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 سديم استات سديم، آسکوربات میکروبي ضد و اکسیداني آنتي اثرات مطالعه

 شده چرخ گوساله گوشت ماندگاری بر سديم سیترات و
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 هچکید

 فاسد ها چربی اکسیداسیون و میکروبی فعالیت عمده دلیل دو به سرد انبارش دوره طول در معمول طور به گوشتی هایفراورده مقدمه:

 بر یکروبیمضد و یدانیاکس یآنت باتیترک عنوان به میسد تراتیس و میسد استات ،میسد آسکوربات از استفاده پژوهش نیا در شوند.می
 گرفت. قرار بررسی مورد شده بندی بسته شده چرخ گوساله گوشت

 به متفاوت هایغلظت با میسد استات و میسد تراتیس سدیم، آسکوربات لیاستر یهامحلول در شده چرخ گوشت ابتدا ها:روش و مواد

 میکروبی هایآزمون سپس شد. نگهداری سلسیوس درجه -98 و 4 دمای دو در بندی بسته از پس هانمونه و شده ور غوطه دقیقه 90 مدت
 هایآزمون مخمر(، و کپک و اورئوس استافیلوکوکوس شمارش کلی، اشرشیا شمارش ها، فرم کلی شمارش هوازی، های مزوفیل )شمارش
  شد. انجام نگهداری طی 94 و 7 صفر، های روز در رنگ تغییرات گیریاندازه و میوگلوبین( غلظت ، pH،TBAشیمیایی)

 هانمونه میکروبی و فیزیکوشیمیایی تغییرات روند در داریمعنی تفاوت روزه 94 بررسی دوره طی در مطالعه این از حاصل نتایج ها:يافته

 )استات حاوی نمونه در بررسی مورد هایتیمار بین در    رنگ تغییرات میوگلوبین، غلظت ، TBA،pH مقادیر که طوری به داد؛ نشان
 نگهداری دوره طول در مقدار بالاترین در شاهد نمونه در و خود میزان کمترین در %(5/0 سدیم آسکوربات و %5/0 سدیم %،سیترات9 سدیم
  داد. نشان هامیکروارگانیسم رشد از بازدارندگی در داریمعنی اثر سلسیوس درجه -98دمای در فوق ترکیبات از استفاده همچنین بودند.

 زمان مدت افزایش سبب تواند می  %5/0 سدیم آسکوربات و %5/0سدیم %،سیترات9سدیم استات ترکیبات از استفاده گیری:نتیجه

 گردد. شده چرخ گوشت ماندگاری
 

 شده چرخ گوشت ،میسد تراتیس ، میسد آسکوربات ،میسد استات کلیدی: های واژه
 

 email: a_sharifan2000@yahoo.com                                                                                                         مکاتبات مسئول نویسنده *

https://dorl.net/dor/20.1001.1.20080123.1400.18.3.9.7
mailto:a_sharifan2000@yahoo.com
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 مقدمه
 ،هاویتامین چون ارزشی با بسیار ترکیبات گوشت در

 بخشی تواند می که دارد وجود کمیاب وعناصر معدنی مواد
 به گوشت کیفیت .نماید تأمین را روزانه غذایی نیازهای از

 عواملی و دارد بستگی کنندگانمصرف نزد آن پذیرش درجه
 رنگ پخت، حین در بو و عطر ظاهری، وضع قبیل: از

 موثر آن پذیرش در غذایی ارزش و طعم و آبداری روشن،
 و بو جادیا باعث ویداتیاکس فساد (. Feiner,2006) است
 کاهش و یمغذ مواد ساختمان در رییتغ نامطبوع، طعم

 یکروبیم یآلودگ و فساد و شود یم محصول ییغذا ارزش
 خطرات جادیا به منجر حسی ویژگیهای تغییر بر علاوه زین

 Etemadi et) دگردیم کننده مصرف سلامت در یجد

al.,2008.) چرخ گوشت مانند آن هایفرآورده و گوشت 
 شرایط دلیل به که هستند غذایی محصولات جمله از کرده

 و مغذی مواد بالای میزان نظیر مناسب هایویژگی و
 هادیپیل باشد.می میکروبی فساد مستعد مناسب، آبی فعالیت

  گوشت تیفیک در ثرؤم یهامتغیر نیترمهم از یکی
 از یکی .باشند می تاثیرگذار گوشت ماندگاری در و باشندیم

 ها لیپید ونیداسیاکس سرعت کاهش بر موثر هایروش
 ,.Thorat et al) است دانیاکس یآنت ترکیبات از استفاده

 استات مانند اکسیدانیآنتی و میکروبی ضد عوامل (.2013
 در pH وکنترل مقبول طعم ایجاد بر علاوه سدیم سیترات و

 Kashiri et) باشندمی موثر غذایی مواد ماندگاری افزایش

al., 2010; Kim, 1995.) اثر به توجه با علاوهبه 
 فساد عامل هایباکتری مقابل در هانمک این مهارکنندگی

 در باکتریایی آنتی خواص توانندمی هانمک این غذایی مواد
 جمله از غذا زایبیماری هایباکتری انواع مقابل

 یرسینیاانتروکولیتیکا، اورئوس، استافیلوکوکوس
 بوتولینوم کلاستریدیوم اشرشیاکولی، لیستریامونوسیتوژنز،

