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 چکيده

های آن بخصوص سوسیس و کالباس و عوارض سوء ناشی از مصرف فرآوردهبه دلیل اهمیت مصرف گوشت و 

ماندگاری  طبیعی کیتوزان بر بررسی اثر نگهدارندههای مصنوعی مورد استفاده در آنها، این تحقیق با هدف نگهدارنده

وشت گاین تحقیق کالباس کالباس گوشت حرارت دیده و مقایسه آن با نگهدارنده مصنوعی نیتریت سدیم انجام شد. در 

وز طی شصت ر نمونه شاهد فاقد نگهدارنده،به همراه  01/0و نیتریت سدیم % 1حرارت دیده در دو تیمار کیتوزان %

بی، ها از نظر تغییرات بار میکرونمونهکه های کیفی قرار گرفت. به طوریارزیابیمورد  C4°ی در دمای نگهدار

قرار گرفتند. نتایج نشان داد افزودن کیتوزان  بررسیو خصوصیات حسی مورد  pHاکسیداسیون چربی، تغییرات 

الی که ح، در (P<05/0) نمونه شاهد ایجاد کندرا از نظر کنترل اکسیداسیون چربی نسبت به  داریمعنیتوانست اختلاف 

، تیمار (. در شمارش جمعیت میکروبیP>05/0) شاهد به وجود آوردنیتریت سدیم نتوانست از این نظر تفاوتی با نمونه 

های ریداری در شمارش کلی باکتمعنیهای حاوی نیتریت سدیم اختلاف نمونهحاوی کیتوزان توانست تقریبا مشابه با 

اد د(. نتایج همچنین نشان P<05/0) مزوفیل و سرمادوست و همچنین کپک و مخمر نسبت به نمونه شاهد ایجاد نماید

وزان های حاوی کیتنمونهگردید. ضمن اینکه  pHافزودن کیتوزان همانند افزودن نیتریت سدیم موجب کنترل تغییرات 

ر غلظت دتوان نتیجه گرفت کیتوزان لذا می سدیم داشتند؛ حاوی نیتریترنگ مطلوب تری نسبت به نمونه شاهد و تیمار 

ل بار ها، دارای اثری مشابه با نیتریت سدیم در کنتروی چربیرعلاوه بر داشتن اثر مناسب ضد اکسیداسیونی بر %1

بهبود  و pHکنترل تغییرات باعث تواند میباشد. کیتوزان همچنین در این غلظت میمیکروبی کالباس گوشت حرارت دیده 

 های محصول گردد.نمونهرنگ در 
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 1395سال  /1شماره  26هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                                    و ...       دفريتیهدا، مولانژاد     100

 مقدمه

بسیاری از  ،عمومیامروزه همراه با افزایش آگاهی 

ای به وسیلهمواد غذایی را به عنوان  ،مصرف کنندگان

 و آجو) کنندمیمنظور مدیریت سلامت خود استفاده 

گوشت و محصولات گوشتی مواد  .(2001همکاران، 

مغذی متراکمی هستند که منبع طیف وسیعی از مواد 

 دنباشمیها ویتامینو  هاچربی، هاپروتئینمغذی مانند 

 یکی از انواع محصولات گوشتی .(2010 وربکوهمکاران،)

مختلف جهان بسیار پر  است که در نواحی 1کالباس

این محصول  .(2009 ووهمکاران،یل) می باشدطرفدار 

 عبارت است از مخلوط یکنواخت و پایدار حاصل از

، چربی و آب که های کشتاریقطعات گوشت تازه دام

های طبیعی مواد دیگر در داخل پوشش افزودن همراه با

و یا مصنوعی در شرایط مناسب پر شده و پس از طی 

تا زمان مصرف در یخچال یا شرایط های لازم فرآیند

 ،رانیا 2303 استاندارد) شودمینگهداری  ایسردخانه

 .(2009 همکاران،و  ویلو  1384

های نیمه آماده گوشتی که در شرایط یخچال فرآورده

 کیملن) محدودی دارند 2د عمر ماندگارینشومینگهداری 

معمولا در اثر یکی از دو عامل  و (2003 وهمکاران،

میکروبی دچار فساد  افزایش باریا  و تغییرات شیمیایی

اکسیداتیو یا  یتند .(2005 همکاران، و سبرانک) شوندمی

در  ترین نوع فساد شیمیاییمهمها چربیاکسیداسیون 

 .(2005 همکاران، و سبرانک) است محصولات گوشتی

های آزاد از در اثر بوجود آمدن رادیکالفساد از نوع این 

اسیدهای چرب و در نهایت تولید ترکیبات آلدئیدی 

م غرعلی .(2009 همکاران، و دیعبدالحم) شودمیحاصل 

-فرآوردهکاهش کیفیت  درها اکسیداسیون چربی اهمیت

تواند دلیل آلودگی میکروبی میهفساد ب ،گوشتیهای 

کننده در سلامت مصرف تر خطرات جدیمنجر به ایجاد 

استفاده از موادی  رسدمیبر همین اساس بنظر . دگرد

ه مناسب با فعالیت ضد باکتریایی و ضد اکسیدانی ب

                                                           
1 .Ham or Kielbasa 

2 .Shelf Life 

 ماندگاری و در عین حال منظور بهبود کیفیت، افزایش

رهای اقتصادی مفید بلکه ضروری جلوگیری از ضر

 و نیی ؛الف 2007و همکاران،  سیجورجانتل) باشد

 .(2003 همکاران،

مصنوعی  هایافزودنی های اخیر تولیدکنندگان ازسالدر 

به منظور کنترل  های نیترات و نیتریتمختلف مانند نمک

 ییهاو آنتی اکسیدان بار میکروبی و فساد شیمیایی

 هبوتیل BHT،3ولزهیدروکسی آنی هبوتیل BHA همچون

برای به  5گالات یا پروپیل PGو  4هیدروکسی تولوئن

 تندی محصولات غذایی تاخیر انداختن اکسیداسیون و

 ؛الف 2007و همکاران،  سیجورجانتل) کنندمیاستفاده 

نیترات و نیتریت عمدتا به  .(2004 همکاران، و سالاما

های گوشت بدون چربی، شرکت بافتمنظور تثبیت رنگ 

در ویژگی طعم گوشت عمل آمده، جلوگیری از رشد 

های عامل فساد و مسمومیت غذایی و به میکروارگانیسم

 دنشومیتاخیر انداختن طعم تندی یا تیزی استفاده 

ترین مسائل یکی از مهم (.1383 همکاران، و کامکار)

