
 
 

   غذايي ايران علوم تغذيه و صنايعمجله
  33-40 صفحات،  1387 تابستان، 2، شمارهسومسال 

  
  
  

 گروه فراورده  4ها، كپك و مخمر در هاي مزوفيل هوازي، سرماگرا انيسمالگوي رشد ميكرو ارگ
   گوشت قرمز حرارت ديده در طول مدت نگهداري

  5منيژه كامران  ،5فرزانه شهراز ،4رامين خاكسار، 3فردوسي... ، روح ا2، حميد اخوان طباطبايي2، حامد احمدي1هدايت حسيني

  وزارت بهداشـت   ،تحقيقـات غـذا و دارو     مركـز    و ، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي     اي و صنايع غذايي كشور      انستيتو تحقيقات تغذيه   ، استاديار پژوهشي  -1
  درمان و آموزش پزشكي

  ، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي كارشناس ارشد علوم و صنايع غذايي-2
   پژوهشيار، گروه تحقيقات صنايع غذايي، انستيتو تحقيقات تغذيه اي و صنايع غذايي كشور، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي-3
 تغذيه و صـنايع غـذايي، دانـشگاه         اي و صنايع غذايي كشور، دانشكده علوم       انستيتو تحقيقات تغذيه  و صنايع غذايي،    استاديار، گروه علوم    :  نويسنده مسئول  -4

  ramin.khaksar@gmail.com :يپست الكترونيك ،علوم پزشكي شهيد بهشتي
   دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي،بيولوژيرو كارشناس ميك-5

  15/5/87: تاريخ پذيرش                                                                                                 21/12/86 :تاريخ دريافت 
  چكيده

با توجه به مصرف سوسيس و كالباس، اهميت توليد بهداشتي اين محـصولات، عـدم بررسـي جـامع ميكروبـي ايـن فـراورده بـا                   :سابقه و هدف  
مينه پروفايل ميكروبي و ضوابط مـشخص در بـازبيني اسـتاندارد    هاي علمي در ز درصدهاي مختلف گوشت و تعيين  عمر ماندگاري آنها، بررسي         

 گـروه فـراورده گوشـتي در    4، كپـك و مخمـر در   گراهاي مزوفيل هوازي، سرما  در اين تحقيق، رشد ميكرو ارگانيسم  . ملي كنوني ضروري است   
  . روزه بررسي شده است87طول مدت نگهداري 

 % 90 و   80،  55،  40 گـروه    4گوشت قرمز حرارت ديده كه بر اسـاس اسـتاندارد ملـي كـشور بـه                 هاي    در اين مطالعه، فراورده    :ها مواد و روش  
ها، توليد و در حين فرايند و مدت انبارمـاني در    نمونه براي هر گروه از فراورده3هاي توليدي كشور در    شوند، در يكي از واحد      گوشت تقسيم مي  

هـا، كپـك و مخمـر، طبـق           هاي مزوفيـل هـوازي، سـرماگرا        ار از نظر تعداد ميكروارگانيسم     تكر 2 نوبت و با     21 روز در    87 ، به مدت     C○4دماي  
  .مورد آزمون قرار گرفتند) 997 و 2629، 5272هاي  شماره(استانداردهاي ملي ايران 

 سـرماگرا در    هـاي   سم ميكروارگاني ـ  جمعيـت  .هاي مزوفيل هوازي در طول مدت بررسي از حد مجاز عبور نكـرد              ميكروارگانيسم جمعيت : ها يافته
در روز پنجـاه و     % 40در روز چهل و چهارم و در فراورده         % 55در روز سي و ششم، در فراورده        % 80 و دوم، در فراورده       در روز سي  % 90فراورده  

ر روز هـشتادم و  د% 55در روز شصت و ششم، در فراورده % 80در روز پنجاه و نهم، در فراورده   % 90ها در فراورده      دوم و جمعيت كپك و مخمر     
  .در روز هشتاد و هفتم از حد مجاز استاندارد ملي ايران عبور كرد% 40در فراورده 