 (.No et al., 2002) دهند نشان
L- یک )آسکوربات( آن هاینمک و اسید آسکوربیک 

 گوشت سازیآماده در توانمی که است رایج غذایی افزودنی
 مقادیر در شده( چرخ گوشت و تازه سوسیس )همبرگر، تازه

 اکسیدانآنتی یک اسید آسکوربیک شود. استفاده مجاز
 آن مقدار در اروپا کمیسیون قوانین در که است غذایی

 به هاافززودنی از استفاده است. نشده ایجاد محدویتی
 رنگ تغیبر منجمله هاییفعالیت انجام به منجر تازه گوشت
 از پیشگیری و هانیتروزآمین تشکیل مهار گوشت،

 شود می محصول نگهداری دوره طول در اکسیداسیون
(2012 .,al et Iammarino). 

-نمک محلول ترکیبی تاثیر ارزیابی مطالعه این از هدف

 در سدیم آسکوربات و سدیم سیترات سدیم، استات های
 این از حاصل نتایج باشد.می گاو سرد گوشت فساد کنترل

 نیز و بهداشتی هایسیستم به هاییبرنامه ارایه در تواندمی
 باشد. مفید گوشت فروش و نقل و حمل
 

 رطوبت میزان بر دهيپوشش تاثیر -
 خشکبار کیفیت زمینة در مهم فاکتورهای از یکی رطوبت

 با آن اطراف اتمسفر و غذا بین رطوبت انتقال سرعت باشد.می
 کاهش خوراکی پوشش یا فیلم با غذایی ماده کامل پوشاندن

 طوبتر اتتغییر 9 شکل (.Belgheisi et al., 2009) یابدمی
 ماه 4 طی را کندر صمغ با شده داده پوشش فندق ینههادا مغز
 شودمی مشاهده که همانطور هد.دمی ننشا ارینگهد ةدور

 ةدور طی نمونهها متما در طوبتر بجذ انمیز میانگین
-به کندر صمغ کهدرحالی است، اههمر یشیافزا ندرو با ارینگهد

 هاینمونه به نسبت رطوبت جذب کاهش سبب داریمعنی طور
 گردید. نگهداری زمان طی در پوشش فاقد

 

 هاروش و مواد
 سردست ناحیه گوشت از ،مطالعه این انجام برای

 24 امتعاقب گردید. استفاده ساله 9-2 پرواری نر وسالهگ
 گرادسانتی درجه 2-4 دمای با سردخانه در داری نگه ساعت

 ،هاآزمایش انجام برای کشتار، از پس تغییرات نمودن طی و
 گوشت چرخ از استفاده با گوشت نمونه ابتدا در شد. استفاده
 سپس ،گردید چرخ میلیمتر 3 قطر با هاییروزنه با معمولی

 سدیم سیترات و استات آسکوربات، های محلول از کدام هر
 (،٪5/9و9 ،5/0 صفر، سطوح )در میکروفیلتراسیون روش با

 به گوشت هاینمونه با وریغوطه روش به و ندشد استریل
 گوشت هاینمونه سپس و شدند مخلوط دقیقه 90 مدت

 ابعاد با مکعبی بصورت گرم 25 مقدار به و شده توزین
 روکش با تیلناپلی ظروف داخل در متر سانتی 2×2×2

 شده بندیبسته هاینمونه گردید. بندیبسته فیلم استرچ
 نگهداری گرادسانتی درجه -98 و 4یدما دو در گوشت
 و 94 و 7 صفر، روزهای در هانمونه بررسی منظور  به شدند.

 نمودن باز متعاقب هانمونه آلودگی از ممانعت هدف با نیز
-فوق هایزمان از یک هر برای تیمارها و شاهد بسته، هر
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 آزمایشات کلیه و شد گرفته نظر در جداگانه صورت به الذکر
 .(Stell et al., 2014)گردید تکرار بار سه

 

 های میکروبيآزمون -

 مورد ،94و7 صفر، روزهای در گوشت هاینمونه
 اساس بر منظور این گرفت.برای قرار میکروبی هایآزمون

 ابتدا گوشت های نمونه (ISIRI 356) ایران ملی استاندارد
 در یکنواخت صورت به استریل کن مخلوط از استفاده با

 استریل رینگر سرم لیترمیلی 90 با آن از گرم90 و آمده
 سرم از استفاده با رقت سریال هایلوله گردید. مخلوط
 برای شد. تهیه90-7 رقت تا و لیتر میلی 9 حجم با رینگر

 استفاده 9پلیت در شمارش روش از ها میکروب شمارش
 شد.

