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According to World Health Organization report, each year worldwide, 

unsafe food causes 600 million food-borne diseases and 420,000 deaths. 

Additionally, 30% of deaths occur in children under 5 years old. On the 

other hand, with the increase in people's awareness about nutritional value 

of food, the dietary trends have led to a continuously increasing demand for 

ready-to-eat foods. Hence, enhancing food safety is very important for the 

consumers. The application of modern food preservation methods is quite 

necessary in order to improve safety and extend shelf life with the lowest 

adverse effects on the sensory characteristics and nutritional value of 

seafood products. Non-thermal methods such as high pressure, ultrasonic, 

cold plasma techniques, and electrolyzed water have been developed to 
maintain food hygiene or disinfection. In recent years, the use of 

electrolyzed water (EW), which is obtained by electrolysis of dilute salt 

solution (NaCl) or hydrogen chloride (HCl), is known as an effective 

disinfection technique against a wide range of food pathogens. In this 

review, the effectiveness of using electrolyzed water in aquatic products, as 

well as their antimicrobial properties against food pathogens, have been 

investigated. 
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 های کلیدی:  واژه

 آب الکترولیز شده، 

 های غذایی،  پاتوژن

 عمر نگهداری، 

    محصولات شیلاتی
 

میلیون  600ایمن موجب بهداشت جهانی هر ساله غذاهای غیرمطابق گزارش سازمان 

 30چنین  دهند. هم هزار نفر جان خود را از دست می 420بیماری غذایی شده که از این میان 

سوی دیگر با افزایش سطح آگاهی  دهد. از سال رخ می 5درصد مرگ و میرها در کودکان زیر 

تر فرآوری شده و آماده  مردم در خصوص حفظ ارزش غذایی، میزان تقاضا برای غذاهای کم

ای برای  حفظ ایمنی غذایی از اهمیت بسیار ویژه بنابراینمصرف در حال افزایش است. 

منظور  ههای مدرن نگهداری مواد غذایی ب کنندگان برخوردار است. استفاده از روش مصرف

های حسی  افزایش مدت ماندگاری و افزایش ایمنی بدون ایجاد تغییرات نامطلوب در ویژگی

فشار  مانندحرارتی  های غیر رو روش رسد. از این  نظر می محصولات شیلاتی کاملاً ضروری به

بالا، اولتراسونیک، پلاسمای سرد و آب الکترولیز شده برای حفظ بهداشت مواد غذایی و یا 

( که در واقع EWهای اخیر، استفاده از آب الکترولیز شده ) اند. در سال ضدعفونی توسعه یافته

ان عنو آید، به دست می ه( بHCl( یا کلرید هیدروژن )NaClتوسط الکترولیز محلول نمکی رقیق )

مروری  پژوهشها شناخته شده است. در  ثر ضدعفونی علیه رنج وسیعی از پاتوژنؤروش م

چنین  های شیلاتی و آبزیان و هم حاضر اثربخشی استفاده از آب الکترولیز شده در فرآورده

های غذایی مورد بررسی قرار گرفته  بررسی خواص ضد میکروبی آب الکترولیزشده علیه پاتوژن

 است. 
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 مقدمه

با افزایش سطح آگاهی مردم در خصوص حفظ 

تر  غذاهای کمارزش غذایی، میزان تقاضا برای 

شده و یا غذاهای خام پیوسته در حال افزایش  فرآوری

افزایش ایمنی محصولات غذایی که  بنابرایناست. 

