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Abstract 

The use of natural preservatives to improve the quality of food products has been greatly expanded. This 

study aimed to evaluate the effects of additive garlic essence and astaxanthin in macrostructural and 

nanostructural forms in rainbow trout’s feed on preservative and sensory properties of meat and 

biometric measures. Garlic essential oil was produced by the Clevenger apparatus and nanostructural 

forms were prepared by emulsifier and by mixing organic and aqueous phases. Seven hundred fish were 

randomly divided into seven groups in separate pools with a control group. Six treatments were 

considered as follows: macrostructural garlic essence (T1), macrostructural astaxanthin (T2), 

nanostructural garlic essence (T3), nanostructural astaxanthin (T4), garlic essence with astaxanthin in 

macrostructural (T5) and nanostructural (T6) forms in the diet. After 40 days, meat samples were 

evaluated for antioxidant and sensory properties. Biometric measurements were performed during the 

farming. Results showed a notable reduction of peroxide and thiobarbituric acid values and positive 

effects on the smell, flavor, and color of the treated groups’ meat compared to the control group 

(p<0.05). The meat texture was adversely affected in T1 (p<0.05); However, other treatments showed no 

effects on meat texture (p>0.05). The mortality rate was lower in the treated groups and the lowest FCRs 

(Feed Conversion Ratio) were observed in T3 and T4 groups. In general, it was discovered that garlic 

essence and astaxanthin in the diets improved the antioxidant and sensory properties of meat and the 

biometric properties of rainbow trout. 
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 چکیدٌ

اثط افعٍزى اؾبًؽ ؾیط  تؼییيهغبلؼِ  سفعجیؼی ثطای ثْجَز ویفیت هحهَلات غصایی گؿتطـ ظیبزی یبفتِ اؾت. ّ ّبی ًگْساضًسُاؾتفبزُ اظ 

ٍ  گَقتاضگبًَلپتیىی  ًگْساضًسگی ٍ ضٍی ذَال ووبىضًگیيآلای هبّی لعل ؾبذتبض زض جیطًٍَُ ًب هبوطٍؾبذتبضٍ آؾتبگعاًتیي ثِ فطم 

ّبی آلی ٍ آثی ایجبز قسًس. اهَلؿیفبیط ٍ عی اذتلاط فبظ تَؾظّبی ًبًَؾبذتبض ولًَجط ٍ فطمبُ گزؾتثب اؾبًؽ ؾیط . ثَزتغییطات ثیَهتطیه 

 هبوطٍؾبذتبض، آؾتبگعاًتیي (T3) ًبًَؾبذتبضٍ ( T1) هبوطٍؾبذتبض اؾبًؽ ؾیطگطٍُ تیوبض ) قفگطٍُ قبّس ٍ  ّفتزض  ّفتهس لغؼِ هبّی

(T2)  ًٍبًَؾبذتبض (T4) هبوطٍؾبذتبض، اؾبًؽ ؾیط ّوطاُ ثب آؾتبگعاًتیي ثِ فطم (T5)  ًٍبًَؾبذتبض (T6) ُزض اؾترطّبی جساگبًِ  (زض جیط

ًتبیج  اضظیبثی لطاض گطفت. هَضزاضگبًَلپتیىی ٍ  اوؿیساًی آًتیذَال  تؼییي ثطایّبی گَقت ضٍظ، ًوًَِ 40. ثؼس اظ ًگْساضی قسًس

-ّبی گطٍُ هغلَثی زض ضایحِ، عؼن ٍ ضًگ گَقت تأثیطاتٍ  ػسز پطاوؿیس ٍ قبذم تیَثبضثیتَضیه اؾیس زاض هؼٌیوبّف ّب ًكبًگط  ثطضؾی

گَقت زض ضٍظّبی هرتلف آظهبیف ٍ زض تیوبضّبی  pHٍ  ّبی فطاضهجوَع اظتتغییطات . (>05/0p) ّبی تیوبض زض همبیؿِ ثب گطٍُ قبّس ثَز

ّبی زیگط ضٍی تیوبضوِ  ؛ زض حبلی(>05/0p) زچبض تغییطات ًبهغلَة قس T1ثبفت گَقت زض هرتلف ضًٍس ثبثت ٍ هكرهی ًكبى ًساز. 