 

 شمارش باکتری های هوازی مزوفیل -
 بر هوازی هایمیکروارگانسیم کلی شمارش جهت

 در شد انجام (ISIRI 5272) ایران ملی استاندارد اساس
 کانت پلیت کشتمحیط در شده رقیق هاینمونه روش این
 24 مدت به و کشت پلیت پور صورت به 2(PCA)آگار

 گرفت. قرار گرادسانتی درجه 37 گرمخانه در ساعت
 

 های کلي فرمشمارش باکتری -

 ISIRI) ایران ملی استاندارد با مطابق آزمون این 

 محیط از هافرم کلی شمارش جهت شد. انجام ،(9263
VRBA

 به گذاریگرمخانه و پورپلیت صورت به کشت و 3
  گردید. استفاده ساعت 48-24 مدت

 

 شمارش باکتری اشرشیا کلي -

 ISIRI) ایران ملی استاندارد با مطابق آزمون این

 غنی کشتمحیط در کشت شامل که شد انجام ،(2946
 انتخابی کشت محیط در تلقیح ،4براث لاکتوز انتخابی کننده

EC آبگوشت
 و واتر پپتون محیط و دورهام لوله ویاح 5

 48 مدت به گرادسانتی درجه 44 دمای در گذاری گرمخانه
 اشرشیاکلی باکتری شرایط این در ،باشدمی ساعت24-

 این بر گردد،می مثبت آن اندول تست و کرده گاز تولید
  گوشت نمونه از گرم هر در اشریشیاکلی تعداد اساس

 

                                                      
3
 Violet Red Bile Agar                   

4
 Lactose Broth 

7
 Yeast Extract Agar 

 گردید. مشخص
 

 شمارش باکتری استافیلوکوکوس اورئوس -

 ملی استاندارد طبق اورئوس استافیلوکوکوس شمارش
3BPA کشتمحیط در ،(ISIRI 6806-1) ایران

 شد. انجام 6
 

 شمارش کپک و مخمر -

 )شماره ایران ملی استاندارد با مطابق آزمون این
 در و YGCA 7 کشتمحیط در پورپلیت صورت به (،2394
 شد. انجام روز 5 مدت به گرادسانتی درجه 25 دمای

 
 TBAگیری انديس اندازه -

 ,HACHمدل اسپکتروفتومتر دستگاه با TBA میزان

DR/2000USA، روش به آمریکا ساخت (Netseba et 

al., 2005). آلدهید دی مالون گرممیلی صورت به و تعیین 
 نمونه از گرممیلی200 مقدار شد. بیان بافت کیلوگرم هر در

 یافت انتقال لیتری میلی 25 بالن یک به گوشت شده چرخ
 از لیترمیلی 5شد. رسانده حجم به بوتانل-9 با سپس و

 5 آن به و شده وارد دار درب خشک لوله به فوق مخلوط
 در دربدار هایشد.لوله افزوده TBA معرف از لیتر میلی
 ساعت 2 مدت به گراد سانتی درجه 95 دمای با آب حمام
 شدند.سپس سرد محیط دمای در آن از سپس و گرفتند قرار

-9) شاهد نمونه مقابل در نانومتر 532 در (ASجذب) مقدار
 مقادیر روش این در شد. خوانده (Ab) بوتانل(

 یک واکنش از حاصل صورتی کمپلکس اسپکتروفتومتری
MDA) آلدهید دی مالون ملکول

 دو با تقطیر، از (حاصل 2
 زیر،محاسبه فرمول طریق از اسید تیوباربیتوریک ملکول
 گردید:

TBA=
(     )   

   
 

 

 گیری غلظت میوگلوبیناندازه -

 پنج با و گردیده وزن فالکون لوله در نمونه گرم یک
 و یخ حمام از استفاده با 8/6 فسفات بافر محلول لیترمیلی

 ده مدت به rpm 93500 دور در هموژنیزاتور دستگاه با
 یخچال در ساعت یک مدت به و شد هموژن ثانیه

 به g 3500 دور با درجه چهار دمای در سپس شد، نگهداری

                                                      
1
 Plate Count Method

 
                

2
 Plate Count Agar  

5
 E.Coli Broth

 
                    

6
 Baird Parker Agar 
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 ها،لوله رویی مایع آن از پس .شد سانتریفوژ دقیقه 30 مدت
 حاصله مایع نوری جذب و شده داده عبور 42 واتمن فیلتر از
 خوانده اسپکتروفتومتر در نانومتر 525 موج طول در

 می میوگلوبین غلظت میزان معادل نوری جذب شد.میزان
 .(Daraghici et al.,2013)باشد

 
 بررسي تغییرات رنگ -

 تیمار هاینمونه در رنگ تغییرات ارزیابی تعیین برای
 فنی تحقیقات موسسه  هانترلب دستگاه از استفاده با  شده

 بر رنگی هایشاخص شد. انجام کرج کشاورزی مهندسی و
CIE سنجی رنگ سیستم اساس

9، a* رنگ دهنده )نشان 
 *L آبی(، – زرد رنگ دهنده )نشان *b سبز(، – قرمز

 یرابطه ،3رنگ خلوص ،2رنگ فام ،a/b روشنایی(، )نماینده

 تعیین تکرار درسه دستگاه در ها نمونه دادن قرار با   
 شدند.
 

