
 1390 بهار، 1، پیاپی 1، شماره 1دوره                                                                                                                                                                                                مجله بهداشت مواد غذایی 

  

  اثر اسپري اسیدهاي سیتریک، استیک و پروپیونیک بر برخی پارامترهاي میکروبی، شیمیایی
  شده گاو بنديو ظاهري گوشت بسته

  

  2نیامجید جلیل، *1شهرام حنیفیان

  
  .تبریز، ایران، واحد تبریز دانشگاه آزاد اسلامیگروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي،  -1

  .تبریز، ایران، واحد تبریز دانشگاه آزاد اسلامیدانشکده دامپزشکی، ته آموخ دانش -2
  hanifian@iaut.ac.ir :نویسنده مسئول مکاتبات *
 )12/11/89: پذیرش مقاله     2/9/89: دریافت مقاله(

  

   چکیده
شده گـاو مـورد مطالعـه قـرار      بنديتهاثر اسپري اسیدهاي سیتریک، استیک و پروپیونیک بر خصوصیات میکروبی، شیمیایی و ظاهري گوشت بس

. بنـدي گردیـد  درصد استریل اسیدهاي سیتریک، استیک و پروپیونیک، بسـته  1هاي گوشت ناحیه سردست گاو متعاقب اسپري با محلول. گرفت
هـاي  مارش مزوفیـل ش ـ(هاي میکروبی روز، مورد آزمایش 2داري و با فواصل درجه سلسیوس نگه 4شده گوشت در دماي  بنديهاي بستهنمونه

) درصد خونابه، کیفیت رنگ و بـو (و ظاهري ) TVNو   pH(، شیمیایی )هاهوازيها و شمارش بیها، شمارش سرماگرافرمهوازي، شمارش کلی
ها هوازيها و بیها، سرماگرافرمهاي هوازي، کلیآمده نشان داد، تعداد مزوفیل دست هنتایج ب. تکرار انجام پذیرفت 20آزمایشات در . قرار گرفت

تیمارشده با اسید سیتریک  ها بین نمونه شاهد با نمونهتفاوت تعداد میکروب. دارد) P > 01/0( داريروزه افزایش معنی 8داري در طی دوره نگه
همچنـین تفـاوت   . بـود ) P > 01/0(دار که این تفاوت بین نمونه شاهد و تیمارهـاي اسـید اسـتیک و پروپیونیـک معنـی      ، درحالیددار نبومعنی

که این تفاوت بین اسید استیک و پروپیونیـک   درحالی) P > 01/0(دار بود پارامترهاي مزبور بین اسید سیتریک با اسید استیک و پروپیونیک معنی
شده با اسید سیتریک را تا هاي تیمارروز، نمونه 4هاي شاهد را به مدت توان نمونهبا توجه به پارامترهاي میکروبی و شیمیایی، می. دار نبودمعنی

بـودن تفـاوت بـین نمونـه     ) P < 01/0(دار دلیل غیرمعنی به. داري نمودروز نگه 7هاي تیمارشده با اسید استیک و پروپیونیک را روز و نمونه 5
مطلوب ظـاهري، در  این اسیدها بدون ایجـاد عـوارض نـا   % 1هاي توان از غلظتهاي تیمارشده از لحاظ خصوصیات ظاهري، میشاهد و نمونه

  .افزایش زمان ماندگاري گوشت گاو استفاده نمود
  

   گوشت گاو، بندياسید استیک، اسید پروپیونیک، اسید سیتریک، بسته: کلیدي هايهژاو
  

  مقدمه
دلیل دارا بودن عوامل داخلی مساعد بـراي رشـد    گوشت به

ویژه انـواع مولـد فسـاد، محـیط      ها و بهاکثر میکروارگانسیم
باشـد و در  ها میمناسبی براي فعالیت میکروارگانیسم بسیار

سرعت دچـار فسـاد    صورت عدم کنترل عوامل خارجی، به
اي متـأثر از  ملاحظه طور قابل ماندگاري گوشت به. گرددمی

. باشـد مـی استحصال و عرضه گوشـت  و کیفیت  نحوه ذبح
  چرا که در طی ایـن مراحـل بـار میکروبـی اولیـه گوشـت       

ــا پوســت دام، محتویــات روده و آب در نتیجــه آلــود   گی ب
یابـد  شـوي لاشـه افـزایش مـی    و  مورد استفاده در شسـت 

