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 چکيده

داری این  مصونو ، اسنتهاده از     های نگه یکی از راه. شود سریعاً فاسد می داری نامناسب نگه باو  داشتهفسادپذیری بالا  گوشت طيور

در داری گوشنت منرغ تنازه     مدت زمان نگه بردارنده طبيعی كيتوزان  اثر نگه ،ای  تصقيقدر  .باشد كيتوزان مینظير های طبيعی  پوشش

 اثر كيتنوزان بنر   تقسيم و حاوی پوشش كيتوزانو  فاقدها به دو گروه  نمونه ،به همي  منظور. شرایط یخچالی مورد بررسی قرار گرفت

داری شده در  گوشت مرغ تازه نگه (ان مواد ازته فرارميز)و شيميایی ( ها فرم و كلی باكتریاییشمارش كلی )های ميکروبی  روی ویژگی

هر دو گروه، شمارش  نتایج نشان داد كه در .مورد بررسی قرار گرفت استانداردهای  با روش 21و  9، 6، 3، صهریخچا  طی روزهای 

ها در گروه دارای پوشش  فزایشافزایش داشت، اما ای  ا (TVN) فرار مواد ازته ميزان ها و همچني  یایی و شمارش كلی فرمكلی باكتر

منواد  مينزان   ها و همچنني   داری در شمارش كلی باكتریایی و شمارش كلی فرم اختلاف معنی. گروه فاقد پوشش بودكيتوزان كمتر از 

پوشش  گيری رسيد كه به ای  نتيجهتوان  میاساس ای   بر .های واجد و فاقد پوشش كيتوزان مشاهده گردید در نمونه TVN)) فرار ازته

 .مورد استهاده قرار گيردشت مرغ طو  دوره نگهداری گوعنوان یک نگهدارنده طبيعی برای افزایش  بهتواند  مین كيتوزا

  فرار مواد ازته، فرمگوشت مرغ، كيتوزان، شمارش كلی ميکروبی، شمارش كلی  :های كليدی واژه
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 مقدمه 