   √(      )  (      )  (      )   
 

 pH گیریاندازه -

 متر pH دستگاه از pH مقدار گیریاندازه منظور به
 منظور بدین گردید. استفاده METROHM (699) مدل

 مخلوط مقطر آب لیترمیلی900 در در گوشت گرم 20 میزان
 5-90 گذشت از بعد سپس گردید صاف دقیقه چند از پس و

 دستگاه نمودن ست و آزمایشگاه معمول حرارت در دقیقه
pH ،مقدار متر pH الکترود سر دادن قرار وسیله به را 

 قابل شد. گیریاندازه صافی زیر مایع در متر pH دستگاه
 افزودن از بعد و قبل هانمونه pH میزان که است ذکر

 .(ISIRI 1028)گردید مقایسه یکدیگر با اسیدی هاینمک
 

 و تحلیل آماری تجزيه -

 تحلیل و .تجزیه شد انجام تکرار سه در ها آزمایش کلیه
 SPSS 16 افزارنرم از استفاده با پژوهش این در آماری
 وهمچنین طرفه یک واریانس تجزیه روش از شد. انجام
 دانکن ای دامنه چند آزمون از هامیانگین مقایسه برای

 هاآزمایش یکلیه در داریمعنی سطح همچنین شد. استفاده

 شد. گرفته نظر در (      %)95
 قالب در ها آزمایش این در آمده بدست های داده کلیه

 گرفت. قرار آماری بررسی مورد تصادفی کاملا طرح
 Microsoft Excel 2010افزار نرم با نمودار رسم همچنین

 شد انجام
 

 يافته ها
 ها،فرم کلی هوازی، مزوفیل هایباکتری شمارش نتایج

 در مخمر و کپک اورئوس، استافیلوکوکوس اشرشیاکلی،
 نگهداری دوره طول در شده تیمار هاینمونه و شاهد نمونه

 که طورهمان است. شده داده نشان 4 تا 9 نمودارهای در
 دوره طول در بررسی مورد تیمارهای بین گردد می ملاحظه

 بررسی مورد سطح در داری معنا آماری اختلاف نگهداری
 .(>05/0p) داشت وجود

 
 .هادر طول دوره نگهداریاثر غلظت های مختلف استات، سیترات و آسکوربات سديم بر شمارش کلي میکروارگانیسم -1نمودار 

 .9(p<0.05)باشد دار میحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی
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 ها در طي دوره نگهداری.استات، سیترات و آسکوربات سديم بر کلي فرم های مختلفاثر غلظت -2نمودار 

 .(p<0.05)باشد دار میحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی

 

 
 .اثر غلظت های مختلف استات، سیترات و آسکوربات سديم بر باکتری اشرشیاکلي در طي زمان نگهداری -3نمودار 

 .(p<0.05)باشد دار میاختلاف آماری معنیحروف متفاوت نشاندهنده 

 

 
 اثر غلظت های مختلف استات، سیترات و آسکوربات سديم بر باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در طي زمان نگهداری. -0نمودار

 .(p<0.05)باشد دار میحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی
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، تعداد شمارش کلی فرم در کنترل 2به نمودار با توجه 
های مورد بررسی در  داری نسبت به سایر تیمار به طور معنی

طول دوره نگهداری افزایش یافت و همچنین نمونه شاهد 
نسبت به سایر تیمارها به لحاظ تعداد شمارش کلیفرم 

داری در سطح مورد بررسی داشت اختلاف آماری معنا
(05/0p .) 

ی تیمارهای مورد بررسی ، بین کلیه3توجه به نمودار با 
در طی دوره نگهداری اختلاف آماری معنا داری وجود 

(؛ به طوری که تعداد شمارش اشریشیا 05/0pداشت)
داری نسبت به سایر  کولای در نمونه شاهد به طور معنی

های مورد بررسی در طول دوره نگهداری افزایش  تیمار
 یافت. 

، میزان باکتری استافیلوکوکوس. 4نمودار  با توجه به
اورئوس در نمونه شاهد در طول دوره نگهداری نسبت به 
سایر تیمار ها بیشتر بود و بین این نمونه با سایر تیمار ها در 

داری وجود داشت سطح مورد بررسی اختلاف آماری معنا
(05/0p.) 

 ، بین کلیه تیمار دای مورد بررسی5با توجه به نمودار 
در طول دوره نگهداری اختلاف آماری معنا داری در سطح 

، نشان 5مورد بررسی وجود داشت. همان طور که در نمودار
داده شده است بالاترین میزان رشد مخمر در نمونه شاهد 

 2در طول دوره نگهداری و کمترین آن مربوط به نمونه 
بود. همچنین در بین تیمارهای حاوی سطوح مختلف نمک، 

ف آماری معنا داری در سطح مورد بررسی در میزان اختلا
 (.05/0pرشد مخمر در سطح مورد بررسی وجود داشت)

 

 
 .و آسکوربات سديم بر باکتری های مخمر در طي زمان نگهداری سیتراتاثر غلظت های مختلف استات،  -5نمودار 

 .(p<0.05)باشد دار میآماری معنیحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف 

 

 
 .های کپک در طي زمان نگهداریاثر غلظت های مختلف استات، سیترات و آسکوربات سديم بر سلول -6نمودار

 .(p<0.05)باشد دار میحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی
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، نشان داده شده است 6همان طور که در نمودار 
در طول دوره نگهداری بیشترین میزان کپک را  5 و 9نمونه

دارا بودند و سایر تیمارها کمترین میزان را به خود اختصاص 
دادند؛ بنابراین با توجه به جدول دانکن می توان بیان داشت 

رشد ها در طول دوره نگهداری کپک که در کلیه ی نمونه
نسبت به سایر تیمارها بیشتر بود  5و  9کرد که در دو نمونه 