قبّس ثَزُ ٍ ووتطیي هیعاى  ّبی تیوبض ووتط اظ گطٍُپطٍضـ زض گطٍُ تؼساز تلفبت زض زٍضُ .(<05/0p) ًساقتٌس چٌساًیثبفت گَقت تبثیط 

 ووبىآلای ضًگیيلعل بىهبّی جیطُ زض آؾتبگعاًتیي ٍ اؾبًؽ ؾیط گفت تَاىهی هجوَع زضهكبّسُ گطزیس.  T3   ٍT4 ضطیت تجسیل غصایی زض

 .قَزُ ٍ هَجت ثْجَز ذَال ثیَهتطیه هیثركیس ثْجَز گَقت ضااضگبًَلپتیىی ٍ  اوؿیساًیآًتی ذَال

 ضطیت تجسیل غصایی ،اضگبًَلپتیىیذَال  ،اوؿیساىآًتیاؾبًؽ ؾیط، آؾتبگعاًتیي،  :ی کلیدیَاياشٌ
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 مقدمٍ

ی آظازهبّیبى ٍ جٌؽ ووبى اظ ذبًَازُآلای ضًگیيلعل

Oncorhynchus  ثبقزس. ایزي هزبّی اظ    آلاّزب هزی  یب لزعل

هتزط ٍ ٍظًزی   ؾزبًتی  40هبّیبى ؾطزآثی ثَزُ ٍ تب عزَل  

وٌزس. ضًزگ ٍ ذزَال    ویلَگطم ضقس هزی  3/1ثِ ًعزیه 

قیویبیی گَقت ایي هبّیبى هتبثط اظ هَاز هَجَز زض آة 

ِ  ی غصایی یب جیطُ ّزبی وبضٍتٌَییزسی   اظ جولزِ ضًگساًز

هحلزَل زض چطثزی    ّزبی  زاًِ ضًگوبضٍتٌَییسّب  ثبقس.هی

ضًزگ   ّؿتٌس وِ ضًگ آًْب ثیي ظضز تب لطهع هتغییط اؾت.