همچنين با توجه بـه عبـور از   . يابد ها افزايش مي  دسته ميكروارگانيسم 3ها، بار ميكروبي در هر        با افزايش درصد گوشت در فراورده      :گيري نتيجه
هاي شاخص   توانند به عنوان باكتري     ها مي   هاي سرماگرا در طول مدت نگهداري، اين دسته ميكروارگانيسم          حد استاندارد در مورد ميكروارگانيسم    

  .فساد، معرفي شوند

   فراورده گوشت قرمز حرارت ديده مخمر، كپك، مزوفيل هوازي، سرماگراها،هاي ميكروارگانيسم :واژگان كليدي
 
   مقدمه •

در تـامين   هاي گوشتي، نقـش مهمـي         امروزه، فراورده 
توليـد و مـصرف   . پروتئين مورد نياز انسان به عهده دارنـد  

هاي گوشتي در كشور، نيازمند        هزار تنُ انواع فراورده    200
از . نظارت دقيق در توليد و عرضه ايـن محـصولات اسـت           

ايــن رو، وجــود ضــوابط و اســتانداردهايي كــه بــر اســاس 
از . هاي علمـي اسـتوار باشـد، كـاملا ضـروري اسـت              يافته

طرفي، تا كنون عمر ماندگاري دقيقي براي انواع سوسيس         
و كالباس با درصدهاي مختلف گوشت تعيين نشده اسـت          
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٣٤

هاي ايراني    توان دلايل آن را در تفاوت فرمولاسيون        كه مي 
آوري شـده در      هاي عمـل    با كشورهاي ديگر، وجود گوشت    

توليد اين محصولات، درصدهاي گوشت مختلف و استفاده 
لت مرغ در توليـد ايـن محـصولات جـستجو           از خمير اسك  

هر كدام از عوامل خصوصيات ميكروبي ويژه خـود را          . كرد
تواند عمر ماندگاري محـصول را تحـت تـاثير            دارند كه مي  

  بـا  2303در استاندارد ملـي ايـران بـه شـماره     . قرار دهد 
ــوان  ــد "هــاي سوســيس و كالبــاس ويژگــي"عن  3-6، بن
. رده مشخص شـده اسـت  هاي ميكروبيولوژيكي فراو    ويژگي

هاي سرماگرا اشاره اي نشده       در اين بند به ميكروارگانيسم    
ه اهميت سـرماگراها در دماهـاي       است، از طرفي با توجه ب     

 و نگهـداري سوسـيس و كالبـاس در دماهـاي            C○10 زير
هـا و حـد مجـاز         يخچالي، جاي خالي اين ميكروارگانيـسم     
  .)1(آنها در استاندارد ملي كاملا محرز است

هاي هوازي،    ر اين تحقيق به صورت همزمان مزوفيل      د
. ها، كپك و مخمر، مورد آزمـون قـرار گرفتـه انـد              سرماگرا

مطمئناً فقدان قـوانين مـشخص در ارتبـاط بـا مانـدگاري        
تواند تبعاتي را بـه دنبـال داشـته           هاي گوشتي مي    فراورده

اي   توان به تصميم گيري سـليقه       باشد كه از اين جمله مي     
 مختلف در ارتباط با تعيـين عمـر مانـدگاري،           كارخانجات

عدم اطمينان مشتري بـه عمـر مانـدگاري و بـه مخـاطره              
  . افتادن سلامت جامعه اشاره كرد

  در تحقيقات مختلفي كه روي سوسـيس و كالبـاس          
هـا    ها و سرماگرا    در دنيا انجام شده، خانواده لاكتوباسيلوس     

ه طـوري   اند، ب   عامل فساد سوسيس و كالباس معرفي شده      
هاي  ها كه ميكروارگانيسم كه با حرارت پخت، اكثر مزوفيل    

