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بررسی اثر روش عمل آوري مخلوط بر برخی از شاخص هاي میکروبی 

  در گوشت شتر
  

3∗، رؤیا فیروزي2، حمید رضا قیصري 1بهرخ مرزبان عباس آبادي  
 

  دانشجوي دکتري، دانشکده دامپزشکی دانشگاه شیراز -1
   دانشیار، گروه بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه شیراز-2

  وه پاتوبیولوژي دانشکده دامپزشکی دانشگاه شیراز استاد، گر-3
  )20/9/90: رشیخ پذی  تار23/10/89: افتیخ دریتار(

  
  

  چکیده                    
بعـلاوه بـا   . گوشت شتر از دیرباز بـه عنـوان یـک منبـع مهـم پـروتئین حیـوانی در بـسیاري از کـشورها از جملـه ایـران مـورد توجـه بـوده اسـت                

وزافزون جمعیت انسانی، اهمیـت گوشـت شـتر و فـرآورده هـاي آن بیـشتر شـناخته شـده اسـت و بـه ویـژه اهمیـت اقتـصادي                        توجه به افزایش ر   
تاکنون اسـتفاده از نگهدارنـده هـاي مختلـف بـراي عمـل آوري گوشـت بـه منظـور افـزایش زمـان مانـدگاري و                   . آن در ایران قابل توجه می باشد      

کـه  د باش ـهـاي خـشک، مرطـوب و مخلـوط مـی     آوري مـواد غـذایی شـامل روش    عمـل . رفتـه اسـت  بهبود طعم آن مورد بررسـی محققـین قـرار گ    
-آوري مخلـوط بـر برخـی از شـاخص     لـذا در ایـن تحقیـق تـاثیر روش عمـل     . هاي قبلی بـه اثبـات رسـیده اسـت    برتري روش مخلوط در پژوهش  

آوري شـده و   گـروه تجربـی گوشـت عمـل    2ت بـه  هـاي گوش ـ بـراي ایـن منظـور نمونـه    . هاي میکروبی گوشت شتر مـورد بررسـی قـرار گرفـت       
هـاي  نمونـه هـا متعاقبـا پـس از طـی مـدت زمـان لازم، بـراي بررسـی برخـی از شـاخص                 .تقـسیم شـدند     ) گروه کنترل ( آوري نشده   گوشت عمل 

 Paired t آمـاري   و آزمـون 1/9، نگـارش  SASافـزار آمـاري   نهایـت نتـایج حاصـل بـا اسـتفاده از نـرم      در. میکروبی مورد شمارش قرار گرفتنـد 

test و one way ANOVA ــه روش مخلــوط بــر نتــایج تحقیــق حاضــر نــشان داد کــه عمــل .  مــورد تجزیــه و تحلیــل واقــع شــدند آوري ب
تـأثیر زیـادي   اسـتفاده از ایـن روش    هـم چنـین  . داري در مهار رشد کپـک و مخمـر در مقایـسه بـا گـروه کنتـرل دارد               اختلاف معنی گوشت شتر ،    

هـا نـسبت بـه گـروه کنتـرل را نـشان نـداد، بـه طـوري کـه اخـتلاف            ي انتروباکتریاسـه و شـمارش کلـی بـاکتري      هاي خانواده تريدر مهار رشد باک   
  ).p>0/05(دار نبودمشاهده شده معنی

  
  عمل اوري مخلوط، گوشت شتر، شاخص هاي میکروبی: کلید واژگان

  
  
  
  
  
  
  

                                                
   royfirouzi@yahoo.com: مسؤول مكاتبات  ∗
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   مقدمه-1
گاري را با شرایط      شتر به عنوان گونه دامی که بیشترین ساز

اقلیمی گرم و خشک دارد شناخته شده و بدین جهت پرورش           
شـتر در کــشورهاي منــاطق حــاره از اهمیــت فــوق العــاده اي  

از نظـر ارزش غـذایی، گوشـت شـتر از           . ]1 [برخوردار اسـت  
 و بـه ویـژه در       ]1[گوشت هاي مرغـوب بـه شـمار مـی رود            