وبضٍتٌَییس ثِ ٍاؾزغِ وطٍهَفزَض وزِ اظ حزسالل ّفزت      

ایزي تطویجزبت    قزَز.  پیًَس زٍگبًِ تكىیل قسُ ایجبز هی

ّزبی گیزبّی ٍ جزبًَضی گؿزتطـ یبفتزِ ٍ       زض توبم ضزُ

ًَع وبضٍتٌَییس عجیؼزی قٌبؾزبیی    600تبوٌَى ًعزیه ثِ 

اؾت. ایي هَاز زض هفَْم ولاؾزیه زض زؾزتِ هزَاز     قسُ

یطًزس، اهزب جزعٍ هزَازی ّؿزتٌس وزِ       گ هغصی لزطاض ًوزی  

ثبقٌس. وبضٍتٌَییسّب ثزِ   حیَاًبت لبزض ثِ ؾبذت آى ًوی

ضاحتی ترطیت قسُ ٍ زض زهبّبی ثبلا یب افزعایف قزست   

 ,.Meléndez-Martínez et al)قزًَس   ضًزگ هزی   ًَض ثی

وبضٍتٌَییززس هَجززَز زض ثززسى هبّیززبى ٍ ؾززرت .(2020

ّززبی عجیؼززی تززأهیي  پَؾززتبى زض عجیؼززت تَؾززظ عؼوززِ

پزطٍضی هتزطاون    قًَس؛ ایي زض حبلیؿت وزِ زض آثزعی   هی

گیزطز.   تبهیي ایي هَاز اظ عطیك جیطُ غصایی نَضت هزی 

هبّیزبى قزبهل   تطیي اًَاع وبضٍتٌَییزسّب ثزیي آظاز  هتساٍل

اقزىبل   ثبقزس. ثتبوبضٍتي، وبًتبگعاًتیي ٍ آؾتبگعاًتیي هزی 

ِ  آظاز آؾتبگعاًتیي ٍ وبًتبگعاًتیي وزِ   نزٌؼتی   نزَضت  ثز

پطٍضی هتزطاون   قًَس، زض حبل حبضط زض آثعی ؾبذتِ هی

ایزي   .(Liu et al., 2017)گیطًزس   هَضز اؾتفبزُ لزطاض هزی  

ّب زض ثطاثزط   ّب ًمف هْوی ضا زض هحبفظت ؾلَل زاًِ ضًگ

اثطات هرطة ًَض هطیی ثط ػْسُ زاضًس؛ اگطچزِ ػولىزطز   

زلیك وبضٍتٌَییسّب زض هبّیبى ٌّزَظ ثزِ ذزَثی قزٌبذتِ     

اؾت. ّوچٌیي، وبضٍتٌَییسّب زض گیبّزبى، جلجزه    ًكسُ

ّبی ثیكوبضی اظ حیَاًبت ٍ اًؿزبى   ّب ٍ گًَِ ّب، ثبوتطی

ای زض ثطاثززط  ی ثززبلمَُػبهززل هحبفظززت وٌٌززسُ ػٌززَاى ثززِ

ترطیت ؾلَلی ًبقی اظ لطاض گطفتي زض هؼزطو ًزَض ثزب    

 .(Balić and Mokos, 2019)اًس   قست ثبلا قٌبذتِ قسُ

 ِ ٍ وبضٍتٌَییزسّب   آؾتبگعاًتیي اظ زؾزت بذت زض ؾز  ثزَزُ 

آلا ٍ هبّیزبى ظیٌتزی،   غصای هبّیبى پطٍضقزی ًظیزط لزعل   

قَز. زض  ضًگی پَؾت ٍ گَقت اؾتفبزُ هیجْت ذَـ

غصایی هبّیزبًی   نَضت ػسم ٍجَز آؾتبگعاًتیي زض جیطُ

پطٍضقی، گَقزت   ووبىضًگیيآلای چَى ؾبلوَى ٍ لعل

. زض قزس  ذَاّس زیسُ ؾفیس ٍ قیطیهبّیبى ثِ ضًگ ایي 

 وٌٌسگبى، هبّی هزَضزًظط ًبهٌبؾزت   ههطف زیسًتیجِ اظ 

 Additives et) یبثزس  ٍ ثبظاضپؿٌسی آى وزبّف هزی   ثَزُ

al., 2022).  آؾزززتبگعاًتیي هَجزززَز زض جلجزززه ؾزززجع 

Haematococcus pluvialis آلای زض پطٍضـ هبّی لعل

هٌجززغ هٌبؾززجی اظ وبضٍتٌَییززسّب  ػٌززَاى ثززِووززبى  ضًگززیي

آؾزتبگعاًتیي ثزِ    .(Ota et al., 2018)اؾت  قٌبذتِ قسُ

ػلت فؼبلیت ّیسضٍفیلیه ثبلا، هیزعاى توزبؼ ثزبلایی ثزب     

ثیط هٌبؾززجی زض حفزز  أّیسضٍپطٍوؿززبیس زاقززتِ ٍ لززصا تزز

ؾززبذتبض لیپیززسّب زض ثطاثززط اوؿیساؾززیَى زض گَقززت ٍ  

ّززبی آثعیززبى ٍ زض ًتیجززِ حفزز  ذززَال      فززطآٍضزُ

هغلززَة زاضز. آؾززتبگعاًتیي زض ؾززطوَة  اضگززبًَلپتیىی 

 ,.Hosseindoust et al) ّؿزتٌس اوؿیػى یگبًِ ًیع هزَثط  

2020). 

ٍجزَز   زض عجیؼت زیگط ّبی زاًِ ضًگاظ  فطاٍاًیهٌبثغ 

-Vargas) زاضًس وِ قبهل هَاز ذزبم ثزِ ٍیزػُ هروطّزب    

Sinisterra and Ramírez-Castrillón, 2021) ،

ًجی بهحهزَلات جز   ،(Gupta et al., 2021) ّزب  جلجزه 
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 Adrian et)هیگزَ(   ٍضبیؼبت ذطچٌگ )نٌبیغ غصایی 

al., 2021)   ثبقززٌس آضز هیگززَ هززی ٍ تطویجززبتی چززَى 

(Nirmal et al., 2020).      هعیزت هزَاز ذزبم ٍ ضزبیؼبت

 اضظاى ًؿزجتب  لیوزت  ٍ  زض زؾزتطؼ ثزَزى  نٌبیغ غصایی 

ؾٌتع قزیویبیی وبًتزبگعاًتیي ٍ   همبثل،  زض ًمغِ .ّبؾت آى

آؾززتبگعاًتیي ثززسٍى اؾززتفبزُ اظ هززَاز ذززبم غٌززی اظ     

 ایزززي اؾزززتفبزُ اظ گطفتزززِ ٍوبضٍتٌَییزززسّب نزززَضت 

یی هبّیزبى  غصا جیطُ هیيتأ ههٌَػی ّعیٌِ ّبی زاًِ ضًگ

 ززا ذَاّزس افزعایف   ثزِ هیزعاى چكزوگیطی    ضا پطٍضقی

(AbdelsameeGoda et al., 2018). 