)Rokni, 1998 Lawrie and Ledward 2006 and  .(  ،ذبـح
صورت سنتی  استحصال و عرضه گوشت در ایران عموماً به
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یافته، انجـام   و تا حدود زیادي متفاوت از کشورهاي توسعه
ها هنگـام صـبح ذبـح    سنتی، دام هايدر کشتارگاه. گیردمی
شوند و در طول روز گوشت در دماي محـیط بـه بـازار    می

هـاي اخیـر در برخـی    در سال. رسدعرضه و به فروش می
  تغییراتی بـه لحـاظ عرضـه گوشـت مشـاهده      کشور مناطق 

  شـده در   بنـدي گوشـت قطعـه   به ایـن معنـی کـه   . گرددمی
بنـدي و  م بستهیرن و استرچ فیلااستهایی از جنس پلیسینی

. گـردد صورت سـرد عرضـه مـی    هاي بزرگ بهدر فروشگاه
رغم مزایاي متعددي که ایـن روش در مقایسـه بـا روش     به

 ـ دلیـل دسـتکاري گوشـت     هسنتی عرضه گوشت دارد، اما ب
هـاي  میـزان آلـودگی   ،بنـدي بنـدي و بسـته  هنگـام قطعـه   به

میکروبی افزایش یافته و از طرف دیگر افزایش سطح تماس 
هاي وشت با هوا که شرایط را براي فعالیت میکروارگانیسمگ

سازد، موجـب  ویژه انواع هوازي مساعد می مولد فساد و به
  گـردد شده، می بنديهاي بستهتسریع روند فساد در گوشت

)Aalami and Khamesian, 2002 Rokni, 1998 and .(  
نقل و عرضه گوشت و بندي در حین حمل استفاده از بسته

قش مهمی در کنترل میزان آلودگی و ماندگاري آن دارد و ن
سازي عملیات عرضـه  ثر در بهینهؤتواند یکی از عوامل ممی

بنـدي  بسـته . گوشت در کشورهاي در حـال توسـعه باشـد   
علاوه بر محافظت سطح گوشت در برابر خشـک شـدن و   

و فیزیکی تا حدود زیـادي   بیتغییر رنگ، از آلودگی میکرو
بنــدي بســته). Aalami and Khamesian, 2002(کاهــد مــی

یک پوشـش سـاده و یـا بـا     با استفاده از تواند گوشت تازه می
بندي تحـت خـلا   اي نظیر بستههاي پیشرفتهسیستم کارگیري به

قطعات  ماندگاري. یافته انجام گیردتغییربندي با اتمسفر و بسته
 درجـه  4 شـده بـه روش سـاده در دمـاي     بنـدي گوشت بسـته 

بندي که با استفاده از بسته درحالی. روز است 5تا  3سیوس سل
تـوان عمـر   شـده مـی  تغییربندي بـا اتمسـفر   تحت خلا و بسته

تـر  شده را طـولانی  انباري قطعات گوشت تازه یا گوشت چرخ
 Rokni, 1998 ؛Aalami and Khamesian, 2002( نمــود

and Rokni et al., 2001.(  
 ،هانوع و تعداد میکروارگانیسمکننده  تعیینو از عوامل مهم 

pH ها اکثر باکتري. است اد غذاییومpH  5/6- 5/7هـاي 
 4- 9 هايpHدهند اما قادرند در را براي رشد ترجیح می

اسیدي نمودن مواد غذایی از . بقاي خود را حفظ نمایند
هـاي آغـازگر   کارگیري کشت هطریق افزودن اسید و یا ب

داري مواد غذایی مول نگههاي معتولیدکننده اسید از راه
کـه خاصـیت    اسـیدي نمـودن غـذاها بـیش از آن    . است

کشی داشته باشد، موجب مهار و یا کنـد شـدن   میکروب
 هاياسید با آنزیم +Hیون . گرددها میرشد میکروارگانیسم

  میکروبی تداخل ایجـاد نمـوده و همچنـین تبـادل مـواد     
). Jay, 2005(کنـد  از طریق غشاي سلولی را مختـل مـی  

خاصیت ضدمیکروبی اسیدها عمدتاً بـه نـوع میکـروب،    
معـرض قرارگیـري   نوع و غلظت اسید، مـدت زمـان در   

اسید با ماده غذایی و خاصیت بافري ماده غذایی وابسته اسـت  
)Davidson et al., 2005 .(  کاربرد بسیاري از اسـیدهاي

آلی یک روش متداول براي طولانی کـردن مـدت زمـان    
ایـن اسـیدها بـا کـاهش     . ذایی اسـت ماندگاري مواد غ ـ