رونـــد و  حـــساس بـــه حـــرارت هـــستند، از بـــين مـــي
ها به دليـل توانـايي تحمـل حـرارت بـاقي               لاكتوباسيلوس

هـا از     بخش عمدة خانواده لاكتوباسـيلوس    ). 2،  3(مانند  مي
هـاي بـالا      هاي سرماگرا و مقاوم به حـرارت        ميكروارگانيسم

هـا را در       كه همين موضوع، نقش مهم اين باكتري       هستند
، 5.(هاي گوشتي حرارت ديده نشان مي دهد        فساد فراورده 

هاي ميكروبي    هدف اين تحقيق، مشخص كردن ويژگي     ) 4
چهار نوع فراورده گوشتي است و اميد است كه نتايج ايـن          

تحقيق، راهگشاي تعيين عمـر مانـدگاري دقيـق تـري از            
   .ت متنوع گوشتي در كشور باشددامنه گسترده محصولا

  ها  مواد و روش •
اين مطالعه به صورت توصـيفي و مـشاهده         :ها تهيه نمونه 
ها از مواد اوليه مرغـوب و تعريـف           تهيه نمونه . انجام گرفت 

مطـــابق  شـــده بـــر مبنـــاي اســـتاندارد ملـــي ايـــران،
.  صـورت پـذيرفت    1هاي ذكر شده در جدول        فرمولاسيون

 تكـرار مجـزا     3روه فـراورده در     هاي مربوط به هر گ ـ      نمونه
 نمونه در   12مورد آزمون قرار گرفت كه در مجموع شامل         

 داخل كاتر، گوشت قرمز چرخ      .)1(شد   گروه فراورده مي   4
 C○10-8فسفات ريخته شد و در دمـاي          شده، نمك و پلي   

سپس روغن  .  دقيقه در سرعت بالا مخلوط شد      5به مدت   
، اسـيد آسـكوربيك،     مورد نياز، نيمي از يخ مورد اسـتفاده       

در مرحله بعد،   . ادويه و نيتريت سديم اضافه و مخلوط شد       
باقيماندة يخ، آرد گندم، نشاسته و شير خشك، افزوده شد    

.  ادامـه يافـت  C○12تـر از     و مخلوط كردن در دماي پايين     
ــدي   ــسيون توليـ ــارش(امولـ ــركن ) فـ ــتگاه پـ ــا دسـ  بـ

handtmann300  آميـدي بـه قطـر        هاي پلي    داخل پوشش
  . متر پر شد ميلي 30

گيري باقيماندة نيتريت سديم، قبـل از         به منظور اندازه  
هاي پر شده داخل پوشش به طور تصادفي          پخت، از نمونه  

عمل پخـت بـا اسـتفاده از بخـار آب تـا             . برداري شد   نمونه
.  انجـام گرفـت    C○70رسيدن دمـاي درونـي فـراورده بـه          

ا هاي توليدي در زيـر دوش آب سـرد ت ـ           سپس همه نمونه  
 فرمـول   12از مجموع   .  خنك و خشك شدند    C○20دماي  

  .برداري شد به طور كاملاً تصادفي، نمونه
هـا طـي فراينـد كـاملا          لازم به ذكر است كه تمامي نمونه      

يكسان و مطابق مراحل ذكرشده در بالا تهيه شـدند و بـه             
هاي   ارگانيسمجهت شمارش ميكرو  هاي فارش      نمونه همراه

ت، كپــك و مخمــر، داخــل مزوفيــل هــوازي، ســرما دوســ
يخچال به محل آزمايـشگاه منتقـل و در شـرايط تعريـف             

  . نگهداري شدندC○4شده 

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

09
 ]

 

                               2 / 8

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-79-en.html


  1387 تابستان، 2، شمارهسومه و صنايع غذايي ايران، سال مجله علوم تغذي
 

35

 
 

  هاي گوشتي توليدي  فرمولاسيون فراورده-1جدول 
  نوع فراورده  درصد40   درصد55   درصد80  درصد90

