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  هاي گوشتي مورد استفاده دهفراوربررسي خصوصيات شيميايي و ميكروبيولوژيكي
 1390سال  ،در شهر كرمانشاه 
  4، رضا محمدي3ميترا محمدي  ،  2اميرحسين هاشميان، 1احسان صادقي

  
 كنترل كيفي مواد غذايي، دانشگاه علوم پزشكي كرمانشاه استاديار گروه علوم تغذيه و -1

  ehsan_vet59@yahoo. com: ، پست الكترونيكياپيدميولوژي، دانشگاه علوم پزشكي كرمانشاه استاديارگروه آمار زيستي و :نويسنده مسئول -2

 دانشگاه علوم پزشكي كرمانشاه، ه تحقيقات دانشجويانكميت -3

 اي و صنايع غذايي كشور، دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي، تهران، ايرانكميته تحقيقات دانشجويان، انستيتو تحقيقات تغذيه -4

  
 چكيده

هـا در جوامـع كنـوني     ده پروتئين براي تغذيه انسان به شـمار آمـده و مصـرف آن   كنن منابع تامين از جمله هاي گوشتي دهفراور :سابقه و هدف
هـاي گوشـتي مـورد اسـتفاده در شـهر       دهفـراور اين پژوهش با هدف تعيين خصوصيات شيميايي و ميكروبيولوژيكي . همواره رو به افزايش است

  . انجام پذيرفت 1390سال  كرمانشاه در

آوري شـد و   نمونـه جمـع   100هاي گوشتي مختلف به طور تصادفي تعداد  دهفراوراز . باشد تحليلي مي -يفيمطالعه از نوع توص :ها مواد و روش
 استفاده ها با داده. مطابق دستورالعمل موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، از نظر شيميايي و ميكروبيولوژيكي مورد بررسي قرار گرفتند

  . شد تحليل طرفه يك اريانسو آناليز آزمون و SPSSافزار نرم از

% 3اشرشـياكلي و  % 17اسـتافيلوكوك،  % 53كليفـرم،  % 58كپك و مخمـر،  % 100: ها به صورت زير بود ميزان آلودگي ميكروبي نمونه :ها يافته
. رم در صد گرم متغير بودگ 1/19تا  3/8دامنه پروتئين از . ها حضور داشتند ميكروارگانيسم تمامي آوري شده هاي جمع نمونه از% 3 در. سالمونلا

 به جز در مورد ميزان چربـي و تعـداد سـالمونلا، نتـايج    . بود 56/5تا  94/0و خاكستر  67/4تا  58/0، نمك 8/26تا  5/9اين ميزان براي چربي 

  ). < P 05/0(نداد  نشان مختلف در محصولات پارامترهاي مورد مطالعه بين يدار معني واريانس، تفاوت آناليز

بهداشـت و   تـأمين  جهـت  محصـولات  كيفي اين ها، جديت و پيگيري بيشتر در كنترل دهفراور اي اين توجه به نقش مهم تغذيه با :يريگ نتيجه
 . مطلوب، امري ضروري است دست يابي به كيفيت

 ده گوشتي، خصوصيات شيميايي، خصوصيات ميكروبيولوژيكي، كرمانشاهفراور :واژگان كليدي

 
  
  مقدمه

كننده پـروتئين   اي گوشتي از جمله منابع تامينه دهفراور
ها در جوامع امـروزي همـواره    آيند كه مصرف آن به شمار مي

اين دسـته از محصـولات حـاوي چربـي،     . رو به افزايش است
باشـند   مي …اسيدهاي چرب اشباع شده، كلسترول، نمك و 

ده گوشتي اثر نگهدارنـده داشـته و   فراورموجود در  نمك). 1(
شواهدي مبني بر ). 2(كند  يمني محصول كمك ميبه حفظ ا

هاي قلبي با مصرف  بالا رفتن ريسك سرطان كولون و بيماري
 ميـزان ). 1، 3، 4(غذاهاي شور و پر چرب ارائه شـده اسـت   