غصای هبّی ًبچیع ٍ  ّبی هَجَز زضپبیساضی وبضٍتٌَییس 

، زض ًظزط گزطفتي احتیزبط    لزصا . ثبقسهی ًیبظووتط اظ حس 

وززِ هَجززت  ایززي تطویجززبت لاظم زض ثطاثززط اوؿیساؾززیَى

قَز ضطٍضی اؾت. ثزِ ّوزیي هٌظزَض،     ّب هی ترطیت آى

زاض  ههزٌَػی اظ عطیزك پَقزف    ّبی زاًِ ضًگحفبظت اظ 

ّب  وطزى آًْب تَؾظ غلاتیي ٍ یب اظ عطیك اًتكبض شضات آى

ّوچٌزیي   .قزَز تَنزیِ هزی  هبزُ وطثَّیسضاتی  ًَػیزض 

غزصای تَلیزسی تحزت قزطایظ جزَی ذٌ زی       ًگْساضی 

ثزِ هیزعاى    ضا ذغط اوؿیساؾیَىت، ثلافبنلِ پؽ اظ ؾبذ

 ّزب ًیزع   اوؿزیساى آًتی. افعٍزى زّسهیوبّف  چكوگیطی

 زض ثطاثزززطپبیزززساضی وبضٍتٌَییزززسّب  هَجزززت افزززعایف

 .(Micha et al., 2021) قس ذَاّساوؿیساؾیَى 

هبّیبى پطٍضقزی   ّبی گیبّی زض جیطُاهطٍظُ افعٍزًی

پؿٌسی ثیكتط، هَضز تَجِ  ثِ زلیل هٌكب عجیؼی ٍ هكتطی

ؾزیط ثزب ًزبم ػلوزی     زاضٍیی گیبُ ٍیػُ لطاض گطفتِ اؾت. 

Allium sativum L.  ِی اظ ذبًَازُگیبّی ػلفی ٍ زٍؾبل

Alliaceae اظ ؾزیط   ّزبی هرتلفزی اظ  فزطآٍضزُ  ثبقزس.  هی

عجیؼززی ثززب ذززَال   یساضًززسًُگْ ػٌززَاى ثززِزیطثززبظ 

هَضز اؾتفبزُ اضگبًَلپتیىی  هیىطٍثی ٍ اثطات هغلَةضس

تطیي  هْن .(Petropoulos et al., 2018) اؾت گطفتِلطاض 

زاضی ثزِ ًزبم آلیؿزیي     ؾیط تطویت آلی ؾَلفَض ثطؤجعء ه

(Allicin) ثبقزس هی  ِ زٌّزسُ    انزلی تكزىیل   اظ هزَاز  وز

ضایحزِ ٍ   یوٌٌزسُ  اهزل ایجزبز  َػاظ اؾبًؽ ؾیط ثزَزُ ٍ  

ٍ  اوؿزیساًی آًتزی احتوبلا  اثطات ثبقس.  هیعؼن ٍیػُ ؾیط 

ِ  آًتی ایزي تطویزت ثزطٍظ     تطٍهجَتیه ؾیط ًیع ثزِ ٍاؾزغ

ّزبی آى  ٍضزُؾیط ٍ فزطآ   .(Reiter et al., 2017) وٌس هی

هَضز اؾتفبزُ  ییغصا زض هَاز ساضًسًُگْ ػٌَاى ثِّوچٌیي 

ثبػث جلزَگیطی  وِ اؾت گیطز ٍ ًكبى زازُ قسُ لطاض هی

ّبی  اضگبًؿینّب ٍ هیىطٍضقس عیف ٍؾیؼی اظ پبتَغى اظ

ّززب ٍ ّززب، لززبض ّززب، وپززهػبهززل فؿززبز قززبهل ثززبوتطی

 ػٌزَاى  ثِ هَاز شوط قسُ. ثسیي تطتیت قَزهیّب  ٍیطٍؼ

ّزب  ثیَتیزه  آًتزی ثطای اًَاع زاضٍّزب ٍ  جبیگعیي هٌبؾجی 

 .(Strika et al., 2017) اًس هَضز تَجِ لطاض گطفتِ

ّسف اظ ایي هغبلؼِ ثطضؾزی اثزطات افزعٍزى اؾزبًؽ     

ثِ حبلت هبوطٍؾبذتبض ٍ ًیزع   آؾتبگعاًتیيضٍغٌی ؾیط ٍ 

 ووبىضًگیيآلای ی غصایی هبّی لعلزض جیطُ ًبًَؾبذتبض

گَقززت قززبهل ػززسز  ّززبی قززیویبییقززبذمثززط ضٍی 

 ،(TVN)ّزززبی فزززطاض هجوزززَع اظت، (PV)پطاوؿزززیس 

اضگبًَلپتیىی ذَال ٍ  pH، (TBA)تیَثبضثیتَضیه اؾیس 

ٍ ًیزع   ثبفزت گَقت هبّی اظ ًظط ضًگ، ضایحِ، عؼزن ٍ  

ذَال ثیَهتطیه قبهل هیزعاى غزصای ههزطفی، هیزعاى     

تلفززبت ٍ ضززطیت تجززسیل غززصایی  هیززعاىافززعایف ٍظى، 

(FCR) ثبقس.هی 

 َاريش ي مًاد

 سیر اساوس ريغىی تُیٍ -

وكزی   وٌزی قؿزتِ ٍ آة   ثؼس اظ پَؾت ّبی ؾیطحجِ

 (هتزط  هیلزی   3 × 3 × 3)قسًس ٍ ؾپؽ ثِ لغؼزبت ضیزع   
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ثزِ ٍؾزیلِ زؾزتگبُ     یتمغیط آث ضٍـ ثِقسُ ٍ  ثطـ زازُ