 )درصد (مواد اوليه
 گوشت 40 55 80 90
 روغن مايع 5/13 11 4 0
 سويا 4 0 0 0
  گلوتن 5/3 3 5/1 0
 نشاسته 8 2 2 2
 نمك 6/1 6/1 6/1 6/1
 پلي فسفات سديم 3/0 3/0 3/0 3/0

  نيتريت سديم 012/0 012/0 012/0 012/0
 اسيد آسكوربيك 02/0 02/0 02/0 02/0
 ادويه 83/0 83/0 83/0 83/0
 آرد گندم 3 3 1 1
 شير خشك 1 1 1 1
 آب ويخ 23/24 23/22 73/7 23/2

 )تقريبي(جمع كل 100 100 100 100

  
  

هـا در     نمونـه  :هـا   هاي ميكروبي فراورده    هاي آزمون   روش
ــه دوم، دو روز در   ــان، در هفت ــه اول، يــك روز در مي هفت
ميان و از هفته سوم تا هشتم، سه روز در ميان و از هفتـه            

 21 روز در    87، به مدت    هشتم به بعد، هفت روز در ميان        
هــاي  ظــر تعــداد ميكروارگانيــسم تكــرار از ن2نوبــت و بــا 

ــرماگرا  ــوازي، س ــل ه ــق   مزوفي ــر، طب ــك و مخم ــا  كپ ه
 و 2629، 5272هـاي    استانداردهاي ملي ايران بـه شـماره      

ــرار گرفتنــد 997  تهيــه محلــول .)6-9( مــورد آزمــون ق
هـاي مـورد      هاي مورد نياز از نمونـه       يكنواخت و تهيه رقت   

 با عنوان   356بررسي، طبق استاندارد ملي ايران به شماره        
هـاي مـواد غـذايي و شـمارش          روش آماده كردن نمونـه    "

 . انجام گرفت"هاي مختلف ميكروارگانيسم
هاي مزوفيل هوازي در محصول       شمارش تعداد باكتري      

.  انجام شـد   5272بر اساس استاندارد ملي ايران به شماره        
 از سوسپانسيون رقت اوليـة تهيـه شـده از           lµ1000 ابتدا
 روي دو ظـرف     (Eppendorf)ستفاده از سمپلر    ها با ا    نمونه

سـپس محـيط    . پتري يكبار مصرف اسـتريل تلقـيح شـد        
بـه   C○30 به ظروف افزوده شـد و در دمـاي    PCAكشت
 تعـداد  در نهايـت، . گـذاري شـد   گرمخانه  ساعت48مدت 

گِـرم نمونـه از     هـر   هاي مزوفيل هوازي در       ميكروارگانيسم
وف پتـري بـه     هاي شمارش شده در ظـر       روي تعداد كلني  

  .)7(دست آمد
هاي سـرماگرا در محـصول بـر          شمارش تعداد باكتري       

ــه شــماره   ــران ب  انجــام 2629اســاس اســتاندارد ملــي اي
 از سوسپانسيون رقت اوليـه تهيـه        lµ1000 ابتدا. پذيرفت

ها با استفاده از سمپلر روي دو ظـرف پتـري             شده از نمونه  
 PCAشتسپس محيط ك. يكبار مصرف استريل تلقيح شد

 استريل به ظروف محيط كشت افـزوده شـد و در دمـاي             
C○6-5 ــه مــدت ــه گــذاري شــد10 ب ــراي ( روز گرمخان ب

هـاي سـرماگرا بـه        پيشگيري از صدمه به ميكروارگانيـسم     
 محيط كشت تا حد     ،علت كاربرد محيط كشت خيلي گرم     

هاي    تعداد ميكروارگانيسم  در نهايت ). شد  امكان خنك مي  
هــاي  مونــه از روي تعــداد كلنــيگــرم نهــر ســرماگرا در 

