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 ايهسكالبا حسي و شيميايي ميكروبي، خصوصيات بر نايسين ريتأث
 خلاء تحت شده بنديبسته امولسيوني

  
 4ورزي زادهنجف نيحس  و3ناظر خانحسين عبداله ،2شكرفروش سيدشهرام ،1يعلخواجه الهه

  
  13/9/90: تاريخ پذيرش      22/4/90:  تاريخ دريافت

  

  خلاصه
 حفاظـت  در ؤثرم ـ هـاي  راه از بنـدي بـسته  نـوين  هـاي روش همـراه  بـه  طبيعـي  ضـدميكروبي  تركيـب  يك عنوان به نايسين از استفاده    

 شـيميايي  ميكروبي، خصوصيات روي بر) 30ppm (نايسين اثر شده انجام تحقيق در  .است آنها ماندگاري افزايش و گوشتي محصولات
 مدت به هانمونه و شد يبردار نمونه آن از محصول ديتول از پس . شد يبررس خلاء تحت شده بنديبسته امولسيوني هايكالباس حسي و

 نگهـداري  دوره طـول  در  .گرفتنـد  قـرار  يابي ـارز مـورد  بـار  يك روز هفت هر و شدند نگهداري گراد سانتي درجه 3±1 دماي در روز 42
 مـورد  فـرآورده  حـسي  ارزيـابي  و ولمحـص  رنـگ  نيتروزوميوگلـوبين،  توليـد  ليپيدها، اكسيداسيون ،pH گيرياندازه ميكروبي، شمارش
 لاكتيـك اسيد   يها  يباكتر و هوازي سايكروتروف و مزوفيل هايباكتري رشد است قادر نايسين كه داد نشان نتايج . گرفت قرار آزمايش

 نايسين افزودن نبنابراي . نداشت تĤثيري محصول رنگ و نيتروزوميوگلوبين توليد ليپيدها، اكسيداسيون ،pH ميزان بر اما ،دهد كاهش را
 قابـل   خـلأ  تحـت  بنـدي  بـسته  روش با نايسين كارگيريه  ب و كند كمك محصول ماندگاري افزايش به تواندمي امولسيوني هايكالباس به

  .باشدمي توصيه
  

   امولسيونيكالباس  نايسين، خلاء، تحت بنديبسته  :كليدي كلمات
  

  مقدمه
 راحتـي  تنوع، ليلد به كه گوشتي هايفرآورده جمله از    .

 و سوســيس گــشته رايــج بــودن اقتــصادي و مــصرف در
 پروتئينـي  مهـم  منبـع  كه ،باشند مي هاي امولسيوني كالباس
 ـ بالايي بيولوژيك ارزش و هستند كـه   از آنجـا    .)3 (ددارن

 چاشـني،  علـت  به گوشتي محصولات ساير و هاسوسيس
 شـود مـي  اضـافه  آنهـا  فرمولاسـيون  در كه موادي و ادويه
 خـام  گوشـت  بـه  نـسبت  بيشتري كننده آلوده منابع داراي
 نـوين  هـاي  راه از اسـتفاده  در زيادي هايتلاش ،باشندمي

 بنـدي بـسته  و نگهـداري  هايروش همراه به غذا حفاظت
-ميكروارگانيـسم  رشد و آلودگي كنترل جهت در متعارف

 شـده  پروسـه  و خـام  گوشـت  در فسادزا و زا يماريب هاي
 كـاربردي   هاي يكي از راه   . )21 و 2( است گرفته صورت

 

 
  شيراز دانشگاه دامپزشكي، دانشكده غذايي، مواد بهداشتآموخته  دانش 1
                     شيراز دانشگاه دامپزشكي، دانشكده غذايي، مواد  كيفيكنترل و بهداشت گروهاستاد  2
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 ايـن  در . اسـت  خـلأ  تحت بندي بسته ،گوشت در صنعت 
 جايگزين ديگري گاز اينكه بدون بسته داخل هواي روش
 و محصول محافظت به منجر امر اين كه شده، خارج گردد
 راتيي ـتغي  بعـض  مهـار  و فـسادزا  هـاي بـاكتري  رشد مهار
ــ ــه ازي ائيميش ــس جمل ــي ونيداسياك ــردم ــي از . دگ  طرف

 تـا  10 حدود در فعاليت و رشد دليله  ب هاميكروارگانيسم
 نيز گاز اين كه كنندمي توليد اكسيدكربندي گاز درصد 20
  ).31 (كنـد  جلوگيري هاباكتري از يبعض رشد از تواندمي

 از برخـي  رشـد  مورد در هايينگرانيحال همچنان    با اين 
 دارد، وجـود  غذايي مواد فسادزاي و زا يماريب هايباكتري

 را روش اين با توأم ديگر هايروش از استفاده امر اين كه
   اسـتفاده  حفـاظتي  هاي راه اين جمله از  .سازد يمي  ضرور

  

E-mail: shekar@shirazu.ac.ir                 )نويسنده مسئول(  
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 كـه  باكتريوسـيني  تنهـا  امـروزه   .اسـت  هـا باكتريوسين از
 آن از اسـتفاده  آمريكـا  متحده ايالات داروي و غذا مؤسسه

 اسـت  دانـسته  مجـاز  يغـذاي  مـواد  در خالص شكل به را
 متعـددي  هـاي سويه توسط نايسين . )14 (باشدمي نايسين