داری در سطح و نسبت به سایر تیمار ها اختلاف آماری معنا
 (.59/0p)مورد بررسی داشت 

در نمونه شاهد نسبت به  TBAمقدار 7طبق نمودار
ها افزایش یافته است. به طوری که بیشترین سایر نمونه

نگهداری مشاهده  94د در روز در نمونه شاه TBA مقدار
در تمامی تیمارهای   TBAگردد و مقدار آن با مقدارمی

داری داشت های مختلف نمک، تفاوت معنیحاوی غلظت
(09/0p.) 94طور که ملاحظه می گردد در طول همان 

در روز چهاردهم مربوط  TBAروز نگهداری کمترین میزان
بود و بیشترین آن مربوط به  8 و7به تیمارهای شماره 

) نمونه شاهد( می باشد. قابل ذکر است که مقدار  9شماره 
TBA ی تیمارهای مورد بررسی در طول دوره در کلیه

نگهداری در سطح مورد بررسی دارای اختلاف آماری 
   (.05/0p)دار بود معنی

 
 .رمایو نوع ت یگوشت بر حسب زمان ماندگار یدر نمونه ها TBA راتییتغ نیانگیم -7نمودار

 .(p<0.05)باشد دار میحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی

 

 
 .رمایو نوع ت یگوشت بر حسب زمان ماندگار یدر نمونه ها  MG تراییتغ نیانگیم -8رمودان

 .(p<0.05)باشد دار میحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی
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دار غلظت میوگلوبین در بین تیمارها دارای تفاوت معنی
کمترین تغییرات رنگ را نسبت  T8 و T6 تیمارهای بوده و 

که احتمالاً به دلیل   (،09/0p)داشته است   به نمونه شاهد
 8درصد( در تیمار 9/ 5اثر مثبت غلظت آسکوربات سدیم)

می قرار  دیپراکس مقدار ریثأموجود تحت ت نیوگلوبیم است.
 ژنیبا اکس نیوگلوبیاست که م نیامر به علت ا نی. اگیرد
 کند یم دیتول نیوگلوبیواکنش داده و مت م طیدر مح فعال

 (.8بنابراین میزان آن کاهش پیدا کرد )نمونه شاهد( )نمودار 
 

 pHتغییرات 

، اثر آسکوربات سدیم، استات سدیم 90در نمودار 
مشخص است.  pHبر میزان روز 14وسیترات سدیم طی 

در تیمارها تا  pHهمان طور که مشاهده می شود، میزان 
تا  7تغییر محسوسی نداشته است در حالی که از روز  7روز 
 pHشاهد سیر صعودی هستیم. که بیشترین میزان  94

می باشد و  8T وT ،2 T ،3 T ،7 T،4T 9مربوط به تیمارهای 
مشاهده می T 6و  T 5در تیمارهای ، pHکمترین میزان 

 که بهترین تیمار در این قسمت است. شود
 

  بحث
-ایج حاصله، مشخص شد که رشد باکتریبا توجه به نت

به طور این آزمایش نمونه شاهد  های مزوفیل هوازی
%، 9های )استات  با غلظت  6داری نسبت به تیمار معنی

 94( در طی نگهداری در روز5/0و سیترات 5/0آسکوربات 

 
 .رمایو نوع ت یگوشت بر حسب زمان ماندگار یدر نمونه ها      راتییتغ نیانگیم -9رمودان

 .(p<0.05)باشد دار میحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی

 

 
 .در طي زمان pHتغییرات   -14نمودار 

(p<0.05).باشد دار میحروف متفاوت نشاندهنده اختلاف آماری معنی

 

70.00

71.00

72.00

73.00

74.00

75.00

76.00

77.00

78.00

79.00

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8

گ
رن

 

 تیمارهای مورد بررسی

 روز چهاردهم

 روز هفتم

 روز صفرم

a a 

b 

a a 

b 

a a 

b 

a a 

b 

a a a a a 
a a a 

a a a a 

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

6.00

7.00

8.00

9.00

Day no. 0 Day no. 7 Day no. 14

p
H

 

Time 

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8



 

 و همكار سمیرا طهرانی نژاد 

 

121 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

ن
ستا

/ تاب
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

3
                

    
   

            
          

  
                        

          
  

          
   

  
                     

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er 2
0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 3

 

افزایش یافته است. به نحوی که در پایان دوره بین گروه 
تیمارها در مقایسه با نمونه کنترل از نظر آماری تفاوت 

(. بطوریکه تعداد آن در 9،نمودار >09/0pداری داشت )معنی
 4در دمای Log cfu/g  909× 2/0پایان دوره نگهداری از
در دمای Log cfu/g  906× 6/0بهدرجه سانتی گراد و 

ها در تیمار  رسید در حالی که تعداد کل باکتری درجه -98
همان  در روز چهاردهم رسید.Log cfu/g  905× 6/0به 6

داری روند  به صورت معنی 6ر شود تیما طور که مشاهده می
دهند که نشان  ها را کاهش می افزایش تعداد میکروارگانیسم
 از تاثیر مثبت این تیمار است.

shirazinejad (و2090و همکاران )langroudi   و
( نیز مؤید نتایج این تحقیق و حاکی از اثر 2099) همکاران

های مثبت سیترات سدیم بر کاهش جمعیت باکتری
های سودوموناس و برخی از لیپولیتیک مثل برخی از گونه