  .)8(شمارش شده در ظروف پتري محاسبه شد
شــمارش تعــداد كپــك و مخمــر در محــصول بــر اســاس 

پس از  .  انجام پذيرفت  997استاندارد ملي ايران به شماره      
ــيح  ــده از   lµ 1000تلق ــه ش ــه تهي ــسيون اولي  از سوسپان

ها با استفاده از سمپلر روي دو ظـرف پتـري يكبـار               نمونه
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٣٦

 اسـتريل و  SDAرف استريل و افـزودن محـيط كـشت     مص
 3 به مـدت  C○25 گرمخانه گذاري ظروف پتري در دماي

 هر گِرم نمونه از روي تعداد        تعداد كپك و مخمر   ،   روز 5تا  
  .)9(ت آمدسشمارش شده به د هاي كلني

 نتـايج بـه دسـت    :هـا  روش آماري و تجزيه و تحليل داده 
بـي در روزهـاي     آمده در مـورد هـر يـك از عوامـل ميكرو           

 و آزمـون آنـاليز   SPSS 11مختلف با استفاده از نرم افـزار  
براي مقايسه  Tukey  و تستANOVAطرفه  واريانس يك

  . تجزيه و تحليل شدند دو به دو،
  ها يافته •

  هاي هوازي مزوفيل
ــل ــت مزوفي ــا جمعي ــارشه ــوازي در ف جمعيــت  :ي ه

هاي فارش قبـل از پخـت در          در نمونه  ي هوازي ها  مزوفيل
  . آورده شده است2هاي مورد بررسي در جدول  فراورده

  ها در فارش فراورده ها  تعداد مزوفيل–2جدول
  نوع فراورده

 )درصد گوشت(
  تعداد سرماگراها

)Cfu/gr( 
40 105×5  
55 105 ×5/4  
80 105×3/2  
90 105 ×1/1  

  
طور كه     همان :ها در مدت زمان نگهداري      جمعيت مزوفيل 

 هـيچ كلنـي رويـت       48ود، تـا روز     ش   ديده مي  1در شكل   
 درصـد   40 و   55،  90،80هاي     در فراورده  48در روز   . نشد

 اين ميـزان  52 بود و در روز 2وcfu/g  10،3 ،2به ترتيب
كـه مـشاهده      به طوري .   رسيد  8 و   cfu/g 25،18  ،10به  
، cfu/g 185 بـه  87شود، ايـن رونـد افزايـشي در روز            مي

  اين نتايج  يل آماري تجزيه و تحل  .  رسيد 137 و 150،  170
، 80،90نشان داد كه تفاوت معني داري بين چهـار گـروه        

اما بايد توجـه داشـت      . )<05/0p (وجود ندارد % 55 و   40
 روز بررســي، ميــزان شــمارش مزوفيــل 87كــه در مــدت 

هوازي از حد استاندارد ذكر شده در استاندارد ملي ايـران           
  . است، بيشتر نيستcfu/gr105كه 

 هاي سرماگرا ميكروارگانيسم
هـاي    هـاي سـرماگرا در نمونـه        جمعيت ميكروارگانيسم 

هاي   هاي سرماگرا در نمونه     ميكروارگانيسم جمعيت :فارش

هاي مورد بررسي در جدول       فارش قبل از پخت در فراورده     
  . آورده شده است3

  ها  سرماگرا در فارش فراوردههاي  ميكروارگانيسم تعداد–3جدول
  نوع فراورده

 )درصد گوشت(
  تعداد سرماگراها

)(cfu/gr 
40 105×6/2  
55 105 ×8/2  
80 105×5/2  
90 105×/.3  

  
 سـرماگرا در مـدت زمـان        هاي   ميكروارگانيسم جمعيت
هاي حاوي نيتريت با افـزايش درصـد    در فراورده :نگهداري

بـه  . تـر آغـاز شـد       گوشت، شروع به رشد سرماگراها سريع     
 و 24به ترتيب از روز % 90و  80هاي  كه در فراورده طوري