 آن از کشورهاي اسلامی تولید گوشت و سـایر فـرآورده هـاي         
یکی از روش هـاي نگهـداري   . اهمیت بسزایی برخوردار است   

گوشت عمل آوردن آن می باشد، که عبارتست از افزایش زمان 
نگهداري گوشت با استفاده از مواد نگهدارنده شیمیایی از قبیل          

ــت،:  ــک، نیتری ــت    نم ــی در کیفی ــز ایجــاد تغییرات ــکر و نی  ش
بر روي اجزاي ترکیبـی    ارگانولپتیک آن از طریق تأثیر این مواد        

گوشت و بهبود طعم و بوي فـراورده بـه وسـیله ادویـه هـا و                 
عمــل آوري موادغــذایی شــامل روش هــاي  . ]2[چاشــنی هــا

 مرطـوب و     عمـل آوري بـه روش خـشک،       . مختلفی می باشد  
مخلوط قبلاً مورد بررسی قرار گرفته و مزیت روش مخلوط در 

  .]3 [مقایسه با سایر روش ها گزارش شده است
تاکنون مطالعات متعددي در مورد اثر عمل آوري بـر برخـی از    
شاخص هاي میکروبی بر روي گوشت برخی از حیوانات اهلی 

در برخی از این مطالعات اثر کاهش . ]6،5،4 [انجام گرفته است
دهنده مواد عمل آورنده بر برخی از شـاخص هـاي میکروبـی            

طالعـات  هم چنین نتایج تعـدادي از ایـن م        . گزارش شده است  
نشان می دهد کـه مـواد عمـل آورنـده تغییـر معنـی داري بـر                  

تاکنون اطلاعات  . ]4،7،8 [شاخص هاي میکروبی نداشته است    
کمی در مورد تأثیر روش عمل آوري مخلوط بر شاخص هاي           

بنـابراین در مطالعـه   . میکروبی گوشت شـتر ارائـه شـده اسـت      
 حاضر اثر روش عمل آوري مخلوط بر برخی از شاخص هاي          

  . میکروبی در گوشت بررسی شده است
  

  مواد و روشها  -2
   عمل آوري مخلوط-2-1

مـی  از کشتارگاه شتر مرودشـت تهیـه        نمونه هاي گوشت شتر     
همگـی  ( نفر شتر یک کوهانه نر ایرانی 5 در این مطالعه     .ندشد

نمونه هاي گوشت   . مورد استفاده قرار گرفتند   ) ساله 6نر بالغ و    
 درجه سانتیگراد بـراي تکمیـل       3ي   ساعت در دما   24به مدت   

نمونه ها از عضلات راسته اخـذ     .جمود نعشی نگهداري شدند   

. شده و چربی خارجی و بافت همبند اپی میزیوم آن جـدا شـد    
در آزمایشگاه نمونه هاي گوشـت بـه دو قـسمت تقـسیم مـی            

 همان روز بـه روش مخلـوط   ) کیلو گرم2 (شدند، قسمت اول  
در دو مرحلـه صـورت مـی     ایـن روش    . عمل آوري مـی شـد     

ابتدا املاح عمل آورنده روي گوشت پاشیده مـی شـد،      : گرفت
 کیلـوگرم  1نسبت استفاده شده املاح در این تحقیـق بـه ازاي            

  :گوشت شتر عبارت بود از 
 گـرم نیتریـت   2/1 گـرم سـاکازر،   6/3 گرم کلریـد سـدیم،    24

  . گرم اسید آسکوربیک018/0 گرم ادویه جات و 2/1سدیم، 
 درجه 4( ظروف شیشه اي درپوش دار در یخچال ت درو گوش

 ساعت املاح مورد نظر 24 نگهداري می شد، بعد از )سانتیگراد
به نسبتی که قبلاً ذکر شد مخلوط شده و حجم آنها با آب مقطر 

 میلی لیتر می رسید و گوشت در این محلول غوطه ور            300به  
 4 (خچال روز است در ی4و به مدت لازم براي عمل آوري که 