هـاي موجـود در   سطحی، بر میکروارگانیسـم   pHموقت
  افـزودن اسـیدهاي   . گذارنـد سطح ماده غذایی تـأثیر مـی  

ــر    ــاري ب ــرات مه ــر اث ــلاوه ب ــذایی ع ــواد غ ــه م  خــوراکی ب
  گـردد  مناسب در آنها می رنگها، موجب ایجاد طعم و میکروارگانیسم

)Razavilar, 1999؛ Fatemi, 2000 and Lamea, 2000 .(
ایجادشده توسط اسـیدهاي   pHها نسبت به حساسیت باکتري

   Pkaایـن اخـتلاف مربـوط بـه     . باشـد مختلـف، متفـاوت مـی   
اسـید   Pkaبه این معنی که هر چه میـزان  . اسیدهاي آلی است

  بالاتر باشد، خاصـیت ضـدمیکروبی بیشـتري خواهـد داشـت     
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Fatemi, 2000; Lamea, 2000; Codjoe, 1998, Rokni, 
1999, Razavilar, 1999  وDavidson et al., 2005.  

pH  طبیعی گوشت پس از طی جمود نعشی ممکن است از
در مقابـل   ولـی هـا جلـوگیري نمایـد،    رشد برخی بـاکتري 

  هـا  موجب تقویت رشد گروهی دیگـر از میکروارگانیسـم  
 هـاي مهـار میکـروب  جهت  اما. ) Samelis et al.,2002(گردد می

 4-5/4تا حـد   pHعامل فساد در گوشت، لازم است میزان 
جهت افزایش مـدت مانـدگاري مـواد     بنابراین. کاهش یابد

غذایی و از آن جمله گوشت، اغلب از اسیدهاي آلی نظیـر  
اسید سیتریک، اسید بنزوئیک، اسید استیک، اسید لاکتیـک،  
اسید پروپیونیک و سایر اسیدهاي آلی کـه جـزو اسـیدهاي    

 Aalami;(شـود  گردند، اسـتفاده مـی  خوراکی محسوب می

and Khamesian, 2002 ;Fatemi, 2000 ;Lamea, 2000 
Codjoe, 1998 ;Davidson et al., 2005; Eero et al., 

2003 and Eleftherios et al, 2006 .(  
تأثیر اسپري اسیدهاي سـیتریک،   هدف این مطالعه، مقایسه

هـاي میکروبــی،  اسـتیک و پروپیونیـک بـر برخــی ویژگـی    
   .باشدشده گاو می بنديشیمیایی و ارگانولپتیکی گوشت بسته

  
  ها مواد و روش

  بندي گوشت اسیدهاي آلی و بسته نمودناسپري  - الف
ساله نر سـالم،   1-2گوشت ناحیه سردست گاو نر پرواري 

درجــه  2-4داري در ســردخانه ســاعت نگــه 24متعاقــب 
سلسیوس و طـی نمـودن تغییـرات پـس از کشـتار، بـراي       

 گوشت در ابتدا به قطعات. گرفتمطالعه مورد استفاده قرار 
گـرم تقسـیم و پـس از     500پارچـه و بـا وزن تقریبـی    یک

اسـتایرن  اسپري اسید بر روي آنها، با استفاده از ظروف پلی
هـاي گوشـت بـا    نمونـه . بنـدي گردیـد  و استرچ فیلم بسته
درصـد   1هـاي  هاي دستی حاوي محلولاستفاده از اسپري

با استفاده (هاي سیتریک، استیک و پروپیونیک استریل اسید

طـور کامـل بـا     به) میکرون 45/0فیلتر با منافذي به قطر از 
اسید مربوطه آغشته گردید و بر روي سطح مشبک استریل 
. قرار گرفت تا اضافی اسـید از سـطح گوشـت پـاك شـود     

اسـتایرن و بـا   هاي گوشت داخل ظـروف پلـی  سپس نمونه
بـدون  (هاي شـاهد  در نمونه. بندي گردیداسترچ فیلم بسته

ز آب مقطـر اسـتریل بـراي اسـپري اسـتفاده      ا) تیمار اسـید 
شـودهندگی اسـیدهاي   و  این وسیله اثر شست  گردید تا به

طور مشابه  هاي تیمار، براي نمونه شاهد نیز بهآلی در نمونه
هـاي تیمـار پـس از    شاهد مشابه نمونـه  نمونه. اعمال گردد

پاك شدن رطوبت موجود در سـطح گوشـت، در ظـروف    
درجـه   4بنـدي و در دمـاي   فیلم بسته استایرن و استرچپلی