ؾزیط   یضٍغٌاؾبًؽ  ؾِ ؾبػت هست ثِای قیكِ ولًَجط

ؾزپؽ ضٍغزي ؾزیط     .(Tabrizi et al., 2021) قزس  تْیِ

ّززب ٍ زض آٍضی، زاذززل ٍیززبلقززفبف ٍ ظضز ضًززگ جوززغ

 قس. هحیظ تبضیه شذیطُ ٍ زض زهبی یرچبل ًگْساضی

 واوًساختاري آستاگساوتیه سیر  اساوس ريغىی تُیٍ-

 ٍ آؾزززززتبگعاًتیياؾزززززبًؽ ؾزززززیط زض الىزززززل  

(CAROPHYLL® Pink 10% CWS)  ثززبزض اؾززتَى 

 فزبظ آلزی  حل قزسُ ٍ  زضنس ٍظًی جساگبًِ  یهغلظت 

زض  اهَلؿزیفبیط  ػٌزَاى  ثِ Tween 20تطویت . قس تكىیل

قزسُ ٍ وزبهلا     زضنزس ٍظًزی حزل    یزه غلظزت   ثبة آ

. زٍ فزبظ تحزت   قزس  تكزىیل  قسُ ٍ فبظ آثزی  ّوَغًیعُ

قسُ  اضبفِ سیگطثِ ّو 90ثِ  10اذتلاط ؾطیغ ثب ًؿجت 

تب هحسٍزُ ًزبًَهتطی   ّبّؿتِ ظایی ٍ ضقس ٍ فطآیٌس ّؿتِ

ؾززیط ٍ  زض ًْبیززت اؾززبًؽ ضٍغٌززی  . گطفززت اًجززبم

 Tabrizi) هحممزیي  هغبثك ضٍـ ؾبذتبضًبًَ آؾتبگعاًتیي

et al., 2021) لاظم ثِ شوط اؾت وزِ هغزبثك  تْیِ گطزیس . 

 ضٍـ ثززِگیززطی اثؼززبز ًززبًَشضات  ، اًززساظُتحمیززك ایززي

تزب   6/71اثؼزبز   پطاوٌسگی ًَض زیٌبهیىی ثَزُ ٍ شضاتی ثزب 

 .(Tabrizi et al., 2021) آهس زؾت ثًِبًَهتط  7/427

ً  ي ريغىیی سییر   تُیٍ اساوس -  سیاختار آسیتاگساوتیه واو

 کامپًزیتی

قزسُ   آة همغط افعٍزُ ml90 ّكت گطم ؾبپًَیي ثِ 

هرلزَط   زٍض زض زلیمِ 300زلیمِ ٍ ثب زٍض  15 هست ثٍِ 

اظ هرلَط حبنزل ثزِ فزبظ آثزی      لیتطزٍ هیلیقس. ؾپؽ 

ِ  بفِ قسُ ٍ ًوًَزِ ّزب زض ثغزطی   اض  100ای ّزبی قیكز

 120قززسُ ٍ زض وززَضُ ثززب زهززبی   ی ضیرتززِلیتززطهیلززی

 تْیِ جْتحطاضت زیس. ثبض  5/1ؾلؿیَؼ ٍ فكبض  زضجِ

ِ ؾبذتبض ًبًَ فطم همزساض  هیىطٍاهَلؿیفیىبؾزیَى،   ضٍـ ثز

 افعٍزُ طآة همغ لیتطهیلی 200 طم آؾتبگعاًتیي ثِگ 15/4

ِ  40قسُ ٍ زض  ٍ  زضجز زٍض زض زلیمزِ   1000 ؾلؿزیَؼ 

ثِ عَضی وِ تَؾظ ّوعى هرلَط قس  زلیمِ 10 هست ثِ

قسًس. ؾزپؽ   ّبی آؾتبگعاًتیي زض آة وبهلا  حلگطاًَل

ؾززیط ثززِ  O/Wاظ ًبًَاهَلؿززیَى  لیتززطهیلززی 27/8همززساض 

 پزٌج  هزست  ثِگطزیس ٍ اظ ّن ظزى  هحلَل حبنل اضبفِ

زلیمِ زیگط زض قطایظ شوط قزسُ جْزت هرلزَط وزطزى     

هغزبثك تحمیزك    قزسُ  ًبًَاهَلؿزیَى آهزبزُ  قزس.   اؾتفبزُ

 94/75اثؼزبز   ثزب ٍ  (Tabrizi et al., 2021) پػٍّكگطاى

ّزبی  ثطضؾزی ثؿتِ ثطای ّبی زضزض ثغطیثَزُ وِ  ًبًَهتط

 ,.Jafarizadeh-Malmiri et al) قزس  ثیكزتط ًگْزساضی  

2019, Tabrizi et al., 2021). 