  . نگهداري می شد)درجه سانتیگراد
 نمونه هاي گوشت به عنـوان گـروه         ) کیلو گرم  2 (قسمت دوم 

کنترل در نظر گرفته شده و بدون عمل آوري مانند گروه عمل            
  . روز در یخچال نگهداري می شدند4آوري شده به مدت 

  . تکرار انجام گرفت3مراحل فوق در 
  
زمایش هـاي   آماده سازي نمونه ها براي آ     -2-2

  میکروبی
در روز صفر قبل از عمـل آوري و در روز چهـارم نگهـداري                

 گرم از 25نمونه ها، نمونه ها در شرایط استریل چرخ شدند و   
) مشابه کیـسه اسـتوماکر    (نمونه چرخ شده در کیسه پلاستیکی       

 میلـی لیتـر آب      225قرار داده می شد و پس از اضافه نمـودن           
قیقـه توسـط دسـتگاه اسـتوماکر     پتیونه استریل، بـه مـدت دو د      

سپس از سوسپانیسون حاصله رقت هاي      . یکنواخت می گردید  
 3متوالی ده برابر تهیه مـی شـد و بـراي ارزیـابی هـر یـک از                   

  .شاخص باکتریایی استفاده می گردید
  
   شمارش باکتري ها-2-3

 بـراي ایـن منظـور از هـر نمونـه در      :شمارش کلی باکتري ها  
) Plate count agar(لیـت  محـیط کـشت آگـار شـمارش پ    

بـه روش گـسترش یکنواخـت در        ) ، هنـد  Himediaشرکت  (
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 درجه 30کشت داده می شد و در دماي ) pour plate(پلیت 
  .]9 [ ساعت قرار می گرفت48سانتیگراد به مدت 

 بــراي : شــمارش بــاکتري هــاي خــانواده انتروباکتریاســه-
 violet red bileشمارش این بـاکتري هـا از محـیط کـشت     

dextrose agar)  شرکتMerckاستفاده گردیـد و  ) ، آلمان
نمونه ها بـه روش مـشابه کـشت داده شـده و انکوباسـیون در       

 سـاعت انجـام مـی    24 درجه سانتیگراد و بـه مـدت      37دماي  
  .]9 [گرفت 

 نمونـه هـا در محـیط کـشت        :مخمرهـا   کپـک و     شمارش   -
ی کشت داده م) ، آلمانMerckشرکت (سابورو دکستروز آگار 

 3-5 درجه سانتیگراد به مـدت       25شد و انکوباسیون در دماي      
  .]9 [روز انجام می گرفت 

در هر یک از موارد فوق پس از اتمام دوره کشت، پلیت هـاي          
 کلونی شمارش می گردید و نتایج به صورت 300 تا 30حاوي 

  . ثبت می شد) cfu/gr(واحد تشکیل دهنده کلونی در هر گرم 

  ات  کنترل ادویه ج-2-4
ادویه جات مورد اسـتفاده نیـز بـراي ارزیـابی شـاخص هـاي                
. میکروبی به عنوان کنترل مورد آزمایش میکروبی قرار گرفتنـد          

به این منظور ابتدا آنها را به نسبتی که قـبلاً ذکـر شـد مخلـوط        
نموده و از آنها رقت هاي متوالی ده برابر تهیه می شد و ماننـد       

  .دنمونه هاي آزمایش بررسی می گردی

   آنالیز آماري  -2-5
، 1/9 نگارش   SASنتایج حاصل با استفاده از نرم افزار آماري         

 و paired T test،  one-way ANOVAآزمـون آمــاري  
Duncanمورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت .  