آبزیان( از اهمیت  ماننددارای نرخ فساد بالایی هستند )

حال مطابق گزارش  ای برخوردار است. اما با این ویژه

ایمن ی غیرسازمان بهداشت جهانی هر ساله غذاها

میلیون بیماری غذایی شده که از این میان  600موجب 

چنین  دهند. هم هزار نفر جان خود را از دست می 420

سال رخ  5درصد مرگ و میرها در کودکان زیر  30

و  نور مانندهای اسهالی  های بیماری دهد. پاتوژن می

پیلوباکتر و سالمونلا جزء های کم ویروس، گونه

روند  شمار می هیی بهای غذا ترین عوامل بیماری فراوان

های ناشی از غذا،  (. بهترین شیوه کاهش بیماری1)

حصول اطمینان از ایمنی زنجیره تولید غذا است. 

فرآیندهای تمیز کردن و ضدعفونی کردن  بنابراین

جهت تولید غذاهای با کیفیت و ایمن از لحاظ بار 

میکروبی قبل از تحویل غذا به بازار مصرف جزء 

 های سیستم حصب است.  ترین گام مهم

 های متعددی برای ضدعفونی زنجیره  تکنیک

ها  اند. برخی از این روش تامین غذای معرفی شده

 مانندهای شیمیایی ) کننده متکی به ضدعفونی

 کلرین، پراکسید هیدروژن، اکسید دیهیپوکریت، 

...(، تیمارهای فیزیکی  ازون و اسید هیدروکلریک،

ها با  ...( و ترکیب این روش دهی و )حرارت و اشعه

ها دارای  حال برخی از این روش (. با این2هم هستند )

هنگام استفاده برای غذاهای در های  محدودیت

مانده مواد  مثال باقیطور  فرآوری شده هستند. به کم

شیمیایی در محصول نهایی، کارایی پایین جهت مهار 

ها، اثرات مضر برای انسان، محیط زیست و/یا  پاتوژن

آیند  ها به شمار می کیفیت غذا از جمله این محدودیت

کنندگان مواد غذایی این جهت هم برای تولید(. از 3)

های  کنندگان تقاضای زیادی برای تکنیک و هم مصرف

نوین ضدعفونی به منظور حصول اطمینان از ایمنی 

فرآوری شده وجود  غذایی و تازگی محصولات کم

حرارتی برای های غیر های اخیر روش دارد. در سال

چنین افزایش زمان ماندگاری  ضدعفونی و هم

توان  اند. در این میان می محصولات غذایی پدیدار شده

 ها های نگهداری زیستی و استفاده از پروبیوتیک به روش

(، فشار بالا 6(، استفاده از ترکیبات گیاهی )5و  4)

 (، الترواسونیک8میکروب )های ضد (، استفاده از فیلم7)

( اشاره 10(، جریان الکتریکی و پلاسمای سرد )9)

 نمود. 

( EWشده )علاوه بر این استفاده از آب الکترولیز 

( یا NaClکه توسط الکترولیز محلول نمکی رقیق )

به عنوان آید،  دست می ه( بHClکلرید هیدروژن )

ها  ضدعفونی علیه رنج وسیعی از پاتوژنثر ؤروش م

شناخته شده است. اثربخشی عمده آب الکترولیز شده 

اسید هیپوکلروس  ماننددلیل وجود ترکیبات کلره  به

(HClO( است )مطالعات متعددی در خصوص 11 .)

عملکرد ضد میکروبی ترکیبات آب هیدرولیز شده 

های اشریشیا کلی، لیستریا مونوسیتوژنز،  علیه باکتری

موریوم، استافیلوکوکوس ارئوس و  سالمونلا تیفی

 و 13، 12ویبریو پاراهمولیتیکوس منتشر شده است )

در حال حاضر آب الکترولیز شده به عنوان یک  (.14

عفونی محصولات غذایی در  ماده قانونی جهت ضد

ایالات متحده آمریکا، ژاپن و کره  مانندبرخی کشورها 

(. آب الکترولیز شده 15گیرد ) مورد استفاده قرار می

زدایی  دلیل هزینه تولید پایین و سهولت تولید، گاز به

کلر و غیرخورنده بودن برای تجهیزات تولید مورد 

(. تاکنون مطالعات زیادی 16توجه قرار گرفته است )