 بـه  متعلق كه شودمي توليد لاكتيس لاكتوكوكوس جنس از
 عنـوان  بـه  و است) هابيوتيكلانتي (هاباكتريوسين 1 گروه

 روي نايـسين   ).7 (رودمـي  كاره  ب غذايي مواد نگهدارنده
 ـ  غـذايي  فـسادزاي  و زا يمـار يب مثبـت  گرم هايباكتري ه ب

 عوامـل  مهمترين از كه لاكتيك ي اسيد ها يباكتر خصوص
 MAP1 يا و  شده وكيوم پخته، گوشتي محصولات در فساد

 هايباكتري رشدبر   ولياثر مهاري دارد    ) 30و 19 (هستند
  ).32 و 9 (اردنـد  تـأثيري  مخمرهـا  و هـا كپـك  منفي، گرم

 بـرخلاف  منفـي  گـرم  هـاي بـاكتري  كـه  جا آن از بنابراين
 هـا باكتريوسـين  برابـر  در معمـولاً  مثبـت  گرم هايباكتري
 در شـده  توليـد  دكربنياكس يد گاز به ولي نيستند حساس

 نايسين از استفاده ،باشندمي حساس خلاء تحت بنديبسته
 در تكميلـي  مـانع  عنـوان  بـه  تواندمي روش اين همراه به

 از هـدف   .باشد سودبخش غذايي مواد فساد از جلوگيري
 خــصوصيات روي بــر نايــسين اثــر بررســي تحقيــق ايــن

-بـسته  امولسيوني هايكالباس حسي و شيميايي ميكروبي،

  .باشدمي خلاء تحت شده بندي
  

  كار روش و مواد
  نايسين محلول تهيه
 از) لاكتـيس  گونه تحت لاكتيس لاكتوكوكوس (نايسين    

 بـه  ذخيـره  محلـول   .گرديد تهيه (N5764) سيگما كمپاني
 در نايـسين  كردن حل با ليترميلي در كروگرميم 30 غلطت

  .)30 و 17 (گرديد آماده استفاده از پيش مقطر آب
  

  كالباس بنديبسته و تهيه
 پروســه و فرمولاســيون طبــق بــر امولــسيوني كالبــاس    

 . شـد  تهيـه  شـيراز  شامشام گوشت صنايع شركت توليدي
 

 
1- Modified Atmosphere Packaging (MAP) 

 وشـت گ% 60  :شـامل  محصول تهيه در رفته كار هب فرمول
% 17 نبـاتي،  روغن% 15 طعام، نمك% 5/1 گاو، شده چرخ
 ســديم، تيــنيتر ppm 156 گلــوتن، و آرد% 5 يــخ، و آب

 سـديم  گلوتامـات،  مونوسـديم  فـسفات،  سديمتري% 5/1
 دستگاه در مواد اين همگي . بود ادويه و شكر آسكوربات،

 ـ فارش نهايت در . گرديدند مخلوط و ريز چاپر  دسـت ه  ب
 ppm30 مقـدار  . شـد  تقـسيم  مـساوي  شبخ ـ دو به آمده

 آب ميـزان  همين به و) تيمار گروه (قسمت يك به نايسين
 ـ و شـده  اضـافه ) كنتـرل  گروه (ديگر قسمت به  خـوبي ه  ب

 بـا  سـلولزي  هـاي پوشـش  در توليدي خمير  .شد مخلوط
 پـر  كي ـاتومات فيلـر  دسـتگاه  توسـط  مترميلي 70 ضخامت
 85 دمـاي  رد پخـت  اتـاق  در دقيقـه  90 مدت به و گرديد
 محصول كردن سرد از پس . گرفت قرار گراد سانتي درجه

 24 مـدت  بـه  گـراد  سـانتي  درجـه  4 دماي در سرد، آب با
 و شـد  برداشـته  آن پوشـش  سپس و شد نگهداري ساعت
 بـرش  دسـتگاه  توسـط  مترميلي 7/1 ضخامت با هاييبرش
 ـ محـصول  از . شـد  تهيه اتوماتيك دهنده  آمـده  دسـت ه   ب
 شـرايط  تحـت  و برداشـته  گرم 150 ريمقاد در ييها نمونه
 در هـا نمونـه  كـار،  ايـن  بـراي .  شـدند  بنـدي بـسته ء  خلا

 قـرار  (P.P) آميـد پلـي  -اتـيلن پلي جنس از هايي پلاستيك
 PNC 30  ايجاد كننده خـلاء مـدل  دستگاه توسط و گرفته
 .شدند بنديبسته

ــه     ــانمون ــه ه ــدت ب ــاي در روز 42 م ــه 3±1 دم  درج
 يهـا  شيآزمـا  انجـام  يبـرا   .شـدند  دارينگه گراد سانتي

 هـر  تصادفي صورت به برداري نمونه ،يائيميش و يكروبيم
 درستي از اطمينان منظور به . شد انجام بار يك روز هفت
 انجـام  تكـرار  دو در هـا  ارزيـابي  كـل  خطـا،  كاهش و كار