بخصوص نیتریت و نیترات خطر  ،هاافزودنیمربوط به 

واکنش اسید نیترو که  بطوری ،باشدمیزایی آنها سرطان

های آمینشود( با می)که به وسیله شکستن نیتریت تولید 

کند که در شیمی آلی مینوع دوم تولید نیتروز آمین 

 همکاران، و کامکار) کاملا شناخته شده استای ماده

1383). 

رف کنندگان نسبت به آگاهی مص توجه و افزایش سطح

و همکاران،  سیجورجانتل) مسائل پزشکی و سلامت

تغییر تقاضای مردم و افزایش رقابت جهانی ، (الف 2007

 ،موجب گردید که تولیدکنندگان محصولات گوشتی

 ید باشند،های جدافزودنیتولید و  نوینهای بدنبال روش

را  گوشتیهای تولید در صنایع فرآیندکه توسعه بطوری

امروزه استفاده  .(2010 همکاران، و زیوا) گردید موجب

گیاهی و حیوانی به دلیل توانایی  ءاز ترکیبات با منشا

                                                           
3.Butylated Hydroxy Anisole 

4. Butylated Hydroxy Toluene 

5.Propyl Gallate 
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بسیار مورد م های سالافزودنیبالقوه آنها به عنوان 

 .(1389 وهمکاران، یمراد) توجه قرار گرفته است

دارای خواص ضد میکروبی و ضد  که از ترکیبات طبیعی

، 2گلیمریم، 1توان به رزماریمیباشند میاکسیداسیونی 

 و زناریر؛ 1995 همکاران، و راماراتمان)، 3آویشن

و  7توکوفرول،  6زیره،5، نعناع4، میخک(2006 همکاران،

و  نیی؛ 2001همکاران،  جوو) کرداشاره  8کیتوزان

و  سیجورجانتل؛ 2002؛ کوما و همکاران، 2003همکاران، 

و  لوپز؛ 2008کانات و همکاران،  ؛ب2007همکاران، 

؛ شان و همکاران، 2007و همکاران،  نو؛ 2005همکاران، 

 (.2006 همکاران، و وایشلیانیو؛ 2005

است که از واحدهای گلوکز  پلی ساکارید کیتوزان نوعی

کیتوزان  .آمین تشکیل شده استاستیل گلوکز -آمین و ان

-B(1-4)-acetyl D} از استیل زدایی کیتین

glucosamine} ترین پلیمرهای طبیعی که یکی از فراوان

آید و به عنوان یک بیوپلیمر همه کاره میاست بدست 

 و کوما) ای در صنایع غذایی داردگستردهکاربردهای 

مده و منبع ع .(2002 همکاران، و لیکم؛ 2002 همکاران،

ی همانند میگو، شاه تجاری کیتین پوست سخت پوستان

و به طور وسیعی از طریق  است میگو و خرچنگ

 سخت پوستانفرآوری ضایعات و محصولات فرعی 

ثابت شده  .(2002 همکاران، و کوما) قابل دسترسی است

است که کیتوزان یک ماده غیر سمی، تجزیه پذیر و 

؛ 1389 همکاران، و یمراد) با محیط زیست است سازگار

کردی های عملویژگیاز  (.2002 همکاران، و کوما

آنتی  توان به خصوصیات ضد میکروبی،می نکیتوزا

اتصال  ،(1389 همکاران، و یمراد) اکسیدانی، تشکیل فیلم

خاصیت  اتصال و استحکام آب وچربی، افزایش جذب، 

                                                           
1. Rosmarinus officinalis 

2.Salvia officinalis 

3. Thymus vulgaris 

4. Clove 

5. mint 

6. Cumin 

7. Tocopherol 

8. Chitosan 

 همکاران، و کوما) اشاره کردآن  امولسیون کنندگی

اخیرا به استفاده از کیتوزان در غذاهای تجاری  .(2002

خواص ضد میکروبی و آنتی توجه زیادی شده و 

های تهیه شده از گوشت فرآوردهاکسیدانی کیتوزان در 

محققان  مطالعه و تحقیق قرار گرفته است.بسیار مورد 

و  نیی، 2002و همکاران در سال  لیکمهمچون زیادی 

 2008و همکاران در سال  کانات، 2003همکاران در سال 

کیتوزان را دارای خصوصیات ضد  برخی دیگر،و 

میکروبی و آنتی اکسیدانی دانسته و تحقیقات وسیعی در 

 اند.دادهوی مواد غذایی مختلف انجام راین رابطه بر

ر بنابر منابع موجود تاکنون هیچ تحقیقی در رابطه با تاثی

ی طبیعی دهنگهدارننی کیتوزان به عنوان ضد اکسیداسیو

بروی کالباس گوشت حرارت دیده و مقایسه آن با 

نگهدارنده مصنوعی نیتریت سدیم در شرایط نگهداری در 

این ور ظمین منه بهسردخانه صورت نگرفته است. 

ات ضد میکروبی و آنتی ررسی اثربهدف پژوهش با 

کیتوزان در کالباس گوشت حرارت دیده و  اکسیدانی

انجام  آن با نیتریت سدیم کرددرنهایت مقایسه عمل

 گردید.

 

 هامواد و روش

از کیتوزان مورد استفاده در این پژوهش  مواد مصرفي:

 ,Sigma Aldrich Inc., St. Louis) آلدریچشرکت سیگما

MO, USA)  وزن مولکولی متوسط، ویسکوزیته(CP 

و به صورت  75-85، درجه داستیلاسیون 800-200%

مواد اولیه مورد استفاده  پودر سفید رنگ( تهیه گردید.