  

   نتایج  -3
نتایج بدست آمده از این تحقیق نشان داد کـه عمـل آوري بـه               

داد برخی از باکتري هـاي  روش مخلوط تأثیر معنی داري بر تع      
مورد بررسی دارد و در مورد برخی باکتري هاي مورد بررسـی          

عمل آوري به روش مخلوط، تأثیر      . تأثیر معنی داري دیده نشد    
زیادي در مهار رشد باکتري هاي خـانواده ي انتروباکتریاسـه و      
شمارش کلی باکتري ها، نسبت به گروه کنترل نشان نـداد، بـه            

 ، <p 05/0شاهده شـده معنـی دار نبــود   طوریکـه اخـتلاف م ــ 
در حالی که عمل آوري به روش مخلـوط،         ). 1جدول شماره   (

 در مقایسه بـا      و مخمر  اختلاف معنی داري در مهار رشد کپک      
  ).1جدول شماره ( ، )>p 05/0(گروه کنترل نشان داد  

نتایج بدست آمده از کشت ادویه جات نشان داد که علی رغـم   
ویه جات، عمـل آوري بـه روش مخلـوط       وجود آلودگی در اد   

داراي تأثیر کاهنده بر روي برخی از شـاخص هـاي میکروبـی            
  ).1جدول شماره (مورد بررسی دارد 

  
  ) انحراف معیار±میانگین (مقایسه نتایج شمارش میکروبی گروه هاي مختلف آزمایشی در گوشت شتر  1جدول 

  
  . می باشد>p 05/0 وجود حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح *
   

log 10(شمارش میکروبی 
cfu/gr(    

  کپک و مخمر  شمارش کلی  نتروباکتریاسها گروه آزمایشی
  گوشت روز صفر

  )قبل از عمل آوري(
55/1±62/2  39/2±34/4  a 46/2±27/4  

  گوشت عمل آوري شده
  )در روز چهارم(

19/1±52/2  83/3±63/6  a 23/2±87/3  

  b 81/3±50/5  91/6±7/4  95/3±22/2  )گروه کنترل( روز 4گوشت نگهداري شده در یخچال به مدت 

 71/4  03/6  74/3  ادویه جاتکنترل 
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   بحث -4
    تــاکنون مطالعــات وســیعی در زمینــه بررســی تــأثیر مــواد  

... نگهدارنده، ادویه جات، روش هاي مختلـف عمـل آوري و       
تقله از مواد غذایی انجـام شـده   بر روي میکروارگانیسم هاي من   

در تحقیق حاضر نیز تأثیر روش عمـل        . ]12،11،10،8،5 [است
آوري مخلوط بر فلور باکتریایی و قارچی در گوشـت شـتر از             
طریق شمارش کلی باکتري هـا، شـمارش کلـی بـاکتري هـاي           
خانواده انتروباکترباسه و کپـک و مخمـر مـورد ارزیـابی قـرار              

ه بین گروه هـاي آزمایـشی مختلـف،         نتایج نشان داد ک   . گرفت
اختلاف آماري معنی داري از نظر شمارش کلی بـاکتري هـا و             
. شمارش کلی باکتري هاي خانواده انتروباکتریاسه وجود ندارد        

ولی این اختلاف در مورد کاهش شـمارش کلـی کپـک هـا و                
  .مخمرها معنی دار می باشد

از نمـک  گیمنو و همکاران طی مطالعه اي با افزودن مخلـوطی     
و کلریدکلـسیم   % 55/0، کلریـد پتاسـیم      % 1هاي کلریدسـدیم    

به سوسیس هاي تخمیري در شـمارش بـاکتري هـاي            % 74/0
سـلام و  . ]7 [خانواده انتروباکتریاسه تفاوتی مـشاهده نکردنـد    

 طـی مطالعـه اي بـا عمـل غوطـه      2004سامجیما نیز در سـال      
رصـد  ورسازي عضلات سینه مرغ در محلول کلریدسدیم ده د        

 درجه سانتیگراد، کاهش شمارش باکتري 4در شرایط نگهداري 
سـانز و   . ]6[هاي خـانواده انتروباکتریاسـه را گـزارش کردنـد           

 بـا افـزودن نمـک هـاي     1998همکاران در مطالعه اي در سال  
مورد استفاده در عمل آوري مانند نیتریت و نیترات به سوسیس 

د که باکتري هاي  روز نشان دادن26هاي غیر تخمیري به مدت    
نتـایج فـوق بـا      . ]10 [خانواده انتروباکتریاسه کاهش می یابـد       

