-

fermented sausage). Food Chemistry, 101: 1465-

1473. 

Connell, J.J., 1995. Quality deterioration and 

extrinsic quality defects in raw material. Control 

of Fish Quality, Surrey, England, Fishing News 

Books Ltd. 

Gelman, A., Glatman, L., Drabkin, V. and 

Harpaz, S., 2001. Effects of storage temperature 

and preservative treatment on shelf life of the 

pond raised freshwater fish, silver perch 

(Bidyanus bidyanus). Journal of Food Protection, 

64:1584-1591. 

Glatman, L., Drabkin, V. and Gelman, A., 2000. 

Using lactic acid bacteria for developing novel 

fish products. Journal of the science of food and 

Agriculture, 80P. 

Hu, Y., Xia, W. and Ge, C., 2008. Characterization 

of fermented sausages inoculated with mixed 

starter culture. LWT - Food Science and 

Technology, 41:730-738. 

Hu, Y., Xia, W. and Liu, X., 2007. Change in 

biogenic amines in fermented silver carp sausage 

inoculated with mixed starter cultures. Journal of 

Food Chemistry, 104:188-195. 

ICMSF, 1974. Micro-organisms in Foods, Sampling 

for Microbiological Analysis: Principles and 

specific applications, Toronto, Canada, Toronto 

Press. 

Iranian Fisheries Organization Statistical Year 

Book , 2010. Fisheries Statistics of Iran. 

Mexis, S.F., Chouliara, E. and Kontominas, 

M.G., 2009. Combined effect of an oxygen 

absorber and oregano essential oil on shelf life 

extension of rainbow trout fillets stored at 4 C 

Food Microbiology, 26:598-605. 

Sallam, K.I., 2007. Antimicrobial and antioxidant 

effects of sodium acetate, sodium lactate, and

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
01

17
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

92
.2

2.
2.

4.
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-0

3-
17

 ]
 

                            10 / 12

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110117
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1392.22.2.4.5
http://isfj.ir/article-1-955-fa.html


   1392تابستان / 2شماره / و دوم تسال بيس                                                              يران          مجله علمي شيلات ا

          

45 

 

     sodium citrate in refrigerated sliced salmon. Food 

Control, 18:566-575. 

Savvaidis I.N., Skandamis, P.N., RIganakos, 

K.A., Panagiotakis, N. and Kontominas, M.G., 

2002. Control of natural microbial flora and 

Listeriamonocytogenes in vacuum packaged 

trout at 4 and 10°C using irradiation. Journal of 

Food Protection, 65:515-522. 

Suvanich V., Jahncke, M.L. and Marshall, D.L., 

2000. Changes selected chemical quality 

characteristics of channel catfish frame mince 

during chill and frozen storage. Journal of Food 

Science, 65:24-29. 

Venugoplal V. and Shahidi, F., 1995. Value-Added 

Products from Underutilized Fish Species. 

Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 

35:431-453. 

Wang X., Hirata, T., Fukuda, Y., Kinoshita, M. 

and Sakaguchi, M., 2002. Acceptability 

comparison of kamaboko gels derived from 

silver carp surimi and from walleye pollack 

surimi between the Chinese and Japanese .

Fisheries Science, 68:165-169   .  

Xu, Y., Xia, W., Yang, F., Kim, J. and Nie, X., 

2010. Effect of fermentation temperature on the 

microbial and physicochemical properties of 

silver carp sausages inoculated with Pediococcus 

pentosaceus. Journal of Food Chemistry, 

118:512-518. 

Yin L.J., Pan, C.L. and Jiang, S.T., 2002. Effect of 

lactic acid bacterial fermentation on the 

characteristics of minced mackerel. Journal 

of  food Science, 67:786-792. 

Zanardi, E., Dorigoni, V., Badiani, A. and 

Chizzolini, R., 2002. Lipid and colour 

stability of Milano-type sausages: effect of 

packing conditions. Journal of Meat 

Science, 61:7-11. 

 

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
01

17
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

92
.2

2.
2.

4.
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-0

3-
17

 ]
 

                            11 / 12

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110117
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1392.22.2.4.5
http://isfj.ir/article-1-955-fa.html


Iranian Scientific Fisheries Journal                                                             Vol. 22, No. 2, Summer 2013 

46 

 

 

 

 

Microbial and biochemical characteristics of fermented Fish 

sausage from common carp (Cyprinus carpio) mince by 

application of Pediococcus pentasaceus at different incubation 

temperatures 

Jafarpour A.
(1)*

; Alinejad A.
(2)

; Yeganeh S.
 (3)

and Safari R.
(4)

  

a.jafarpour@sanru.ac.ir 

1,2, 3- Department of Fisheries, Sari University of Agricultural Sciences and Natural Resources, P.O.Box: 517 

Sari, Iran 

4- Institute of Caspian Sea Ecology Research Center, P.O.Box:961 Sari, Iran 

Received: August 2012         Accepted: September 2013 

 

Keywords: fish sausage, common carp, lactic acid bacteria, fermentation 

 

Abstract 

Fermented sausage is a favorite kind of meat-product that has allocated great proportions 

of meat consumption in the world. For the first time in Iran in this study the production of 

Fermented sausage from minced meat of common carp was assessed by means of lactic acid 

bacteria at different incubating temperatures as 15, 25, and 35˚C. To prepare the fish 

sausage, common carp mince was grounded and mixed with NaCl (3%), glucose (3%) and 

lactic acid bacteria at 5 log CFU/g and afterward were incubated for 48 h. During the 

incubation of fish sausage, microbiological tests, moisture and protein content, and TVB-N 

were measured. According to the results, the higher temperature of 35˚C stimulated the 

rapid growth of lactic acid bacteria, resulting in a rapid decline in pH, and consequently 

suppressed the growth of pseudomonas, Micrococcaceae and Enterobacteriacea.  
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