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  )2/12/86 :پذيرش نهايي ،  25/10/86 :دريافت مقاله(
  
  

  چكيده
گوشـت ناحيـه    . بندي شده گاو مورد بررسي قرار گرفـت       در اين مطالعه تأثير اسپري اسيدهاي لاكتيك و استيك بر كنترل روند فساد گوشت سرد و بسته                     

بندي استيرن و استرچ فيلم بسته سپس در ظروف پلي درصد اسيد لاكتيك و اسيد استيك اسپري و       1هاي  بندي با محلول   ساله قبل از بسته    1-2سردست گاو نر    
شـمارش  (هاي ميكروبي   بندي از سردخانه خارج و مورد آزمون       بسته ، روز 2داري و با فواصل       گراد نگه    درجه سانتي  2-4هاي گوشت در دماي       نمونه. گرديد
 تكرار 20آزمايشات در . قرار گرفت) كيفيت رنگ و بو، خونابهدرصد (و حسي ) TVN  و pH( شيميايي ،)هافرم و شمارش سرمادوست شمارش كلي،كلي

داري  روزه افـزايش معنـي  8داري  هـا در طـي دوره نگـه   فرم و تعداد سرمادوسـت   تعداد كلي  ،دهد شمارش كلي  دست آمده نشان مي     نتايج به . انجام پذيرفت 
)01/0P<(  كـه ايـن تفـاوت بـين نمونـه شـاهد و                درحـالي  ،دار نبوده اسيدهاي لاكتيك معني  هاي تيمار شده با     تفاوت بين نمونه شاهد با نمونه     .  داشته است

هـاي تيمـار     ، نمونه  روز 4مدت    هاي شاهد را به   توان نمونه  مي ،با توجه به پارامترهاي ميكروبي و شيميايي      . باشد مي )>01/0P(دارتيمارهاي اسيد استيك معني   
ونـه  دار بودن تفاوت بين نم    دليل غيرمعني   به. داري نمود    روز نگه  6-7هاي تيمار شده با اسيد استيك را حداكثر تا          ونه روز و نم   4-5شده با اسيد لاكتيك را تا       

 در افـزايش زمـان      ،اين اسيدها بدون ايجاد عوارض نـامطلوب حـسي        % 1هاي  توان از غلظت   مي ، از لحاظ خصوصيات حسي    هاي تيمار شده  شاهد و  نمونه   
  .وشت گاو استفاده نمودماندگاري گ

  .177-185 ،3، شماره 1، دوره 1386مجله علوم تخصصي دامپزشكي، دانشگاه آزاد اسلامي تبريز، 
  اسيد استيك و زمان ماندگاري, اسيد لاكتيك, گوشت گاو: كلمات كليدي

  
  

  مقدمه

الگوي توليد و مصرف گوشت عموماً در ايران متفاوت از      
ها  دام،هاي سنتيوده و در كشتارگاهكشورهاي توسعه يافته ب

 گوشت ،در طول روز. شوند صبح ذبح مي8 تا 5بين ساعات 
مدت طولاني و در دماي محيط به بازار عرضه و به فروش  به
هاي اخير تغييراتي در برخي مناطق به لحاظ در سال. رسدمي

بدين معني كه گوشت پس از . گرددعرضه گوشت مشاهده مي
استيرن و استرچ فيلم هايي از جنس پلير سيني د،بنديقطعه
دليل  به. گرددبندي و پس از سرد نمودن به بازار عرضه ميبسته

 ميزان ،بندي آنبندي و بستهدستكاري گوشت ضمن قطعه
آلودگي گوشت افزايش يافته و از طرف ديگر افزايش سطح 

هاي  كه شرايط را براي ميكروارگانيسم،تماس گوشت با هوا
 موجب تسريع ،سازدويژه انواع هوازي مساعد مي لد فساد بهمو

  ).4(بندي شده گرديده است هاي بستهروند فساد در گوشت
 ،نظر از گرم يا سرد بودن شرايط آب و هواييبندي صرفبسته

كند و وشت نقش مهمي ايفا   مينقل گو در توليد و حمل 
ات توليد گوشت سازي عمليتواند يكي از موارد مفيد بهينه مي
شود بندي موجب ميبسته. كشورهاي در حال توسعه باشددر 