بر روی کارایی فعالیت ضد میکروبی آب الکترولیز 

(، 11ها ) میوه مانندغذایی مختلف  شده در محصولات

( و 20(، ماکیان )19(، گوشت )18 و 15سبزیجات )

 انجام شده است.( 21آبزیان )
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گونه ماده  آب الکترولیز شده فاقد هرمکانیسم تولید: 

شیمیایی مضر برای سلامتی انسان و محیط زیست 

بوده و تنها از طریق الکترولیز آب و نمک طعام تولید 

(. آب الکترولیز شده به وسیله الکترولیز 22گردد ) می

با استفاده از یک محفظه الکترولیز  NaClمحلول 

حاوی غشای جداکننده )دیافراگم( بین الکترودهای 

های  شود. در نتیجه الکترولیز یون کاتد و آند تولید می

با بار مثبت )هیدروژن و سدیم( به سمت کاتد برای 

تبدیل به گاز  کنند و نهایتاً گرفتن الکترون حرکت می

( NaOHم )( و هیدرواکسید سدیH2هیدروژن )

(. از سوی دیگر قطب مثبت )آند( 1شوند )شکل  می

)دارای بار منفی( را جذب خود  OHهای کلر و  یون

های با بار منفی )کلرید و  رو یون (. از این22) کند می

هیدرواکسید( پس از حرکت به سمت آند، الکترون از 

ز اکسیژن (، گاCl2) دست داده و سپس به گاز کلر

(O2( و یون هیپوکلریت )OCL
(، اسید هیپوکلروس -

(HOCl( و اسید هیدروکلراید )HCl تبدیل )

در محل قطب مثبت آب الکترولیز  بنابراینشوند.  می

پایین، با پتانسیل بالای  pHشده اسیدی با 

( و mV 1000بیش از  ORPاکسیداسیون احیا )

شود  ( تولید میppm 90-10غلظت کلر در دسترس )

های تولید آب الکترلیز  (. در حال حاضر، دستگاه23)

شده در مقیاس آزمایشگاهی و مقیاس صنعتی در 

ژنراتور صنعتی تولید آب  2دسترس هستند. شکل 

 دهد. الکترولیز شده را نشان می

 
 .شده و خصوصیات آنانواع آب الکترولیز  -1جدول 

 pH نوع آب الکترولیز شده

 2-3 آب الکترولیز شده اسیدی

 5/6-5 آب الکترولیز شده اندکی اسیدی

 5/7-5/6 آب الکترولیز شده خنثی

 10-13 آب الکترولیز شده قلیایی

 
با توجه به نحوه فرآیند انواع آب الکترولیز شده: 

محصول، انواع مختلف آب الکترولیز  pHتولید و 

 80بیش از  HOClگردد. کلر در شکل  شده تولید می

–تر از  برابر قوی
OCl  در غلظت برابر است. درpH 

–به  HOClقلیایی 
OCl شود اما در  تبدیل میpH 

تفکیک خواهد شد. برخی  Cl2به  HOClاسیدی 

( NEWاوقات جهت تولید آب الکترولیز شده خنثی )

از آب الکترولیز  mV 750-900در حدود  ORPو 

های  شود اما محصول با یون شده قطب آند استفاده می

که تولید این  گردد و یا این هیدرواکسید مخلوط می

کننده داآب با استفاده از روش تولید بدون غشای ج

بسته به تغییرات در  بنابراین(. 22پذیرد ) انجام می

آب الکترولیز  ORPو  pHکننده میزان  سیستم تولید

کننده  عفونیخنثی متغیر بوده و عمده عناصر ضدشده 

این، آب  (. علاوه بر18است ) HClو  HOClآن 

( با محدوده SAEWالکترولیز شده اندکی اسیدی )

pH  و  5/6تا  5بینORP  برابر باmV 800-900  با

در  NaClیا در ترکیب با  HClاستفاده از الکترولیز 

یک سیستم الکترولیز بدون غشا نیز تولید شده است. 