 باا ارزش مواد غذایی  وجزمواد غذایی با منشاء دامی    

باارام ت ذیااه انسااان  ارزشاادندو حاااوم مااواد م ااذم 

گوشات مارو و ماا ی،     ویژه به انواع گوشت . باشند می

عنوان پروتئین حیوانی برام بسایارم از   اولین انتخاب به

 ,Dave and Ghaly) اسات مارد  در سرتاسار جهاان    

از نظار  پروتئین موجاود در ایان ماواد غاذایی      (.2011

داشاته و اساید ام    ییژیكی باا  ارزش بیولوام،  ت ذیه

ماواد غاذایی باا    کننده کیفیات   تكدیلآمینه ضرورم آن 

 ,Warriss) اسات   ا نظیر غلات و سبزم منشاء گیا ی

ترین  ترین و سریع صرفهباگوشت طیور یكی از  .(2010

تولیاد جهاانی   . باشاد  منابع تولید گوشت در جهان مای 

میلیاون تان گذشات و     851از  8159گوشت در ساال  

میلیون تن پس از گوشت خوک باا   28گوشت طیور با 

 میلیون تن در رتبه دو  از نظر تولید قرار گرفت 4/512

USDA, 2014)) .جدله مواد غاذایی باا    گوشت مرو از

فسادپذیرم با  بوده و در معار  تززیاه شایدیایی و    

 خطار  ،گوشات فاساد   فساد میكروبی قارار دارد و لاذا  

 .شاود  کننده محسوب می برام سلامتی مصرفام  بالقوه

ماورد اساتفاده در    تزهیازات   ا، پوست،  وا، آب، روده

مناابع آلاودگی  شاه طیاور محساوب      تهیه گوشت، از 

آلاودگی میكروبای    .(Cerveny et al., 2009)شاوند  می

 مشاخ   ی ام مختلف میكروبیولوژیك توسط آزمایش

 ام طبیعی   ا و آنزیم بودر اثر فعالیت میكر و شود می

 ، اا   اام مترشاحه از پیكار بااکترم     و یا آنازیم گوشت 

وجاود   هی در گوشات و ترکیباات آن با   ت ییرات مختلف

شكساته   و روتئولیتیک سبب تززیاه پ ام  آنزیم. آید می

و نتیزه این فعال   شدهشدن ساختدان پروتئینی گوشت 

فارار و   نیتروژنشدن مقادیرم  تولید و آزاد ،و انفعا ت

از ایان رو یكای از    .اشاد ب شت مای آمونیاک آزاد در گو

گیارم مقاادیر    تعیاین فسااد گوشات انادازه      ام روش

  (.5321پروانه، )باز ام فرار در آن است 

دارم ماواد غاذایی و     ام نگاه  بندم یكی از راه بسته    

بنادم و   اماروزه بساته   .باشاد  آن مای  فسادجلوگیرم از 

خوراکی، جایگزین خوبی بارام    ام استفاده از پوشش

شایدیایی جهات افازایش مانادگارم ماواد        ام پوشش

 اا   این پوشش. شوند محسوب میغذایی با منشاء دامی 

اکساید   عنوان موانعی برام بخاار آب، اکسایژن و دم   به

 ا و  اکسیدان آنتیتوانند حاوم  چنین می کربن بوده و  م

 اام مولاد    کننده از رشد میكروارگانیسم مواد جلوگیرم

 یات راکی باودن، قابل خاو . باشاند  عفونت و مسادومیت 

پاذیرم باه طبیعات، غیرسادی      برگشات  وشدن تززیه 

بااا محاایط زیساات و ارزان بااودن    بااودن، سااازگارم 

دارم و حفظ   ام خوراکی باعث شده تا در نگه پوشش

 Vasconez) مواد غذایی بیشتر مورد استفاده قرار گیرند

et al., 2009 ؛Sánchez-Ortega et al., 2014.) 

خصاو  توساعه داناش و     زیاادم در امروزه تدایل    

 ااام طبیعاای و حاااوم ماااواد     پوشااش  اسااتفاده از 

بی درحفااظ کیفیاات گوشاات و افاازایش    وضاادمیكر

د دارد کااه ناشاای از آگااا ی و   ماناادگارم آن وجااو 

غاذا ام طبیعای    مصرف کنندگان به مندم مصرف علاقه

 (. (Embuscado and Huber, 2009باشاد  و ساالم مای  

 اام قابال مصارف     ون ام خوراکی، سوسپانسی پوشش

با اسپرم، پخش کردن و یا فرو بردن مااده  باشند که  می
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 ا و سپس خشاک شادن سوسپانسایون و     غذایی در آن

در ساط  مااده غاذایی ایزاااد     کتولیاد یاک  یاه نااز    

ساط  ماواد غاذایی      ا مستقیداً به این پوشش .شوند می

از محصول نهایی محسوب  اضافه شده و جزو  ینفكی

پوشاش  .  (Han and Gennadios, 2005)ناد گرد مای 

سااکارید غیرسادی و طبیعای و     کیتوزان بیاوپلی  طبیعی

 عناوان  پتانسیل  ز  برام اساتفاده باه   و تززیه بوده قابل

کیتااوزان پلیداار   .بی را داردومیكرترکیااب ضااد یااک 

نسبت به کیتین در  گلوکزآمین است و حلالیت بیشترم

شادن   شلاتهکیتوزان باعث .  ام قطبی دارد آب و حلال

 ام خاصای در  یاه لیپاوپلی سااکاریدم دیاواره       یون

 نیرو اام  واساطه  باه و یاا    اا شاده   خاارجی بااکترم  

NH3 اام   گاروه  الكترواستاتیكی باین 
 و کیتاوزان  در +

پیوناد ایزااد    سالول  ساط   در منفای  باار   ام باا  گروه

ت، تراوایی غشاء سلولی افازایش  در  ر دو حال .کند می

ترم خارج هم سلولی موجود در باکیابد و ترکیبات م می

 Nejati and) .رود شاااده و بااااکترم از باااین مااای

Sadeghinia, 2011; Siripatrawan and  Noipha, 

2012; Beverlya et al., 2008)  ا توجاه باه مطالاب    ب

تأثیر پوشش کیتاوزان و پتانسایل    این تحقیق ،ذکر شده

 اا و کاا ش فسااد     بوآن در جلوگیرم از رشد میكار 

افزایش ماندگارم گوشت را ماورد   در نتیزه ایی وشیدی

 .د د بررسی قرار می

 

 

 