 آلودگي با ،كه گوشت در مقابل از دست دادن رطوبت
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تغيير رنگ و صدمات فيزيكي محافظت  ،هاارگانيسم ميكرو
 بيشتري داشته كننده جاذبهگرديده و رنگ گوشت براي مصرف

پوشش ساده و يا با تواند يك  مي،بندي گوشت تازهبسته. باشد
بندي تحت خلاء و اي نظير بستههاي پيشرفتهاستفاده از سيستم

عمر انباري . بندي با اتمسفر تعديل يافته صورت پذيردبسته
  درجه4روش ساده در دماي  بندي شده بهقطعات گوشت بسته

بندي كه با استفاده از بسته درحالي.  روز است5 تا 3گراد سانتي
توان عمر  بندي با اتمسفر تعديل شده ميبستهتحت خلاء و 

انباري قطعات گوشت تازه يا گوشت چرخ كرده را طولاني كرد 
  ).4 و 1(

  pHها بطور طبيعي داراي بسياري از مواد غذايي مانند ميوه
تخمير و  باشند و در برخي، حالت اسيدي در اثراسيدي مي

كي توليد اسيدهايي كه در اصطلاح به اسيدهاي خورا
كاربرد بسياري از اسيدهاي آلي يك . شودمي ند، توليدا معروف

. باشدروش كلي براي طولاني كردن عمر انباري مواد غذايي مي
شده و بر  سطحي  pHاين اسيدها باعث كاهش موقت

افزودن اين اسيدها . گذارند تأثير مي،هاي سطحميكروارگانيسم
سب شده و علاوه به مواد غذايي موجب ايجاد طعم و مزه منا

ها  اثر مهاري بر روي ميكروارگانيسم،pHدليل كاهش  بهبر آن، 
داري مواد   باعث طولاني شدن مدت زمان نگه در نتيجه،داشته
 كه بايستي دري موضوع). 19 و 11، 10، 8، 7 (گردندمي غذايي

نسبت   مورد توجه قرارگيرد، حساسيت باكتري pHارتباط با 
اين  .باشدسط اسيدهاي مختلف مي ايجاد شده تو pHبه 

بدين . است معدني و اسيدهاي آلي  Pkaاختلاف مربوط به 
 خاصيت ،يك اسيد بالاتر باشد  Pkaمعني كه هر چه ميزان 

  ).11 و 10، 7، 5(ضدميكروبي بيشتري خواهد داشت 
pHها  طبيعي گوشت نيز ممكن است از رشد برخي از باكتري

ت رشد گروهي ديگر از  اما موجب تقوي،جلوگيري كند
 از 5/4 تا 4  پايين در دامنهpH). 22(شود ها ميميكروارگانيسم

هاي هاي عامل فساد و ميكروارگانيسمرشد ميكروارگانيسم
 ، مواد غذاييpHبراي كاهش . كندزا جلوگيري ميبيماري

 اسيد ، اسيد بنزوئيك،سيتريك اغلب از اسيدهاي آلي نظير اسيد
 اسيد پروپيونيك و غيره كه جزو ،تيك اسيد لاك،استيك

، 10، 1(شود  استفاده مي،گردنداسيدهاي خوراكي محسوب مي
هدف از اين مطالعه ارزيابي تأثير ). 20 و17، 16، 13، 12، 11

بندي ساده و با اسپري اسيدهاي آلي نظير اسيد تركيبي بسته
لاكتيك و اسيد استيك در كنترل فساد در گوشت سرد گاو 

 در ارائهتواند نتايج حاصل از اين مطالعه مي. دباش مي
هاي بهداشتي و نيز حمل و نقل و فروش هايي به سيستم برنامه

ويژه در مناطق گرمسيري كه فاقد امكانات سرمايشي  گوشت به
  .باشد مفيد ،كافي هستند

  كار مواد و روش
از  ،اي اسـت  براي انجـام ايـن مطالعـه كـه از نـوع مداخلـه                  

 سـاله نـر سـالم       1-2ناحيه سردست گـاو نـر پـرواري         گوشت  
 2-4داري در سـردخانه       ساعت نگـه   24متعاقب  . استفاده گرديد 

گراد و طي نمودن تغييـرات پـس از كـشتار، بـراي             درجه سانتي 
گوشت در ابتـدا بـه      . گرفت مورد استفاده قرار     ،انجام آزمايشات 