  .شد تكرار مرحله سه در مطالعه كل و گرفت
  

  ها شيآزما
  ميكروبي هاي آزمايش

 شرايط تحت ها بسته ميكروبي هاي آزمايش انجام براي    
 بـه  خلـوط كـن   م دستگاه با آنها يمحتو و شده باز استريل
 بـه  شده چرخ نمونه از گرم 10 سپس شدند، چرخ خوبي
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 آن بـه  درصـد  1/0 پپتونـه  آب ليتـر  ميلـي  90 و وزن دقت
 در دقيقـه  2 مـدت  بـه  اسـتوماكر  در نمونه  .گرديد اضافه
 آب با متوالي سازي رقيق سپس و گشته ژنهمو اتاق دماي
 مخلـوط  كشت و سطحي كشت يبرا . گرفت انجام پپتونه

 مناسـب  رقـت  در نمونـه  از ليتـر  ميلـي  1 و 1/0 بيترت به
 . شـد  داده كـشت  پليـت  دو رقـت  هـر  براي  .شد استفاده
 و سـايكروتروف  هـاي بـاكتري  شمارش و جداسازي براي

 كـشت  روش و 1گارپليت كانت آ   طيمح از هوازي مزوفيل
ــوط ــتفاده مخل ــوني . شــد اس ــاكل ــس ه ــاعت 48 از پ  س
 بــراي (گــراد ســانتي درجــه 37 دمــاي در گــذاري انكوبــه
 7 دمـاي  در گـذاري  انكوبه روز 10 و) مزوفيل هايباكتري
) ســايكروتروف هــاي بــاكتري بــراي (گــراد ســانتي درجــه

 از هـا  يبـاكتر  اسيد لاكتيك ارزيابي براي . شدند شمارش
 محـيط  روي بـر  هـوازي بي شرايط و مخلوط تكش روش
 دمـاي  در هاپليت و شد استفاده 2روگوزا شارپ مديوم  من
 و گـذاري  انكوبـه  ساعت 96 مدت به گراد سانتي درجه 25

 مخمرها و هاكپك شمارش براي . شدند شمارش هاكلوني
 در گرمميلي 150 حاوي 3 سابورود دكستروز آگار   محيط از

ــر ــا ليت ــا كلينيتتراس ــاي ب ــه دم ــذاري انكوب ــه 25 گ  درج
 ويولـت رد    محيط  .شد استفاده روز 5 مدت به گراد سانتي

 اسـتفاده  هـا انتروباكترياسه شمارش براي 4بايل گلوكز آگار  
 سـاعت  24 بـراي  گـراد  سانتي درجه 37 دماي در كه شد،

  .شدند گذاري گرمخانه
 اسـتريل  و تهيـه  از پس ها، سودوموناس شمارش براي    

 شــركت دســتورالعمل مطــابق كينــگ پايــه طمحــي كــردن
 CN مكمـل  آن بـه  گراد سانتي درجه 50 يدما در سازنده،

 6 سـديم ناليدكـسيك    و )mg/L 200 (5 سـتريمايد  شامل كه
)mg/L 15 (  ،بروكوتريكس شمارش يبرا و شد افزودهبود 

 7سـولفات استرپتومايـسين    الذكر فوق طيمح به ترموسفاكتا
 

 
6- Sodium nalidixate 
7- Streptomycin Sulfate 
8- Thallous Acetate 
9- Cycloheximide 
10- Actinidine 
 
 

)(500 mg/l،8 استات تالوس) (50mg/l 9و سيكلوهگزاميد 
 كــشت از پــس  .شــد اضــافه) mg/l 50 (10 اكتينيــدينيــا

 و 48 مـدت  بـه  بيترت به سطحي كشت روش به ها نمونه
 گـذاري،  انكوبـه  گـراد  سانتي درجه 25 دماي در ساعت 72

  .شدند شمارش ها كلوني
  

   pH تعيين
 و همكـاران    Martinez مطـابق روش     pHبراي تعيـين        

ــه از گــرم 3 ميــزان) 2005( ــا شــده همــوژنيزه نمون  27 ب
 دور در ثانيـه  10 مـدت  بـه  و مخلـوط  مقطر آب ليتر ميلي

(RPM)1300 سپس  .)23 (شدند وژيفيسانتر pH  بـا  آنهـا 
 بار دو گيرياندازه هر . شد گيري اندازه متر pH از استفاده
  .شد گزارش آنها ميانگين و شد تكرار

  
 ليپيدها اكسيداسيون آناليز

-2 روش از اســــتفاده بــــا ليپيــــدها يداسيوناكــــس    

thiobarbituric acid (TBA) ــه  و Botsoglou توســط ك
  ).4 (شـد  انجام است، شده داده توضيح) 1994 (همكاران
 thiobarbituric acid-reactive (TBARs) ميـــــزان

substances در آلدهيـد  ديمـالون  گـرم مـاكرو  دهنده نشان 
  .است نمونه كيلوگرم

  
 نيتروزوميوگلوبين يگير اندازه

 هـا نمونـه  در نيتروزوميوگلوبين ميزان گيري اندازه براي    
 از گـرم  10 بـه   .)5( شد استفاده اسپكتوفتومتري روش از

 آب ليتـر ميلـي  3 و اسـتون  ليترميلي 40 شده چرخ كالباس
 مـدت  به هانمونه  .شدند مخلوط خوبيه  ب و افزوده مقطر

ــه 5 ــانتريفg1790 دور در دقيق ــدند يوژس ــت در . ش  نهاي
 توسـط  نـانومتر  540 مـوج  طـول  در هانمونه ينور جذب