 ها روش و مواد
 سازی مصلو  كيتوزان آماده -

 ،(سایگدا، آلداان  ) کیتاوزان  محلولسازم  برام آماده   

گر  پودر کیتوزان تزارتی پوسته میگو با یاک   81ابتدا 

دقیقاه باا    51سپس باه مادت    مخلوط و لیتر آب مقطر

 خاوبی   زن، باه  توساط  ام   سلسایو  درجاه   11دمام 

در مرحله . شد تا محلول یكنواختی ایزاد گرددمخلوط 

به  (، آلدانمرک) استیک گلاسیالاسیدلیتر  میلی 51 بعد،

 .شدمخلوط مدت یک ساعت  محلول اضافه و مزدداً به

در اتوکلاو اساتریل   درصد تهیه شده 8محلول کیتوزان 

 .(Kanatt et al., 2013) گردید

 ها سازی نمونه آماده -

از یكی از  صورت تصادفی به مرو عدد فیله 11تعداد    

 31ستان تهاران تهیاه و باه دو گاروه     بندم ا بستهمراکز 

اسید محلول یک درصد  شا دگروه  .تایی تقسیم شدند

و گااروه تیدااار در محلااول حاااوم   اسااتیک گلاساایال

. ور گردیاد  دقیقاه غوطاه   دومادت   به درصد 8 کیتوزان

مادت   هو مزدداً ب شده گیرم آب دقیقه 8دت م هسپس ب

.  ام فاو  انزاا  گرفات    ورم با محلول دقیقه غوطه 5

دقیقه  31مدت  گیرم نهایی و سپس خشک کردن به آب

 ,.Kanatt et al)در زیر  ود میكروبیولوژم انزا  شاد  

 ام اساتریل   در کیسه این مرحله ا پس از  فیله. (2013

درجاه   9دار در دمام  وباتور یخچالو در انك گرفتهقرار 

در  اا   ندونه .شدند دارم نگهروز  58 مدت به سلسیو 

 اام   جهت انزاا  آزماون   58و  4، 1، 3، صفر روز ام

 .بی و شیدیایی مورد استفاده قرار گرفتندومیكر
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 بیوهای ميکر آزمون -

گر  از  ر یک  85با  (51-5رقت ) سوسپانسیون اولیه   

لیتاار ساار   میلاای 885ل و تیدااار و  ااام کنتاار از ندونااه

 دساتگاه اساتومیكر  باا اساتفاده از   و  نرماال  فیزیولوژم

ه و تحاات ماادت یااک دقیقاا بااه( اینترسااینس، فرانسااه )

ت رقا  ام سریال تاا   رقتسپس شرایط استریل تهیه و 
بی باا اساتفاده از   وشدارش کلی میكر .تهیه گردید 1-51

یات  روش کشت مخلوط و با استفاده از محیط کشت پل

 سلسیو درجه  31، در دمام (، آلدانمرک) کانت آگار

اساتاندارد ملای   ) سااعت انزاا  شاد    88و مدت زمان 

در  ، اا  فار  کلای   و تأییاد  برام شدارش .(5888ایران، 

روش  باه  (، آلداان مارک )   VRBAمحیط کشتاز ابتدا 

 سلسایو  درجاه   38کشت مخلوط دو  یاه و دماام   

ت آبگوشات  و سپس از محایط کشا   ساعت 89مدت  به

درجااه  38و دمااام ( ، آلدااانماارک) ساابز درخشااان 

اساتاندارد  ) اساتفاده شاد   سااعت  89مدت  به سلسیو 

 (.4813ملی ایران، 

 گيری مواد ازته فرار اندازه -

از روش   ا با اساتفاده  مواد ازته فرار موجود در ندونه   

 .(Parvaneh, 2007) گیارم شاد   لدال انادازه زمرجع ک

گار  اکساید منیازیم     8دونه  دراه با گر  از ن 51مقدار 

لیتار آب مقطار و چناد     میلای  311به عنوان کاتالیزور و 

لدال ریختاه و  ام در داخل بالن  ضم ک عدد پرل شیشه

 در. گردیدلدال متصل دستگاه ک  ام قسدت سایر سپس

 8لیتار اساید بوریاک     میلای  85مقادار   نیزارلن گیرنده 

درصد الكلی  5/1اورانژ  درصد و چند قطره معرف متیل

، از زمان جاوش  و انزا  ید  حرارتسپس . شدریخته 

قطاع   از پاس  .یافتدقیقه عدل تقطیر ادامه  85 به مدت

محلول تقطیر شده به وسیله اسید ساولفوریک   ،حرارت

ظهور رنگ قرماز   از بین رفتن رنگ آبی و نرمال تا 5/1

 با توجه به میزان اسید سولفوریک مصرفی،. گردیدتیتر 

 .ان مواد ازته فرار محاسبه گردیدمیز

 آناليز آماری -

صورت میانگین گازارش   به ، ا نتایج حاصل از آزمون   

اخاتلاف باین    ،58نسخه  SPSSافزار  با استفاده از نر  و

و  آناالیز واریاانس تكارارم   آمارم  ام  ر ا با تستمت ی

 .مورد آنالیز آمارم قرار گرفت تی وابسته

 