بدون استخوان گوساله به  تازه در فرمول شامل گوشت

 مول )تمامی گوشت از قسمت راندرصد کل فر 40میزان 

، آب 2% های محلی تهیه گردید(، سویای خشکبازارو از 

، اسید 6% گلوتنو  ، نشاسته10% ، آرد گندم22% یخ

 .ودب 6%آسکوربیک و ادویه 
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برای دست یابی به فرمول  فرمولاسيون: تهيهروش 

سپس  شده و ها منجمدبهتر و یکنواخت تر ابتدا گوشت

پس از یکنواخت  .گردیدندکاملا خرد و یکنواخت  1در کاتر

های لفافدستگاه فیلر در  ها توسطنمونه ،شدن

د و پس شدنمخصوص سوسیس و کالباس بسته بندی 

فرآیند حرارتی در دماهای سه از آن جهت انجام پخت، 

در زمان های به ترتیب  گراددرجه سانتی 80و  75، 70

ها نمونهبروی  دقیقه در فشار یک اتمسفر 120و  5، 5

 نمونه شاهد هیچگونه افزودنی تهیه در .گردیداعمال 

اضافه ارش فبه اعم از کیتوزان یا نیتریت سدیم،  دیگر

 2تیمار  برایلف، با توجه به سوابق تحقیقات مختنگردید، 

 01/0نیتریت سدیم )معادل ppm100میزان )نیتریت( 

 ppmمیزان )کیتوزان(  3 تیماربرای تهیه  درصد کل( و

اضافه ارش فدرصد کل(، به  1کیتوزان )معادل  10000

 ،وتوآیزومیمو  ی؛ دارماج2001و همکاران،  جو) گردید

 همکاران، و سومان؛ 2008 همکاران، و لتوسسو؛ 1996

ها نمونهشماره  1جدول  .(1999و همکاران،  یونو 2010

و میزان مواد نگهدارنده افزوده شده در هر یک را نشان 

ها در یکی از نمونهکلیه مراحل تهیه و تولید  دهد.می

کارخانه های محلی استان مازندران )شهرک صنعتی 

 های گوشتی نوژ( انجام شد.فرآورده محمود آباد،

در بررسی میکروبی پس از  کروبي:مي شمارش جمعيت

توسط  ،(1385 ران،یا 8923-2 استاندارد) رقیق سازی

 ,Sodiumchloride peptone broth)محیط پپتون نمکی 

QE lab)، با  ی مزوفیلهاشمارش کلی میکروارگانیسم

و محیط  (2003 زو،یا) ISO 4833:2003استفاده از روش

 ,Plate Count Agar, Merck)کشت پلیت کانت آگار 

Germany)های سرماگرا ، شمارش کلی میکروارگانیسم

و محیط کشت  (1382) ران،یا 2629 استانداردروش به 

 ISOپلیت کانت آگار، شمارش کپک و مخمر به روش

و محیط پایه سابورود  (1987 زو،یا) 7954:1987

 ,Sabouraud Dextrose Agar, Merck)دکستروز آگار 

                                                           
1.Cutter 

Germany) های انتروباکتریاسه باکتری، برای شمارش

و از  (الف 2004 زو،یا) ISO 21528-2:2004به روش 

 VRBD (Violet Neutral Red Bailمحیط کشت 

glucoseAgar, Merck, Germany) برای شمارش ،

 Ps (Cetrimide سودوموناس آئروژنوزا از محیط کشت

Agar, Pseudomonas selective Agar, Merck, 

Germany) (1378) ران،یا 4791 استاندارد و از روش، 

از محیط  پرفرانژانسبرای جستجوی کلستریدیوم 

 .Cooked Meat Broth (Sigma Aldrich Inc., Stکشت

Louis, MO, USA)  وSC (tryptose-sulfite-cycloserin 

agar, Merck, Germany)  هوازی و از بیدر شرایط

 گردید.استفاده  ب( 2004)ایزو،  ISO 7937:2004روش 

در بررسی شیمیایی پارامترهایی  بررسي شيميایي:

 همکاران، و سولتوس؛ 2009و همکاران،  ویل)pH همچون

و  (AOAC ، 2005) پروتئین، چربی و رطوبت ،(2008

 همکاران، و گانیا)TBA نیز تیوباربیتیوریک اسید 

مورد ارزیابی قرار گرفته و شناسایی کمی و  (1997

 زو،یا) ISO:5509کیفی پروفایل اسیدهای چرب از روش 

 صورت پذیرفت. با دستگاه گاز کروماتوگرافی و (2000

جهت ارزیابی حسی از پنج فاکتور بو،  ارزیابي حسي:

 و یمحمد) مزه، رنگ، بافت و آبدار بودن استفاده شد

ها پس از ده روز ای که نمونهبه گونه (.1386 همکاران،

گذشتن از تاریخ تولید مورد ارزیابی حسی قرار گرفتند و 

آموزش دیده در ها نتایج توسط چهارده نفر از ارزیاب

 های مخصوص ثبت گردید.فرم

 

و مواد افزوده شده به  هانمونه يمعرف-1جدول 

 دهید حرارت گوشت کالباس ونيفرمولاس

 نوع تیمار شماره نمونه
 نیتریت سدیم

ppm 100 

 کیتوزان

 درصد 1

1 Control - - 

2 Nitrite * - 

3 Chitosan - * 

 * ماده سر ستون در فرمول افزوده شده است

 ماده سر ستون در فرمول اضافه نشده است -
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سه  تجزیه و تحلیل آماریجهت  آماري: تجزیه و تحليل

 کلیه اطلاعات باتکرار برای هر آزمون در نظر گرفته شد. 