 مواد كننده نوع  هاي گوشتي بازگو دهفراورموجود در  خاكستر

تر ميزان آن بـالا  چه چنان و است به كار رفته در فرايند توليد
 از اسـتفاده  افـزايش  نشان دهنـده  باشد استاندارد مجاز ازحد

). 3(اسـت   محصـول  فرمولاسـيون  عـدم رعايـت   ها و پركننده
خـارجي، ميـزان خاكسـتر،     و داخلـي  مختلـف  مطالعات نتايج

هـاي گوشـتي را    دهفـراور چربي، پروتئين و نمك موجـود در  
شـان  اي در اهـواز ن  مطالعـه ). 5 -7(انـد   متفاوت گزارش كرده
 هاي گوشتي در دهفراورنمك و خاكستر  داده است كه ميزان
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نكته قابل تامـل در  ). 8(قراردارد  ملي ي استانداردهاي حيطه
هاي گوشتي آلودگي ميكروبي اين محصولات  دهفراوررابطه با 

توان به كاركنان، مواد خام اوليه،  آن را مي ءباشد كه منشا مي
فراينـد توليـد و بسـته    محيط كارخانه و تجهيزات، در حـين  

مسموميت غذايي سالمونلايي از جملـه  ). 9(بندي نسبت داد 
). 10، 11(آينـد   هاي رايج ميكروبـي بـه حسـاب مـي     آلودگي
هـاي   توسـط انتروتوكسـين   غـذايي  مسموميت ترين نوع شايع

 آنتـي  شـود كـه سـبب مقاومـت بـه      مي ايجاد استافيلوكوك

، 13(شـوند   مـي  يدرمـان  مشكلات ها و در نتيجه بروز بيوتيك
هايي  هاي كليفرم مدفوعي در زمره ديگر باكتري باكتري). 12

شود  اي مي هاي روده هستند كه منجر به مسموميت و بيماري
شدت بروز علايم بسته به ميزان آلودگي مواد غذايي به ). 14(

اشرشـياكلي  ). 15(باشـد   ها، متفاوت مي اين دسته از باكتري
رار دارد كه حضور آن نشـان دهنـده   ها ق در زمره اين باكتري

طـي  ). 16، 17(باشـد   غـذايي مـي   مدفوعي در مـواد  آلودگي
ميكروبـي   اي كه در لاهيجان صـورت گرفتـه آلـودگي    مطالعه
 وجـود  گر اين امر بيان بالاست، كه بسيار هاي گوشتي دهفراور

 مقاله اين). 18(باشد  محصول مي اين توليد پروسه در تخلف

صـيات شـيميايي و ميكروبيولـوژيكي    تعيـين خصو  هـدف  بـا 
هاي گوشتي مورد اسـتفاده در شـهر كرمانشـاه تهيـه      دهفراور

  . شده است

  ها مواد و روش
خاكسـتر،  (مطالعه، خصوصيات شـيميايي   اين در :مواد اوليه

شمارش كلـي ميكروبـي،   (و ميكروبي ) نمك، پروتئين، چربي
) خمـر كليفرم، اشرشياكلي، سالمونلا، استافيلوكوك، كپـك، م 

 كالباس عرضه شده در شهر كرمانشاه و سوسيس نمونه 100

  . گيري شد كارخانه مختلف، اندازه 18از 
 مطـابق  ابتـدا  در :هـاي شـيمايي   اندازه گيري شـاخص 

 بـه  ايـران  صنعتي تحقيقات و مؤسسه استاندارد دستورالعمل

بـه كمـك كـوره سـاخت      دهـا فراور اين خاكستر 744شماره 
Memert العمـل  از دسـتور  استفاده با سپس. شد تهيه آلمان 

، 741ايران بـه شـماره    صنعتي تحقيقات و مؤسسه استاندارد
نمك با روش تيتراسـيون   گيري اندازه به نسبت 923و  742

بــه روش  ، چربــي)آلمــان Merck(بــه كمــك نيتــرات نقــره 
وپـروتئين بـه روش   ) آلمـان  Behrدستگاه ساخت (سوكسله 