 َای تحت مطالعٍگريٌ -

 گطٍُ قف ٍ (C) قبّس گطٍُ یه تحمیك ایي عیزض 

ِ  100 تؼززساز ثززِ یزه  ّززط تیوزبض   آلای لززعل هززبّی لغؼز

 700 وزل  )زض گزطم  150± 5 هتَؾظ ٍظى ثب ووبى ضًگیي

 یزه  تیوزبض  زض. گطفزت  لزطاض  هَضز آظهبیف لغؼِ هبّی(

(T1) ؾززیط اؾززبًؽ ضٍغٌززی  لیتززطهیلززی 100 همززساض 

گزطم  هیلزی  100 همزساض  (T2) زٍ تیوبض زض، هبوطٍؾبذتبض

 100 همساض (T3) ؾِ تیوبض ، زضهبوطٍؾبذتبض آؾتبگعاًتیي

 چْزبض  تیوبض زض، ًبًَؾبذتبض ضٍغٌی ؾیط اؾبًؽ لیتطهیلی

(T4)  ًبًَؾزبذتبض، زض  ؾزتبگعاًتیي گطم آهیلی 100همساض 

اؾبًؽ -آؾتبگعاًتیيگطم هیلی 100 همساض (T5) پٌج تیوبض

 همزساض  (T6) قزف  تیوبض زض ٍ هبوطٍؾبذتبض ؾیط ضٍغٌی

 ؾززیط اؾززبًؽ ضٍغٌززی -آؾززتبگعاًتیيگززطم هیلززی 100

 اؾزتفبزُ  ًبًَؾبذتبض زض ّط ویلَگطم غصای هبّیزبى هزَضز  

 آة زهزبی  ًظزط  اظ هبّیزبى  ًگْساضی قطایظ. گطفت لطاض

 اًزساظُ  ٍضٍزی، آة هیزعاى  ،زضجِ ؾلؿزیَؼ(  20تب  6)

 نزَضت ِ ثزض ّط اؾترط  ههطفی غصای ًَعٍ  ،ّباؾترط
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ثزَزُ ٍ زض   ضٍظ 40 آظهزبیف  هزست  عزَل . ثزَز  یىؿبى

ِ  قزف  تؼزساز  اًتْبی آظهبیف  گزطٍُ  ّزط  اظ هزبّی  لغؼز

 ثززِ یززد ثززب هجززبٍضت زض لغؼززِ( 42 تؼززساز ثززِ )جوؼززب 

زاهپعقزىی   زاًكزىسُ ثْساقت هزَاز غزصایی   آظهبیكگبُ 

ُ ٍ زض قزس  زازُ اًتمزبل  تجطیعاؾلاهی ٍاحس زاًكگبُ آظاز 

 ؾلؿیَؼ ًگْزساضی قزس.  زضجِ  پٌجیرچبل ٍ زض زهبی 

 15ّبی یه، پزٌج، زُ،  ّب زض ضٍظاضظیبثی قیویبیی ًوًَِ

ضٍظُ نزَضت   40ی پزطٍضـ  ام ثؼس اظ اتوزبم زٍضُ 20ٍ 

 گطفت.

 ارزیابی شیمیایی -

:PV پطاوؿیس  ِ  اؾزترطا   اظ پزؽ  تیتطاؾزیَى  ضٍـ ثز

 اؾزتیه  اؾیس هحلَل ثِ وبضگیطی ٍ هبّی گَقت ضٍغي

 ٍ( 9:3 اؾززتیه اؾززیس ثززِ ولطٍفززطم ًؿززجت) ولطٍفطهززی

 هحلزَل  افزعٍزى  ًْبیتزب   ٍ اقزجبع  پتبؾزین  یزسٍض  هحلَل

 آظاز یزس  همساض هحبؾجِ ٍ هجوَػِ ثِ زضنس یه ًكبؾتِ

 ٍ تیتزط  ًطهزبل،  95/9 ؾزسین  تیَؾزَلفبت  هحلَل ثب قسُ

  (.Hedayati Fard, 2016) قس هحبؾجِ

:TVN ِفززطاض ًیتطٍغًززی ثبظّززبی هجوززَعی هحبؾززج 

(TVN)  زض ؾززبل  وًَتَهیٌززبؼٍ  گززَلاؼهغززبثك ضٍـ

 ,Goulas and Kontominas) اًجززبم گطفززت  2007

2007).  