در دو بخش  17ویرایش  SPSSاستفاده از نرم افزار 

 ی مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت.استنباط توصیفی و

راهه و  با استفاده از آزمون تحلیل واریانس دو بطوریکه

های پژوهش فرضیهآزمون تعقیبی توکی به بررسی 

ها برحسب میانگین متغیرها با نمودار پرداخته شد.

 ترسیم گردید. 2007ویرایش  Excelاده از نرم افزار استف

 

 بحثنتایج و 

برای بررسی اثر ضد میکروبی و  بررسي ميکروبي:

روز نگهداری  60روند تغییرات بار میکروبی در طول 

 ششاز  C°4کالباس گوشت حرارت دیده در شرایط 

فاکتور شامل شمارش کپک و مخمر، شمارش کلی 

های میکروبهای مزوفیل، شمارش کلی میکروب

شمارش  ،1سرمادوست، شمارش انتروباکتریاسه

، جستجو و شمارش کلستریدیوم 2سودوموناسه

برحسب لگاریتم  که نتایج آن استفاده گردید 3پرفرانژانس

آمده  2جدول در  (log cfu/g)واحد کلنی در گرم نمونه 

 است.

که تعداد با توجه به نتایج بدست آمده مشخص گردید 

ها در طول شصت روز برای تمام ها و مخمرکلی کپک

حاوی ها افزایش یافت. در بیست روز اول تیمار نمونه

کیتوزان کمترین میزان رشد کپک و مخمر را از خود 

نیتریت سدیم توانست حاوی نشان داد و پس از آن تیمار 

طی شصت روز  ،در این زمینه موثر باشد. در پایان

بین تیمارهای کیتوزان و نیتریت  C°4نگهداری در دمای 

( P<05/0دار وجود داشت )با نمونه کنترل اختلاف معنی

دهنده اثر مثبت آنها بر کاهش رشد کپک و که این نشان

مخمر در کالباس گوشت حرارت دیده بود. از طرفی بین 

                                                           
1 .Enterobacteriaceae 

2 .Pseudomonadaceae 

3.Clostridiumperfringens 

داری وجود کیتوزان و نیتریت سدیم اختلاف معنی

رسد کیتوزان در غلظت ( و به نظر می<05/0Pاشت )ند

 ppmتواند اثری مشابه با نیتریت سدیم با غلظت می %1

ها داشته باشد. ها و مخمربروی شمارش کلی کپک 100

در بیست روز سوم نگهداری برای نمونه کنترل کاهش 

اندکی در میزان کپک و مخمر مشاهده شد که به نظر 

ثر افت شرایط مطلوب محیطی رسد این اتفاق در امی

 . ها بودبرای رشد و ادامه حیات کپک و مخمر

های مزوفیل نیز در تمامی شمارش کلی میکروارگانیسم

ها طی شصت روز نگهداری دارای روند افزایشی نمونه

ت های نیتریهای آماری، بین نمونهبا توجه به آنالیز بود.

ی وجود دارو کیتوزان با نمونه شاهد اختلاف معنی

دهنده اثر مثبت آنها بر ( که این نشانP<05/0داشت )

های مزوفیل در کالباس گوشت کاهش میکروارگانیسم

حرارت دیده بود. از طرفی بین کیتوزان و نیتریت سدیم 

( که حاکی از <05/0Pداری وجود نداشت )اختلاف معنی

اثر مشابه کیتوزان و نیتریت سدیم در غلظت بکار رفته 

 های مزوفیل بود.میکروارگانیسموی ربر
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 C° 4 (log cfu/g)طیدر شرا دهیکالباس گوشت حرارت د يروز نگهدار 60در طول  يکروبيبار م راتييتغ  -2 جدول

 روز شصتم روز چهلم روز بیستم روز اول نمونه نوع آزمون

 کپک و مخمر

 a100/0 ±87/2 a204/0±02/5 b249/0±14/6 a233/0±06/6 کنترل

 a1 00/0 ± 95/2 ab12 02/0 ± 09/4 a12 06/0 ± 63/3 a2 16/0 ± 16/5 نیتریت

 a100/0 ± 85/2 a12 78/0 ± 55/3 a12 09/0 ± 99/3 a2 38/±0 55/5 کیتوزان

 های مزوفیل باکتری

 a102/0 ± 65/3 a12 73/0 ± 56/4 b2 70/0 ± 09/6 a2 43/0 ± 81/5 کنترل

 a1 15/0 ± 75/3 a1 41/0 ± 26/4 a1 34/0 ± 30/4 a1 00/0± 22/5 نیتریت

 a1 00/0 ± 90/3 a1 70/0 ± 19/4 a1 49/0 ± 58/4 a1 00/0± 31/5 کیتوزان

 های سرمادوست باکتری

 a1 21/0 ± 15/1 bc2 1/0 ± 53/3 b3 4/0 ± 71/5 a3 2/0 ± 99/5 کنترل

 a1 00/0 ± 00/1 a1 46/0 ± 32/1 a2 1 ± 26/3 a3 00/0 ± 11/5 نیتریت

 a1 00/0 ± 00/1 b2 03/0 ± 98/2 ab3 67/0 ± 33/4 a4 00/0 ± 33/5 کیتوزان

و   انتروباکتریاسه

 سودوموناسه
 ≤ 10 ≤ 10 ≤ 10 ≤ 10 تمامی تیمارها

 NG* NG NG NG تمامی تیمارها کلستریدیوم پرفرانژانس

دار در دهنده اختلاف معنی( در هر ستون )روز های یکسان( نشانa-cحروف ) باشد.میانگین داده ها( می ±اعداد جدول به صورت )انحراف معیار

: در پلیت NGباشد. *: ( می>05/0Pدار در سطح )دهند اختلاف معنی( در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان1-4باشد. اعداد )( می>05/0Pسطح )

 رشد نکرد.