  . اقدام شد) انآلم Behrدستگاه ساخت (كلدال 
شـمارش كلـي    :هـاي ميكروبـي   گيـري شـاخص   انـدازه 

و به  5272شماره ايران ملي استاندارد براساس ميكروارگانيسم

 اسـتافيلوكوكوس در اين تحقيـق  . PCAكمك محيط كشت 

و به كمك  1194شماره  ايران ملي استاندارد براساس اورئوس
 ـ و ، كپكBaird Parker Agarمحيط كشت   امخمر مطابق ب

و بـه كمـك محـيط كشـت      997 شماره ايران ملي استاندارد
YGCAــا ، ســالمونلا ــه  اســتاندارد مطــابق ب ملــي ايــران ب
ايـران   ملـي  اسـتاندارد  براسـاس  كلـي  و اشرشيا 1810شماره

  ).12، 19، 21-23(گرفتند  مورد بررسي قرار 2946شماره 
تجزيه و تحليل آماري با استفاده از نـرم افـزار    :آناليز آماري

SPSS 16  و آزمون آماريANOVA انجام شد .  

  ها يافته
مطـابق اسـتاندارد   : نتايج آزمايشات كنترل ميكروبي

در سوسـيس وكالبـاس بايـد    كـلاي   اي و سالمونلاملي ايران 
آمده  1ساير حدود استاندارد ميكروبي در جدول . منفي باشد

 دست آمده از آزمايشات ميكروبي مشخص طي نتايج به. است

بـه  % 3به اشرشـياكلي،  % 17ها به كليفرم،  نمونه %58 كه شد
ها به كپـك و   نمونه% 100به استافيلوكوك و % 53سالمونلا، 

 آوري شـده  هـاي جمـع   نمونـه  از% 3 مخمر آلوده بودنـد و در 

لازم به ذكر است كه . ها حضور داشتند ميكروارگانيسم تمامي
 ميانگين شمارش كلي ميكروبي در محصولات مـورد مطالعـه  

نتــايج شــمارش كپــك و مخمــر در . بــوده اســت 2/4×  105
تا  0 ، استافيلوكوكcfu/g 104×4تا cfu/g 101×1/1محدوده 

cfu/g 103  ×6/1  تا  0و كليفرمcfu/g 103 ×2 در . باشـد  مي
ميانگين آلودگي ميكروبي به تفكيك نـوع آلـودگي    1جدول 

يسه پس از مقا. هاي مورد مطالعه آورده شده است دهفراوردر 
مقادير به دست آمده از آزمايشات ميكروبي با اسـتانداردهاي  

% 53ملي مشخص شـد كـه ميـزان آلـودگي بـه كليفـرم در       
باشد  هاي مورد مطالعه بيشتر از حد مجاز استاندارد مي نمونه

، %44 اسـتافيلوكوك و اين در حالي است كه اين ميزان براي 
و  %75، كپـــك و مخمـــر %3 ســـالمونلا، %17 اشرشـــياكلي

قابـل ذكـر اسـت كـه     . باشـد  مي% 13شمارش كلي ميكروبي 
. هاي كالباس مشاهده شـد  آلودگي سالمونلايي تنها در نمونه

 SPSSافزار  نرم از استفاده طرفه با يك واريانس تحليل آزمون
هـاي   دهفـراور كـه ميـانگين بـاكتري سـالمونلا در      داد نشـان 

ر ساير موارد داري با يكديگر دارند اما د مختلف اختلاف معني
 ميــانگين آلــودگي ميكروبــي در داري بــين اخــتلاف معنــي

  ).< P 05/0(هاي مختلف وجود ندارد  دهفراور

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

10
 ]

 

                               2 / 7

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1014-en.html


 283                                                               1391 زمستان نامه ويژه ،5، شماره هفتممجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، سال 

