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 چکیده

مواد غذایی پیدا کررده اسرت. هردز از ایرا مهال ره  دارینگهباشد و کاربردهای زیادی در کننده قوی می کننده و ضدعفونی ازن یک اکسید

، 0هرای خمیرر مررغ تارت اثرر ازن )( بود. نمونرهC°2 ± 4شده در سردخانه ) دارینگهبررسی اثر آب ازنه بر افزایش ماندگاری خمیر مرغ 

هرای ها از نظر ویژگیشدند. نمونه دارینگه C°2 ± 4های مجزا در دمای بندی( تیمار گردید و در بستهppm 13/0و  090/0، 065/0، 032/0

فرم و کپک و مخمر( در روزهای ، کلیاستافیلوکوکوس آورئوس، سرماگراها، های مزوفیل هوازی)عدد پراکسید( و میکروبی )باکتریشیمیایی 

هرای سرب  کراهش شرمار باکتری دارینگرهارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که ازن در طرول دوره  مورد دارینگه 15و  12، 9، 6، 3، 0

نمونه تیمار شده با   .(>05/0Pشود )مخمر نسبت به نمونه کنترل میفرم و کپک و ، کلیاستافیلوکوکوس آورئوس، سرماگراها، مزوفیل هوازی

ppm 13/0 چنیا عدد عمر ماندگاری ماصول را در مقایسه با نمونه کنترل، چهار روز افزایش پیدا کرد. همت و داش آب ازنه بهتریا نتایج را

تروان بیران کررد مریمهال ره (. با توجه به نتایج >05/0Pداری بیش از نمونه کنترل بود )طور م نیهای تیمار شده با آب ازنه بهپراکسید نمونه

 ورده گردد.آایا فر دارینگهداری سب  افزایش عمر طور م نیر مرغ مفید باشد و بهتواند در کاهش بار میکروبی خمیدهی میازن

  خمیر مرغ، ازن،  شمار میکروبی، عدد پراکسید، عمر ماندگاری های کلیدی:واژه
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 مقدمه

یا گوشت مرغ جداسرازی شرده برا روش  مرغ خمیر

 مررغ گوشرت از یکنواخت هایفرآورده مکانیکی شامل

 مصررز بررای و مناسر ( مرادر گرذار وتخم، یگوشت)

 لاشره از مکرانیکی وسرایل از اسرتفاده با که است انسان

 حراوی هرایاسرتخوان یرا اندرونره و پوست فاقد کامل

 اسرتخوان کره ایگونرهبره ؛شرودمی حاصل مرغ گوشت

 دست از عضلانی فیبرساختمان  و شده جدا فشار تات

 (.ISIRI, 9529/2008) شرودمری تغییرردچرار  یا رودمی

و  شررودمیدر جهرران تولیررد  1960خمیررر مرررغ از سررال 

های تکنولوژیک مناسر ، دلیل قیمت و ویژگیامروزه به

هررای گوشررتی مررورد اسررتفاده از آن در برخرری فرررآورده

 Henckel etکنندگان قررار گرفتره اسرت )استقبال تولید

al., 2004های پریش روی اسرتفاده تریا چالش(. از مهم

تروان بره برار میکروبری برالا و امکران ر مرغ مریاز خمی

، کررولایاشریشرریا هررایی چررون آلررودگی برره پرراتوژن

و  کامپیلوبرراکتر ججررونی، اسررتافیلوکوکوس آورئرروس

. در (Bostan et al., 2001)سررالمونلا اشرراره کرررد 

های مختلفی برای کراهش میرزان های گذشته روشسال

ت کره از کرار رفتره اسرها در خمیر مررغ برهایا باکتری

 del Río)توان به کاربرد کلر های مورد استفاده میروش

et al., 2007)  و اسیدهای آلری(Bostan et al., 2001 )

و اسرید  (Bautista et al., 1997)چرون اسرید لاکتیرک 

( Jasass et al., 2008; Bostan et al., 2001)اسرتیک 

کردند استفاده از کلر باعر   گزارشماققان اشاره کرد. 