:pH ِثطای هحبؾج pH ًَِ20ّبی گَقزت همزساض   ًو 

ؾزی  ؾزی  100گطم ًوًَِ گَقت هبّی اظ ّط تیوزبض زض  

زلیمزِ نزبف قزس.     10آة همغط هرلَط قسُ ٍ پؽ اظ 

زلیمزِ زض حززطاضت هؼوززَل   زُتززب  پزٌج ثؼزس اظ گصقززت  

ثزب   pHهتط همزساض   pHآظهبیكگبُ ٍ ؾت ًوَزى زؾتگبُ 

هتزط زض هزبیغ نزبف    pH لطاض زازى ؾط الىتطٍز زؾزتگبُ  

  .(Shange et al., 2019) گیطی قسقسُ اًساظُ

:TBA ِعاى تیَثبضثیتَضیززه اؾززیس یززه جْززت هحبؾززج

(TBA)  گطم اظ ًوًَِ چطخ قزسُ هزبّی    هیلی 200همساض

 -1لیتطی اًتمزبل یبفتزِ ٍ ؾزپؽ ثزب      هیلی 25ثِ یه ثبلي 

لیتزط اظ   هیلزی  پزٌج ثَتبًل ثِ حجن ضؾزبًسُ قزس. همزساض    

زاض ٍاضز قسُ ٍ ثزِ   ّبی ذكه زضة هحلَل فَق ثِ لَلِ

ِ   افعٍزُ  TBAلیتط اظ هؼطف  هیلی پٌجآى  ّزبی   قزس. لَلز

ؾلؿززیَؼ  زضجززِ 95ثززب زهززبی  زاض زض حوززبم آة زضة

ؾزبػت لزطاض گطفتزِ ٍ پزؽ اظ آى زض زهزبی       زٍهست  ثِ

 530زض  (As)هحززیظ ؾززطز قززس. ؾززپؽ همززساض جززصة 

 ذَاًزسُ قززس  (Ab) ًزبًَهتط زض همبثزل قزبّس آة همغزط    

(Paparella et al., 2016) همززساض .TBA گززطم  )هیلززی

زض ویلَگطم ثبفت  (Malondialdehyde) آلسییس زی هبلَى

 س:گطزی هبّی( ثطاؾبؼ ضاثغِ ظیط هحبؾجِ 

 TBA=(As-Ab)200/50( 1)فطهَل 

 ارگاوًلپتیکیارزیابی  -

 20گَقت تَؾزظ یزه گزطٍُ    اضگبًَلپتیىی اضظیبثی 

ٍ زض ضٍظ اٍل ًگْززساضی  ًفززطی اظ افززطاز آهززَظـ زیززسُ

ایزي اضظیزبثی،    اًجبم ثطای قس. اًجبم ّب زض یرچبلًوًَِ

ّبی تبظُ هبّی ثؼس اظ پرزت زض زؾزتگبُ تَؾزتط زض     فیلِ

قسُ زض  گصاضیوس نَضت ثِ ؾلؿیَؼ  زضجِ 250زهبی 

ّزب  قزس. اضظیزبة   اضظیبة لزطاض زازُ اذتیبض اػضبی گطٍُ 

ّبی ضًگ، ثَ، عؼن  ًظطات ذَز ضا زض ذهَل قبذم

 ِ ِ ٍ   ٍ ثبفت ّط لغؼِ گَقت زض لبلت پطؾكزٌبه  ضٍـ ثز

ثؿیبض ضزؼیف ٍ   ای )ػسز یه ثِ هٌعلًِمغِ پٌج ّزسًٍیه 

 ثؿیبض ذَة( ثجت وطزًس. ثِ هٌعلِ پٌجػسز 

 بیًمتریکارزیابی  -

پزطٍضـ   زض عزی زٍضُ غصای ههزطفی ضٍظاًزِ   هیعاى 

ٍ   هیبًگیي ثجت ٍ هیزعاى افزعایف    هیعاى غزصای ههزطفی 

ٍظى هبّیبى ًؿجت ثِ ٍظى اٍلیِ ثط حؿزت گزطم زض ّزط    
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هحبؾجِ قس. ضطیت تجزسیل   نیس هبّیبى زض هطحلِ گطٍُ

غصایی اظ تمؿین هیزعاى وزل غزصای ههزطفی ثزط هیزعاى       

 آهس.  زؾت ثِافعایف ٍظى زض ّط گطٍُ 

 آماریتجسیٍ ي تحلیل  -

آًزبلیع  ٍ ثب  18 ًؿرِ Minitabافعاض  تَؾظ ًطم ّبزازُ

 تجعیِ ٍ تحلیل عطفِ ٍ تؿت تؼمیجی تَویٍاضیبًؽ یه

ب ّز ثیي گزطٍُ  (>05/0p) زاض. اذتلاف هؼٌیقسًسآهبضی 

 هكرم قس. ثب حطٍف غیطهكتطن ثیي زٍ ػبهل

 