ثیرات مطلوب، تولید آسان و أاز این آب نیز به دلیل ت
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کنندگی بالای آن در  با هزینه پایین و کارایی ضدعفونی

صنایع غذایی کاربرد دارد. علاوه بر آب الکترولیز شده 

اسیدی و خنثی، نوع دیگری از آب الکترولیز شده 

است که به آن  10بیش از  pHوجود دارد که دارای 

 (.1شود )جدول  ب الکترولیز شده بازی اطلاق میآ

 

 
 .شماتیک تولید آب الکترولیز شدهتصویر  -1شکل 

 

 
 .ای از ژنراتور صنعتی تولید آب الکترولیز شده نمونه -2شکل 
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آب الکترولیز شده مزایا و معایب آب الکترولیز شده: 

یک تکنیک ضدعفونی نوین و سازگار با محیط 

و آب مقطر  NaClزیست است که تنها با استفاده از 

های مثبت استفاده از آب  شود. ویژگی تولید می

الکترولیز شده شامل موارد متعددی است که از جمله 

سازگاری با  -1توان به موارد ذیل اشاره نمود:  می

  ،محیط زیست و بدون آسیب یا ضرر به انسان

امکان تولید در محل که این موضوع از مشکلات  -2

 ین نگهداری و مربوط به کاهش اثربخشی ح

عملکرد با طیف وسیع  -3 ،کاهد حمل و نقل می

عدم اثر منفی بر روی  -4 و ها میکروارگانیسم

(. اما باید 23و  22های حسی و کیفی غذا ) ویژگی

توجه داشت استفاده از آب الکترولیز شده دارای 

که آب الکترولیز شده  با توجه به اینمعایبی نیز است. 

به صورت کامل  بنابرایناست  NaClحاوی ترکیبات 

ثره ؤچنین ترکیب م عاری از مواد شیمیایی نیست. هم

است که با افزایش  HOClاصلی آب الکترولیز شده 

رود که این  دمای محصول و زمان نگهداری از بین می

 خواهد EWموضوع سبب کاهش قدرت مهارکنندگی 

(. نشت گاز کلر و هیدروژن در خلال پروسه 24شد )

تولید آب الکترولیز شده برای اپراتور و محیط اطراف 

باید سیستم تهویه مطلوبی  بنابراینآمیز است  مخاطره

که آب  در محل تولید استقرار یابد. با توجه به این

  ORPالکترولیز شده دارای کلر آزاد و مقدار بالای 

 اسیدی است این موارد ممکن است  pHو 

باعث تحریک پوست دست و بعضاً خردگی جزیی 

 (. 24تجهیزات گردد )

های استفاده از آب الکترولیز شده در آبزیان:  روش

کننده جدید در  آب الکترولیز شده به عنوان ضدعفونی

ژاپن، چین و ایالات متحده  مانندبسیاری از کشورها 

آمریکا در صنایع شیلاتی مورد استفاده قرار گرفته 

است. آب الکترولیز شده با کاهش بار میکروبی 

دهد.  فرآورده، کیفیت محصولات را افزایش می

دهد این  میاین، مطالعات اخیر نیز نشان  بر علاوه

تواند میزان تولید بیوفیلم باکتری را  می نوینتکنولوژی 

 2در جدول  ها پژوهش(. خلاصه این 25) کنترل کند

با توجه به خواص ضد میکروبی قوی ارائه شده است. 