 و 32به ترتيب از روز % 40 و 55هاي   در مورد فراورده   28
) ≤10( تعداد سرماگراها به حداقل مقدار قابل شمارش 36

 عـدد   100با توجه به ملاك قرار دادن تعداد مجاز         . رسيد
 سرماگرا به ازاي هر گِرم فراورده، جمعيت         ميكروارگانيسم

 روز پـس از     32در  % 90 در فراورده    ها  اين ميكروارگانيسم 
 به  36در روز   %  80، در فراورده    02/1×102توليد به تعداد    

 بـه تعـداد     44در روز   % 55، در فراورده    20/1×102تعداد  
ــراورده 26/1×102 ــداد  52در روز % 40 و در فـ ــه تعـ  بـ
روند رشد و   .  عدد به ازاي هر گِرم نمونه رسيد       20/1×102

هـايي    هاي سرماگرا در فراورده     سمميكروارگاني آغاز به رشد  
 نيتريت اضـافه شـده بـود، در         ppm 120كه به آنها مقدار     

  . نشان داده شده است2شكل
  هاي مربوط به شمارش جمعيت كپك و مخمر يافته

جمعيت كپك  :هاي فارش جمعيت كپك و مخمر در نمونه    
هـاي    هاي فارش قبل از پخت در فراورده        و مخمر در نمونه   

  . آورده شده است4ر جدول مورد بررسي د
 نيتريت سديم در ة مخمر و باقيماند، جمعيت كپك-4جدول

  هاي فارش قبل از پخت نمونه
  نوع فراورده

 )درصد گوشت(
 تعداد كپك مخمر

cfu/gr 
   نيتريتةمقدار باقيماند

± 1 (ppm) 

90 103×866/1  62 

80 103×451/2  65 

55 103×451/4  72 

40 103×333/7  73 
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تعـداد  : ك و مخمرها در مدت زمان نگهداري      جمعيت كپ 
حـاوي  % 90 و   80،  55،  40در فراورده هاي  كپك و مخمر    

 به  36 و   40،  52،  59نيتريت سديم به ترتيب در روزهاي       
بـا توجـه بـه      . رسـيد ) ≤10(حداقل مقدار قابل شـمارش      

 عـدد كپـك و      100تعداد مجاز استاندارد ملي ايران يعني       
 در  ده، جمعيت كپك و مخمـر مخمر به ازاي هر گرم فراور  

، در 95/0×102 روز پس از توليـد بـه   59در %  90فراورده  
% 55، در فـراورده    06/1×102 بـه    66در روز   %  80فراورده  
 به  87در روز   %40 و در فراورده     26/1×102 به   80در روز   

كپـك  روند رشد   .  به ازاي هر گرم نمونه رسيد      96/1×102
 نيتريـت   ppm120به آنها   ها در فراورده هايي كه        و مخمر 

  . نشان داده شده است3اضافه شده بود، در شكل 
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   حاوي نيتريتهاي  در فراوردههاي هوازي مزوفيل  رشد ميكروارگانيسم-1 شكل
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   گروه فراورده حاوي نيتريت سديم4 رشد كپك و مخمر در -3 شكل

    

 بحث •
 جمعيـت   :)فـارش (هـاي ميكروبـي قبـل از پخـت          ويژگي

هاي با درصد گوشت پايين تر،        هاي هوازي در فراورد     زوفيلم
ها فلور ميكروبي اصـلي در        كمتر است به بيان ديگر مزوفيل     

  .شوند ها وارد محصول مي گوشت نيستند و از طريق افزودني
هــاي  هــاي مربــوط بــه جمعيــت ميكروارگانيــسم يافتــه

 ها حكايت از آن دارد كه با افـزايش          سرماگرا در فارش نمونه   
از آنجـا   . يابـد   درصد گوشت، تعداد آنها در فارش افزايش مي       