 

  cfu/gبرحسب 1390هاي گوشتي عرضه شده در كرمانشاه در سال  ميانگين آلودگي ميكروبي در فرآورده. 1جدول 
  شمارش كلي ميكروبي  مرشمارش كپك و مخ شمارش استافيلوكوك اورئوس شمارش كليفرم  نمونه

  5/3× 105± 8/8× 102  1/6× 102 ± 5/1× 101 1/1×102±6/3 2/1×102±9/4 سوسيس
  9/4×  105±2/1× 101  4/1× 103 ± 9/7× 101 3/9×101±7/3 9/9×101±1/4 كالباس

  105بيشينه   102بيشينه 10كمتر از 10بيشينه  حد قابل قبول استاندارد
  
  

چنين برطبق نتايج  هم :شات كنترل شيميايينتايج آزماي
هـاي   نمونـه % 74دست آمـده از آزمايشـات شـيميايي، در     به

هاي سوسيس، ميزان نمك از حد مجـاز   نمونه% 50كالباس و 
اي كه ميـانگين نمـك    بالاتر بود به گونه) درصد 2(استاندارد 

دسـت   به 2/2 ± 14/0و در سوسيس  7/3±45/0در كالباس 
نتــايج نشــان داد كــه ميــزان خاكســتر در  چنــين هــم. آمــد

هـاي انـدكي بـا     هاي مورد مطالعه تفـاوت  سوسيس و كالباس
هاي كالبـاس ميـانگين ميـزان     در تمامي نمونه. يكديگر دارند

ايـن  . بـود ) درصـد  5/2(خاكستر بالاتر از حد مجاز استاندارد 
گوشت كمتـر  % 40 – 50هاي حاوي  ميزان تنها در سوسيس

ميـانگين  . دسـت آمـد   بـه ) درصد 2/3(اندارد از حد مجاز است
آمـده   2ميزان خاكستر در محصولات مورد مطالعه در جدول 

به طور كلي در محصولات مورد مطالعه، دامنه نمـك از  . است
تـا   94/0گرم درصدگرم و دامنـه خاكسـتر از    67/4تا  58/0
ميـانگين ميـزان پـروتئين در    . گرم در صـد گـرم بـود    56/5

ها در حد مجاز استاندارد بوده و موارد كمتر از  دهفراورتمامي 
اي كـه ميـزان آن از    حد مجاز استاندارد گزارش نشد به گونه

ميـزان چربـي در   . گرم در صد گرم متغيـر بـود   1/19تا  3/8
هاي با درصد گوشـت بيشـتر، بـالاتر از ميـزان مجـاز       دهفراور

ــا  5/9اســتاندارد و دامنــه ميــزان آن از  ــود 8/26ت . متغيــر ب
ها حاكي از اين است كه ميزان پروتئين در سوسـيس   بررسي

ميـانگين  . و كالباس اختلافي بسيار ناچيز بـا يكـديگر دارنـد   
  . آمده است 4و  3ول اميزان پروتئين و چربي در جد

طرفـه   يـك  واريـانس  با استفاده از آزمون آمـاري تحليـل  
)ANOVA (16افـزار   نرم درSPSS   كـه بـين    مشـخص شـد

هـاي   دهفـراور خاكسـتر، نمـك و پـروتئين در     ميانگين ميزان
 اما بين) < P 05/0(داري وجود ندارد  مختلف، اختلاف معني

هـاي مختلـف، اخـتلاف     دهفـراور در  ميـزان چربـي   ميـانگين 
  ).< P 05/0(دار بوده است  معني

چنـين بـا    هـم  :هاي توليدي نتايج آناليز براساس كارخانه
 بـين  لافاخــت اسـتفاده از ايـن آزمـون مشــخص شـد كـه     

هاي كليفرم، سالمونلا، اشرشياكلي، كپـك و مخمـر،    ميانگين
پروتئين، چربي و خاكسـتر در محصـولات مـورد مطالعـه در     

امـا ميـانگين   ). < 05/0P(دار نبود  هاي مختلف معني كارخانه
كه با ) < P 05/0(دار بود  هاي مختلف معني نمك در كارخانه