 

نیز بین  های سرمادوستمیکروبشمارش کلی  در

با  و این دو تیمار نیتریت و کیتوزانهای حاوی نمونه

به  ؛(P<05/0دار وجود داشت )معنیاختلاف  شاهدنمونه 

علی رغم داشتن اثر  1این معنی که کیتوزان در غلظت %

های سرمادوست و داشتن میکروارگانیسمبازدارندگی بر 

اثری مشابه با  نتوانستدار با نمونه کنترل معنیاختلاف 

 (.P<05/0داشته باشد ) ppm100نیتریت سدیم در غلظت 

ها بر سایر نگهدارندهبررسی اثر ضد میکروبی در 

در طول با توجه به آزمایشات به عمل آمده نیز  هاباکتری

کلستریدیوم های باکتریهیچ یک از شصت روز 

انتروباکتریاسه و سودوموناس رشد ، پرفرانژانس

نکردند. اعمال فرآیند پخت کافی، کیفیت خوب مواد اولیه، 

نگهداری در شرایط محیطی مناسب، رعایت کردن 

زنجیره سرد در طول دوران حمل و نقل، انبار و سایر 

علاوه ها گردید. باکتریموارد مانع از رشد این دسته از 

کیتوزان توانایی  ،با توجه به نتایج تحقیقات مختلف بر این

ها بخصوص نوع باکتریبالایی در جلوگیری از رشد 

 ساگوو  1996 موتو،یزومیآ و یدارماج) گرم مثبت دارند

-باکتریو این خود باعث عدم رشد  (2002 همکاران، و

تا  گردد.میهای موجود احتمالی پس از فرآیند پخت 

که در آن اثر نگهدارنده طبیعی کیتوزان  ایسابقهکنون 

بروی تغییرات بار میکروبی کالباس گوشت حرارت دیده 

اما در  مورد بررسی قرار دهد در دست نیست،را 

های فرآوردهوی سایر ر بسیاری از مقالات که بر

های خام و تخمیری فرآوردهگوشتی به خصوص انواع 

 گرفته است. گوشت انجام شده این اثر مورد تائید قرار

 طی انجام تحقیقاتی بر (1996)موتویزومیآو  یدارماج

وی تاثیر کیتوزان بر نگهداری گوشت خام اعلام داشتند ر

کیتوزان از رشد برخی از  01/0های حاوی %محیطکه 

مانند باسیلوس هزا های عامل فساد و بیماریباکتری

و  3، سودوموناس فراجی2، اشرشیا کلی1سوبتیلیس

                                                           
1 .Bacillus subtilis 

2 .Escherichia coli 

3 .Pseudomonas fragi 
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کند و در غلظت میجلوگیری  1استافیلوکوکوس اورئوس

وی فلور طبیعی ر نیز اثر ممانعت کنندگی بر %1/0 

 خام گوشتوی ر گوشت دارد. همچنین اثر کیتوزان بر

 C°4ساعت و در دمای  48به مدت  C° 30که در دمای 

ای بود که گونهروز نگهداری شده بود به  10به مدت 

و  ونیعامل فساد گردید. های باکتریمانع رشد 

گزارش کردند که کیتوزان با وزن  (1999)همکارانش 

تواند با داشتن می 41012و  4103 (MW)مولکولی 

خاصیت ضد میکروبی موجب افزایش ماندگاری 

سوسیس گوشت خام شود. سوسیس حاوی کیتوزان با 

 های حاوینمونهنسبت به  41012 (MW)وزن مولکولی

3NaNo  به طور کامل موجب کاهش بار میکروبی

دلیل افزایش ویسکوزیته موجب ه شد، ولی بمیسوسیس 

گردد، بنابر این آنها میبروز اشکال در فرآیند تولید 

پیشنهاد دادند که بهتر است از کیتوزان با وزن مولکولی 

 و همکاران ونیهمچنین  تر استفاده شود.پائینمتوسط یا 

وی ماندگاری گوشت ر نیز طی انجام تحقیقی بر (2004)

کیتوزان حل شده در اسید  1ادویه زده که به آن %

 10اضافه شده بود اعلام داشتند که در طول  3لاکتیک %

-باکتریمیزان شمارش کلی  C°4داری در دمای روز نگه

 5با توجه به جدول  ها به طور مشخصی کاهش یافت.

کیتوزان توانست تا روز چهلم باعث کاهش  مشاهده شد

سیکل لگاریتمی نسبت  3جمعیت کپک و مخمر تا حدود 

های میکروببه نمونه شاهد شود و این میزان برای 

سیکل لگاریتمی  5/1مزوفیل و سرمادوست چیزی حدود 

ضمن تائید اثر مهار  (2002) و همکاران ساگو بود.

های سرد ردهفرآورشد میکروبی  کیتوزان برکنندگی 

شده گوشت خوک اعلام داشتند با افزایش غلظت 

کیتوزان اثر آن نیز بیشتر خواهد شد، همچنین افزودن 

کیتوزان گلوتامات به قطعات بدون ادویه  6/0و % %3/0

های کنترل یا شاهد که در نمونهگوشت خوک نسبت به 

روز ذخیره شده بودند موجب  18و به مدت  C°4شرایط 

                                                           
1 .Stapylococcus aoreus 

ها، کپک و مخمر و میکروارگانیسمکلی کاهش شمارش 

سیکل لگاریتمی به  3های اسید لاکتیک تا بیش از باکتری

و همکارانش  سولتوس .ازای هر گرم از نمونه می شود

وی خصوصیات ر در رابطه با تاثیر کیتوزان بر (2008)

 28طی  C°4سوسیس تازه نگهداری شده در دمای  کیفی

نتیجه اینکه کیتوزان به  روز تحقیقاتی را انجام دادند،

ها موثر بود در وی رشد میکروبر صورت مشخص بر

وی کاهش رشد ر ای برملاحظهحالی که نیتریت اثر قابل 

اگرچه تا حدود این محققین نتایج ها نداشت. میکروب

زیادی قابل مقایسه با نتایج این پژوهش است ولی 

 نتوانست اختلاف معنی داری با 1کیتوزان در غلظت %

ایجاد کند که ممکن  ppm100نیتریت سدیم در غلظت 

دلیل تفاوت در نوع فرمولاسیون و هاست این تفاوت ب

ها و حتی اثر میکروارگانیسمهمچنین آب در دسترس 

 فرآیند حرراتی بر فلور میکروبی و خود کیتوزان باشد.