 

 
1- Plate Count Agar  
2- Man Rogosa Sharpe Medium (MRS) 
3- Sabouraud dextrose agar 
4- Violet red bile glucose (VRBG) agar   
5- Cetrimide 
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) آب و اسـتون  (شـاهد  حـضور  در اسـپكتوفتومتر  دستگاه
  .شد خوانده

  
  محصول رنگ ارزيابي

 رنـگ  شـدن  پايـدار  و بسته كردن باز از پس دقيقه 30    
 ،*L بـودن  روشـن  فاكتور سه هوا، با ههمواج در محصول

 دوربـين  يـك  از اسـتفاده  با *b بودن ردز و *a بودن قرمز
 بـه  مقـوايي  جعبـه  يـك  در هانمونه  .شد ارزيابي ديجيتال

 و دوربـين  از متـري سـانتي  30 فاصله با 50×50×60 ابعاد
 يـك  . گرفـت  قـرار  سـفيد  صفحه يك روي ،آن بر عمود
 45 زاويـه  بـا  نـور  منبع عنوان به نيز وات 20 نوري لامپ
 نهايـت  در  .گرفـت  قرار جعبه در هانمونه به نسبت درجه
 آنـاليز  فتوشاپ افزارنرم توسط شده گرفته ديجيتال تصوير
 ـ عدد 6 ميانگين و گرديد  ،تكـرار  هـر  در آمـده  دسـت ه  ب
  ).33 (شد گزارش

  
  فرآورده حسي ارزيابي

 و همكـاران    Djenaneمطابق روش بكار رفتـه توسـط            
 انكارشناس ـ (ديـده  آمـوزش  افـراد  از نفر 6 تعداد) 2001(

 حــسي ارزيــابي بــراي) سوســيس كننــده توليــد كارخانــه
 انتخاب آن ظاهر و قوام طعم، بو، رنگ، لحاظ از محصول
 بـه  تـايي  5 سيـستم  اسـاس  بر فرآورده امتيازدهي . شدند

 قابـل  = 3 خـوب، = 4 عالي، =5: گرفت انجام زير صورت
ــول، ــر= 1 و ضــعيف = 2 قب ــل غي  نهايــت در . قبــول قاب
 محاسـبه  تكرار هر در افراد توسط شده هداد امتياز ميانگين

  . )11 (گرديد گزارش فرآورده براي و
  

  آماري آناليز هاي روش
 بـا  پارامتريـك  هـاي  داده ،SPSS افـزار  نرم از استفاده با    

ــون ــاري آزم ــون و One way ANOVA آم ــي آزم  تعقيب
Duncan’s ــراي ــسه ب ــين مقاي ــروه ب ــا گ  Repeated و ه

measures ANOVA هـر  مختلـف  يهازمان يسهمقا براي 
 هــاي داده و گرفــت قــرار تحليــل و تجزيــه مــورد گــروه

 . شــدند آنــاليز Kruskal-wallis آزمــون بــا پارامتريــكريغ
  .شد گرفته نظر در 05/0 حد در دار معني سطح

  
  نتايج
  يميكروب آناليز

 سـايكروتروف  و مزوفيـل  هـاي  بـاكتري  شمارش نتايج    
 نـشان  2 و 1 نمـودار  در نگهـداري  زمان مدت در هوازي
 كـه  شـد  مشخص حاصله نتايج اساس بر  .است شده داده
 مقايسه در تيمار گروه در هوازي مزوفيل هايباكتري رشد

 داشـت  داريمعنـي  تفـاوت  آمـاري  نظـر  از كنترل گروه با
)05/0P<، ــ ). 1 نمــودار  كنتــرل گــروه در كــه طــوريه ب

 log cfu بـه  روز 35 مدت در log cfu g-171/2 از باكتري

g-1 16/3 از بـاكتري  تعـداد  ماريت گروه در و يافت افزايش 
log cfu g-181/1 بـه  روز 35 مـدت  در log cfu g-174/1 

 هـوازي  سـايكروتروف  هـاي باكتري رشد همچنين.  رسيد
 آمـاري  نظر از كنترل گروه با مقايسه در تيمار گروه در نيز

  ).2 نمودار ،>05/0P (داشت داريمعني تفاوت
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 تحت يبندبسته و (30ppm) نيسينا متقابل اثر : 1 ودارنم

 كالباس در يهواز ليمزوف يهايباكتر رشد بر خلاء
 درجه 3 دماي در نگهداري روز 42 يط در يونيامولس

  گراد يسانت
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 تحت يبندبسته و (30ppm) نيسينا متقابل اثر: 2 نمودار
 در يهواز كروترفيسا يهايباكتر رشد يرو بر خلاء

 3 يدما در ينگهدار روز 42 يط در يونيامولس الباسك
  گراد يسانت درجه

  
 ي اسيد ها يباكتر رشد كه داد نشان آمده دسته  ب نتايج    

 مـدت  در كنترل گروه با مقايسه در تيمار گروه در لاكتيك
 تعـداد  كـه  حالي در . شد مهار داريمعني طور به روز 42