د بـر    گرمي تقسيم و پس از اسپري اسي       200) يكپارچه(قطعات  
اسـتيرن و اسـترچ فـيلم        با اسـتفاده از ظـروف پلـي        ،ها روي آن 

  . بندي گرديد بسته
هـاي  جهت انجام تيمار ابتدا نمونه گوشت با استفاده از اسـپري          

هاي لاكتيك و اسـتيك  دستي كه هر كدام حاوي هر يك از اسيد 
طور كامـل بـا       بودند به ) استريل شده با روش ميكروفيلتراسيون    (

شده و سپس در وضعيتي قـرار گرفـت تـا            آغشته   اسيد مربوطه 
هـاي  سـپس نمونـه   . اضافي اسيد از سطح گوشـت زدوده شـود        

هاي در بسته . بندي گرديد استيرن بسته گوشت داخل ظروف پلي   
 درجـه   121(از آب مقطـر اسـتريل       ) بدون تيمار (گوشت شاهد   

براي اسـپري اسـتفاده گرديـد تـا         )  دقيقه 15مدت    گراد به سانتي
هـاي  وسيله اثر شستشو دهنـده اسـيدهاي آلـي در نمونـه           بدين  
 شـاهد مـشابه     نمونـه .  براي نمونه شاهد نيز اعمال گـردد       ،تيمار

هــاي تيمــار پــس از زدوده شــدن آب اضــافي از ســطح نمونــه
  .  بندي گرديداستيرن و استرچ فيلم بستهگوشت، در ظروف پلي
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 2-4 بندي شده گوشت در يخچـال و در دمـاي         هاي بسته نمونه
هـاي معـين از يخچـال       داري و در زمـان     گراد نگـه  درجه سانتي 

 شـيميايي و ارگـانولپتيكي      ،خارج و مورد آزمايـشات ميكروبـي      
هـاي گوشـت در روزهـاي       منظور بررسي نمونـه     به. گرفتقرار  

دوم، چهارم، ششم و هشتم و نيز با هدف ممانعـت از آلـودگي              
و تيمارها بـراي هـر      ها متعاقب باز نمودن هر بسته، شاهد        نمونه

صـورت جداگانـه در نظـر گرفتـه           الذكر به هاي فوق يك از زمان  
 هر كـدام بـراي      ، تيمار 2 شاهد و    1(بدين منظور سه گروه     . شد

هر يك براي   (تايي  چهار)  اسيد لاكتيك و اسيد استيك     تيمارهاي
ايـن  . هاي گوشـت تهيـه گرديـد      از بسته ) 8 و   6،  4،  2روزهاي  
هاي اوليـه   منظور برآورد ويژگي    به. گرديد بار تكرار    20آزمايش  

 در  ، شـيميايي و ارگـانولپتيكي     ،گوشت از نظر كيفيت ميكروبـي     
و قبـل از انجـام تيمـار بـر روي           ) روز صـفر  (شروع آزمايشات   

هاي گوشت، آزمايـشات مزبـور بـر روي گوشـت انجـام             نمونه
  .  گرفت

از هـا     هر گروه سه تايي از نمونـه        8 و   6،  4،  2در طي روزهاي    
شـمارش  (هـاي ميكروبـي     سردخانه خارج شده و مورد آزمـون      

، )هـا ها و شمارش سرمادوست   فرمها، شمارش كلي  كلي باكتري 
كيفيـت رنـگ، بـو و درصـد     ( و حسي )pH ,TVN(شيميايي 
  . قرار گرفت) خونابه

 Plate(هـا از روش شـمارش در پليـت    براي شمارش باكتري

Count Method ( هـاي   منظـور نمونـه  براي اين. شداستفاده
صــورت  كــن اســتريل بــهگوشــت ابتــدا بــا اســتفاده از مخلــوط

ليتر سـرم رينگـر      ميلي 90 گرم از آن با      10يكنواخت در آمده و     
هاي سريال رقت با استفاده از سـرم        لوله. گرديداستريل مخلوط   

  ). 3(شد  تهيه 10-8ليتر و تا رقت  ميلي9رينگر استريل با حجم 

هـا در   نمونـه ،)Total Count(هـا   باكتريبراي شمارش كلي
 ,Plate Count Agar(آگـار  كانـت  محـيط كـشت پليـت    