در منابع مختلف بیشترین اثر ضد میکروبی کیتوزان را 

اند، این دانستهآمینی با بار مثبت های ناشی از گروه

ها که دارای بار میکرواورگانیسمسلولی  ءها با غشاگروه

دهند که این واکنش منجر به نشت میمنفی هستند واکنش 

اجزای پروتئینی و سایر اجزا درون سلولی 

 و یدیشه) ها به خارج از سلول می شودمیکروارگانیسم

 موتویزومیآو  یدارماج طرفی از (.1999 همکاران،

توضیح دادند که کیتوزان علاوه بر افزایش نفوذ  (1996)

تواند با توجه به ظرفیت میو نشت مواد سلولی غشا، 

های مختلف مورد آنزیمجذب یا اتصال بالای آب و مهار 

از ها موجب کاهش رشد آنها شود. میکروارگانیسم نیاز

ن که قدرت مهار کنندگی کیتوزا طرفی توضیح داده شد

مریزاسیون محیط، درجه پلی pHتواند وابسته به می

کیتوزان و حضور یا عدم حضور مواد ممانعت کننده 

و همکاران،  سولتوس) ها باشدپروتئینها و مانند چربی

شرایط مختلف فرآیند و نوع بنابراین  (.2008

و حتی  pHفرمولاسیون از نظر میزان رطوبت، چربی، 

مریزاسیون کیتوزان عامل تعیین کننده برای درجه پلی

کرد ضد میکروبی کیتوزان در کالباس گوشت عمل
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علاوه بر موارد ذکر شده محققان  حرارت دیده است.

زیادی کیتوزان را دارای خصوصیات ضد میکروبی قوی 

وی مواد ر دانسته و تحقیقات وسیعی در این رابطه بر

 نیی؛ 2002 همکاران، و لیکم) اندغذایی مختلف انجام داده

 (.2008 همکاران، و کاناتو  2003 همکاران، و

 

 
 )بر حسب درصد( مختلف يبا نگهدارنده ها دهیکالباس گوشت حرارت د یيايميش بيترک -1 شکل

 

 دهیچرب کالباس گوشت حرارت د يها دياس لیپروفا -3جدول 

 g/100g چرب اسید سری

 Oleic acid (C18 : 1) 20/34اولئیک اسید/ 

 Palmitic acid (C16 : 0) 76/44پالمتیک اسید/ 

 15/48 مجموع اشباع

 27/34 مجموع تک غیراشباع

 53/17 مجموع چند غیراشباع

 PUFA/SFA 36/0نسبت چند غیراشباع به اشباع 

 MUFA+PUFA 8/51مجموع غیراشباع

 MUFA+PUFA/SFA 07/1 نسبت غیراشباع به اشباع

 ≈ 00/100 مجموع اسیدهای چربشناخته شده

 

نتایج بررسی خصوصیات شیمیایی و  بررسي شيميایي:

 های چرب کالباس گوشت حرارت دیده درپروفایل اسید

و  1 شکلبا توجه به  آمده است. 3و جدول  1 شکل

ها را از وزن نمونه 8/14به صورت میانگین % 3جدول 

از کل اسیدهای چرب آنها را  48چربی و حدود %

اسیدهای چرب اشباع تشکیل داده که در این میان اسید 

از اسید چرب کل بیشترین سهم را  76/44پالمتیک با %

های چرب موجود از اسید 52دارا بود. از طرفی حدود %

باشند که اسید اولئیک با اشباع مینوع غیرها از در نمونه

با  بالاترین میزان را به خود اختصاص داد. %20/34
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توجه به اینکه اسیدهای چرب غیر اشباع حساسیت 

و با  (1384 ،یفاطم) بالاتری نسبت به اکسیداسیون دارند

وجود تشکیل دادن بیش از نیمی از کل اسیدهای چرب 

ین ماندگاری کالباس برای تعیتوانند عامل مهمی می

 ده از منظر کیفیت شیمیایی باشند.گوشت حرارت دی

 

 C° 4 طیرادر ش دهیکالباس گوشت حرارت د يروز نگهدار 60در طول  ها نمونه  (TBA)تيوباربيتوریک اسيد ميزان  -4 جدول

 در کيلوگرم(گرم مالون دي آلدئيد برحسب ميلي)

 روز شصتم روز چهلم روز بيستم روز اول نمونه

 a101/0 ± 075/0 a1 02/0 ± 083/0 c12 04/0 ± 109/0 b2 04/0 ± 147/0 کنترل

 a1 00/0 ± 068/0 a12 04/0 ± 077/0 bc12 03/0 ± 105/0 ab2 02/0 ± 110/0 نیتریت

 a1 01/0 ± 070/0 a1 04/0 ± 072/0 ab1 02/0 ± 076/0 ab1 03/0 ± 093/0 کیتوزان

دار در ختلاف معنیادهنده ( در هر ستون )روز های یکسان( نشانa-cحروف ) باشد.میانگین داده ها( می ±اعداد جدول به صورت )انحراف معیار

 .باشدمی (>05/0Pدار در سطح )اختلاف معنی هدهند( در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان1-4باشد. اعداد )( می>05/0Pسطح )

 

گرم میلیبرحسب  هانمونه TBAمیزان تغییرات  4جدول 

ل شصت روز در طو مالون دی آلدئید در کیلوگرم

طور که مشاهده شد در دهد. هماننگهداری را نشان می

دو تیمار به همراه نمونه  طول شصت روز نگهداری هر

چربی را از ثانویه اکسیداسیون شاخص شاهد افزایش 

های مختلف آماری خود نشان دادند. با این وجود آزمون

 1ی طبیعی کیتوزان با غلظت %نگهدارنده نشان داد که

(ppm10000)  نسبت به نمونه شاهد توانست به صورت

ثانویه ( باعث کاهش اکسیداسیون P<05/0داری )معنی

چربی در کالباس گوشت حرارت دیده شود. این درحالی 

نمونه حاوی نگهدارنده مصنوعی نیتریت سدیم بود که 

)که به صورت متداول نیز در این غلظت  01/0در غلظت %

شود( در کالباس گوشت حرارت دیده استفاده می

داری با نمونه کنترل از خود نتوانست هیچ تفاوت معنی

تا پایان روز چهلم نحوه تغییرات  (.<05/0Pنشان دهد)