های گرم مثبت و همچنین کاهش واکنش های باکتری
آنزیمی باکتریایی مرتبط با اکسیداسیون چربی در گوشت 

 یکروبی(، اثرات ضدم2007و همکاران ) Sallam باشد.می
 میو سد تراتیس میاستات، سد میسد یدانیاکس یو آنت

 جیکردند. نتا یرا بررس یخچالیتکه شده  یلاکتات در ماه
 شیروز افزا 7تا  4محصولات  ینشان داد که مدت ماندگار

و  تراتیس میاستات، سد میسد توان یم نی. بنابراته استافی
در  یعیطب یها را به عنوان نگهدارنده تاتلاک میسد

(، به این نتیجه رسیدند 2002و همکاران )No .نظرگرفت
مواد ضد میکروبی موثر در مقابل های سدیم که نمک

گردد که به بینی میباشد. پیشباکتری های گرم مثبت می
هنگام استفاده از مواد نگهدارنده خصوصأ به صورت ترکیبی 

داری در های بالاتر، روند رشد باکتری بطور معنیبا غلظت
ها جهت توان از آنمقایسه با تیمار شاهد کند شده و می

 بی استفاده نمود.کنترل بار میکرو
داری  تعداد شمارش کلیفرم در کنترل به طور معنی

% 9های )استات  های استفاده شده با غلظت نسبت به تیمار
 94( در طی نگهداری در روز5/0و سیترات 5/0و آسکوربات 

 Logافزایش یافته است. بطوریکه تعداد آن در پایان دوره به

cfu/g 903×7/2  بهدرجه سانتی گراد و  4در دمایLog 

cfu/g 903× 2/2  رسید در حالی که  درجه -98در دمای
در Log cfu/g  902× 9/2به 6ها در تیمار  تعداد کل باکتری

به نحوی که در پایان دوره بین همه  روز چهاردهم رسید.
(. 2نمودار ،>05/0pدار مشاهده شد ) تیمارها اختلاف معنی

به صورت  6 تیمار شود در ده میطور که مشاههمان
دهند  ها را کاهش می داری روند رشد میکروارگانیسم معنی

  Haghparastنتایجکه نشان از تاثیر مثبت این تیمار است. 
( نشان 2090) و همکاران Kashiri( و 2090) و همکاران

دادند سیترات، لاکتات و استات سدیم در جلوگیری از رشد 
های مولد فساد نقش میکروارگانیسمو تکثیر بسیاری از 

داشته و در نتیجه منجر به تأخیر در اکسیداسیون چربی و 
افزایش زمان نگهداری محصول در زمان نگهداری در 

ها، یخچال می شوند. مکانیسم عمل این گروه از متابولیت
باشد. مختل نمودن فعالیت سلول و اجزا درون سلولی می

تواند به نوع و لی را میاثرات مختلف نمک اسیدهای آ
غلظت مصرف آنها، گستره رشد میکروبی، نوع بسته بندی 

 .(sallam, 2007) و زمان نگهداری مرتبط دانست
 Stellaهمبرگرو بهداشت  تیفی( ک2094) و همکاران 

 تراتیس م،یگوشت در هنگام اضافه کردن آسکوربات سد
اثر دو مخلوط  ، کهکردند یرا بررس میو استات سد میسد

 تراتی، سلوگرمیگرم در هر ک9 می)آسکوربات سد یافزودن
گرم در هر  9 میو استات سد لوگرمیگرم در هر ک 9 میسد

 ییایمیکوشیزیو ف یکروبیم یهایژگی( بر ولوگرمیک
 یبا دما ینشده که در هوا یبندگوشت بسته یبرگرهاهم
شده  یساعت نگهدار 96به مدت  وسیدرجه سلس 92و  4

 48 یکروبیشمارش کل م ،قرار گرفت ی، مورد بررسبودند
 Log به وسیدرجه سلس 4 یدر دما یساعت بعد از نگهدار

استات منجر به  بالاتر یغلظت ها ی. مخلوط حاودیرس  7
شد به خصوص  یگرم منف یهایکمتر باکتر تعداد

اختلاف با نمونه شاهد بعد  یتمیلگار کلیس 2سودوموناس )
 7/9 و همچنین وسیلسیدرجه س 92ر ساعت(، د 96از 
های باکتریاختلاف در تعداد  یتمیلگار کلیس

که با تحقیق حاضر مطابقت  مشاهده شد زین اسهیانتروباکتر
 دارد.

نتایج این پژوهش نشان داد تعداد شمارش اشرشیاکلی 
ها با نمک  داری نسبت با تیمار در کنترل به طور معنی

( در 5/0و سیترات 5/0آسکوربات % و 9های )استات  غلظت
که افزایش یافته است. بطوری 94 طی نگهداری در روز

 4در دمای  Log cfu/g 3/64تعداد آن در پایان دوره به 
 -98در دمای  Log cfu/g 3/34به درجه سانتی گراد و 

 6ها در تیمار  رسید در حالی که تعداد کل باکتری درجه
به نحوی که  چهاردهم رسید.در روز  Log cfu/g  3/9به
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دار  در پایان دوره بین همه تیمارها اختلاف معنی
شود  (. همان طور که مشاهده می3نمودار ،>05/0Pاست)
داری روند افزایش تعداد  به صورت معنی 6تیمار

دهند که نشان از تاثیر مثبت  ها را کاهش می میکروارگانیسم
( در مطالعه 2099و همکاران ) Tajkarami این تیمار است.