Merck (ــه ــور ب ــت  صــورت پ ــشت و  ) Pour plate(پلي ك
گـراد   درجـه سـانتي    37 ساعت در انكوباتور     48 الي   24مدت    به

هـا از محـيط كـشت       فـرم جهت شمارش كلـي   ). 3(قرار گرفت   
VRBA) Violet Red Bile Lactose Agar, Merck (

 35پليـت كـشت و در        صـورت پـور     ها به نمونه. استفاده گرديد 
شـمارش  .  ساعت قرار گرفت   24-48گراد به مدت    درجه سانتي 

 BHIA) Brain Heartهاي سرمادوسـت در محـيط   باكتري

Infusion Agar, Merck ( ــت ــورت گرف ــه. ص ــا نمون ه
راد گ ـ درجه سـانتي   7-10پليت كشت و در دماي       صورت پور   به
  ). 6( روز قرار گرفت 7مدت  به
 متر كاليبره شـده ديجيتـال و بـراي          pH  از    pHمنظور تعيين     به

از روش كلدال ) TVN) Total Volatile Nitrogenتعيين 
براي تعيين درصـد خونابـه پـس از بـاز           ). 14 و   9(شد  استفاده  

گيري و عدد حاصله بر      وزن خونابه دقيقاً اندازه    ،نمودن هر بسته  
بـراي  .  ضـرب گرديـد    100 نمونه تقسيم و سپس در عـدد         وزن

هاي  پس از باز نمودن بسته،هاارزيابي كيفيت رنگ و بوي نمونه
  نفـر داور  5 ،هـا در زيـر نـور طبيعـي    گوشـت و قـرار دادن آن  

ــست( ــتند  ) پانلي ــادي داش ــايي ع ــايي و بوي ــه وضــعيت  بين  ،ك
                               .              فاكتورهاي مربوطه را ارزيابي نمودند

ــايج در جــداول مربوطــه وارد   ــد و پــس از در نهايــت نت گردي
) ميانگين، انحراف معيار و حدود اطمينان   (محاسبه آمار توصيفي    

 و آزمــون آنــاليز واريــانس(هــاي تحليلــي اده از روشبــا اســتف
Duncanهاي كمي وآزمـون  براي دادهKruskal-wallis H 

  . تيمارها با يكديگر مقايسه گرديد) هاي كيفيتوافقي براي داده
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هاي گوشت بر حسب زمان ماندگاري  در نمونه٭كيفيت رنگ) بر حسب درصد(فراواني نسبي   -1جدول 
  و نوع تيمار) روز(

  

  )روز(          زمان 
   تيمار

  هشتم   ششم  چهارم  دوم  صفر

  %75) 2(  %100) 1(  شاهد
)1 (25%  

)3 (90%  
)2 (10%  

)4 (85%  
)3 (15%  

)4 (100%  

  %80) 1(  %100) 1(  اسيد لاكتيك
)2 (20%  

)2 (60%  
)3 (40%  

)4 (80%  
)3 (20%  

)4 (100%  

  %85) 1(  %100) 1(  اسيد استيك
)1 (15%  

)2 (80%  
)3 (20%  

)3 (75%  
)4 (25%  

)4 (90%  
)3 (10%            

و رنگ بسيار ) 3)=(ايقرمز تيره تا قهوه(رنگ نامطلوب , )2)=(قرمز ارغواني(رنگ قابل قبول , )1)= (نقرمز روش(رنگ مطلوب  ٭
  ).4)=(ايقهوه(نامطلوب 

  
  

هاي گوشت بر حسب زمان ماندگاري  در نمونه٭انواع بو)  بر حسب درصد(فراواني نسبي   -2جدول 
  و نوع تيمار) روز(

  )روز(          زمان 
   تيمار

  هشتم   ششم  چهارم  ومد  صفر

  %95) 3(  %100) 1(  %100) 1(  شاهد
)2 (5%  

)3 (100%  )3 (100%  

  %90) 2(  %100) 1(  %100) 1(  اسيد لاكتيك
)1 (10%  

)3 (60%  
)2 (40%  

)3 (100%  

  %80) 1(  %100) 1(  %100) 1(  اسيد استيك
)2 (20%  

)2 (90%  
)1 (10%  

)2 (70%  
)3 (30%             

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

  