شاهد و نمونه حاوی اکسیداسیون چربی بین نمونه 

تیمار  پس از آننیتریت سدیم کاملا مشابه بود، اما 

نیتریت سدیم کاهش محسوسی نسبت به نمونه حاوی 

چربی از خود نشان ثانویه اکسیداسیون فرآیند کنترل در 

داری را در طول داد. با این وجود نتوانست تفاوت معنی

 شصت روز نگهداری نسبت به نمونه شاهد ایجاد کند.

این در حالی بود که میزان محصولات ثانویه 

کیتوزان تا پایان روز چهلم  حاوی اکسیداسیون در تیمار

کمتر از نمونه شاهد در  36و % 30و شصتم به ترتیب %

مختلفی  تحقیقاتدر  ( بود.05/0>P) C°4شرایط دمای 

چگونگی مکانیسم عمل آنتی اکسیدانی کیتوزان را اینگونه 

از طریق چلات کردن آهن  ن مادهایتوضیح دادند که 

آوری با حرارت لوبین و میوگلوبین که در طول عملهموگ

تواند فعالیت شوند مییا ذخیره سازی گوشت آزاد می

کاتالیتیکی یونهای آزاد آهن را مهار کند و موجب به 

 و سیجورگاتل)ها شود تاخیر افتادن اکسیداسیون چربی

 و سومان و 2002 همکاران، و لیکم ،الف 2007 همکاران،

 (.2010 همکاران؛

های گوشتی دیگر اثر نتایج تحقیقات مشابه روی فرآورده

 یدارماج نماید.تائید میمشخصا دارندگی کیتوزان را باز

مشاهده کردند که افزودن  1994در سال  موتویزومیآو 
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)منظور میلی گرم مالون  TBAکیتوزان به گوشت،  %1

نسبت به  70نمونه( آن را تا % 1دی آلدئید در کیلوگرم

 C° 4روز نگهداری در دمای  3نمونه شاهد در شرایط 

در  TBAروز نگهداری مقدار  10دهد، پس از میکاهش 

درصد کیتوزان درحد همان روز  1تا  5/0نمونه حاوی 

به شدت افزایش  نمونه شاهد TBAاول باقی ماند، ولی 

گزارش دادند  (2002و همکاران ) لیکم یافته بود. همچنین

میزان  61توانست تا % ppm 200که کیتوزان در غلظت 

نسبت به  2ها را در نمونه شاه ماهیاکسیداسیون چربی

 (2008) و همکاران سولتوس. نمونه شاهد آن کاهش دهد

 نشان دادند که با افزودن کیتوزان به سوسیس تازه

گردد، داری مینگه C° 4گوشت خوک که در شرایط 

( P<05/0داری )به صورت معنی TBAمیزان تولید 

یابد. همچنین اعلام نسبت به نمونه شاهد کاهش می

وابسته به غلظت کیتوزان  TBAداشتند کاهش تولید 

 1و % 5/0که تیمارهای %باشد. به طوریمصرفی می

پس از  TBA 80و % 70کیتوزان به ترتیب باعث کاهش %

و  سومان گردید. C°4داری در دمای روز نگه 14

 1تاثیر کیتوزان با غلظت % (2010همکارانش در سال )

بروی رنگ و اکسیداسیون گوشت چرخ کرده گاو که در 

، تحت خلاء و 3شرایط مختلف اتمسفر اصلاح شده

سته بندی شده بود بررسی کردند، آنها گزارش معمولی ب

که حاوی کیتوزان بودند میزان  یهادادند در تمام نمونه

لذا با مقایسه ، اکسیداسیون کمتر از نمونه شاهد بود

توان صحت اثر مثبت نتایج تحقیقات ذکر شده می

ی طبیعی کیتوزان بر کاهش اکسیداسیون نگهدارنده

حرارت دیده را تائید  چربی در کالباس گوشتثانویه 

 نمود.

به  pHبررسی میزان تغییرات  :pHبررسي تغييرات 

در  داریدر طول شصت روز نگه تفکیک نمونه و زمان

                                                           
1 .mgMDA/kg 

2 .Clupea harengus 

3 .Modified Atmosphere Packaging (MPA) 

ها تمام نمونه pHدر پانزده روز اول  آمده است. 5جدول 

کاهش یافت و بیشترین کاهش مربوط به نمونه شاهد 

بود.در پانزده روز دوم کیتوزان و نمونه شاهد دارای 

بودند، اما تیمار نیتریت با  pHروند افزایشی در میزان 

پانزده روز  داشت. در pHشیب بسیار کمی کاهش 

کیتوزان روند حاوی کنترل و  های پایانی نیز نمونه

حاوی  دامه دادند، اما در تیمارخود را ا pHافزایش 

 دیده شد. pHنیتریت کاهش میزان 

نمونه مربوط به  pHپس از شصت روز بالاترین میزان 

حاوی مربوط به تیمار  pHو کمترین میزان  شاهد

به دلایل متعددی ممکن  pHتغییرات . نیتریت بوده است

ترین آنها نوع است در نمونه ایجاد شود، یکی از مهم

و افزایش ها و تغییرات بار میکروبی نمونه فرمولاسیون

و  سیجورجانتلباشد. میدر طول زمان نگهداری آن 

را افزایش بار  pHدلیل افزایش  الف( 2007همکاران )