گرردد هالومتران مریچرون ترریهم زاتولید مواد سرطان

(Dickens et al., 1994). پیامردهایایا، کلرر  بر علاوه 

 و هراویروس، هاقارچ بر و کندمی ایجاد مایهی زیست

 قبیل های آلی ازگران اسیدایا پژوهش .ندارد اثر هاانگل

 عنروانبره ها راآن مشتقات و لاکتیک اسید، استیک اسید

و  دارینگرههای طبی ری بررای افرزایش عمرر جایگزیا

امرا  پیشرنهاد دادنرد. غرذایی ایمنی میکروبی ماصولات

ها تغییر رنگ، ایجاد مزه اسیدی و بوی تند در اشکال آن

باشرد و روی ماریز زیسرت نیرز اثرر منفری گوشت می

فسرفات سدیم چنیا پراکسید هیدروژن و تریدارند. هم

ی گوشرت طیرور مرورد جهت ضردعفونی لاشره و حتر

اند، اما ب ضی از ایا ترکیبرات بقایرای استفاده قرار گرفته

 Dickens)گذارند و قیمت بالایی دارند مضر بر جای می

et al., 1994). د نرتوانچنیا بیشتر ایا ترکیبرات مریهم

از  د.نیت در فرآورده گوشتی نهایی گردسب  کاهش کیف

بررای کراهش  رو مهال ه در رابهه برا روش مناسر ایا

های پاتوژن و فسادزا در ایا مرواد غرذایی میزان باکتری

 کماکان ادامه دارد. 

عنررروان یرررک عامرررل بازدارنرررده رشرررد ازن بررره

هررا در بسرریاری از ماصررولات غررذایی میکروارگانیسررم

هررای نظررارتی چررون اسررتفاده گردیررده اسررت و سررازمان

سازمان غذا و داروی آمریکرا، آژانرح حفا رت ماریز 

ازمان بهداشرت جهرانی، اسرتفاده از ازن در زیست و سر

 ,.Sopher et al) انردیید قرار دادهأمواد غذایی را مورد ت

ایا گاز کارایی بسیار مناسربی در جلروگیری از  (.2002

 Sopher et)های گرم مثبرت و منفری دارد رشد باکتری

al., 2002.)   طی تاقیقی بیان کردنرد آب ازنرهماققان 

 نرابودی سرب  مررغ لاشه ضدعفونی برای استفاده مورد

 شرده مررغ لاشره سره  هرایمیکروارگانیسم درصد 90

اثر اسرتفاده ازن برا  مقایسه. (Hecer et al., 2007) است

 کره داد نشان ppm 30و کلر با غلظت  ppm 5/1غلظت 

 مزوفیرل هرایبراکتری باع  کاهش ت داد ازن از استفاده

برای استفاده  گردد، که ایا میزانمی درصد 00 تا هوازی
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 و تاقیقرات چنریاهرم .دست آمدهدرصد ب 2/59از کلر 

 نرابودی میرزان در ازن اثرر کره اندکرده ثابت هاآزمایش

اسرتافیلوکوکوس  و کرولایاشریشیا  هایمیکروارگانیسم
 هری  کرهایرا ضرما، باشدمی کلر اثر از بیشتر آورئوس

 ب سر کلرر امرا گذارد؛نمی جای بر خود از ایماندهباقی

 ,.Hecer et al)شرود می خهرناک بقایای ماندن جای بر

2007.) 

هرای مناسر  ازن در کراهش برار ویژگریبا توجه به

میکروبی، هدز از ایا مهال ره بررسری کرارایی ازن در 

هرای ثیر غلظرتأکاهش بار میکروبی خمیر مرغ و نیز تر

مختلف ازن بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی خمیرر مررغ 

 در دمای یخچال بود.  داریهنگروز  15در مدت 

 

 هااد و روشمو
 سازی نمونه خمیر مرغآماده -

و از ( ROSS)س امرغ گوشتی مرورد نیراز از نرژاد ر

کشتارگاه شیراز، چهار ساعت پح از کشتار و در دمرای 

دست آمد. ابتردا لاشره کامرل مررغ هدرجه سلسیوس ب 4

صرورت کامرل تخلیره گوشتی که ام اء و احشراء آن بره

 ,LIMA 300گیرر )یده بود وارد دسرتگاه اسرتخوانگرد

Franceای گونره( شد و تنظیمات مکرانیکی دسرتگاه بره

درصرد استاصرال  90انجام گرفرت ترا خمیرر مررغ برا 

دسرت آمرده برا حفر  دست آید. سپح خمیر مرغ برههب

های پلاستیکی استریل تروزیا شرایز بهداشتی در کیسه

 دارینگهسیوس درجه سل 4±1و درون یخچال با دمای 

 شد.

