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 چکیده 

گوشت   شدن  ارگان  یطیمح  ستیز  دهی پد  کیفاسد  چند  آن،  در  که  دخ  فاسد  سمیاست  خاص  ا  لیکننده    نیهستند. 

 ی بندبسته   یگوشت و فضا  یساز  رهیذخ  یکه رشد آن به طور عمده به دما  شودیمواد موجود م  رات ییمنجر به تغ  هاسمیکروارگانیم

این  .  است  حیاتی  فساد  کنترل  برای  گوشت  برای  اولیه  فساد  اولیه  علائم  و  های مربوط به فسادتشخیص باکتریدارد.    یبستگ

ارگانیسم  پژوهش نوع  آلودگی میکروبی،  تولید کنندگان  روی  اقدامات متقابلی که  های مولد فساد دخیل در صنعت گوشت و 

ای از مشخصات دهند متمرکز است. براساس مقالات موجود، در اینجا خلاصههای در حال توسعه انجام میگوشت قرمز در کشور

های  ی میکروارگانیسممگیری کهای استفاده شده برای تشخیص و اندازهوشهای احتمالی فساد، و رفساد گوشت قرمز، مکانیسم

  در بالا  توان با  توالیتوسعه بیوتکنولوژی، با توجه به به های تشخیص سریع در حال حاضر، توسعه روش شود. مولد فساد ارائه می

و    ترهای نگهداری ملایمطولانی دارد، تکنولوژیهای فاسدکننده در گوشت، هنوز راهی  کنترل باکتری  بستگی دارد.  حاضر  زمان

  صنعت   تقاضای   مورد ،  بحرانی  نقاط   کنترل  و   خطر  تحلیل  و   تجزیه  مؤثر های  های نگهدارنده با روشتر و یا ترکیبی از روشمؤثر

 .هستند گوشت
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