های  آب الکترولیز شده، از این ماده عمدتاً در غلظت

چند در  شود. هر استفاده می ppm 100تر از  کم

ماهی انجام شده است  ی که بر روی گربها مطالعه

( مورد استفاده قرار ppm 300های بالاتر نیز ) غلظت

(. مدت زمان در معرض قرارگیری 30گرفته است )

تر  محصولات شیلاتی با آب الکترولیز شده عمدتاً کم

(. با توجه به خواص 29 و 28باشد ) دقیقه می 15از 

لره، آب الکترولیز شده عمدتاً سمی ترکیبات ک

صورت سطحی در محصولات شیلاتی استفاده  به

وری و یا استفاده از یخ حاوی  شود. بنابراین غوطه می

های مرسوم استفاده  عنوان روش هآب الکترولیز شده ب

 های پژوهشاز این تکنولوژی مطرح هستند. در برخی 

بنفش و  یاراشعه ماو مانندهای تلفیقی  اخیر از روش

کترولیز شده استفاده زمان با آب ال اولتراسونیک هم

 (. 42 و 35شده است )
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 .زا در محصولات شیلاتی های مولد فساد و بیماری استفاده از آب الکترولیز شده جهت کنترل باکتری -2جدول 

نوع 

 فرآورده

 نوع آب 

 شدهالکترولیز

های  غلظت

مورد استفاده 

 ام( پی )پی

 میکروارگانیسم 

 هدف

غلظت باکتری 

 شده تلقیح

روش 

 تیماربندی

 دوره

مورد 

 استفاده

 منبع

 14/3 های هوازی باکتری 100و  CO 10 ،50و گاز  AEW ماهی تن
Log CFU/g 

 28 دقیقه 5 وری غوطه

 3تر از  کم های هوازی باکتری AEW 41 ماهی تن
Log CFU/ml 

 29 دقیقه 15 وری غوطه

 AEW 300 ماهی گربه
لیستریا مونوسیتوژنز، 

 سالمونلا
5 

Log CFU/g 
 30 دقیقه 3 شستشو

 7تا  6 لیستریا اینوکا PROSAN 150و  NEW تیلاپیا
Log CFU/g 

 31 ساعت 72 شناور در یخ

 6 های هوازی باکتری AEW 40و  BAE کپور
Log CFU/g 

 32 دقیقه 15 وری غوطه

 9 های هوازی باکتری AEW 38 آلا قزل
Log CFU/ml 

 وری غوطه
 10الی  5

 دقیقه
33 

 AEW 66 میگو
ویبریو 

 پاراهمولیتیکوس
9 

Log CFU/ml 
 17 دقیقه 5/2 وری غوطه

 6 های هوازی باکتری AEW 44 میگو
Log CFU/ml 

 34 روز 7 شناور در یخ

 AEW 65 سالمون

لیستریا مونوسیتوژنز، 

های هوازی و  باکتری

کلیفرم و کپک و 

 مخمر

 لیستریا 

(6 log CFU  در هر

های  گرم(، باکتری

 9/5الی  4هوازی 

 8/2ها ) لوگ(، کلیفرم

کپک  ( ولوگ 4الی 

الی  9/2و مخمر )

 لوگ در هر گرم( 3/1

در  وری غوطه

اشعه  تلفیق با

بنفش و  ماواری

 اولتراسونیک

 35 دقیقه 5

 سالمون

 شده دودی
AEW 60 48/8 لیستریا مونوسیتوژنز 

Log CFU/g 
 36 دقیقه 10 وری غوطه

 7/7 لیستریا مونوسیتوژنز AEW 60و  NEW سالمون
Log CFU/g 

 36 دقیقه 10 وری غوطه

 ماهی شاد

ویبریو پاراهمولیتیکوس 

و ای کلای در گوشت 

 ماهی شاد

 30و  15
 ویبریو پاراهمولیتیکوس

 و ای کلای
 دار کاهش معنی

در تلفیق با 

 التراسونیک

 100تا  50

دقیقه 

 التراسونیک

42 
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محصولات شیلاتی و نگهداری توسط آب الکترولیز 