و نتـايج نشـان داد   آنـاليز انجـام شـد     Dunnettانجام آزمون 
اختلاف بين ميانگين نمـك در محصـولات مـورد مطالعـه در     

و  12هاي شـماره   با كارخانه 1و  4و  10هاي شماره  كارخانه
 محصـولات  ارزيابي ميكروبـي ). >025/0P(دار بود  معني 14

ميـزان بـاكتري    بـالاترين  داد نشـان  مطالعه مورد كارخانجات
سوسيس كارخانه شـماره  مربوط به ) cfu/g 103 ×2(كليفرم 

ميزان استافيلوكوك  ، بالاترين5و كالباس كارخانه شماره  14
)cfu/g 103 ×6/1 ( و سوسـيس   6در كالباس كارخانه شماره

و بالاترين ميزان شمارش كپـك و مخمـر    10كارخانه شماره 
)cfu/g 104 ×4 ( مشـاهده شـد   4در كالباس كارخانه شماره .

ها، بالاترين ميـزان چربـي،    نمونهچنين در آناليز شيميايي  هم
خاكستر، پـروتئين و نمـك بـه ترتيـب در كالبـاس كارخانـه       

ــه شــماره )درصــد28( 1شــماره  56/5( 6، سوســيس كارخان
و كالبـاس  ) درصد 4/18( 13، كالباس كارخانه شماره )درصد

  . يافت شد) درصد 26/5( 3كارخانه شماره 
  

  هاي گوشتي مختلف در فرآورده) گرم 100بر حسب گرم در (ستر توزيع فراواني ميانگين ميزان خاك. 2جدول 

  سوسيس  كالباس  )براساس درصد گوشت(نوع فرآورده 
  ميانگين خاكستر  تعداد نمونه  ميانگين خاكستر تعداد نمونه

  67/2± 19/0  33  19/4±96/0 18 )2/3:حد قابل قبول استاندارد(درصد  40 – 50
  05/3± 22/0  17  32/5±05/1 32 )5/2:تانداردحد قابل قبول اس(درصد  51 – 90

  -   50  - 50  مجموع
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  هاي گوشتي مختلف توزيع فراواني ميانگين ميزان پروتئين در فرآورده. 3جدول 

  )بر اساس درصد گوشت(نوع فرآورده 
  

  پروتئين
  ميانگين در كالباس  ميانگين در سوسيس

  25/12± 83/0  9/11 ± 7/0 )درصد5/9-5/11حد قابل قبول استاندارد(درصد  40 – 50

  14/11± 79/0  56/12 ± 37/0 )درصد12كمينه:حد قابل قبول استاندارد(درصد  51 – 60

  16/12± 68/0  55/12 ± 77/0 )درصد14كمينه:حد قابل قبول استاندارد(درصد  80-61
  

  هاي گوشتي مختلف توزيع فراواني ميانگين ميزان چربي در فرآورده. 4جدول 

  )بر اساس درصد گوشت(وع فرآورده ن
  چربي

  ميانگين در كالباس  ميانگين در سوسيس
  6/21±29/1  63/22 ± 7/0 )درصد23بيشينه:حد قابل قبول استاندارد(درصد 40 – 50
  9/16 ± 53/1  6/21 ± 37/0 )درصد22بيشينه:حد قابل قبول استاندارد(درصد 51 – 60
  8/23±2  61/19 ± 9/1 )درصد15بيشينه:انداردحد قابل قبول است(درصد  80-61

  
  بحث

هـدف تعيـين خصوصـيات شـيميايي و      با حاضر پژوهش
هاي مورد استفاده مـردم   ميكروبيولوژيكي سوسيس و كالباس

كـه   دهد نشان مي پژوهش اين نتايج. شد شهر كرمانشاه انجام
اين دسـته از محصـولات،   ميزان آلودگي ميكروبي وشيميايي 

  . باشد در موارد بسياري بالاتر از حد مجاز استاندارد مي
نتايج حاكي از اين بود كه ميزان فاكتورهايي مانند نمك، 