عامل کلیدی اصلی و  pHخود به این نتیجه رسیدند که 
نیست؛  Cتاثیر گذار برای مهار باکتری ها توسط ویتامین

زیرا در تحقیقات خود مشاهده کردند که استفاده از ویتامین 
C  باعث کاهش رشد اشرشیاکلی شد در حالیکه این باکتری

باقی ماند.  نیز فعال 4/3های خیلی پایین و زیر  pHدر 
در کنترل به طور  استاف اورئوستعداد باکتری همچنین 

های )استات  نمک ها با غلظت  داری نسبت به تیمار معنی
( در طی نگهداری در 5/0و سیترات 5/0% و آسکوربات 9

 35/0×905افزایش یافته است. بطوریکه تعداد آن در  94روز
Log cfu/g   در  3/0×906 اد بهدرجه سانتی گر 4در دمای

ها در  که تعداد کل باکتری رسید در حالی درجه -98دمای 
به نحوی که در  در روز چهاردهم رسید. 2/0×905 6تیمار 

و  Zare دار است. پایان دوره بین همه تیمارها اختلاف معنی
( اثرات ضد میکروبی مونولارین، سوربیک 2094همکاران )

وکوس اورئوس اسید و پتاسیم سوربات را بر روی استافیلوک
نشان داد  جینتا و اشرشیا کلی را در گوشت بررسی کردند.

 لوکوکوسیبر استاف یتوجهاثرات قابل باتیترک نیکه تمام ا
 تیحساسی کلا ایکه اشرش یاورئوس داشتند، در حال

رشد مخمرها در گروه . نشان داد باتیترک نیبه ا یکمتر
به طور  روز 94تیمار در مقایسه با گروه کنترل در مدت 

در آن در پایان دوره به  تعدادبطوریکه  .معنی داری مهار شد
و در دمای  Log cfu/g  905×3/0گراددرجه سانتی 4دمای 

رسید در حالی که  Log cfu/g   905×25/0به  درجه -98
در روز  26/0×903به  6ها در تیمار  تعداد کل باکتری

 چهاردهم رسید.
ها در گروه رشد کپکنتایج بدست آمده نشان داد که 

روز به  94تیمار شده در مقایسه با گروه کنترل در مدت 
آن در پایان دوره  تعدادبطوریکه  .داری مهار شدطور معنی
و  Log cfu/g  69گراد،درجه سانتی 4در دمای نگهداری 
رسید.  Log cfu/g  50گراد به درجه سانتی -98در دمای 

در روز  6ها در تیمار  تریاین در حالی است که تعداد کل باک
استیک اسید در ساختمان استات  رسید. چهاردهم به صفر

سدیم دارای قدرت نفوذ زیادی بوده و قادر است ساختمان 

ملکولی آنزیم میکروبی را تغییر دهد. این ماده از طریق 
دیواره سلولی وارد سلول شده و فعالیت حیاتی سلول را از 

برد و ها از بین میساختمان آنزیمطریق اختلال در عملکرد 
از این طریق از رشد بسیاری از میکروب ها و همچنین 

به طور کلی (. 9388ها را جلوگیری می کند)اختری،کپک
مواد نگهدارنده با دخالت در فعالیت و ساختار غشاء سلولی 

ها اثر ها، یا ساختار ژنتیکی برمیکروارگانیسمآنزیم
 (.Beals at al., 2004) بازدارندگی دارد

گرم میلی 9پذیرفته شده در گوشت برابر   TBAمقدار
 بودن بالامالون دی آلدئید در هر کیلوگرم گوشت است. 

همان  دارد فساد بودن بالا از نشان شاهد نمونه TBA مقدار
 بودن است. پایین نیز بیشتر آن پراکسید مقدار که طور

 به دلیل احتمالا حاوی متغیرها هاینمونه در TBA میزان
می باشد.  پراکسید کاهش اکسیدانی متغیرها درآنتی اثر

 کاهش آنتی اکسیدان ها موجب تحقیق این نتایج براساس
روند  شاهد تیمار در اما شدند پراکسید تشکیل سرعت

در طول مدت نگهداری ممکن است به  TBAافزایشی 
 ها در ماهیچهدلیل افزایش آهن آزاد و دیگر پراکسیدان

باشد و همچنین افزایش آلدئیدها که به عنوان محصول 
ثانویه اکسیداسیون حاصل از شکسته شدن هیدروپراکسید 

( 2090) شوند که با نتایج کشیری و همکارانایجاد می
 مطابقت دارد.

-اکسیداسیون در گوشت به دلیل دارا بودن اسید چرب

های مختلف، دارای اهمیت فراوان می باشد و از عوامل 
شود. اساسی نامطلوب شدن طعم و مزه در آنها محسوب می

درصد، سیترات  9طبق نتایج این مطالعه غلظت استات 
درصد دارای اثر مهار کنندگی بالایی  5/0وآسکوربات 5/0

ها در گوشت چرخ شده بوده بر کنترل اکسیداسیون چربی
 (مطابقت داشت.9387کشیری و همکاران )که با نتایج 
Sahoo بهبود کیفیت گوشت  (،9997ران )و همکا

بوفالو را با افزودن سدیم آسکوربات ارزیابی کردند. نتایج 
سدیم آسکوربات  ppm500نشان داد که گوشت بوفالو با 

بالاتر، رنگ و بو عطر بهتر،   pHداری دارایبه طور معنی
بالاتر نسبت TBARSمحتوای مت میوگلوبین بالاتر و عدد 

 8به  4جب افزایش ماندگاری از به دیگر سطوح بود و مو
 روز در شرایط یخچال شد.