 ها یافته
 ميکروبيولوژیکی های یافته -

 ا در دمام  دارم ندونه طور کلی در طول مدت نگه به   

کلای   تعاداد در  (P<0.05)دارم  معنی افزایشیخچالی، 

 ام  ار دو گاروه    ندونه در  وازم مزوفیل م ا باکترم

در ایان شااخ    افازایش   سرعتولی  .مشا ده گردید

 دلیل باا   به. گروه تیدار نسبت به گروه کنترل کدتر بود

بودن شدارش کلای باکتریاایی در روز نهام آزماون در     

 .گیارم نشاد   انادازه  58ترل، این مت یار در روز  گروه کن

 ااا در روز ااام مختلااف در   نگینمقایسااه میاازان میااا 

. ماده اسات  آ (5)  ام کنترل  و تیداار در جادول   گروه
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کلای   لگااریتم تعاداد    (Mean ± SD)انگینمقایساه میا   -(5)جدول 

 طول دوره نگهدارمدر و کنترل و تیدار   ام گروه  در ا  باکترم

 روز
 (cfu/g)باكتری جمعيت 

 تيمار كنتر 

1 a53/1 ± 89/9 a98/1 ± 81/9 

3 a91/1 ±92/5 a52/1 ±24/9 

1 a58/1 ±28/1 b83/1 ±99/5 

4 a85/1 ±95/2 b 13/1 ±28/1 

58 - 83/1 ±81/2 
 .باشد تلاف آمارم مید نده وجود اخ نشانحروف متفاوت در  ر ردیف 

    

  اا  کلی فار  شدارش افزایش  در طول روز ام آزمون،

 اام  ار دو    درندوناه  ، اا   دانند شدارش کلی باکترم

ولی میزان افزایش در گروه تیدار  .مشا ده گردید گروه

در روز  تعاداد ایان   .نسبت به گروه کنتارل کدتار باود   

 در  نهمبرابر با روز  در گروه تیدار، تقریباً دوازد م

 

 

دلیال بایش از حاد     هبا . گیارم شاد   گروه کنترل انادازه 

روز نهام در گاروه    فار  در  کلای  تعاداد  استاندارد بودن

. گیارم نشاد   در روز دوازد ام انادازه   مت یراین  ،کنترل

 اام    ا در روز اام مختلاف در گاروه    نگینمقایسه میا

 .مده استآ (8) کنترل و تیدار در جدول

 

شدارش کلی لگاریتم  (Mean ± S.D)نگینمقایسه میا -(8)جدول 

طول دوره در  وکنترل و تیدار   ام گروه در cfu/gبرحسب  ا  ر ف

 دارمنگه

                               

 روز
 (cfu/g)فرم  كلیجمعيت 

 تيمار كنتر  

1 a83/1±95/8  a55/1±32/8 

3 a58/1±88/3  a59/1 ±48/5 

1 a14/1 ±82/9 b82/1 ±12/3 

4 a51/1 ±45/5 b95/1 ±55/9 

58  -53/1 ±49/5 
 .باشد حروف متفاوت در  ر ردیف نشان د نده وجود اختلاف آمارم می
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 مواد ازته فرارميزان  -

در گروه تیدار TVN) )مواد ازته فرار  میزانافزایش      

باود،   باا آ ناگ کنادترم  داراه    نسبت به گروه کنترل 

ایان میازان   باکتریایی،  دانند شدارش کلی  که طورم هب

باا روز ساو    برابر                                  ًدر روز ششم در گروه تیدار، تقریبا 