-log cfu g از لكنتـر  گـروه  در لاكتيـك  ي اسـيد ها يباكتر

ــه 157/1 ــدت طــول در log cfu g-118/2 ب ــداري م  نگه
 ـپا تـا  )>05/0P( ماريت گروه در اما يافت افزايش  دوره اني
  ). 3 نمودار (نشد مشاهده يرشد
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 تحت يبندبسته و (30ppm) نيسينا متقابل اثر: 3 نمودار
 كالباس در ها يباكتر دياس كيلاكت رشد يرو بر خلاء
 درجه 3 يدما در ينگهدار روز 42 يط در يونيامولس

  گراد يسانت
 

 تيمـار  گـروه  در مخمر و كپك رشد كه داد نشان نتايج    
 نظـر  از نگهـداري  مدت طول در كنترل گروه با مقايسه در

 گـروه  دو در آنها تعداد  .نداشت داريمعني تفاوت آماري
 بي ـترت به 02/1 و   70/0از روز 42 مدت در ماريت و كنترل
ــه ــزايش 39/1 و log cfu g-180/0 ب  ،<05/0P (يافــت اف

  ).4 نمودار
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 تحت يبندبسته و (30ppm) نيسينا متقابل اثر: 4 نمودار
 در يونيامولس كالباس در مخمرها و هاكپك رشد بر خلاء
  گراد يسانت درجه 3 يدما در ينگهدار روز 42 يط

  
 و بروكــــوتريكس ســــودوموناس، هــــايبــــاكتري    

 گـروه  دو هـر  در آزمـايش  مدت طول در هاهانتروباكترياس
 قابــل و نداشــتند تشخيــصي قابــل رشــد تيمــار و كنتــرل
  .نبودند شمارش

  
  pH گيرياندازه

 مــدت طــول در كنتــرل و تيمــار گــروه در pH ميــزان    
 pH نايـسين بـر ميـزان        د و افزودن  مان باقي ثابت نگهداري

 عشـرو  زمـان  در هـا نمونـه  در آن يـزان م . تأثيري نداشت 
 در دوره پايـان  زمـان  در و 48/6-49/6 دامنـه  در آزمايش
  .بود 51/6-54/6 حدود

  

  ليپيدها اكسيداسيون
مـالون   (µg kg-1) ميـزان  كننـده  بيان كه TBARs ميزان    
 داريمعني طور به نگهداري مدت طول در است آلدئيد دي
 از آن ميــزان ). >05/0P (يافــت كــاهش گــروه دو هــر در

 µg kg-133 حـدود  بـه  دوره ابتـداي  در µg kg-164 حدود
 و كنتـرل  گـروه  بـين  امـا   .رسيد نگهداري دوره درانتهاي

  ).>05/0P (نشد ديده داريمعني تفاوت تيمار



 علي، سيدشهرام شكرفروش و همكاران الهه خواجه

  1391 پاييز، 3، شماره هشتم، دوره مجله دامپزشكي ايران     22

  نيتروزوميوگلوبين گيرياندازه
 بـه  نگهـداري  مـدت  طـول  در ميوگلوبيننيتروزو ميزان    
 و  )>05/0P( يافت كاهش گروه دو هر در داريمعني طور
زمـان شـروع     در گروه كنترل و تيمـار در         51/0 و   60/0از  

در انتهــاي دوره ) بــه ترتيــب (28/0 و 30/0آزمــايش بــه 
 تفـاوت  آزمايش مورد هايگروه بين در اما ،آزمايش رسيد 

  ).>05/0P (نشد ديده داريمعني
  

  رنگ ارزيابي
ــر     ــه در تغيي ــاكتور س ــول در *b و *L*، a ف ــدت ط  م

 از لحــاظ آمــاري تيمــار و رلكنتــ گــروه دو در نگهــداري
 ميـزان  يا *a فاكتور  ).<05/0P( داري نداشت تفاوت معني 

 كاهش اول هفته طول در هانمونه تمام در محصول قرمزي
 و مانـده  ثابـت  نگهداري دوره طي در آن از پس اما ،يافت
ــر ــداني تغيي ــاكتور زردي  .نداشــت چن ــاكتور  (*b) ف و ف

  .مايش ثابت ماندز در طول دوره آزني (*L)روشنايي 
  

  حسي ارزيابي
 ـ نتايج      حـسي  خـصوصيات  داد نـشان  آمـده  دسـت ه  ب

 طـور  بـه  نگهداري دوره طول در) بافت و طعم بو، رنگ،(
  ).>05/0P (است يافته كاهش ها گروه تمامي در داريمعني
 ترپايين كنترل گروه به نسبت تيمار گروه در فرآورده طعم

 نايسين كردن اضافه از يناش تلخي دليل به كه شد گزارش
  .بود
  

  بحث
اثـر   مـورد  در وسـيعي  تحقيقـات  امروز به تا گذشته از    

 و غــذايي هـاي  محـصول  مانــدگاري روي بـر  بنـدي بـسته 
 انجام مختلف هايارگانيسم بر نايسين مهاري اثر همچنين
 هـاي سكالبـا  در كه داد نشان حاضر مطالعه  .است گرفته
) نايسين بدون (كنترل گروه در خلاء تحت شده بنديبسته
 تيمـار  گروه با مقايسه در هوازي مزوفيل هايباكتري رشد
 امـر  ايـن   .داشـت  وجـود  داريمعنـي  تفاوت و بود بالاتر

