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Shelf life extension of meat by using chitosan

Alaa J. Abd Al — Manhal
Dept. Food Science, College of Agri., Univ. of Basra,

Basra —Iraq
E-mail: alaafood 13@yahoo.com

Abstract
This study aimed to examine the performance of chitosan prepared from shrimp shell to
extension the shelf life of meat in the local markets of Basra city from by testing the

microbial contamination which included total aerobic plate count ,total coliform
,psychrophilic bacteria and Staphylococcus aureus for 10 days at 5C , The results showed
bacterial growth average were reduced with chitosan addition increasing (0.25-1%) , chitosan
inhibited the growth of bacteria at 1% and the logarithem no. reached 5.28, 4.82, 4.03 and
3.17 /g meat respectively after 10 days of cold storage comparing with the control which were
8.95, 6.44, 5.63 and 5.55 log /g meat respectively .

Keywords: meat , chitosan , storage

_39_


mailto:alaafood_13@yahoo.com�

	1.3.كفاءة الكايتوسان في حفظ لحم العجل المفروم بالتبريد
	2.3.  عـد بكتريا القولون في اللحم Coliform bacteria :
	يشيرالجدول (2) إلى أعداد بكتريا القولون في نماذج لحم العجل المفروم والمعامل بالكايتوسان. و بينت النتائج أن معاملة اللحم  بنسبة 0.25 % ادى الى انخفاض عدد بكتريا القولون مقارنة بالعينة الضابطة الا انه بعد اليوم السادس من الخزن بدأ بالازدياد  , اما ع...
	جدول .2 تاثير اضافة الكايتوسان  في العدد الكلي  لبكتريا القولون في لحم العجل المفروم (لوغارتيم وحدة تكوين المستعمرة / غم)
	خلال  الخزن في 5 PْPم.
	جدول .3 تاثير اضافة الكايتوسان في العدد الكلي  للبكتريا المحبة للبرودة في لحم العجل المفروم (لوغارتيم وحدة تكوين المستعمرة / غم)
	خلال  الخزن في 5 PْPم.
	جدول .4 تاثير اضافة الكايتوسان  في العدد الكلي  لبكتريا Staphylococcus aureus في لحم العجل المفروم (لوغارتيم وحدة تكوين المستعمرة / غم) خلال  الخزن في 5 PْPم.