دلیل با  باودن بایش    به. گیرم شد در گروه کنترل اندازه

 511گار  در  ار    میلای  88بایش از  ) از حد اساتاندارد 

درروز نهام در گاروه کنتارل، ایان      TVNمیازان  ( گر 

سه میازان  مقای. گیرم نشد مقدار در روز دوازد م اندازه

 اام کنتارل  و     ا درروز ام مختلف در گاروه  میانگین

 .مده استآ (3)تیدار در جدول 

 

برحسب مواد ازته فرار (Mean± S.D)مقایسه میانگین  -(3)جدول 

mg/100gr) )ام کنترل و تیدار و در طول دوره نگهدارم در گروه  

 روز
 (mg/100g)مواد ازته فرار 

 تيمار كنتر 

1 a31/1  ±24/8 a83/1  ±49/8 

3 a85/5 ±55/54 b19/5  ±25/53 

1 a21/1  ±81/89 b35/5  ±11/54 

4 a28/5  ±55/38 b82/1  ±84/89 

58 - 48/5 ±88/39  
 .باشد د نده وجود اختلاف آمارم می حروف متفاوت در  ر ردیف نشان

 

 گيری و نتيجه بصث

 از وزانکیتا  که اند هعقید این بر دانشدندان از سیارمب   

 اثارات  اگرچاه  کناد،  می جلوگیرم  ا  باکترم اغلب رشد

 خصاو   هبا  وکیتاوزان   مولكولی وزن با آن پیشگیرم

( 5445)کورو و  دكااران   .کند می  ییرت باکتریایی گونه

بی وعلت خاصایت ضادمیكر   الكاتبو  نووسكیو سای

ماواد  نظیار   از رسیدن ماواد غاذایی   تانعدم کیتوزان را

 Cuero)ناد ا هعنوان ندود باکترمولی سل مبه غشا آمینی

et al., 1991; Synowiecki and Al-Khateeb, 2003) .

ان و بر خاصیت آنیونی و کاتیونی بین قند کیتوز  لاندر

 که این خاصیت باعث از  پوشش باکتریایی اشاره ندود

 

 (.Helander, 2001) شاود  مای بین رفتن غشا میكروبی 

  کیتوزانطور کلی  به ،دكاران  و تاجیکگزارشات  طبق

 را ترم ضدباکترم قوم اثرات مثبت گر   ام مباکتر در

   دچنین. د د می نشان منفی گر   ام باکترم به نسبت

اثاار  افاازایش بااه منزاار ،کیتااوزان غلظاات افاازایش

پتارو و   (.Tajik et al., 2008) شود می آن ضدمیكروبی

شاده بار    اثر پوشش کیتوزان و اتدسفر اصلاح دكاران 

ناادگارم گوشاات سااینه ماارو را از طریااق بررساای   ما

یاک دوره زماانی   خصوصیات میكروبی و حسی آن در 

مورد بررسی قرار داده و  سلسیو  درجه 9در دمام  و

 Petrou)روز را گزارش ندودناد  1افزایش ماندگارم تا 

et al., 2012). 



 1931، بهار 11، پیاپی 1شماره  6دوره                                                                                                                                                              بهداشت مواد غذایی

 

 

13 

 