 ـ لاكتيـك  ي اسيد ها يباكتر رشد دليله  ب تواند مي  دليـل ه  ب
 در غالـب  فلـور  كـه  باشد نيتريت به نسبي حساسيت عدم
 يمهـار  اثـر  بـه  توجـه  بـا   .دهدمي تشكيل را هانمونه اين
 هـا  بـاكتري  كلي تعداد ،ها يباكتر از دسته نيا يرو نيسينا
 و Economou . بـود  كنتـرل  گـروه  از كمتر تيمار گروه در

-باكتري رشد كه كردند مشاهده )2009( سال در همكاران

 بنـدي بسته مرغ گوشت هاينمونه در هوازي مزوفيل هاي
 گـــازي بتركيـــ بـــا يافتـــه تغييـــر اتمـــسفر در شـــده

(65%/30%/5%; CO2/N2/O2) مدت در نايسين غياب در 
 رشـد  ميزان از بالاتر گراد سانتي درجه 4 دماي در روز 42
 ايـن  و اسـت  نايـسين  حـاوي  هاينمونه در هاباكتري اين

  ).P<0.05() 12( باشـد مي دارمعني آماري لحاظ از تفاوت
Ercolini دخو هايبررسي در )2010( سال در همكاران و 

 گوشـت  در شمارش قابل هايباكتري رشد كه دادند نشان
 مـدت  بـه  گراد سانتي درجه 1 دماي در شده نگهداري گاو
 فعـال  ميكروبـي  ضـد  هايپوشش با بندي بسته در روز 32
 يدار يمعن طوره  ب كنترل گروه با مقايسه در نايسين با شده

ــر ــزايش ). 13 (باشــدمــي كمت ــاكتري رشــد در اف  هــايب
 تيمار گروه به نسبت كنترل گروه در هوازي وفسايكروتر

 سـمت  بـه  ميكروبـي  فلـور  در تغييـر  دليله  ب تواندمي نيز
 توسـط  خـوبي ه  ب كه باشد، بوده لاكتيك ي اسيد ها يباكتر

 رشـد  كـه  داد نـشان  حاضـر  نتايج  .شوندمي مهار نايسين
 گروه با مقايسه در تيمار گروه در لاكتيك ي اسيد ها يباكتر
 مطلـب  ايـن  بيـانگر  كه شد، مهار مشخصي طوره  ب كنترل
ي هـا  يباكتر هجمل از مثبت گرم هايباكتري رشد كه است
 بـه  منجـر  و شـود مـي  مهـار  نينايـس  توسط لاكتيك اسيد

 بررسـي  يـك  در  .گـردد  مـي  محـصول  ماندگاري افزايش
 اثــر) 1999 (همكــاران و Davies صــورت گرفتــه توســط

 در لاكتيـك   اسيد يها يباكتر روي را نايسين ضدميكروبي
 كردنـد  بيـان  و كردند مشاهده شده وكيوم 1ايبلون سوسيس

 امـا  ،نـدارد  اثـري  نايـسين  فعاليت روي بر چربي ميزان كه
 در توانـد مي امولسيفاير عنوان به شده استفاده فسفات نوع

 

 
1- Bolonga 
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  ).10 (باشـد  مـؤثر  هـا باكتري اين مهار در نايسين عملكرد
Collins-Thompson دادنـد  نشان نيز) 1985 (همكاران و 

 تخميـري  محـصولات  لاكتيـك  ي اسـيد  ها يباكتر رشد كه
  ).8 (شـود مـي  مهـار  نايـسين  افـزودن  بـا  شده، آوريعمل

Rozbeh اثـر  درباره مشابهي نتايج نيز) 1993 (همكاران و 
 انـد كـرده  گـزارش  شـده  وكيـوم  گاو گوشت روي نينايس

)28(.  Pexara ــاران و ــر) 2002 (همك ــسته اث ــديب  در بن
 و 4 دمـاي  دو در را وكيوم بنديبسته و يافته تغيير اتمسفر

 و پختـه  بوقلمـون  فيلـه  ماندگاري بر گراد سانتي درجه 10
 قـرار  بررسـي  مورد شده پخته سوسيس و شده آوريعمل
 خلاء در يبند بسته و MAP بين مشخصي تفاوت و دادند

 دما دو هر در هانمونه در لاكتيك ي اسيد ها يباكتر رشد بر
 روي  بـر MAP كـه  نمودنـد  گـزارش  و نكردنـد  شاهدهم ـ

 حاصله نتايج ). 27 (است بوده تأثيربي محصول ماندگاري
 و هـا كپـك  رشـد  بـر  نايـسين  كـه  داد نشان اين مطالعه    از

 ساختار دليل به هاارگانيسم اين زيرا ،ندارد يتأثير مخمرها
 اجـازه  نايـسين  ماننـد  هاييمولكول به شانخارجي غشاي
  كـه غـشاي سيتوپلاسـمي      خود عمل محل به كه دهدنمي

 ،نـدارد  تـأثيري  آنها رشد روي بر ماده اين و برسنداست،  
ــا ــايمحــيط ام ــ ه ــواز يب ــدمــي يه ــر توان ــن رشــد ب  اي

 يهايباكتر رشد عدم مورد در  .باشد مؤثر ميكروارگانيسم
 امـر،  دليـل  نيـز  انتروباكترياسه و ترموسفاكتا بروكوتريكس