 اين چربي و خاكستر از حد مجاز استاندارد بالاتر رفته است و

 ايـن  بـه  كننـده تـوجهي   هاي توليد كارخانه كه دهد نشان مي

 ـ يا و ندارند مسئله  ماننـد هـايي   دهفـراور در  ديگـر  عبـارت  هب

 بايسـت  كـه مـي   ليونر نيز و خشك كوكتل، كالباس سوسيس

 گوشـت  هـا ازدرصـد   در آن واصول اسـتاندارد  قاعده براساس

 گياهي پركننده مواد ميزان آن تبع به و شود استفاده بالاتري

نظر  به و نبود مطابق تحقيق اين از حاصل باشد، با نتايج كمتر
تعيـين   مجـاز  حد از بيش گياهي پركننده مواد از هك رسد مي
 رفـتن  بالا به منجر كه شده ها استفاده دهفراور اين براي شده

 ذكـر  درصد ارقام موضوع اين و است شده كل خاكستر ميزان

 ميـزان  بـر  مبنـي  كـه  هـا را  ه دفراور اين پوشش روي بر شده

 قابل برده و است، زير سؤال محصولات اين در موجود گوشت

  . سازد تأمل مي
دهـد   كه نشـان مـي   اي است گونه به نتايج آناليز ميكروبي

آوري شــده حــاوي تمــامي انــواع  هــاي جمــع كــل نمونــه 3%

هاي مورد مطالعه بودند و ايـن در حـالي اسـت     ميكروارگانيزم
هـاي   دهفراوردر  اشرشياكليو  سالمونلاهاي  كه تعداد باكتري

آلودگي در اين رابطـه   گوشتي بايد به صفر برسد و هيچ گونه
نتايج آنـاليز واريـانس يـك طرفـه نشـان      . نبايد مشاهده شود

ي بـين ميـانگين   دار معنـي دهـد كـه هـيچ گونـه رابطـه       مي
ده وجـود نـدارد و   فـراور هـاي مـورد بررسـي و نـوع      ميكروب

ي بـين ميـانگين نمـك، پـروتئين و     دار معنيچنين رابطه  هم
نـدارد امـا بـين    هـاي مـورد مطالعـه وجـود      دهفراورخاكستر 

. اسـت  دار معنيهاي مختلف رابطه  دهفراورميانگين چربي در 
 هـاي مـورد   كارخانه نمك در ميانگين بررسي از حاصل نتايج

 است معني بدان اين و داد نشان داري را معني مطالعه اختلاف

بــراي توليــد محصــولات از  هــاي مختلــف كارخانــه در كــه
 كارخانـه  هـر  و اسـت  شده استفاده هاي مختلفي فرمولاسيون

كار  برحسب ذائقه مصرف كننده، مقادير متفاوتي از نمك را به
 مـورد  را متفـاوتي  جـات  ادويـه  و پركننـده  مواد برده است و

به طوري كه بالاترين ميانگين نمك در . دهد قرار مي استفاده
. گزارش شـده اسـت   5/3 ±58/0به ميزان  6كارخانه شماره 

فاكتورهـاي شـيميايي و    ينميـانگ  بررسـي  از حاصـل  نتـايج 
ميكروبي محصولات نشان داد كه اختلاف ميـانگين چربـي و   

دار بـود و در سـاير    سالمونلا در محصولات مورد مطالعه معني
 بـدين  اين داري مشاهده نشد و موارد اختلاف ميانگين معني
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در اكثـر   مطالعـه  مـورد  محصولات تمام توليد كه است مفهوم
 بين محصـولات  اختلافي وردار بوده وثابتي برخ موارد از روند

 موضوع اين كه نشد مشاهده خاكستر، پروتئين و نمك نظر از

 در انـواع  فاكتورهـاي مـورد بررسـي    مجـاز  ميـزان  به باتوجه

 مطالعـات . باشـد  اهميـت  حـائز  تواند هاي گوشتي مي دهفراور

وجود آلودگي ميكروبي بـالاتر از حـد مجـاز     قبلي شده انجام
ــتاندارد را د ــراورر اس ــرده  دهف ــزارش ك ــاي گوشــتي گ ــد  ه   ان