 دارسازی محلول آب ازنآماده -

وسیله دستگاه صرن تی و هدر ایا پژوهش تولید ازن ب

(. ایرا Ozonica 50, Iran)بر اسراس روش کرونرا برود 

باشرد. در تریا روش در مقیاس صن تی میروش متداول

ایا سامانه دو الکترود در مال تخلیه کرونا وجرود دارد 

لکترود با تنش بالا و دیگری الکترود با ها اکه یکی از آن

باشرد. ایرا دو تنش کمتر )الکترود متصل به زمریا( مری

الکتریک سرامیکی از هرم جردا وسیله ماده دیالکترود به

نماینرد. شوند و یک شکاز باریک تخلیه را ایجاد میمی

 6-9 هرا انررژی سرنتتیک کرافی )حردودوقتی الکتررون

آوردنرد، مولکرول اکسریژن دست میالکترون ولت( را به

متلاشرری گردیررده و مولکررول ازن از ترکیرر  مولکررول 

ساز دستگاه ازن ژنراتور ز بخش اکسیژناکسیژن حاصله ا

 ,.Hecer et al) شرودهرای اکسریژن حاصرل مریبا اترم

. آب توسررز پمررر وارد دسررتگاه شررد و پررح از (2007

صورت چرخشی بیا مخزن و دستگاه فرآیند ازن زنی به

راتور سیرکوله گردید. در ایا مسیر یرک مافظره ازن ژن

مخصوص قبل از ورود آب ازنه به مخزن وجود دارد که 

گیری میرزان غلظرت برداری جهت اندازهجا نمونهدر آن

گیرری میرزان ازن مالول در آب صورت گرفت. انردازه

 ,Palintest-A6) سرنج ازنازن در آب با دستگاه غلظت

UK)  سرنج برر با دستگاه غلظتانجام گرفت. اساس کار

باشد. برای کالیبراسیون دستگاه ابتردا سنجی میپایه رنگ

نمونه آب مقهر درون لوله نورسنج دستگاه ریخته شد و 

به مایز آبی افرزوده شرد   4DPD سپح قرص شناساگر

خوبی حل شود. سپح لوله در مکان مورد نظرر برر هتا ب

گاه بایرد روی دستگاه قرار داده شد، در ایا حالت دسرت

عدد صفر را نشان دهد. سپح ایا مراحرل بررای نمونره 

آب حاوی ازن انجام گرفت. تفاوت جذب نور دو نمونه 

صرورت که بره گر میزان ازن مالول در نمونه استنشان

 گزارش گردید. ppmگرم بر لیتر یا میلی

  



 و همکاراناسکندری                                                                                                                                                     غکاهش بار میکروبی گوشت مرکاربرد ازن در 

32 

 های خمیر مرغازن زنی به نمونه -

 ا چهرار غلظرتدلیل ناپایداری ازن، آب ازنه شده ببه

تولید شد و طبق روش بالا میزان  ppm 2و  5/1، 1، 5/0

مررغ افرزوده  های خمیرروزنی به نمونه درصد وزنی/ 9

 و 090/0، 065/0، 032/0هرای ترتیر  غلظرتشد تا بره

ppm 13/0 دست آید. در های خمیر مرغ بهازن در نمونه

 درصد آب بدون ازن به نمونه افزوده 9تیمار شاهد، تنها 

درصد نسبت  9های اولیه نشان داد که نسبت شد. آزمون

مناسبی برای پخش یکنواخت آب ازنره در خمیرر مررغ 

هرای بیشرتر آب بره خمیرر مررغ باشد. افزودن نسبتمی

هرا گردد. سرپح نمونرهسب  کاهش کیفیت ماصول می

درجه سلسیوس انتقرال یافتنرد و ترا زمران  4به یخچال 

هرا در روزهرای ند. نمونرهشد دارینگهآزمون در آن جا 

مررورد ارزیررابی میکروبرری و  15و  12، 9، 6، 3صررفر، 

 شیمیایی قرار گرفتند.

 های میکروبیآزمون -

 از گررم 10 منظرور در شررایز اسرتریل مقردار بدیا

سررم  مالرول لیتررمیلری 90یکنواخرت شرده برا  نمونه

توسرز  دقیقره 5 مردتبه استریل مخلرو  و فیزیولوژی

 سرازیرقرت سرپح و گردیرد همگرادستگاه استومکر 

هرای مزوفیلمنظور شرمارش به دهی تهیه شد.متوالی ده

ایرران و از ملری هرا از اسرتاندارد میکروارگانیسم هوازی

-ISIRI, 5272) اسررتفاده گردیررد PCAمارریز کشررت 

هررای منظررور شررمارش میکروارگانیسررمبرره(. 1/2015

 پورپلیرت صرورتهای مناسر  برهسرمادوست از رقت

 روز 10 ها برایپلیت. شد داده کشت PCA یزما روی

 گذاری شدند.سلسیوس گرمخانه درجه 9 دمای در

 ماریز روی پورپلیرتبرا روش هرا فرمشمارش کلی

VRBA 39 دمرای در روز 2 هرا بررایپلیرت. شد انجام 

هرای صرورتی و کلونی گذاریسلسیوس گرمخانه درجه

 .(ISIRI, 9263/2008) شمارش شدند

از ماریز  تافیلوکوکوس آورئروساسربرای شرمارش 

هرای کشرت کشت بردپارکر آگار استفاده گردیرد. پلیرت

 24-40مرردت درجرره سلسرریوس برره 39شررده در دمررای 

های سریاه برراب برا گذاری شدند و کلنیساعت گرمخانه

 ,ISIRI) هاله شفاز توسز کلنری کرانتر شرمرده شردند

6806-1/2007) . 