 در نيتريـت  وجـود  نيهمچن ـ و ولمحـص  يبهداشـت  ديتول
 نتيجـه  در و شـده  آنهـا  رشد مهار باعث كه است هانمونه
 نيتريت به حساسيت عدم دليله  ب لاكتيك ي اسيد ها يباكتر
  .دادند تشكيل را غالب فلور
 ثابـت  ينگهدار دوره طول در pH ميزان مطالعه اين در    
 ي اسـيد  هـا  يبـاكتر  جمعيـت  كـه  زمـاني  تـا  معمولاً . بود
 باشـد،  نرسـيده  cfu/g107 بـه  محـصول  سـطح  در كتيكلا

 نتيجـه  در كنـد، نمي افزايش به شروع لاكتيك اسيد غلظت
 از  .)22 (كنـد  ايجاد pH ميزان در چنداني تغيير تواندنمي

ــي ــاهش طرف ــصولات در pH ك ــتي مح ــه گوش ــزان ب  مي
 مانـدن  ثابـت  و است وابسته تخمير قابل هايكربوهيدرات

pH بـودن  پـايين  دليـل  بـه  تواندمي شده انجام مطالعه در 

 در . باشــد بـوده  هـا نمونــه ايـن  در كربوهيـدرات  غلظـت 
ــي ــايبررس ــاران و Geornaras ه ــر) 2004 (همك  روي ب

 خـوك  گوشـت  و فرانكفـورتر  ا،يبلون سوسيس هاينمونه
 هـا نمونـه  ايـن  pH ميـزان  بـر  نايـسين  كه گرديد مشخص
ــأثيري ــدارد ت ــر) 2007( Ugar و Hampikyan  ).16 (ن  اث
 هايسوسيس در مونوسيتوژنز ليستريا باكتري بر را نايسين

 ـ نتايج اساس بر و كردند مطالعه تخميري  آمـده  دسـت ه   ب
 افـزودن  با هاگروه بين در pH كاهش ميزان كه دادند نشان

 اسـاس  بر ). 17 (ندارد تفاوتي نايسين مختلف هايغلظت
 و Economou و) 2010 (همكــاران و Ercolini مطالعــات
 گـاو  گوشـت  در pH ميـزان  در تغييري) 2009 (همكاران

 بـا  شـده  فعـال  ميكروبـي  ضـد  پوشـش  با شده بنديبسته
 بـا  مقايـسه  در نايسين با شده تيمار مرغ گوشت و نايسين
  ).13 و 12 (نكردند مشاهده نينايس بدون هاينمونه

 و گيـاهي  روغـن  در هـا اكـسيدان آنتـي  از برخي وجود    
 اكسيداسيون افزايش از تواندمي فرآورده به نيتريت افزودن
 TBARs ميزان كاهش و كند جلوگيري هانمونه در ليپيدها

-مالون واكنش به مربوط تواندمي نگهداري مدت طول در

ــددي ــا آلدهي ــدها اســيدآمينه، ب  در موجــود نيتريــت و قن
 استفاده مورد گوشت نوع ). 20 (باشد تركيب فرمولاسيون

 موجـود  آهن متفاوت مقدار خاطره  ب زني محصول تهيه در
-مـي  شماره  ب ليپيدها اكسيداسيون در مهمي فاكتور آن، در

 اكـسيداسيون  واكـنش  در پروموتـور  يك آهن  ).15 (رود
 و ROOH كـه  قادرنـد  آن هـاي فرم تمامي و است ليپيدها
H2O2 6 (كننـد  تجزيه آزاد هايراديكال به را.(  Rubio و 

ــايج در) 2008 (همكــاران ــان خــود نت ــه داشــتند بي  در ك
 صـورت  بـه  شـده  بنـدي بسته خشك و تخميري سوسيس

 مدت) CO2/80% N2 %20 تركيب گازي حاوي و وكيوم(
 مشخـصي  طوره  ب TBA ميزان بر محصول نگهداري زمان
 دوره انتهــاي در آن ميــزان كــاهش ســبب و گذاشــته اثــر

ــداري ــي نگهـ ــودمـ  Astiasaran و Ansorena  ).29 (شـ
 هشـد  خـشك  و تخميـري  هـاي سوسيس يرو بر) 2004(

 همكـاران  و Nassu و اكـسيدان آنتي و زيتون روغن داراي
 از شــده تهيــه تخميــري هــايسوســيس روي بــر) 2003(
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 گـزارش  TBA ميـزان  بـراي  را مـشابهي  نتـايج  بز گوشت
  ).25 و 1 (كردند

 تـشكيل  بـراي  نگهداري دوره طول در اكسيژن حضور    
 در مطلوبي روشن قرمز رنگ كه ميوگلوبين،اكسي رنگدانه
 آن بالاي غلظت اما ،است مهم بسيار ،كندمي ايجاد گوشت

 نيـست  مطلوب مدت طولاني نگهداري براي بنديبسته در
 . )24( شــودمــي ميوگلــوبين اكــسيداسيون بــه منجــر زيــرا

 اكسيژن غلظت افزايش با محصول قرمز رنگ ميزان كاهش
 ثبـات  حفـظ  ايبـر  اكـسيژن  بالاي غلظت و شودمي بيشتر

 ميــزان كــاهش خــلاف بــر . اســت آورزيــان رنــگ
 هـاي نمونـه  در رنـگ  بودن پايدار علت نيتروزوميوگلوبين