نمونـه گوشـت    16در مجمـوع  . داري گردیدسلسیوس نگه
با در نظر گرفتن یک نمونه شاهد و سه نوع تیمـار و هـر   (

براي هـر  ) 8و  6، 4، 2عدد براي روزهاي  4کدام به تعداد 
  . تکرار آزمایش در نظر گرفته شد

  
  یکیآزمایشات میکروبی، شیمیایی و ارگانولپت - ب

نمونـه  یک شامل ( 8و  6، 4، 2هاي گوشت در روزهاي نمونه
هـاي  از یخچـال خـارج و مـورد آزمـون    ) شاهد و سـه تیمـار  

هـا،  فـرم هاي مزوفیل هوازي، کلـی شمارش باکتري(میکروبی 
و ) TVNو  pH(، شــیمیایی )هـا هـا و سـرماگرا  هـوازي بـی 

. قـرار گرفـت  ) کیفیت رنگ، بـو و درصـد خونابـه   (حسی 
هاي اولیـه گوشـت از نظـر کیفیـت     ر برآورد ویژگیمنظو به

عمال تیمار بـر روي  ظاهريمیکروبی، شیمیایی و  قبل از ا ،
هاي هاي مزبور بر روي نمونه، آزمایش)روز صفر(ها نمونه

  .  گوشت انجام گرفت
گـرم   11هاي مختلف باکتریایی، مقدار براي شمارش گروه

لیتر فسفات بـافر  میلی 99شده با  از نمونه گوشت یکنواخت
هـاي سـریال   لولـه . گردیددقیقه مخلوط  5استریل به مدت 
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لیتـر  میلی 9رقت با استفاده از فسفات بافر استریل با حجم 
  ). McLandsborough, 2005(شد تهیه  10-8و تا رقت 

 Aerobic( وازيـزوفیل هـاي مـهريــارش باکتـراي شمـب

mesophillic count(دو محیط  شده در هاي رقیق، نمونه
 صورت هب )Plate count agar, Merck( آگارکانت کشت پلیت

 خانه گرمساعت در  24کشت و  به مدت ) Pour  plate( مخلوط
از  هافرمشمارش کلیجهت . درجه سلسیوس قرار گرفت 37

 ,VRBA )Violet Red Bile Lactose Agarمحیط کشت 

Merck (در  گذاري هگرمخانصورت پورپلیت و  و کشت به  
 ساعت استفاده گردید 24-48درجه سلسیوس به مدت  35

)No. 356 ,McLandsborough, 2005 and ISIRI .(  
صورت پورپلیت در محیط  ههاي سرماگرا بشمارش باکتري

BHIA )Brain Heart Infusion Agar, Merck ( و در
. روز انجام گرفت 7مدت ه درجه سلسیوس ب10دماي 

هوازي از محیط هاي بیرش باکتريهمچنین براي شما
TSA+G )Trypticase Soy Agar + Glucose, Merck (

و دماي ) GasPak type Aبا استفاده از (هوازي در جار بی
روز استفاده گردید  3درجه سلسیوس به مدت  37

)Downes and Ito, 2001.(   
 شده با بافرهـاي  کالیبره(متر دیجیتال  pHاز  pHمنظور تعیین  به
) Total Volatile Nitrogen( TVNو بـراي تعیـین   ) 9و  4

 Parvaneh, 1992 and( دـشفاده ـــدال استـــاز روش کل
Anonymous, 1995 .(   براي تعیین درصد خونابـه، پـس از

  گیـري و  دقـت انـدازه   باز نمودن هر بسته، وزن خونابـه بـه  
ــدد   ــه تقســیم و ســپس در ع ــر وزن نمون   عــدد حاصــله ب

 ـ 100 بـراي ارزیـابی کیفیـت رنـگ و بـوي      . دضرب گردی
  هـاي گوشـت   ها، بلافاصله پس از بـاز نمـودن بسـته   نمونه

و قرار دادن آنها در زیر نـور طبیعـی، فاکتورهـاي مربوطـه     
ــط  ــر  5توس ــا(نف ــادي  ب ــایی ع ــایی و بوی ــعیت بین   ،)وض

 Hanifian, 2008 and Rokni et( مورد ارزیابی قرار گرفت

al., 2001.(  

 
  ريآنالیز آما -ج

تکرار انجام پذیرفت و پس از محاسـبه   20مطالعه در نتایج 
هاي حاصل از تکرارهـا، بـا اسـتفاده از آنـالیز     میانگین داده