 YGC (Yeastیز برای شمارش کپک و مخمر از ما

Glucose Chloramphenicol) هرا شرد و پلیرت استفاده

 سلسررریوس درجررره 24-26 دمرررای در روز 3بررررای

تمرامی  .(ISIRI, 10899/2009) شردند گرذاریگرمخانه

هررای کشررت مررورد اسررتفاده در ایررا پررژوهش از مارریز

 صرورتهتهیه شد. نتایج ب (Merck, Germany)شرکت 

CFU/g Log گردید گزارش. 

 اییآزمون شیمی -

 آزمون میزان پراکسید  -

لیترر میلری 30گرم با  15میزان مایش بهنمونه مورد آز

 4لیتررر متررانول مخلررو  و ب ررد از میلرری 30کلروفرررم و 

مرردت نرریم درجرره سلسرریوس برره 40سرراعت درون آون 

دور در  1200ساعت گذاشته شد. سرپح برا سرانتریفوژ 

 5. دقیقه کلروفرم و متانول از نمونه اصلی جداسازی شد

سری سری 250گرم از مالرول رویری درون ارلرا مرایر 

سی از مالول اسیداسرتیک و کلروفررم سی 30ریخته و 

جم کلروفرم( به آن افرزوده ح 2 + حجم اسید استیک 3)

سری سی 5/0خوبی حل گردید. سپح هتا روغا در آن ب

سی سی 30یدور پتاسیم اشباع اضافه و ب د از یک دقیقه 

نرمررال  1/0ا تیوسررولفات سرردیم آب مقهررر افررزوده و برر

 5/0تیتراسیون انجام شد. پح از زائل شردن رنرگ زرد، 
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سری م ررز نشاسرته یرک درصرد افرزوده و عمرل سی

تیتراسرریون تررا زائررل شرردن رنررگ آبرری ادامرره داده شررد 

(AOCS, 1997.) والان/ اکررینتیجرره بررر حسرر  میلرری

 کیلوگرم روغا گزارش گردید.

 آنالیز آماری -

 انجرام تکررار 3 در پژوهش ایا در هاآزمایش تمامی

 برا تصرادفی کراملاً طرح قال  در حاصل نتایج و گرفت

 قررار تالیل و تجزیه مورد SAS 9.1 افزارنرم از استفاده

 در دانکرا آزمرون از هرامیرانگیا آنالیز منظوربه. گرفت

 .شد استفاده (>05/0P) احتمال سه 

 

 هایافته

هرای براکتریار شرم، رونرد تغییررات (1) نموداردر 

خمیرر مررغ در  دارینگرهدر طول دوره  مزوفیل هوازی

 یخچال نشان داده شده است. 

های مزوفیرل هروازی باکتریشمار ها در تمامی تیمار

دار یرک رونرد افزایشری م نری دارینگرهدر طول دوره 

(05/0P<)  ترریا د. در نمونه کنتررل بریشیگردمشاهده

در طرول دوره  هوازی های مزوفیلافزایش ت داد باکتری

کره . طوریشدنسبت به دیگر تیمارها مشاهده  دارینگه

 Log CFU/g 16/0 از  های مزوفیل هوازیمیزان باکتری

 Log CFU/g 24/0 ± 36/0 برهدر زمران صرفر  26/3 ±

چنریا در ایرا رسید. هم دارینگه روز پانزدهمدر پایان 

ر مررغ هرای خمیرنمونه دارینگهزمان اتمام عمر  نمودار

 با توجه با استاندارد ملی ایران نمایش داده شده است.

 

 
 خمیر مرغ در های مزوفیل هوازیباکتریشمار های مختلف ازن بر مقایسه اثر غلظت -( 1) نمودار

  

هرای میکرروبشرمار ، روند تغییرات (2) نموداردر 

شده درون  دارینگههای خمیر مرغ ها، در نمونهسرماگرا

دهد که با ایش داده شده است. نتایج نشان مییخچال نم

هررای میکررروبشررمار ، دارینگررهافررزایش مرردت زمرران 

ایش یافترره اسررت. سرررماگرا در تمررامی تیمارهررا افررز

گررا، در نمونره های سررمارشد باکتری میزانتریا سریع

ست که نمونه حراوی ا شد. ایا در حالیبدون ازن دیده 

(، سب  کاهش سررعت ppm 13/0) تریا میزان ازنبیش

 .شد دارینگهگرا در طول مدت های سرمارشد باکتری
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 خمیر مرغ های سرماگرا درباکتریشمار های مختلف ازن بر غلظت مقایسه اثر -(2) نمودار

 

، افرزایش دارینگرهدر تمامی تیمارها با افزایش دوره 

. در نمونه کنترل (3نمودار ) شدها مشاهده فرمکلیرشد 

 log CFU/g 51/3 فرررم در روز پایررانی بررهمیررزان کلرری

هرا فررمدر ایا نمونه سررعت رشرد کلری افزایش یافت.