هـاي سـرماگرا بخـشي از فلـور طبيعـي گوشـت               كه باكتري 
هستند، اين يافته كاملاً قابل انتظـار اسـت كـه بـا افـزايش               
. مقدار گوشت مصرفي، تعداد سـرماگراها نيـز افـزايش يابـد           

هـايي ماننـد آرد       كپك و مخمر جزء فلور ميكروبي پركننـده       
از اين رو، با كاهش درصـد       . گندم، نشاسته و گلوتن هستند    

ها در فرمول،      به دليل افزايش مقدار پركننده      گوشت فراورده 
 .يابد ها افزايش مي جمعيت كپك و مخمر در فارش نمونه

از سوي ديگر مشاهده شد كـه پـس از عمليـات پخـت،              
مزوفيل هوازي، سرماگراها كپك و مخمـر در همـه    جمعيت
تواند نـشان     اين يافته مي  .  است cfu/g 10ها كمتر از      فراورده

ــي    ــرارت ح ــده ح ــين كنن ــش تعي ــده نق ــت در دهن ن پخ
ــزايش ــدگاريپاستوريزاســيون و اف  )shelf- life ( عمــر مان

 و همكـاران در   Sachindraنتـايج تحقيـق  . محصولات باشد
دهد كه با فرايند حرارتـي مناسـب در            نشان مي  2005سال  

 ميكروبي فارش از طريق انتخاب مواد    حين پخت، كنترل بار   

 در حين توليـد و      GMPاوليه مناسب، رعايت اصول صحيح      
 در طــول انبارمــاني و توزيــع C○4حفــظ دمــاي نگهــداري 

ــدگاري محــصولات   مــي ــي و عمرمان ــوان كيفيــت ميكروب ت
هاي گوشتي در حين توليـد،        فراورده. گوشتي را افزايش داد   

كه به واسطه آن، شـكل      كنند    يك فرايند حرارتي را طي مي     
 بـه عـلاوه، در اثـر        .)10(شـود   ها تخريب مي    رويشي باكتري 

هـا بـه علـت        حرارت، نيتريت افزوده شده بـه ايـن فـراورده         
واكنش با مواد موجود در محيط، تشكيل تركيبات متعددي         

دهد كه اثر بازدارنـدگي آنهـا در مقايـسه بـا نيتريـت                را مي 
ــل ميكروارگانيــسم ســديم ــا در مقاب ــه ــشتر ه ب ــب بي  مرات
  )11.(است

 در طـول مـدت      :ويژگيهاي ميكروبي در طول مدت بررسي     
هاي مزوفيل هوازي بسيار كند       بررسي، رشد ميكروارگانيسم  

گوشـت، پـس از حـدود       % 40كه در فـراورده       بود، به طوري  
 2گوشت، تنها   % 55 در فراورده    . وجود نداشت  كلنيروز  48
 گوشـت نيـز بـه       %90 و   80هـاي     شد و فـراورده     ني ديده   كل

 هفته،  7ني داشتند، يعني پس از گذشت        كل 10 و   3ترتيب  
با ادامـه آزمايـشات تـا       . ها زير حد مجاز بودند      تعداد مزوفيل 

بـه  گوشـت   % 90 و   80،  55،  40هـاي      در فـراورده   13هفته  
 شناسايي شد و هنوز     ني كل 185 و   170،  150،  138ترتيب  

ستاندارد ملـي   هاي هوازي زير حد ا      ني مزوفيل اين تعداد كل  
هاي مزوفيل هـوازي را   يعني باكتري. بود )cfu/gr105(ايران  
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fu
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توان به عنـوان معيـار مناسـبي بـراي عمـر مانـدگاري                نمي
تـوان در عوامـل       دليل آن را نيز مـي     . ها انتخاب كرد    فراورده

  :  زير جستجو كرد 
ــسم-1 ــل     ميكروارگاني ــه دلي ــوازي ب ــل ه ــاي مزوفي ه

رت، در زمـان پخـت، خيلـي        حساسيت بيشتر نسبت به حرا    
  .روند هاي ديگر از بين مي سريع تر از ميكروارگانيسم