  گيري  و نتيجهبحث
هاي كشتاري جهت اسپري اسيد لاكتيك بر روي لاشه دام     

هاي معمول روش ها، از ميكروبي سطحي آن كاهش بار
 از ،در مطالعات انجام يافته). 4 (باشددركشورهاي خارجي مي

ر سطح اسيدهاي آلي جهت كاهش ميزان آلودگي ميكروب د
هاي عمل آوري شده، و يا كشتارگاه دام و طيور و يا در گوشت

، 16، 15(صورت توأم با اتمسفر تغيير يافته استفاده شده است  به
عنوان  هاز اسيد لاكتيك ب) 1380(ركني و همكاران ). 18 و 17

 با اتمسفر تغيير يافته در گوشت بندينگهدارنده در بسته
تايج اين مطالعه حاكي از دو برابر ن. گوسفند استفاده نمودند

هايي است كه اسپري اسيد بنديشدن زمان ماندگاري بسته
  ). 6(كار گرفته شده است  ها بهلاكتيك در آن

 تأثير اسيد لاكتيك بر روي مطالعات آزمايشگاهي درباره
 انتروكوكوس ،سالمونلا نيوپورت ،استافيلوكوكوس اورئوس
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 اشريشيا ،وموناس فراجاي سود، باسيلوس سرئوس،فكاليس
  ). 22 و20 ،18 ،17 ،1. (استعمل آمده   بهO157: H7 كلي

 تعداد ،هادهد شمارش كلي باكترينتايج مطالعه اخير نشان مي
هاي ها در نمونه شاهد و نمونهفرم و تعداد سرمادوستكلي

 8داري   در طي زمان نگه)>01/0P( داريتيمار افزايش معني
استفاده از اسيدهاي . گراد دارد درجه سانتي2-4روزه در دماي 

داري لاكتيك و استيك در مقايسه با نمونه شاهد تأثير معني
)01/0P<( در اين ميان . در كاهش بار ميكروبي كلي داشته است

 واحد لگاريتمي و اسيد 2/1اسپري اسيد استيك به ميزان 
يزان يتمي كاهش در م واحد لگار42/0لاكتيك در حدود 

در طي زمان شمارش كلي باكتري در مقايسه با نمونه شاهد 
در بين اسيدهاي ). 1نمودار ( روزه داشته است 8داري  نگه

 در اثر مهاري اسيد )>01/0P( داريمزبور نيز تفاوت معني
  .  لاكتيك و اسيد استيك مشاهده گرديد

هاي گوشت بندي نمونهكارگيري اسيدهاي مزبور در بسته به
اما اين تأثير در . فرم ندارددر كاهش تعداد كلي داريتأثير معني

 83/1اسيد استيك به ميزان . باشددار مي معني)>05/0P( سطح
 واحد لگاريتمي 04/1واحد لگاريتمي و اسيد لاكتيك به ميزان 

 روز گرديده است 8فرم در پايان موجب كاهش تعداد كلي
داري ر بين اسيدهاي مزبور نيز تفاوت معنيد). 2نمودار (
)01/0P<(  در اثر مهاري اسيد لاكتيك با اسيد استيك مشاهده

  . گرديد
هاي سرمادوست بيشترين افزايش تعداد را در بين ساير باكتري
هاي بدين معني كه در ساير نمونه. اندهاي باكتريايي داشتهگروه

 واحد 8-5/8حدود ها در روز هشتم به شاهد تعداد باكتري
ست كه تعداد ا  لگاريتمي رسيده است و اين در حالي

 واحد لگاريتمي افزايش يافته 12ها به بيش از سرمادوست
عبارت ديگر اين گروه بيشترين نقش را در ايجاد فساد  به. است

 18/2اسيد استيك به ميزان . داري شده دارد هاي نگهدر نمونه
 واحد لگاريتمي 63/1 به ميزان واحد لگاريتمي و اسيد لاكتيك

 روز گرديده 8ها در پايان موجب كاهش تعداد سرمادوست

استيك و اسيد همچنين تفاوت اثر مهاري ). 3نمودار (است 
  .باشدمي )>01/0P(دار اسيدهاي لاكتيك معني