، 065/0. در تیمارهرای بودنسبت به دیگر تیمارها بیشتر 

 ،هرافرمبر کلیازن دلیل اثر قوی به ppm 13/0و  090/0

ها، . در بیا نمونهنشدزمان صفر مشاهده رشدی در  هی 

بیشرتریا اثرر را در کرل  ppm 13/0تیمار حاوی غلظت 

فرم های کلیدر جلوگیری از رشد باکتری دارینگهدوره 

ی که با ایرا میرزان ازن هایکه در نمونهطوریه . بداشت

هی  رشردی  دارینگهاند، تا شش روز پح از تیمار شده

 .نشددیده  فرمهای کلیدر باکتری

 

 
 خمیر مرغ فرم درهای کلیهای مختلف ازن بر باکتریغلظت مقایسه اثر -(3) نمودار
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 شرمار، نترایج رونرد تغییررات (4)شرماره  نموداردر 

دهری شرده در خمیر مررغ ازن استافیلوکوکوس آورئوس

دوره  نشان داده شده است. در تمامی تیمارها با افرزایش

ده یرد استافیلوکوکوس آورئوسشمار ، افزایش دارینگه

ترریا و نمونره خمیرر مررغ داری کرمنمونه کنتررل .شد

تریا اثرر در جلروگیری از دارای بیش ppm 13/0حاوی 

بروده اسرت. در  استافیلوکوکوس آورئروسرشد باکتری 

توان بیران کررد های مختلف میها در زمانمقایسه نمونه

داری مشاهده هی  اختلاز م نی داریگهندر زمان صفر 

تا روز سوم، میرزان رشرد  دارینگه. با افزایش دوره نشد

 دارم نری در نمونه کنترل نسبت به دیگر تیمارها افزایش

مشرراهده  دارینگررهدر پایرران زمرران (. >05/0P) داشررت

تررریا اثررر دارای برریش ppm 13/0کرره نمونرره  گردیررد

هرا نسبت به دیگر نمونه( >05/0P)دار بازدارندگی م نی

 بوده است.

 

 
 در خمیر مرغ استافیلوکوکوس آورئوسشمار های مختلف ازن بر غلظت مقایسه اثر -(4) نمودار

 

هرای مرورد بررسری، در همانند دیگر میکروارگانیسم

هرا ر  یش رشد کپرک و مخمر، افزادارینگهطول دوره 

. ایا روند در تمامی تیمارها نشران (5نمودار ) داده است

 داده شده است.  
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 خمیر مرغ کپک و مخمر درشمار های مختلف ازن بر مقایسه اثر غلظت -(5) نمودار

 دارینگرههای ها با یکدیگر در زماندر بررسی نمونه

تمرامی  د که در ابتردای تولیرد،یگردخمیر مرغ مشاهده 

برا  بودنرد امراها از پراکسرید یکسرانی برخروردار نمونه

نمونه کنترل نسربت  ،تا زمان سوم دارینگهافزایش دوره 

 برود (>05/0P) داربه دیگر تیمارها دارای اختلاز م نی

 برودترر و میزان افرزایش عردد پراکسرید آن بسریار کرم

تیمرار  ،دهری شرده. در بررسی تیمارهای ازن(6)نمودار 

ppm 13/0 داری دارای اختلاز م نی(05/0P< ) نسربت

 .بودبه دیگر تیمارها 

 

 
 عدد پراکسید خمیر مرغمیزان های مختلف ازن بر مقایسه اثر غلظت -( 6) نمودار

 

 گیریبحث و نتیجه

افزایش بار میکروبی خمیر مرغ سب  فسراد آن و در 

گردد. طبق اسرتاندارد ن مینتیجه غیرقابل مصرز شدن آ

مزوفیرل هرای ایرران مقردار مجراز میکروارگانیسرم ملی

,ISIRI ) باشرردمرری 5×610در خمیررر مرررغ  هرروازی

توان بیان کرد کره برا . با توجه به نتایج می(9529/2008

و برالاتر عمرر  ppm 090/0میرزان افزایش غلظت ازن به

یابررد و هررای خمیررر مرررغ افررزایش مررینمونرره دارینگرره
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ها در نمونه خمیرر مررغ تریا کاهش رشد میکروببیش