شاخص بسیار مناسبی برای بررسی همزمان     مقدار
است و    و   ،   اثر تیمارهای متفاوت بر فاکتورهای 
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واکنش  میزان تفاوت تیمارها با نمونه شاهد را بیان می کند
بین غلظت های مختلف استات، سیترات و آسکوربات در 
 طول دوره نگهداری برای هر یک از معیارهای روشنایی

تیمارهای و  (p<0/05) به طور مشخص چشمگیر بود   
T5، T6 و T8 داشته   کمترین تغییرات رنگ را با نمونه شاهد

 است.
تغییرات در رنگ  گوشت به علت اکسیداسیون اکسی 
میوگلوبین به مت میوگلوبین است که گوشت را به رنگ 

ها نشان داده اند قرمز قهوه ای در می آورد و برخی گزارش
توانند آسیب رنگ گوشت را به ها میکه آنتی اکسیدان

و تأخیر تشکیل مت     ی گسترش رنگ قرمزوسیله
 ,Velasco & William) میوگلوبین به تعویق بیاندازد

2011). 
در تیمارها تا روز   pHنتیج این پژوهش نشان داد مقدار 

 94تا  7تغییر محسوسی نداشته است در حالی که از روز  7
)کنترل 5افزایش یافته است. کمترین مقدار مربوط به تیمار 

%، 9می باشد که حاوی مقادیر استات  6( و تیمار -98دمای
 داری نداردتفاوت معنی5/0و آسکوربات  5/0سیترات 

(05/0P<) داری دارداما با سایر تیمارها تفاوت معنی 
(P<0/05)( 9394ها با نتایج صفری و همکاران ). این یافته

درصد( و  95/0) مطابقت داشت که اثر ترکیبی نایسین
درصد( برروی افزایش ماندگاری ماهی  9استات سدیم )

قزل الا رنگین کمان شکم خالی رابررسی نمودند. در طول 
تحت تاثیر تغییرات  pHگهداری گوشت مقدار دوره ن

دار و فعالیت باکتری های مختلف قرار ترکیبات نیتروژن
تجزیه ترکیبات ازت دار در طول دوره نگهداری  .گیردمی

شود که بخشی از این گوشت می pHمنجر به  افزایش 
افزایش ممکن است مرتبط با رشد باکتری پروتئولیتیک 

 ها پس از مصرف گلوکز ذخیره شده،باشد. همچنین باکتری

اسیدهای آمینه حاصل از تجزیه پروتئین ها را مورد استفاده 
قرار می دهند و منجر به تولید آمونیاک و متعاقب افزایش 

pH گردند.می 
 

 گیرینتیجه
ی گوشت  نتایج مطالعه حاضر نیز نشان داد که نمونه

درصد آسکوربات سدیم و  5/0درصد استات سدیم ، 9 حاوی
دارای کمترین  -98درصد سیترات سدیم در دمای  5/0

، استافیلوکوکوس اورئوس، کلیفرمشمارش کلی باکتریایی، 

. همچنین ترکیبات فوق به استاشرشیاکلی، کپک، مخمر 
داری توانست اکسیداسیون لیپید و رشد میکروبی طور معنی

 ندازد و باعث افزایش ماندگاری گردد.را به تاخیر بیا
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Abstract 
 

Introduction: Meat product are susceptible to spoilage during cold shortage due to microbial 

activities and fat oxidation. In this study, the application of sodium ascorbate, sodium acetate 

and sodium citrate as antioxidant and antimicrobial agents in packaged minced veal meat was 

investigated and evaluated. 

Materials and Methods: In order to carry out this research work, meat samples were minced 

and immersed in sterile solutions of sodium ascorbate, sodium citrate and sodium acetate at 

different concentrations for 10 minutes. The samples were packed in poly ethylene containers 

with stretch PVC coating and kept in 4 and -18°C  for 0, 7 and 14 days. then Microbial 

(Aerobic mesophilic bacteria, Coliform, E. Coli, Staphylococcus aureus, Yeast and Mold 

count) evaluations and chemical analysis (TBA, Myoglobin concentration) and determination 

of color changes were carried out on the sample. 

Results: The results of this study showed that during 14-day review period at -18 ° C, there 

were significant changes in physico-chemical and microbial characteristics, therefor TBA 

values, pH, myoglobin concentration, color changes among the treatments, containing sodium 

acetate 1%, sodium citrate 0.5%, sodium ascorbate 0.5%), it was at lowest level while, in the 

control sample were at the highest level during storage. The use of these compounds at -18 ° 

C has also a significant effect on inhibiting the growth of microorganisms. 

Conclusion: The Addition of sodium acetate (1%), sodium citrate (0.5%) and sodium 

ascorbate (0.5%) are recommended in order to increase the shelf life of minced veal meat. 
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