هــاي مزوفيــل هــوازي، جــزء فلــور    ميكروارگانيــسم-2
  .ميكروبي اصلي در گوشت نيستند

در تحقيق حاضر، گوشت بـا افزودنـي هـا، آب و روغـن              
از طرفـي گوشـت     . مخلوط و خمير پايدار فارش حاصل شد      

به عنوان گوشت نمايـشي بـه       )  شده تخمير(آوري شده     عمل
هـاي مزوفيـل در       بنابراين، نتايج رشد باكتري   . كار برده نشد  

اين تحقيق با تحقيقات مشابه، قابل مقايسه نيست، زيـرا در           
آوري شـده بـراي توليـد         هاي عمـل    تحقيقات مشابه، گوشت  

  . محصولات استفاده شده بودند
، (Perigo factor)همراه شدن نيتريت سديم و حـرارت  

، )غير تخميـري  ( و نحوه توليد     C4○درجه حرارت نگهداري    
ها در مدت زمـان نگهـداري         عوامل عمده عدم رشد مزوفيل    

  )12(هستند
هــاي ســرماگرا در    در ايــن تحقيــق، جمعيــت بــاكتري

 با   هاي مزوفيل   ها، مخمرها و ميكروارگانيسم     مقايسه با كپك  
هـا    سرما گرا سرعت بالاتري افزايش يافت كه مقاومت بالاي        

هوازي و نيتريت سديم را نشان  به فرايند حرارتي، شرايط بي   
  ).13(دهد مي

هــاي ســرماگرا كــه عمــده آنهــا  توانــايي رشــد بــاكتري
ــيلوسلاكتو ــاي   باس ــستند در دم ــا ه ــد C4○ه ــدم رش  و ع
توانــد دليــل اصــلي فــساد  هــاي ديگــر مــي ارگانــسيمميكرو
نـدگاري  هاي گوشتي حرارت ديده در طول مـدت ما          فراورده
 نيـز مؤيـد   Borch و  ,Samelis ، Korkealaتحقيقات. باشد

  ).4، 13-15(اي است  چنين نتيجه
هاي سـرماگرا بـا تعـداد حـداكثر           در صورتي كه باكتري   

cfu/g 100 به عنوان شاخص فساد در تعيين عمرماندگاري 
هاي گوشت قرمز حرارت ديده، مد نظر قرار گيرنـد،            فراورده

هـا بـا      ين بررسـي، عمرمانـدگاري فـراورده      با توجه به يافته ا    
 C4○ در شرايط تعريف شده      90 و   40،80،55درصد گوشت   

در اسـتاندارد ملـي     .  روز اسـت   32 و   36،  44،  52به ترتيب   
هاي گوشت قرمز حرارت ديده، هـيج         ايران، در مورد فراورده   

هاي سرماگرا در نظر گرفتـه        حد مجازي براي تعداد باكتري    
توان نسبت به تعريـف حـد مجـاز           رو، مي از اين   . نشده است 

هـاي شـاخص فـساد و تعيـين           سرماگراها به عنوان بـاكتري    
ــن     ــدگاري اي ــين عمرمان ــه تعي ــشخص در زمين ــابطه م ض

  . ها با توجه به درصد گوشت مصرفي اقدام نمود فراورده
  سپاسگزاري

اي و صنايع      پژوهشي انستيتو تحقيقات تغذيه    شوراياز  
 انجـام ايـن طـرح       يص ضرورت غذايي كشور به خاطر تشخ    

تحقيقاتي و حمايت مالي از پژوهش و همچنـين مـديريت           
ــاي مهنــدس    ــاب آق ــد شــركت ســوليكو جن ــرم تولي محت
آراميــانس و همكارانــشان بــه خــاطر تــامين مــواد اوليــه و 

  .شود ها سپاسگزاري مي تجهيزات توليد نمونه
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