شد که بار میکروبری آن ترا ازن دیده  ppm 13/0حاوی 

. ایرا در حرالی در حد مجاز برود دارینگهروز یازدهم 

نمونره بردون ازن در روز هفرتم  دارینگهاست که عمر 

ها نشان داده اسرت کره . پژوهشبه پایان رسید دارینگه

ها یک فرایند پیچیرده ر میکروارگانیسممکانیسم اثر ازن ب

ها را حاصرل از است. ماققیا اثر ازن بر میکروارگانیسم

دانند که مجموع ایا فرآینردها در نهایرت چند فرآیند می

م تقدنرد ازن  هاگردد. آنمنجر به از بیا رفتا سلول می

کننده بسریار قروی ماسروب هر چنرد کره یرک اکسرید

 کنندگیمتوقف ها اثرگانیسمگردد اما بر روی میکروارمی

ها را مخترل داشته و فرآیند حیاتی آن ی(استاتیکوباکتری)

 شایانکند. ها جلوگیری مینماید و از رشد طبی ی آنمی

دهی، غلظت ست ایا عملکرد به شرایز مایز ازنذکر ا

ازن مصرررفی و نارروه کرراربرد ازن هررم بسررتگی دارد. 

ادیکرال آزاد باعر  عنوان یک رتواند بهچنیا ازن میهم

اکسررید شرردن ترکیبرراتی چررون اسرریدهای چرررب چنررد 

گرردد هرا لیپیردپروتئیا و گلیکوغیراشباعی غشاء، گلیکو

 .شرودمری که باع  ایجاد حفره در غشای سلول باکتری

نشرده براکتری  پذیری کنتررلوجود ایا منافذ سب  نفوذ

گردد که ایا مسئله منجر بره تجزیره سرلول و مرر  می

شود. نشران داده شرده کره علرت اصرلی اثرر ری میباکت

توان ف الیت اکسیداسیونی ازن بر ضدمیکروبی ازن را می

 هررا دانسررتترکیبررات حیرراتی دیررواره سررلولی برراکتری

(Guzel-Seydim et al., 2004) اثر ازن بر خصوصیات .

گوشت صدز مورد بررسری قررار گرفتره اسرت. نترایج 

در تمررامی  دارینگررهروز زمرران  12نشرران داد در طررول 

ها افزایش داشته است اما تیمارهرای تیمارها رشد باکتری

ترری دهی شده نسبت به نمونره کنتررل از رشرد کرمازن

 .(Manousaridis et al., 2005) ستا برخوردار بوده

هرای ر مرغ در یخچال، براکتریخمی دارینگهدلیل به

امرل ماردود کننرده عمرر آن ترریا عوگرا از مهرمسرما

شروند. در بررسری تیمارهرای مختلرف در ماسوب می

مشرراهده شررد کرره نمونرره کنترررل  دارینگررهطررول دوره 

ازن،  ppm 13/0 تریا و نمونه تیمار شده با غلظرتبیش

انرد کره را دارا برودهتریا میزان رشد باکتری سرماگراکم

بازدارنردگی اثرر  گیوابستدهنده کارایی ازن و ایا نشان

هرای سررماگرا ه در رشرد براکتریبه غلظت ایا مرادآن 

گرراز  اثررر کنترلرری گرراز ازن وپژوهشررگران، باشررد. مرری

 سالمونلا اینفرانتیحهای بندی را بر جم یت باکتریبسته

روی پوسررت مرررغ مررورد  روجینرروزایسررودوموناس او 

های ذکرر شرده بررسی قرار دادند. در ایا تاقیق باکتری

حاوی گاز ازن به مرغ تلقی  شدند. نتایج نشان داد تیمار 

 درصرردی 95سررالمونلا و  درصرردی 99باعرر  کرراهش 

بندی حاوی گازهرای سودوموناس گردیده است اما بسته

 درصدی 92اکسیدکربا و نیتروژن تنها باع  کاهش دی

از سررودوموناس  درصرردی 59از جم یررت سررالمونلا و 

ای اثرر مهال ه. در (Al-Haddad et al., 2005) گردیدند

لاشره ماکیران مرورد بررسری قررار میکروبی ازن برر ضد

دهری شرده نسربت بره گرفت. نتایج نشان داد تیمار ازن

، باعر  کراهش دارینگرهنمونه کنترل در طرول مردت 

هرا و سررماگرامزوفیل هوازی های دار رشد باکتریم نی

هرا مشراهده فرمایا روند برای کلیگردید. حالت مشابه 

 (.Sheldon et al., 1986) دیگرد

دلیررل برره ppm 13/0و  090/0، 065/0هررای در تیمار

گونره رشردی در زمران صرفر ها هی فرماثر قوی بر کلی

هرای براکتری رسردنظر میبرهمشاهده نگردید.  دارینگه

نسبت بره حساسیت بیشتری  (هافرمکلی نظیر) گرم منفی
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تات اثر ازن و وجرود گلیکولیپیرد در  .شته باشندازن دا