ها بخصوص کپک و مخمر بیان نمود و میکروبی نمونه

دلیل اصلی آنرا تخریب اسیدهای آمینه و تشکیل 

ها نمونهpH . با بررسی میزان تغیرات آمونیاک دانست

توان گفت تیمار نیتریت و کیتوزان توانستند با کنترل می

خود  pHبار میکروبی شاهد تغییرات کمتری در میزان 

 باشند.
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 C ° 4يدما در يدر طول شصت روز نگهدارنمونه و زمان  کيبه تفک  pHراتييتغ يبررس -5 جدول

 60روز  45روز  30روز  15روز  روز اول نمونه

 a2300/0 ± 36/6 a1 01/0 ± 24/6 ab2 02/0± 32/6 a34 04/0± 41/6 a4 00/0 ± 44/6 کنترل

 a2 00/0± 355/6 a1 00/0 ± 27/6 a1 00/0 ± 26/6 a3 03/0 ± 41/6 a3 02/0 ± 40/6 نیتریت

 a1 00/0 ± 36/6 b1 01/0 ± 35/6 c2 00/0 ± 44/6 a3 03/0 ± 48/6 b3 00/0 ± 52/6 کیتوزان

دار در ختلاف معنیدهند ا( در هر ستون )روز های یکسان( نشانa-cحروف ) باشد.میانگین داده ها( می ±اعداد جدول به صورت )انحراف معیار

 .باشدمی (>05/0pدار در سطح )اختلاف معنی هدهند( در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان1-4باشد.اعداد )( می>05/0pسطح )

 

ارزیابی حسی امتیازات حاصل از نتیجه  ارزیابي حسي:

 C°4 نگهداری شده درحرارت دیده کالباس گوشت انواع 

ها دارای صورت کلی نمونهبه  آمده است. 6در جدول 

 رنگ، بافت، مزه و بوی مناسب بودند. ظاهر آنها سالم و

فاقد هر نوع چروکیدگی و بادکردگی بود. از لحاظ 

ها بافتی آبدار و دارای خواص دهانی رطوبت نمونه

نکته مهم تاثیر مثبت کیتوزان بر رنگ  مطلوب بودند.

مطلوب کالباس گوشت بود که بالاترین میانگین پذیرش 

رنگ را به خود اختصاص داده بود. پیش از این اثر مثبت 

های گوشتی توسط بسیاری از آوردهکیتوزان بر رنگ فر

محققین مورد بررسی قرار گرفته است، از جمله 

و  جوآ، 1996و  1994 یهادرسالموتویم و زیوآیدارماج

 ،2003سال  درو همکاران  یل ،2001همکارانش در سال 
و  سومانو  2008سال  و همکاران در سولتوس

کیتوزان که همگی آنها اثر مثبت  2010همکاران در سال 

 های گوشتی را تائید کردند.بر بهبود رنگ فرآورده

 

 یدهکالباس گوشت حرارت دانواع  حسي یابيارزامتيازات  يانگينم -6

 آبداربودن مزه بو بافت رنگ نمونه* 

 a78/2 a92/4 a85/5 a6 a92/4 کنترل

 b07/5 a14/5 a71/5 a85/5 a14/5 نيتریت

 b85/5 a42/5 a92/5 a92/5 a21/5 کيتوزان

  *14 =n( حروف غیر یکسان ،a-cدر هر ستون نشان )اختلاف معنی هدهند( 05/0دار آماریP<می ).باشد 

 

 گيري نتيجه

کیتوزان توان گفت که میحاضر تحقیق  با توجه به نتایج

توانست به صورت موثر موجب کنترل  1در غلظت %

های تیمار شده گردد و در نمونهاکسیداسیون چربی در 

( P<05/0داری در سطح )معنیطول شصت روز اختلاف 

نسبت به نمونه شاهد ایجاد نماید. در حالی که تیمار 

داری در این معنیریت سدیم نتوانست هیچ اختلاف تنی

شاهد ایجاد کند. کیتوزان علاوه بر داشتن زمینه با نمونه 

ها، دارای اثر مناسب ضد اکسیداسیونی بروی چربی

اثری مشابه با نیتریت سدیم در کنترل بار میکروبی 

کالباس گوشت حرارت دیده نیز بود. همچنین کیتوزان در 

و بهبود رنگ  pHاین غلظت موجب کنترل تغییرات 

ینکه این ماده جزء ضمن ا های تیمار شده گردید.نمونه

طبیعی بوده و مصرف آن برای انسان بی ضرر  مواد

توان با تغییر غلظت آن در فرمول، می . لذاباشدمی

محصولات با عمر ماندگاری بالاتر تولید کرد و از این 

طریق بهره اقتصادی را به ازاء هر واحد محصول تولیدی 

 بالا برد.
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Abstract 
Because of the importance of meat and meat products, especially sausage and Ham, and the adverse effects 

of artificial preservatives used in them, in this study has been  investigated the effects of natural 

preservatives chitosan on the shelf life of heated meat Ham and also has been compared with synthetic 

preservative sodium nitrite. In this study, heated meat Ham in tow treatments, chitosan 1% and Sodium 

Nitrite 0.01% in conjunction with the control sample, was quality investigated at the temperature of 4°C 

during sixty days storage. All samples were analyzed in microbiological determinations, lipid oxidation, pH 

changes and sensory test. Treatments of Chitosan have significant differences (P<0.05) in the preventing of 

fat oxidation in comparison with the control sample, While the treatment with sodium nitrite could not 

establish any significant difference (P>0.05) with the control sample. In microbial study, chitosan treatment 

could make a significant difference (P<0.05) as the same nitrite in the total count of Mesophilic and 

psychrophilic microorganisms, mold and yeast than the control sample. Chitosan was cause to control pH 

changes similar to sodium nitrite. The chitosan treatment had the highest acceptability of color. According to 

the results of this study, chitosan at Concentration of 1% in addition to having anti-oxidative effects on fat, 

have the same effect on the controlling of microorganisms in heated meat Ham like sodium nitrite. Also 

chitosan in this concentration can control the pH change and improve the color of the treated samples. 
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