ماهی و میگو منابع  مانندمحصولات شیلاتی : شده

ند ندی برای جیره غذایی بوده و قادرپروتئینی ارزشم

به صورت کامل تامین  نیازهای آمینه اسیدی انسان را

کنند. این محصولات ارزشمند در طی فرآیندهای 

های مولد  تولید، حمل و نقل و فروش توسط باکتری

شوند. این  زا آلوده می های بیماری فساد و یا باکتری

 ها باعث کاهش کیفیت و کاهش عمر ماندگاری باکتری

آبزیان شده و از سوی دیگر برای سلامتی انسان 

 بنابراین(. 21 و 15، 8کنند ) را ایجاد میمخاطراتی 

منظور  های مفید و پذیرفته شده به گسترش تکنیک

نگهداری و حفظ بهداشت محصولات شیلاتی دارای 

ارزش بسیار زیادی برای صنایع غذایی و بهداشت 

عمومی جامعه است. تاکنون مطالعات متعددی جهت 

کمک آب الکترولیز  افزایش ایمنی و کیفیت آبزیان با

 شده انجام شده است. 

ای اثر یخ حاصل از آب الکترولیز شده  در مطالعه

های سرمادوست و  اسیدی بر کاهش رشد باکتری

چنین بازهای ازته فرار  های هوازی و هم باکتری

(TVB-Nو تیوبار )( بیتوریک اسیدTBA در ماهی )

( مورد Colorabis sairaسوری اقیانوس آرام )

بررسی قرار گرفت. نتایج این پژوهش نشان داد آب 

تواند  الکترولیز شده در مقایسه با آب معمولی می

روز گردد  4باعث افزایش دوره ماندگاری به مدت 

آب الکترولیز شده ای دیگر یخ  (. در مطالعه26)

های  عنوان یک تیمار مناسب برای کاهش باکتری به

(. 27کننده هیستامین پوست ماهی معرفی گردید ) تولید

ی که بر روی ماهی سالمون و تن ماهی پژوهشدر 

 کارگیری آب الکترولیز شده  هانجام پذیرفت، ب

دقیقه( موجب  120برای مدت  ppm 100)غلظت 

و  Enterobacter aerogenesکاهش جمعیت 

Morganella morganii های عامل تولید  )باکتری

log CFU/cmتا  3/1هیستامین( به میزان 
 شد 2/2 2

(27.) 

( از آب 2015وانگ و همکاران ) پژوهشدر 

الکترولیز شده جهت نگهداری میگو استفاده شد. در 

، pHهای میکروبی، تغییرات  شاخص پژوهشاین 

مورد  TVB-Nچنین میزان  تغییرات رنگ و هم

(. نتایج نشان داد استفاده از 34سنجش قرار گرفت )

ها و  تکثیر باکتریآب الکترولیز شده سبب مهار 

گردد.  گیری بازهای ازته فرار و تغییرات رنگ می شکل

و همکاران کراجنیک  -در پژوهش دیگر توسط میکس

آب الکترولیز شده در تلفیق با اشعه  (2016)

دار  بنفش و اولتراسونیک موجب کاهش معنی ماواری

باکتری لیستریا مونوسیتوژنز در مقایسه با گروه شاهد 

 (. 35شد )

( اثر 2012کارتی و بورخارت ) مک پژوهشدر 

 Morganella( علیه ppm 50آب الکترولیز شده )

morganii و Listeria monocytogenes  بر روی

قرار  سطوح ماهی ماهی و سالمون مورد بررسی

نشان داد آب  پژوهش(. نتایج این 37گرفت )

های  الکترولیز شده موجب کاهش جمعیت باکتری

گردید. نتایج  log CFU/g 2 مورد مطالعه به میزان

 (2017) خزندی و همکارانمطالعه دیگری که توسط 

بر روی فیله ماهی سالمون انجام شد، نشان داد که 

استفاده از آب الکترولیز شده منجر به افزایش مدت 

روز( و کاهش کل جمعیت  4 تا 2زمان ماندگاری )