ها ر  یسم اکسیداسیون در لیپیدها، مکاندیواره سلولی آن

دهد که باع  تخری  دیواره سرلولی و در نتیجره از می

که میزان مجراز گردد. با توجه با ایابیا رفتا باکتری می

میر مرغ طبق استاندارد ملی ایرران در خ هافرموجود کلی

CFU/g 210×2/5 توان بیران اساس نتایج می بر .باشدمی

 ازن، ppm 032/0نمونره حراوی نمود که نمونه کنترل و 

دارای مقادیر بیش از حرد مجراز از  دارینگهاز روز نهم 

و  065/0هرای چنیا نمونهایا میکروارگانیسم بودند. هم

ppm 090/0  در زمرران دوازدهررم از حررد مجرراز عبررور

ترا روز  کماکران ppm 13/0کنند ولی نمونره حراوی می

د. اثرر ضرد باشرآخر در حد مجاز استاندار ملی ایران می

میکروبی گاز ازن و اثر آن بر خصوصیات کیفی گوشرت 

گاو در دمای یخچال مورد بررسی قرار گرفرت. در ایرا 

درجه سلسیوس برر عملکررد  4و  0پژوهش اثر دماهای 

دهی بررسری گردیرد. نترایج بررسری رشرد براکتری ازن

ها، براکتری نشان داد که در تمامی نمونه کولایاشریشیا 

نسبت بره نمونره  log CFU/g 1 میزانبه یکولااشریشیا 

 ,.Coll Cardenas et al)اسرت  کنتررل کراهش داشرته

ثر در ؤهرای مرچنیا گزارش شد که از روشهم (.2011

کاهش آلودگی میکروبی در لاشه ماکیان اسرتفاده از آب 

بررسری نشران داد در تیمارهرای  باشد. نترایجدار میازن

فررم، ، کلرییرل هروازیمزوفدهی شده میزان باکتری ازن

، 4/0میرزان بره مروریمسالمونلا تیفریو  کولایاشریشیا 

نمونره ترتی  نسبت بره به CFU/g  log 9/0و 9/0، 6/0

دهنرده اثرر مناسر  آب  کنترل کاهش یافتند کره نشران

باشررد هررا مرریحرراوی ازن در کرراهش میکروارگانیسررم

(Loretz et al., 2010.) دهرری در افررزایش اثررر ازن

ری لاشه ماکیان مورد ارزیابی قرار گرفرت. نترایج ماندگا

فررم در میزان کلی دارینگهنشان داد که در ابتدای زمان 

باشرد امرا برا افرزایش تمامی تیمارها نزدیک به صفر می

دهری هرای ازنمشاهده گردید کره نمونره دارینگهدوره 

شده از افزایش رشرد کمترری نسربت بره نمونره کنتررل 

 (.Jindal et al., 1995)برخوردار بود 

در  استافیلوکوکوس آورئروسمیزان حد مجاز باکتری 

 باشد. در بررسیمی 5 ×310میزان استاندارد ملی ایران به

در نمونه کنترل برا توجره بره که د یگردتیمارها مشاهده 

ترا روز  اسرتافیلوکوکوس آورئروساستاندارد ملی ایران، 

افرزایش دوره امرا برا  بوددارای حد مجاز  دارینگهسوم 

. در تیمارهرای بره برالاتر از حرد مجراز رسرید دارینگه

ازن مشرراهده گردیررد کرره تررا روز  ppm 065/0و  032/0

دارای حررد مجرراز در میررزان برراکتری  دارینگررهشررش 

باشند امرا برا افرزایش دوره می استافیلوکوکوس آورئوس

 اسررتافیلوکووس آورئرروس، از میررزان برراکتری دارینگرره

استاندارد ملی ایران برخروردار بودنرد.  بیشتری نسبت به

ازن، در روز  ppm 090/0و  065/0تیمارهرررای حررراوی 

، خارج از حد مجاز بودند. با بررسری دارینگهدوازدهم 

دهی در افرزایش مانردگاری توان اثر مناس  ازننتایج می

خمیر مرغ نسبت به نمونره کنتررل مشراهده نمونرد امرا 

باشرد کره در گرری مریمیزان غلظت ازن نیز فراکتور دی

اثرگرذار  استافیلوکوکوس آورئروس کاهش میزان باکتری

استافیلوکووس جم یت  اثر ضدمیکروبی ازن برباشد. می
مرورد بررسری قررار در سوبستراهای مختلرف  آورئوس

 اسرتافیلوکووس آورئروس نتایج نشان داد ت ردادگرفت. 