  هـاي کمـی و آزمــون  بــراي داده LSDواریـانس و آزمـون   
Kruskal-Wallis ــراي داده ــی، معنــیب ــودن هــاي کیف دار ب

و  نظر میکروبی، شیمیایی اختلاف تیمارهاي مختلف از نقطه
  . با یکدیگر مقایسه گردید ظاهري

  
  ها یافته

میــزان ) P > 01/0(دارحاصــله نشــانگر افــزایش معنــینتــایج 
 هوازيهاي بیها، باکتريفرم، کلیهاي هوازيشمارش مزوفیل

  داري درروز نگـه  8هـاي گوشـت طـی    و سرماگرا در نمونـه 
  ).   4و  3، 2، 1نمودارهاي (باشد درجه سلسیوس می 4
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

هاي گوشت هاي هوازي در نمونهمزوفیل تعداد میانگین لگاریتم: 1نمودار 
  بر حسب زمان ماندگاري و نوع تیمار
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   هـاي گوشـت  فـرم در نمونـه  کلـی  تعدادمیانگین لگاریتم  :2مودار ن
  بر حسب زمان ماندگاري و نوع تیمار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

هـاي گوشـت   ها در نمونههوازيبی تعداد لگاریتممیانگین : 3نمودار 
  بر حسب زمان ماندگاري و نوع تیمار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

هاي گوشت بر ها در نمونهسرماگرا تعدادلگاریتم میانگین  :4نمودار 
  حسب زمان ماندگاري و نوع تیمار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

بر حسب زمان  هاي گوشتدر نمونه pHمیانگین تغییرات  :5نمودار 
  ماندگاري و نوع تیمار

  
  
  
  
  
  
  
  

   هـاي گوشـت  در نمونـه  میانگین تغییرات ازت فـرار تـام   :6نمودار 
  بر حسب زمان ماندگاري و نوع تیمار

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

   هـاي گوشـت  میانگین تغییرات درصـد خونابـه در نمونـه    :7نمودار 
  بر حسب زمان ماندگاري و نوع تیمار
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  و نوع تیمار) روز(هاي گوشت بر حسب زمان ماندگاري مونهدر ن ٭کیفیت رنگ) بر حسب درصد(راوانی نسبی ف: 1جدول 
  

  )روز(زمان   تیمار
  هشتم   ششم  چهارم  دوم  صفر

  %75) 2(  %100) 1(  شاهد
)1 (25%  

)3 (60%  
)2 (40%  

)4 (85%  
)3 (15%  )4 (100%  

  %75) 1(  %100) 1(  اسید سیتریک
)2 (25%  

)2 (70%  
)3 (30%  

)4 (80%  
)3 (20%  )4 (100%  

  %85) 1(  %100) 1(  تیکاسید اس
)2 (15%  

)2 (80%  
)3 (20%  

)3 (75%  
)4 (25%  

)4 (90%  
)3 (10%  

  %85) 1(  %100) 1(  اسید پروپیونیک
)2 (15%  

)2 (85%  
)3 (15%  

)3 (75%  
)4 (25%  

)4 (80%  
)3 (20%            

  )4( )=ايقهوه(و رنگ بسیار نامطلوب ) 3( )=ايقرمز تیره تا قهوه(، رنگ نامطلوب )2( )=انیقرمز ارغو(، رنگ قابل قبول )1)= (قرمز روشن(رنگ مطلوب  ٭                          
  

  

  و نوع تیمار) روز(هاي گوشت بر حسب زمان ماندگاري در نمونه ٭انواع بو)  بر حسب درصد(فراوانی نسبی  :2جدول 

  )روز(زمان   تیمار
  هشتم   ششم  چهارم  دوم  صفر

  %65) 3(  %100) 1(  %100) 1(  شاهد
)2 (35%  )3 (100%  )3 (100%  

  %80) 2(  %100) 1(  %100) 1(  اسید سیتریک
)1 (20%  

)3 (65%  
)2 (35%  )3 (100%  

  %80) 1(  %100) 1(  %100) 1(  اسید استیک
)2 (20%  

)2 (90%  
)1 (10%  

)2 (70%  
)3 (30%  

  %75) 1(  %100) 1(  %100) 1(  اسید پروپیونیک
)2 (25%  

)2 (90%  
)1 (10%  

)2 (75%  
)3 (25%             

  )3=(، بوي نامطلوب)2=(، بوي قابل قبول)1( =تازه بوي گوشت ٭                              

  
  