در  باکتریاایی اگرچه شادارش کلای   در تحقیق حاضر   

دارم  طاور معنای   ه آزمایش بهدر طول دور  ر دو گروه

(P<0.05)  افزایش داشت، ولی در گروه کنترل، سرعت

 4و  1در روز ام   ا مقایسه میانگین .افزایش بیشتر بود

 دارم بین گروه کنترل اختلاف آمارم معنی نشان داد که

شات  وجاود دا ی باکتریاای و تیدار از نظر شدارش کلی 

(P<0.05 .) ی یکتریاا باشدارش کلای   (5)مطابق جدول

شادارش  برابار باا      ًبا در گروه کنترل تقریششم در روز 

بناابراین  . در گروه تیدار بودنهم بی در روز باکتریاکلی 

و باا   را کنتارل   ا باکترمرشد پوشش کیتوزان توانست 

شاادارش کلاای  واحااد لگاااریتدی 5/5 باایش ازکااا ش 

گوشت مرو را تا ساه  ماندگارم در روز نهم،  باکتریایی

ساااگو و مشااابه  دااین نتیزااه را  .د ااد روز افاازایش

ایان  . مورد گوشت خوک بدسات آوردناد   در دكاران 

 اام   اثر پوشاش کیتاوزان بار میكروارگانیسام    محققین 

عاماال فساااد در محصااو ت گوشاات خااوک را مااورد 

ایان ناوع از    لاو   3تاا   5بررسی قرار داده و کاا ش  

 ,.Sagoo et al) را گازارش ندودناد   ا  میكروارگانیسم

میكروبی پوشاش  دورانگو و  دكاران اثار ضاد   .(2002

 نتاارل رشااددر ک درصااد را 5/5بااا غلظاات  کیتااوزان

 کتیاک در  اویج    اساید مولاد   ام   ا و باکترم فر  کلی

چاالی  خدارم در شارایط ی  ده را در طول نگهفرآورم ش

 (.Durango et al., 2006) به اثبات رساندند

در  (P<0.05)دارم  معنای افازایش  طبق نتایج مطالعه،    

 شاا د و تیداار   گاروه  اام   ندوناه  ا در  فر  کلی تعداد

ساو  و در  در روز  اا   مقایسه میاانگین  .مشا ده گردید

و تیداار نشاان داد کاه  ایت اخاتلاف       شا د ام  گروه

 اا در روز اام یااد شاده      فر  آمارم بین شدارش کلی

اخاتلاف   نهام،   اام ششام و  اماا در روز . دوجود ندار

و تیداار از نظاار   شاا د باین گاروه   دارم  آماارم معنای  

ن انگیمی(. P< 0.05) مشا ده گردید  ا ر ف شدارش کلی

                     ً      در گاروه کنتارل تقریباا     نهام  فر  در روز شدارش کلی

در دوازد ام   در روز  اا  فر  برابر با میزان شدارش کلی

درصاد کیتاوزان    8بناابراین محلاول   . گروه تیداار باود  

ظار  نا از توانست مدت زمان ماندگارم گوشات مارو ر  

 .تا سه روز افزایش د د م  ا  فر شدارش کلی 

باار  ام کااه توسااط پااونس و  دكاااران  در مطالعااه   

 اام   میكروبی و آنتی اکسیدانی پوششخصوصیات ضد

 اام گیاا ی صاورت     خوراکی غنای شاده باا عصااره    

شده باا   پذیرفت، نشان داده شد که پوشش کیتوزان غنی

یدانی داشته اما اثار  اکس عصاره رزمارم و زیتون اثر آنتی

 ,.Ponce et al) شات امیكروبی در مدل غاذایی ند ضد

تایلند انزا   که در ما ائه و  دكاراندر مطالعه  (.2008

اکسیدانی و ضدمیكروبی پوشاش   شد، خصوصیات آنتی

ز، گلاوک )اه شش نوع از قند ام مختلف  در کیتوزان به

ورد ما (  کتوزآرابینوز، مالتوز و گاا  ساکاروز، فروکتوز،

کداپلكس کیتااوزان بااا قنااد ام  . تبررسای قاارار گرفاا 

هتارم  میكروبی باکسیدانی و ضاد  خوا  آنتی ،مختلف

 -و کداپلكس کیتاوزان    نسبت به کیتوزان تنهاا داشات  

اکسایدانی   گا کتوز خاصایت آنتای   -و کیتوزان آرابینوز

 (.Mahae et al., 2011) نشاان داد بهترم نسبت به بقیه 

 پوشاش آماده اسات کاه     ن دكارا و دواندر گزارش 

 و  اوازم  مزوفیال   اام  بااکترم  شادارش  کیتاوزان، 

 طاول  در تاوجهی  قابال  طاور  هب راما ی  در سرمادوست
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 پوشش .د د می کا ش سرما شرایط در نگهدارم مدت