در صرم   94/4در نشاسته،  49/6در بافر،  40/6میزان به

زده در خامره هرم log CFU/g 02/1 وبیرای خرنروب ول

 (.Guzel-Seydim et al., 2004ت )کاهش یاف

در رونررد کلرری رشررد کپررک و مخمرهررا، اخررتلاز 
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بررای هرر تیمرار  دارینگرههای داری در بیا زمانم نی

 ppm 13/0و  090/0های حراوی . در نمونهشدمشاهده 

ولری  نشد دیدهداری اختلاز م نی دارینگهتا روز سوم 

داری هماننرد اخرتلاز م نری دارینگرهبا افزایش دوره 

 .گردددیگر تیمارها مشاهده می

داری دوره نگره طریاکسیداسریون در تمامی تیمارها 

زن از میرزان تیمرار شرده برا اهای اما نمونه مشاهده شد؛

که علت آن اثر منفری  بودندتری برخوردار تغییرات بیش

باشرد. در خمیر مرغ مری ازن بر اسیدهای چرب موجود

با افزایش غلظت میزان ازن، میزان عدد پراکسرید بیشرتر 

 ppm 13/0که در نمونه تیمرار شرده برا طوریه گردید ب

و در نمونره  شردتریا میزان عدد پراکسید مشراهده بیش

روند تغییرات پراکسید نسربت بره دیگرر تیمارهرا  شاهد

دهری نازطبرق مهال رات انجرام شرده . برآورد شدتر کم

گرردد. باع  افزایش میزان اکسیداسیون در گوشرت مری

دهری شرده تارت تیمار گوشت گاو ازن به ایا م نی که

داری نسربت بره نمونره ساعت گاز ازن تغییر م نی 3اثر 

سراعت  24کنترل نداشت امرا تیمرار تارت اثرر ازن در 

که میزان اکسیداسریون  ردیدباع  افزایش اکسیداسیون گ

باشررد. در قبررول مرری نررده غیرقابررلکنآن برررای مصرررز

دهی شده در دمای صرفر ساعت، تیمار ازن 24تیمارهای 

 Coll) شتدلیل حلالیت بیشتر ازن اثر سوء بیشتری دابه

Cárdenas et al., 2011 .)شرده اسرتچنیا گزارش هم 

دهرری باعرر  افررزایش میررزان کرره افررزایش میررزان ازن

 Croweد )شوهای ماهی سالمون میاکسیداسیون در فیله

et al., 2012.) 

 اًسب  داشتا برار میکروبری اولیره نسربتخمیر مرغ به

، نزدیک به خنثی و نداشتا هرگونه نگهدارنرده pHبالا، 

هرای باشد، اما استفاده از روشمست د فساد میکروبی می

خمیرر  دارینگهتواند در افزایش عمر نویا می دارینگه

ولات غررذایی ناسرر  از آن در ماصررمرررغ و اسررتفاده م

هرای مناسر  در دهی از جملره روشگذار باشد. ازناثر

باشد. برا های میکروبی در مواد غذایی میکاهش آلودگی

دهرری در کرراهش میررزان ازن اثررر مهرراریتوجرره برره 

جرردای از بررار باشررد امررا ثر مرریؤهررا مررمیکروارگانیسررم

 درعردد پراکسرید  نظیرر فاکتورهرای دیگرریمیکروبی، 

برا توجره بره . هستندگذار ثیرأمرغ ت خمیر ارزیابی کیفی

و عدد پراکسید بر عهر و ط م خمیر مرغ افزایش که ایا

دارد، سوسرریح و کالبرراس ماننررد ماصررولاتی تبع آن برره

انررد اثرررات منفرری در تومرریکرراربرد ازن در خمیررر مرررغ 

 داشته باشد.  خصوصیات حسی
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Abstract 

Ozone is a strong oxidant and potent disinfecting agent and it has gained a lot of applications to preserve 

food commodities. The aim of this study was to investigate the effect of ozonated water on the shelf-life 

of mechanically deboned chicken (MDC) during storage at 4 °C. Five different MDC samples were 

treated with ozone (0, 0.032, 0.065, 0.098, 0.13 ppm/g) and individually wrapped and stored at 4 ± 2 °C.  

The samples were analyzed for chemical (peroxide value) and microbiological (aerobic mesophilic 

counts, psychrotrophic counts, Staphylococcus aureus counts, coliform counts and mold and yeast 

counts) at 0, 3, 6, 9, 12 and 15 days of refrigerated storage. The result showed that in comparison with 

the control sample, ozone treatment caused a significant (P<0.05) reduction in the populations of aerobic 

mesophilic counts, psychrotrophic counts, S. aureus counts, coliform counts and mold and yeast counts. 

The samples treated with 0.13 ppm/g of ozone had the highest inhibitory effect on the tested 

microorganisms; Consequently, in comparison with the control group, the MDC shelf-life was increased 

for 4 days. In all ozone-treated samples, the peroxide values were significantly higher (P<0.05) than the 

control group. It can be concluded that the application of ozone can be an effective method to reduce the 

microbial population and increase the shelf-life of a mechanically deboned chicken. 
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