نتایج بدست آمده از بررسی حاضر تفـاوت دارد و علـت ایـن        
تفاوت را می توان متفاوت بودن گونه گوشت مورد استفاده در   
عمل آوري، تفاوت در مدت زمـان عمـل آوري و هـم چنـین          

با توجه به مدت . کر کردتفاوت در غلظت نمک استفاده شده ذ
 روز و نیز نمونه گوشـت شـتر در تحقیـق            4زمان عمل آوري    

و نیتریت % 4/2حاضر و هم چنین غلظت کلریدسدیم به میزان 
  . مشاهده چنین اختلافاتی دور از انتظار نمی باشد% 12/0سدیم 

در مطالعه اي که بر روي عـضلات ران گوشـت شـتر توسـط               
م گرفته، مشخص شده اسـت کـه    انجا2007پورقنبري در سال  

درصد در شمارش کلی 8/1 و 3با افزودن کلریدسدیم به میزان      
 درجـه  4باکتري هاي گوشت شـتر نگهـداري شـده در دمـاي           

 کـه بـا   ]6[سانتیگراد اختلاف آماري معنی داري ملاحظه نشده   

کاجـاك و کراجیوسـکا در      . نتایج تحقیق حاضر مطابقـت دارد     
 درصد به گوشت 2 سدیم به میزان   با افزودن کلرید2006سال 

گاو عمل آوري و کباب شده تفاوتی در شمارش کلی بـاکتري       
 که بـا نتـایج بدسـت آمـده از تحقیـق      ]4[ ها مشاهده نکردند 

  .             حاضر مشابه می باشد
  نتایج بدست آمده از این مطالعه نشان داد که بین گروه هـاي          

 در مورد کاهش شمارش آزمایشی مختلف، اختلاف معنی داري
سانز و همکاران در سـال  . کلی کپک ها و مخمرها وجود دارد     

 به این نتیجه دست یافتند که افزودن نمـک هـاي عمـل             1997
آوري نیتریت و نیترات به سوسیس هاي غیر تخمیري، به مدت 

 روز باعث کاهش شمارش کلی کپـک هـا و مخمرهـا مـی      26
  .طابقت دارد که با نتایج تحقیق حاضر م]5[ شود 

نتایج بررسی حاضر نشان می دهد که عمل آوري گوشت شتر          
به روش مخلوط باعث کـاهش معنـی داري در مـورد کپـک و        
مخمرهــا میگــردد و اخــتلاف آمــاري معنــی داري را از نظــر  
شمارش کلی باکتري ها و شمارش کلی باکتري هـاي خـانواده    

ایج و بررسـی  با توجه به این نت ـ. انتروباکتریاسه ایجاد نمی کند  
هاي مشابه، احتمالا می توان با افزایش مدت زمان لازم جهـت      
عمل آوري گوشت تفاوت بیشتري را در ارتبـاط بـا شـاخص             

  . هاي میکروبی با گوشت عمل آوري نشده مشاهده کرد
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The effect of mixed زuring on some of microbial index in              
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Camel meat has been considering as a common source of animal proteins in many countries such as 
Iran. Regarding to the continuous rise in human population, worldwide, the importance of meat and 
its products of food animals has been already realized. The economic impact of camel meat especially 
in Iran is enormous. Using different chemical preservatives in curing meat have previously employed 
to enhance its flavor and also to increase its shelf life. Meat curing is consisting of dry, wet and mixed 
methods. In previous studies it mentioned that the mixed method is more favorable than other 
methods. Therefore, in this study the effect of mixed curing method on some microbial index of camel 
meat was considered. Three meat samples were obtained and each meat sample was divided to two 
experimental groups: cured and none treated (as control groups). Then samples were monitored for 
different range of microorganisms such as; members of family Enterobacteriacae, yeasts and molds. 
The results were analyzed using statistical SAS software (version 9.1), Paired T test, one way 
ANOVA and Duncan. Our results showed that using mixed curing system on camel meat may 
significantly reduce the total number of yeasts and mold (p ≤ 0/05), however changes in the total count 
and counting of bacteria in the family Enterobacteriacae, was not significant (p>0.05).   
 
Keywords: Mixed curing, Camel meat, Microbiological index 
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