  گیريو نتیجه بحث
عنوان عوامل ضدباکتریایی سالم  امروزه اسیدهاي آلی به

اثرات ضدمیکروبی این ترکیبات در تحقیقات . اندشناخته شده
 بررسی شدهزاي مختلف  هاي بیمارييمتعدد و بر روي باکتر

و همکاران  Castilloو  )2002(و همکاران  Samelis. است
اثر اسپري اسید لاکتیک را به ترتیب بر روي گوشت ) 1998(

. اندشده گاو مورد مطالعه قرار داده گوشت چرخو  خوك
Rokni  دارنده عنوان نگه از اسید لاکتیک به) 2001(و همکاران
با اتمسفر تغییریافته در گوشت گوسفند استفاده  يبنددر بسته

نمودند و نتایج مطالعه حاکی از دو برابر شدن زمان ماندگاري 
ها نهایی است که از اسپري اسید لاکتیک در آبنديبسته

  هاياسپري اسید لاکتیک بر روي لاشه دام. استفاده شده است
هاي کشتاري جهت کاهش بار میکروبی سطحی، از روش

علاوه بر اسید لاکتیک، از . معمول در بسیاري از کشورها است
دیگر انواع اسیدهاي آلی نیز جهت کاهش میزان آلودگی 

  اده شده استـور استفـطیهاي دام و ارگاهـی در کشتـکروبـمی
 

(Berry and Cutter, 2000; Codjoe, 1998; Eero et al., 

2003; Eleftherios  et  al., 2006; Lee and Kang, 
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2009; Oliveira et al., 2010; Rafati et al., 2009; 
Skrivanova et al., 2011; and Stopforth et al., 2003.)  

 

 هاي مزوفیل هوازي،باکتري تعداددهد نتایج مطالعه اخیر نشان می
ها در نمونه و سرماگرا هوازيبیهاي ، باکتريفرمتعداد کلی

در )  > 01/0P(داري افزایش معنی شدههاي تیمارشاهد و نمونه
شته درجه سلسیوس دا 4روزه در دماي  8داري طی زمان نگه

استفاده از اسیدهاي سیتریک، استیک و پروپیونیک در . است
در کاهش  ) > 01/0P(داري مقایسه با نمونه شاهد تأثیر معنی

در این میان . داشته است هاي هوازيمزوفیلبار میکروبی 
واحد لگاریتمی و اسید  35/1پروپیونیک به میزان اسپري اسید 

واحد لگاریتمی  37/0و  2/1 به ترتیباستیک و اسید سیتریک 
  در  -  هاي مزوفیلهوازيباکتري  تعدادکاهش در میزان 

نشان روزه  8داري در طی زمان نگه - مقایسه با نمونه شاهد 
استیک اثر مهاري اسید سیتریک با اسیدهاي ). 1نمودار ( دهدمی

داشت ولی این )  > 01/0P(دار و پروپیونیک تفاوت معنی
 Raftari. نیست دارتفاوت بین اسید استیک و پروپیونیک معنی

درصد اسیدهاي  2و  5/1، 1هاي غلظت (2009)و همکاران 
هاي استیک، لاکتیک، پروپیونیک و فرمیک را بر روي گوشت

  اشریشیاکولايو  وسـوکوکوس اورئــافیلــاست با دهــش ودهـآل
O157: H7 هايویژه در غلظت تمامی اسیدها به. آزمایش نمودند 

هاي مزبور داشتند و بیشترین بالاتر، اثر کاهنده بر تعداد باکتري
وسیله اسید فرمیک، لاکتیک، استیک و  ثر مهاري به ترتیب بها

پروپیونیک ایجاد گردید که نتایج آن با نتایج حاصل از مطالعه 
. نظر میزان اثر مهاري اسیدهاي مختلف، تفاوت دارد اخیر از

هاي مورد دلیل تفاوت باکتري توان بهاین اختلاف اثر را می
هاي مختلف حساسیت متفاوتی چرا که باکتري. مطالعه دانست

  . نسبت به اسیدهاي آلی دارند
هاي گوشت بندي نمونهرگیري اسید سیتریک در بستهکا هب

. فرم ندارددر کاهش تعداد کلی ) > 01/0P( داريتأثیر معنی

واحد لگاریتمی و اسید  83/1میزان  اما اسید استیک به
واحد لگاریتمی در مقایسه با  36/2میزان  پروپیونیک به

روز  8فرم در پایان نمونه شاهد، موجب کاهش تعداد کلی
در بین اثر مهاري اسیدهاي استیک ). 2نمودار (گردیده است 
  مشاهده )  > 01/0P(داري اوت معنیتف و پروپیونیک