 (.38گردد ) میکروبی موجود در فیله می

( اثر یخ حاصل از آب 2010و همکاران ) فشیانو

الکترولیز شده را برای مهار رشد جمعیت میکروبی 

 فیله تیلاپیا مورد بررسی قرار دادند. نتایج این 

 مطالعه نشان داد آب الکترولیز شده قادر است 

و  E. coli ،L. innocuaجمعیت میکروبی 

Pseudomonas putida  را در ماهی تیلاپیا طی 

 (.  31ساعت نگهداری کاهش دهد ) 72

بخشی آب الکترولیز شده در بررسی که بر روی اثر

( بر روی فیله ppm 300)با غلظت  pH 4/6خنثی با 
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ماهی انجام پذیرفت نتایج نشان داد شستشو با  گربه

این آب قادر به کاهش جمعیت لیستریا مونوسیتوژنز 

ای علیه باکتری سالمونلا  دقیقه 3نبود اما تیمار 

 (. 30کشی داشت ) خاصیت باکتری

دیگری اثر تلقیقی آب الکترولیز شده  پژوهشدر 

های میکروبی و شیمیایی تن  بر ویژگی COاسیدی و 

ماهی مورد ارزیابی قرار گرفت. آب الکترولیز شده به 

کربن اثر ضد میکروبی مناسبی علیه   همراه منو اکسید

 TVB-Nچنین میزان  های هوازی داشت و هم باکتری

تیمارهای مورد  تر از سایر در خلال دوره نگهداری کم

آزمایش بود. استفاده تلفیقی از تیمار مذکور اثر 

 پژوهش(. در 28نامطلوبی بر رنگ تن ماهی نداشت )

دیگری اثر تلفیقی آب الکترولیز شده اسیدی و بازی 

علیه دو پاتوژن لیستریا مونوسیتوژنز و اشریشیا کلای 

قرار گرفت. نتایج این  در ماهی سالمون مورد بررسی

چند استفاده از آب الکترولیز شده  مطالعه نشان داد هر

دهد اما استفاده  اسیدی جمعیت میکروبی را کاهش می

م، میزان أصورت تو از آب الکترولیز شده بازی به

 (.39فعالیت ضد میکروبی را افزایش نداد )

ز شده اسیدی بر دو در پژوهشی اثر آب الکترولی

باکتری اشریشیا کلی و ویبریو پاراهمولیتیکوس در 

فیله ماهی تیلاپیا مورد بررسی قرار گرفت. نتایج این 

نشان داد استفاده از آب الکترولیز شده  پژوهش

log CFU/cmحداکثر 
 7/0باکتری ویبریو و  5/1 2

دهد. در این  لوگ باکتری ای کلای را کاهش می

مشخص شد هم زدن به آب الکترولیز شده  پژوهش

های باکتریایی کمک  تر با سلول جهت واکنش بیش

 (. 40کند ) زیادی می

ای از آب الکترولیز شده اندکی  اخیراً در مطالعه

اسیدی به منظور نگهداری میگوی وانامی استفاده شده 

استفاده از یخ حاصل است. نتایج این مطالعه نشان داد 

از آب الکترولیز شده منجر به کاهش رشد باکتری 

های تولیدکننده سولفید هیدروژن،  آئروموناس، باکتری

شود  ها می و سودوموناس های لاکتیک اسید باکتری

الکترولیز ( اثر آب 2015و ها ) (. در پژوهش پارک41)

ویبریو  های اولتراسونیک علیه باکتریشده در تلفیق با 

پاراهمولیتیکوس و ای کلای در گوشت ماهی شاد 

(Konosirus punctatus .مورد بررسی قرار گرفت )

( و ppm 30یا  15کاربرد آب الکترولیز شده )

دقیقه( به صورت تلفیقی  100تا  50التراسونیک )