 مشـابه  بـا مطالعـات   حاضـر  پژوهش نتايج مقايسه). 26-24(

 محصـولات  ايـن  ميكروبـي  ميزان آلـودگي  كه دهد نشان مي

در مطالعـه  ). 18(بالاسـت   بسـيار  گذشـته  مطالعـات  مشـابه 
: بـود  زيـر  مقـادير هـا   نمونه آلودگي رحيمي و همكاران ميزان

، E. coli، %59مخمـر،  % 62، ورئـوس اسـتافيلوكوكوس ا % 68
برخي مطالعات نيز نتايجي ). 18(كپك % 21و  سالمونلا% 53

از جمله مطالعه مـالتي و  . اند مغاير با مطالعه كنوني ارائه داده
ــوده و   ــايين ب ــاكتري پ آمــاروچ، كــه در آن شــمارش كلــي ب

چنـين ميـزان چربـي، پـروتئين و      هم. مشاهده نشد سالمونلا
دسـت آمـد    بـه % 04/5و % 13/19، %7/20يب خاكستر به ترت

در مطالعه تاجيك ميزان نمك در محدوده مقـدار  ). 27، 28(
آلـودگي ميكروبـي   ). 7(مجاز استانداردهاي ملي قرار داشـت  

هاي  محصول معلول آلودگي ميكروبي مواد خام اوليه، فعاليت
پـژوهش   نتـايج  بـه  توجـه  با. باشد حين توليد و انبارداري مي

رســد كيفيــت شــيميايي و ميكروبــي  نظــر مــي بــه حاضــر
تحقيقـات بيشـتر    و خـاص  توجه هاي گوشتي نيازمند دهفراور
بـدانيم   كـه  شـود  تر مـي  روشن زماني قضيه اين اهميت. است

 محـدوده  در كـه  حـالتي  در فاكتورهاي شيميايي و ميكروبي

نباشد تهديدي براي سلامتي انسـان بـه شـمار آمـده و      مجاز
  . لامتي انسان قابل انكار نيستاثرات مخرب آن بر س

هــاي  دهفــراوري آلــودگي ميكروبــي  كننــده نتــايج بــازگو 
طبــق . باشــد مــي اشرشــياكليو  ســالمونلاگوشــتي از جملــه 

كننده قـادر بـه تـامين حـد      مطالعه حاضر، كارخانجات توليد
مجاز استاندارد نمك، خاكستر، چربي و عوامل ميكروبي براي 

واين امر نظارت دقيـق تـري را   . ندا اكثر محصولات خود نبوده
 . طلبد بر اين محصولات مي
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Abstract 

Background and Objective: Meat products are one of the major protein resources for human nutrition 
and the consumption of these products is increasing in societies. The aim of this study is determining 
microbiological and chemical characterization of the meat products consumed in Kermanshah 2012.  

Materials and Methods: The method of study is descriptive – analytical. 100 samples were taken from 
different meat products randomly. Microbiological and chemical experiments were performed according 
to the Institute of Standard and Industrial Investigations of Iran. The mean differences were analyzed 
using ANOVA statistical test.  

 Results: The results of the microbiological analysis were in below: 100% Yeasts and Moulds, 58% 
Coliform, 53% Staphylococcus, 17% E. coli and 3% Salmonella. In 3% samples presented whole 
microorganisms. The range of Protein was 8.3 to 19.1 g/100g, Fat 9. 5 to 26.8, Salt 0. 58 to 4.67 and Ash 
0.94 to 5.56. Except of Fat and Salmonella, did not show significant changes (P>0.05).  

Conclusion: Meat products have a significant role in food diet. More rigid regulatory monitoring of them 
for gain health and optimum quality is necessary.  

Keywords: Meat products, Chemical characterization, Microbiological characterization, Kermanshah 
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