هاي ید تفاوت حساسیت گروهؤاین موضوع م. گردید
مختلف باکتریایی نسبت به اسیدهاي آلی مختلف است 

)Hanifian, 2008 and Rafati et al., 2009 .( در تحقیقی
Castillo  توانستند با اسپري اسید لاکتیک  (1998)و همکاران

واحد لگاریتمی در سطح لاشه  9/4ا ت 6/4ها را فرمتعداد کلی
اسپري ترکیبی اسید لاکتیک و آب  ضمندر . گاو کاهش دهند

و  موریومسالمونلا تایفیدرجه سلسیوس تعداد  95داغ 
   . بود ردیابی رسانده را تا حد غیرقابل O157:H7 اشریشیاکولاي
هوازي در تیمار اسید سیتریک در مقایسه هاي بیتعداد باکتري

اما این . نشان نداد ) > 01/0P( داره شاهد تفاوت معنیبا نمون
تفاوت در تیمارهاي اسید استیک و پروپیونیک با نمونه شاهد 

تفاوت اثر . بود)  > 01/0P(دار و تیمار اسید سیتریک معنی
دار معنی)  < 01/0P(اسید استیک و اسید پروپیونیک در سطح 

استفاده از  Schirmer and Langsrud  (2010)در مطالعه. نبود
در  ) > 01/0P(دار درصد اسید سیتریک اثر معنی 3غلظت 
صورت  ویژه زمانی که این اسید به به. ها داشتهوازيتعداد بی
  .مورد استفاده قرار گرفت CO2بندي حاوي با بسته ترکیبی
هاي سرماگرا بیشترین افزایش تعداد را در بین سه باکتري
هاي معنی که در نمونه  این به. اندتهها داشدیگر باکتري گروه

واحد  8-5/8ها در روز هشتم به حدود شاهد تعداد باکتري
لگاریتمی رسیده است و این در حالی است که تعداد 

واحد لگاریتمی افزایش یافته  12ها به بیش از سرماگرا
رسد این گروه بیشترین نقش را در ایجاد نظر می به. است

اسید سیتریک . شده دارد دارينگههاي فساد در نمونه
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واحد لگاریتمی و اسید استیک و پروپیونیک  44/0میزان  به
واحد لگاریتمی در مقایسه با  08/2و  2میزان  ترتیب به به

روز  8ها در پایان نمونه شاهد موجب کاهش تعداد سرماگرا
تفاوت اثر مهاري اسید استیک و ). 3نمودار (گردیده است 
این . باشدمی)  > 01/0P( داراسید سیتریک معنیپروپیونیک با 

 )< 01/0P( دارتفاوت بین اسید استیک و اسید پروپیونیک معنی
   Hanifian (2008)این نتایج مشابه نتایج مطالعه . نیست

هاي مختلف باشد که طی آن تیمار اسید لاکتیک در بین گروهمی
  . اشته استترین اثر مهاري را بر سرماگراها دمیکروبی، کم

) > 01/0P( داراستفاده از اسیدهاي آلی موجب کاهش معنی
. تیمارها در مقایسه با نمونه شاهد گردیده است pHمقدار 

ترتیب اسید پروپیونیک، استیک و سیتریک موجب  به
اما ). 4نمودار (اند هاي گوشت شدهدر نمونه pHکاهش 
 ) < 01/0P(دار میان اسیدهاي مربوطه معنی pHتفاوت 

عنوان تیمار، از طریق  شده به اسیدهاي استفاده. باشدنمی
اما . اند اثر مهاري خود را ایجاد نمایندتوانسته pHکاهش 

دار مهار رشد رغم تفاوت معنی به pHتفاوت ناچیز 
دهنده این موضوع  میکروبی در بین تیمارهاي مختلف نشان

 هايوهموجب مهار رشد گر pHهستند که عاملی غیر از نزول 
 Pkaجا ارتباط میزان  در این. مختلف میکروبی شده است

. گرددخوبی مشخص می اسید و اثر ضدمیکروبی آن به
بالا نظیر اسید پروپیونیک و   Pkaکه اسیدهاي با   معنی این به

بیشترین اثر ) 75/4و  87/4برابر با  Pkaترتیب با  به(استیک 
برابر با  Pkaبا (تریک که اسید سی درحالی. اندمهاري را داشته

نتایج این مطالعه . از اثر مهاري کمتري برخوردار است) 14/3
بر ) Razavilar )1998اي است که در راستاي نتایج مطالعه

   .در پنیر نرم انجام داده است لیستریا مونوسایتوجنزروي 
داري روز نگه 8هاي شاهد در پایان ، در نمونهTVNمیزان 