 ماا ی  نگهادارم   فتاه  دو طاول  درتوانسات  کیتوزان 

 شادارش  ،سارما  شارایط  در ماا ی  پااتی  و ساالدون 

  ام ندونه در سرمادوست و  وازم مزوفیل  ام باکترم

نسبت  یلگاریتدواحد یک تا دو  حدود را در پوشش با

 Duan et al., 2010).) کا ش د اد  کنترل  ام ندونه به

 استفاده در نیز  دكاران و ینگییوادو   دكارانو  کابالرو

 نتاایج  باه  خوک گوشت در درصد 8 کیتوزان پوشش از

 ;Caballero et al., 2005) یافتناد  دسات  مشاابهی 

Yingyuad et al., 2006.)     امكاان اساتفاده از کیتاوزان

عنوان ماده نگهدارنده طبیعی برام افزایش مانادگارم   به

ماورد  توساط جیرانای خامناه و مقصاودلو      آب پرتقال

کاه  نتایج تحقیق ماذکور نشاان داد   . بررسی قرار گرفت

 بار  (P<0.05)دارم  افزایش غلظت کیتاوزان اثار معنای   

دارم  باکتریایی در طاول مادت نگاه   کلی  جدعیتمهار 

و  خامناه  جیرانای ) آب پرتقال در دماام یخچاالی دارد  

 (.5345مقصودلو، 

توان به عنوان شااخ    از موجود در گوشت مرو می   

میازان  افازایش  . ارزیابی کیفیت گوشات اساتفاده کارد   

 ام مولاد فسااد    کترمابستگی به فعالیت بنیتروژن فرار 

 Ruiz-Capillas and) دارد اام داخال باافتی     و آنزیم

Moral, 2005) .  

 31و  91، 2/95و  دكااااران مقاااادیر   با ماتسااایا   

ترتیاب در   ر  فیله مرو را بهگ 511گر  نیتروژن در  میلی

، وکیو  و اتدسافر  روز 1پس از   ام معدولی بندم بسته

 9دارم در دمااام  روز نگااه 51-4پااس از  ت ییاار یافتااه

 ,.Balamatsia et al) دگزارش ندودن  سلسیو درجه 

در تحقیقی تأثیر پرتود ی و پوشاش  عبدالدائم  (.2007

خوراکی حااوم عصااره اتاانولی پاپایاا را بار افازایش       

میازان  . ماندگارم گوشت مرو ماورد بررسای قارار داد   

TVN   ترتیاب   باه  در روز ششم و نهم در گاروه کنتارل

 ،گار  باود   511گار  در   میلای  83/35و  55/81برابر با 

میاازان در گااروه حاااوم پوشااش در  کااه ایاان الیدرحاا

گار    میلای  84/88و  58/88ترتیاب    ام یاد شده بهروز

باا  (. Abdeldaiem, 2015) گر  گازارش شاد   511در 

 اام   در تدا  ندوناه  TVNگذشت زمان، افزایش میزان 

ین افزایش از نظر دو گروه کنترل و تیدار اتفا  افتاد و ا

افاازایش در  ساارعت (.P<0.05) دار بااود آمااارم معناای

 .باود  تار  در مقایسه باا گاروه تیداار ساریع     شا دگروه 

  ا نشان داد که در روز ام سو ، ششام  مقایسه میانگین

دارم باین گاروه    و نهم آزمون  اخاتلاف آماارم معنای   

  (.P<0.05) وجود دارد TVNکنترل و تیدار از نظر 

اسااا  دسااتورالعدل دفتاار نظااارت باار بهداشاات  بر   

میازان   کاه  ، درصورتین دامپزشكی کشورعدومی سازما

TVN  گار  در  ار    میلای  88بایش از    گوشت مرودر

غیرقاباال مصاارف گوشاات گاار  گوشاات باشااد،  511

، بین 89-85، بین 81این میزان اگر حداکثر . خوا د بود

مصاارف  ،گاار  باشااد 511گاار  در  اار  میلاای 85-88

مصرف و مصرف ساریع   مطلوب، قابلترتیب  بهگوشت 

 اام   در ندوناه  TVNمیزان  .(IVO, 2005) بود خوا د

گار  در   میلای  81/89± 21/1در روز ششم  شا دگروه 

قابال   محادوده عباارتی در   باه  ،گر  گوشات باود   511

 28/5مصرف قرار داشت و در روز نهم ایان میازان باه    

د ناده   گر  رسید کاه نشاان   511گر  در  میلی ±55/38
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. باشد یم در این روز مرو غیرقابل مصرف بودن گوشت

که در گروه تیدار و در روز ششام، ایان میازان     لیدرحا

از نظار   کاه گار  باود   511گار  در   میلی ±11/54 35/5

د و در روز اام نهام و   وش میمطلوب ارزیابی  مصرف،

مصارف و غیرقابال   قابل محدوده  درترتیب  دوازد م به

 .قرار گرفتمصرف 

توان گفات   ن تحقیق درمزدوع می ام ای   یافتهبراسا

عنوان یک نگهدارناده طبیعای    به کیتوزان %8پوشش که 

تواند طول دوره نگهدارم گوشات مارو تاازه را تاا      می

 .روز افزایش د د 3حدود 
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