 )>01/0P(دار استفاده از اسيدهاي آلي موجب كاهش معني
. ونه شاهد گرديده است تيمارها در مقايسه با نمpHمقدار 

 در pHترتيب اسيد استيك و اسيد لاكتيك موجب كاهش  به
 ميان pHاما تفاوت ). 4نمودار (اند هاي گوشت شدهنمونه

اسيدهاي استفاده شده . باشدنمي داراسيدهاي مربوطه معني
اند اثر مهاري خود  توانستهpH از طريق كاهش ،عنوان تيمار هب

ترين   قويpHاسيد استيك با بيشترين كاهش . يندرا ايجاد نما
علاوه بر اين در اينجا ارتباط . دنبال داشته است اثر مهاري را به

-خوبي مشخص مي   اسيد و اثر ضدميكروبي آن بهPkaميزان 

  بالا از جمله اسيد Pkaبه اين معني كه اسيدهاي با . گردد
يكه اسيدهاي درحال. انداستيك بيشترين اثر مهاري را داشته

نتايج اين مطالعه . لاكتيك از اثر مهاري كمتري برخوردار است
 بر )Razavilar )1998اي است كه در راستاي نتايج مطالعه

  ).21( در پنير نرم انجام داده است ليستريا مونوسايتوجنزروي 
فاده از تيمارهاي اسيدي اثر  است،TVNدر مورد ميزان 

 اما اين تفاوت در  ندارند،TVNافزايش  در مهار داري معني
گرم  ميلي21/5اسيد استيك . باشددار ميمعني >05/0P سطح

گرم درصد در مقايسه با نمونه  ميلي05/4درصد و اسيد لاكتيك 
  ). 5نمودار ( شده است TVNشاهد موجب مهار افزايش 

، گردداز معايبي كه براي استفاده از اسيدهاي آلي مطرح مي
 pHداري آب گوشت از طريق كاهش  فيت نگهكاهش ظر
. شودصورت خونابه از گوشت خارج مي هباشد كه بگوشت مي

 موجب كاهش ارزش ،به اين ترتيب ضمن كاهش وزن گوشت
نتايج حاكي از اين است كه ). 4 (گردداي آن ميتغذيه

در افزايش درصد  داريكارگيري اسيدهاي آلي تأثير معني هب
اين ). 6نمودار  ( استهاي مورد آزمايش نداشتهمونهخونابه ن

 به آن )1380(نتايج مشابه نتايجي است كه ركني و همكاران 
 20 يا TVN) 7/19با توجه به حد مجاز . انددست يافته

در گوشت قرمز و حد مجاز شمارش كلي در ) صدگرم در ميلي
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توان با استفاده از اسيد مي)  در هر گرم10 7(مز گوشت قر
 روز و هنگام 5 الي 4مدت  ا به گوشت قرمز ر،لاكتيك

 درجه 4 روز در دماي 7 الي 6كارگيري اسيد استيك  هب
  ).   2(داري نمود  گراد نگه سانتي

طور كلي استفاده از اسيدهاي آلي نه تنها موجب مهار رشد  به
علاوه فاقد اثرات جانبي  ه ب،فساد شدههاي عامل ميكروارگانيسم

به، بو و رنگ نامطلوب در گوشت نظير افزايش ميزان خونا
 اسيد استيك داراي ،از ميان اسيدهاي بكار رفته. باشد مي

. باشدجات مختلف باكتريايي مي هبيشترين تأثير مهاري بر دست
تفاوت اثرات ضدميكروبي كه آناليزهاي آماري نيز نشان دادند 

رغم  به.  است)>01/0P(دار د استيك و اسيد لاكتيك معنياسي
مطالعاتي كه در خصوص استفاده از اسيد لاكتيك و اثر 

 در اين مطالعه اثر ضدميكروبي ،عمل آمده ضدميكروبي آن به
شايد علت اين . اسيد مزبور چندان چشمگير نبوده است

 هاي اسيد لاكتيك مورد استفاده در تفاوت در غلظت،اختلاف
  .باشدمطالعات مزبور مي
  گزاري تشكر  و سپاس

هاي كشاورزي و بدين وسيله از مسئولين محترم دانشكده     
  . گرددويژه آقاي ابراهيم شرقي قدرداني مي هدامپزشكي و ب
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