 های مورد مطالعه افزایی مطلوبی علیه باکتری اثرات هم

 (.42داشتند )

صورت  بهمکانیسم ضد میکروبی آب الکترولیز شده: 

( به عنوان یک ORPاحیا ) -کلی پتانسیل اکسیداسیون

کنندگی ترکیبات کنندگی یا احیاشاخص قدرت اکسید

بالاتر  ORPهای با  شیمیایی مطرح است. محلول

های با  محلولتری نسبت به  قدرت اکسیداسیونی بیش

ORP تر دارند. محدوده  کمORP  بهینه برای 

 mV+ تا 200های هوازی در حدود  رشد باکتری

هوازی  های بی + است. اما این میزان برای باکتری800

 بنابراینگزارش شده است.  -mV 550تا  -50بین 

 + ORP 900آب الکترولیز شده به دلیل دارا بودن 

+ دارای خصوصیات mV 1000تر از  تا بیش

(. علاوه بر این 43کنندگی قوی هستند ) عفونی ضد

pH کننده نوع و شکل حضور  که در واقع خود تعیین

ترکیبات کلره در آب الکترولیز شده است، در قدرت 

ثیر زیادی دارد. أضد میکروبی آب الکترولیز شده ت

بالا شکل عمده کلر در آب  pHعنوان نمونه در  به

های هیپوکلریت است  الکترولیز شده به صورت یون

و در  HOClنزدیک خنثی کلر به صورت  pHاما در 

pH  پایین کلر به صورتCl2  خواهد بود. با توجه به

برابر یون  80در حدود  HOClترکیب  ORPکه  این

 HOCترکیب  بیان نمودتوان  هیپوکلریت است، می

کتور اکسیداسیونی آب الکترولیز شده ترین فا قوی

ها توسط پتانسیل اکسیداسیون احیا  (. باکتری43است )

روند. این ترکیب باعث پارگی  از بین می HOClبالای 
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غشا و اختلال در جریان الکترونی شده و بر تولید 

 بنابراینگذارد.  ( اثر میATPآدنوزین تری فسفات )

شود.  های متابولیسمی سلول دچار مشکل میفرآیند

فعال در دیواره سلولی صورت غیر به HOClچنین  هم

کند و وارد لایه دوگانه لیپیدی میکروبی  نفوذ می

شود. در  جا باعث اکسیداسیون می شود و در آن می

مقابل یون هیپوکلریت تنها بر روی دیواره سلولی اثر 

 (. 43 و 14گذارد ) می

 

 گیري نتیجه

آب الکترولیز شده به دلیل روش تولید آسان و 

تنوع تولید انواع مختلف آن مورد توجه صنایع غذایی 

قرار گرفته است. افزایش دوره ماندگاری محصولات 

شیلاتی مستلزم استفاده از یک سیستم یکپارچه از 

دست   فراوری تا رسیدن محصول بهمراحل اولیه 

کننده است. کاهش بار میکروبی اولیه  مصرف

ترین اقدامات لازم است. با  محصولات یکی از مهم

تواند در محل  که آب الکترولیز شده می توجه به این

های حمل و نقل و  مصرف نیز تولید گردد، هزینه

این  نگهداری آن به شدت کاسته می شود. علاوه بر

ن از آب الکترولیز شده در دماهای مختلف توا می

جهت کاهش بار میکروبی استفاده نمود. در این 

وری  های غوطه مطالعه مروری مشخص گردید روش

صورت رایج جهت استفاده  چنین اسپری کردن به و هم

از آب الکترولیز شده در محصولات شیلاتی 

که  بیان نمودتوان  توصیه است. در مجموع می قابل

ده از آب الکترولیز شده بدون ایجاد تغییرات استفا

های حسی، استراتژی جدیدی  نامطلوب در ویژگی

تواند به سهولت باعث افزایش ایمنی  است که می

 های شیلاتی گردد. فرآورده
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