استفاده از تیمار اسید سیتریک . ده استبرابر ش تقریباً دو

اما . داردن TVNدر مهار افزایش  ) < 01/0P(داري اثر معنی
 هاياین تفاوت بین اسید استیک و اسید پروپیونیک با نمونه

  ). 5نمودار (بود )  > 01/0P(دار شاهد معنی
گردد، از معایبی که براي استفاده از اسیدهاي آلی مطرح می

 pHداري آب گوشت از طریق کاهش گهکاهش ظرفیت ن
  صورت خونابه از گوشت خارج  هباشد که بگوشت می

ترتیب ضمن کاهش وزن گوشت، موجب  این به. شودمی
بر ). Rokni, 1998(گردد اي آن میکاهش ارزش تغذیه

کارگیري اسیدهاي آلی تأثیر  هب آمده، دست به نتایجاساس 
هاي صد خونابه نمونهدر افزایش در)  < 01/0P(داري معنی

این نتایج مشابه نتایجی ). 6نمودار ( اردمورد آزمایش ند
 Hanifian (2008)و  (2001) و همکاران  Rokniاست که

 ايملاحظه اسیدهاي آلی تأثیر منفی قابل. اندبه آن دست یافته
تر شدن بر رنگ و بوي گوشت ندارند و حتی موجب روشن

  آمیدکه از نیکوتین وريط. گردندو بهبود رنگ گوشت می
منظور بهبود رنگ گوشت قرمز  و اسید آسکوربیک به

کارگیري این ترکیبات با هدف  هاما ب. گردیداستفاده می
هاي اخیر غیرمجاز اعلام شده است بهبود رنگ در سال

)Lawrie and Ledward, 2006.(  
گرم میلی 20یا  TVN )7/19با توجه به حد مجاز 

 هايمزوفیل تعدادمز و حد مجاز در گوشت قر) درصد
  توانمی) در هر گرم 107(در گوشت قرمز  هوازي

  مدت با استفاده از اسید سیتریک، گوشت قرمز را به
 کارگیري اسید استیک و اسید پروپیونیک هروز و هنگام ب 5
مود ــداري نگهــیوس نـه سلسـدرج 4اي ـروز در دم 7
)ISIRI, No. 2394 .(  

مهار رشد ضمن ده از اسیدهاي آلی استفا در مجموع
نظیر افزایش (هاي عامل فساد، اثرات جانبی میکروارگانیسم

  ایجاد در گوشت  )خونابه، بو و رنگ نامطلوب درصد
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، اسید پروپیونیک و استفاده شدهاسیدهاي در بین . کندنمی
سپس اسیدهاي استیک و سیتریک داراي بیشترین تأثیر 

  . باشدکتریایی میمهاري بر دستجات مختلف با
  

  سپاسگزاري
بودجه این مطالعـه در قالـب طـرح تحقیقـاتی مصـوب، از      

 دانشـگاه آزاد اسـلامی   و فنـاوري  سوي معاونت پـژوهش 
  .تبریز تأمین شده است واحد
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Abstract  
Effect of citric, acetic and propionic acids' spray, on some microbial, chemical and 
organoleptic properties of packaged fresh chilled beef was studied. Chuck portion of bull's 
meat was treated with 1% sterile solutions of each of citric, acetic and propionic acids prior 
to packaging. Meat samples were kept at 4°C and with 2-day intervals were examined 
periodically for microbial (aerobic mesophillic count, coliform count, psychrotrphic count 
and anaerobic count), chemical (pH and TVN) and organoleptic (drip, color and odor) 
properties. The experiment was performed with 20 repetitions. Results showed that the 
difference between untreated and citric-acid-treated samples was insignificant (P>0.05) from 
microbial and chemical viewpoints; meanwhile this difference was highly significant 
between untreated and acetic and also propionic-acid-treated samples (P<0.01). But the 
difference between acetic-acid-treated and propionic-acid-treated samples were insignificant 
(P>0.01). With respect to microbial and chemical properties of meat samples, it is possible to 
keep untreated samples for 4-days period, meanwhile this period for citric-acid-treated was 5 
and for lactic-acid and propionic-acetic-treated samples were 7 days. Results also showed 
that the organoleptic properties of untreated and treated samples were insignificant (P>0.01). 
Therefore, it is possible to use 1% concentration of such organic acids in order to increase the 
storage time of beef without causing undesirable effects on organoleptic properties.     
 
Key words: Acetic acid, Propionic acid, Citric acid, Packaging, beef  
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