 اكـسيژن  كـم  بـسيار  ميـزان  خاطر به تواندمي شده، وكيوم
 بخـوبي  توانـد مـي  اكـسيژن  وجـود  عـدم  . باشد ماندهيباق

 تـشكيل  از و كنـد  محافظـت  شدن اكسيد از را ميوگلوبين
 .كند جلوگيري بينميوگلومت

    Martinez در كـه  كردنـد  مشاهده) 2006 (همكاران و 
 اكـسيژن  بـدون  خـوك  گوشـت  تـازه  سوسيس هاينمونه

 در در *a فـاكتور ) اكـسيژن  جـاذب  حاوي يا شده وكيوم(
 پـارامتر  . )24( مانـد مـي  ثابـت  نگهـداري  دوره طول تمام

 است اكسيداسيون واكنش شدت به مربوط كه )*b (زردي
 مانـد،  ثابـت  آزمايش دوره طي در )*L (روشنايي يزانم و
 در نيتريـت  وجود خاطره ب تواندمي*value  b مورد در كه

 توليـد  و داده واكـنش  ميوگلـوبين  بـا  كـه  باشـد  هـا نمونه
 بـه  توانـد نمـي  فـرم  ايـن  در كه كندمي نيتروزوميوگلوبين

 . كنـد  عمل ليپيدها اكسيداسيون واكنش در كاتاليزور عنوان
Harms 2003 (همكاران و (و Rubio همكاران و) 2008 (

ــايج نيــز  و شــده آوريعمــل سوســيس در را مــشابهي نت
 و 18( آوردنـد  دسته  ب شده خشك و تخميري سوسيس

 ميـزان ) 2009 (همكـاران  و Parra بررسـي  نتايج در . )29
 تحـت  نگهداري زمان مدت و گاز تركيب نوع با روشنايي

 ثابـت  آزمـايش  دوره طـول  مـام ت در و گيردنمي قرار تاثير
 بيــان همكــاران و Sanchez-Rodriguez . مانــدمــي بــاقي
 در مهمـي  فاكتور محصول رطوبت و آب ميزان كه داشتند
  .)26 (است *value L ارزيابي

  گيرينتيجه
 در بنديبسته مختلف هايروش از استفاده فوايد امروزه،    

 ـ و غـذايي  محـصولات  ماندگاري افزايش و كيفيت حفظ ه ب
 شده شناخته بخوبي گوشتي هايفرآورده و گوشت در ويژه
 حـداقل  بـه  براي تقاضا گسترش به توجه با همچنين  .است

 و نگهدارنـده  مواد حداقل با غذايي مواد هاي پروسه رساندن
 از اسـتفاده  توليـدي  غذايي مواد عمر نيمه و سلامت افزايش
 را هاسينباكتريو بكارگيري مانند نگهداري جديد هايروش
 نايـسين  بـودن  مؤثر بر مبني زيادي شواهد . دهدمي افزايش

 ـ گوشتي هايفرآورده نگهداري در  كـه  زمـاني  خـصوص ه  ب
 لاكتيـك  ي اسـيد  ها يباكتر فسادزا اصلي هايميكرواگانيسم

 تـوان مـي  آمده دسته  ب نتايج به توجه با  .دارد وجود باشد،
 و وفيـل مز هـاي بـاكتري  رشـد  از نايـسين  كـه  داشـت  بيان

ــايكروتروف ــوازي س ــاكتر و ه ــا يب ــيده ــك ي اس  لاكتي
 تـأثيري  مخمرهـا  و هـا كپـك  رشـد  بر اما كندمي جلوگيري

 سـبب  وكيـوم  گروه در اكسيژن وجود عدم همچنين . ندارد
 هـا نمونه در نيتروزوميوگلوبين تشكيل عدم و رنگ پايداري
 در رفته كاره  ب نايسين غلظت و بنديبسته همچنين  .گرديد

 تأثيري محصول TBARs و PH ميزان رنگ، بر آزمايش ناي
 در ارگـانولپتيكي  خـصوصيات  حـسي  آزمـون  در . نداشت
 تلخـي  طعم به توجه با و يافتند كاهش نگهداري دوره طول
 مـاده  ايـن  بـا  شـده  تيمار هاينمونه شده، افزوده نايسين در

 كـه  است حيتوض به لازم  .داشتند طعم نظر از كمتري امتياز
 نيسيــنا از كــار دقــت شيافــزا منظــور بــه قيــتحق نيــا در
 ـا و شد استفاده بالا خلوص با يشگاهيآزما  موجـب  امـر  ني
 در مصرف قابل نيسينا اما شد ها نمونه در يتلخ طعم يكم

 طعـم  فاقـد  اما دارند يكمتر خلوص كه هرچند ييغذا مواد
 محـصول  طعـم  يرو يسـوئ  اثـر  نظر نيا از و باشد يم تلخ

-كالبـاس  به نايسين افزودن كه داد نشان قيحقت نيا.  ندارند

 مانـدگاري  و كيفيـت  افـزايش  بـه  توانـد مي امولسيوني هاي
 بدسـت  نتـايج  بـه  توجـه  با نهايت در . كند كمك محصول

  .باشد مي توصيه قابل وميوك روش با نايسين بكارگيري آمده
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