 َا یافتٍ

ّزب زض  ًتبیج ایي هغبلؼِ حبوی اظ اثط وبٌّزسگی تیوزبض  

ِ  اوؿزیس ّبی ظهبًی هرتلف ثط ضٍی ػزسز پط ثبظُ عزَض   ثز

عَض ولی، ثزب   ثِ (.1ثبقس )ًوَزاض هی (>05/0p)زاض هؼٌی

ّززب هیززعاى ػززسز افززعایف هززست ظهززبى ًگْززساضی ًوًَززِ

ّزب افزعایف یبفتزِ اؾزت.     پطاوؿیس زض ّط یزه اظ گزطٍُ  

ثیكتطیي هیعاى ػسز پطاوؿیس هطثَط ثزِ گزطٍُ وٌتزطل ٍ    

هزبثیي ضٍظّزبی   ، (1)ثبقس. هغبثك ًوزَزاض  ام هی20ضٍظ 

تیوبض قسُ ثب اؾبًؽ ًبًَؾبذتبض ؾیط ٍ  ام گط15ٍُام تب 5

ًیع گطٍُ تیوزبض قزسُ ثزب ًبًَوبهپَظیزت اؾزبًؽ ؾزیط ٍ       

آؾتبگعاًیتي ثیكزتطیي اثزط وبّكزی ضا زض ػزسز پطاوؿزیس      

ام(، 20اًززس. زض ضٍظ ًْززبیی آظهززبیف )ضٍظ   ًكززبى زازُ

ًبًَوبهپَظیزت اؾزبًؽ ؾزیط ٍ    ّبی تیوبض قسُ ثزب   ًوًَِ

 آؾتبگعاًیتي ووتطیي ػسز پطاوؿیس ضا ًكبى زازًس.

 
 

 
 ووبى زض عی ًگْساضی زض یرچبل؛آلای ضًگیيػسز پطاوؿیس گَقت هبّی لعل مبیؿِه -(1ًوَزاض 

a,b,c,d: ثبقس  هی زاض هؼٌی هكتطن حطٍف فبلس ّبی گطٍُ ثیي تفبٍت آظهبیف هَضز ضٍظّبی اظ ّطوسام زض(05/0p<.) 

 

اظ ضٍظ پزٌجن ٍ ثؼزس   زاض وبّف ثؿیبض هؼٌزی  ًتبیج ثطضؾی قبذم تیَثبضثیتَضیه اؾیس زض اثط تیوبض وطزى ًكبى زٌّسُ

تزطیي هیزعاى آى زض    ام ٍ ون20اؾیس زض گطٍُ وٌتطل ٍ زض ضٍظ  ػسز تیَثبضثیتَضیهثیكتطیي هیعاى  (.2ثبقس )ًوَزاض آى هی
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ّبی تیوبض قسُ ثب اؾبًؽ ؾیط هبوطٍؾبذتبض ٍ ًبًَؾبذتبض ٍ ًبًَوبهپَظیت اؾبًؽ ؾزیط ٍ  ُام ٍ زض گط20ٍتب  15ضٍظّبی 

 آؾتبگعاًیتي زیسُ قس.
 

 
 ووبى زض عی ًگْساضی زض یرچبل؛ آلای ضًگیيهیعاى تیَثبضثیتَضیه اؾیس گَقت هبّی لعل همبیؿِ -(2ًوَزاض

a,b,c,d :ثبقس  هی زاض هؼٌی هكتطن حطٍف فبلس ّبی گطٍُ ثیي تفبٍت آظهبیف هَضز ضٍظّبی اظ ّطوسام زض(05/0p<.) 

 

ٍ زض  ًزبهٌظن ثزَز  ّبی فطاض اظتهیعاى ضًٍس تغییطات 

 ّزب زیزسُ قزس   ّبی هرتلف اثطات هتفبٍتی اظ تیوزبض ضٍظ

زض ضٍظّزبی   ّبی گطٍُ وٌتزطل ػوَهزب   ًوًَِ .(3ًوَزاض )

ّزبی فزطاض ثیكزتطی ًؿزجت ثزِ      اظتهیزعاى  اٍل تب زّزن  

ؾزت وزِ زض   ا ّزبی تیوزبض زاقزتٌس؛ ایزي زض حزبلی      گطٍُ

ّبی تیوبض قسُ ثزب اؾزبًؽ   ام، گطٍُ 20ام تب 15ضٍظّبی 

ؾیط ًبًَؾبذتبض ٍ ًیع آؾتبگعاًتیي ًبًَؾزبذتبض ثیكزتطیي   

 فطاض ضا ًكبى زازًس. ّبیاظتهیعاى 
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 ووبى زض عی ًگْساضی زض یرچبل؛آلای ضًگیيّبی فطاض گَقت هبّی لعلهمبیؿِ هجوَع اظت -(3ًوَزاض 

a,b,c,d,e,f: اؾت  زاض هؼٌی هكتطن حطٍف فبلس ّبی گطٍُ ثیي تفبٍت آظهبیف هَضز ضٍظّبی اظ یه ّط زض(05/0p<.) 

 

ّزبی هزَضز هغبلؼزِ    زض گزطٍُ ًیزع   pHتغییطات هیعاى 

گزبُ  ّبی هتفبٍت ضًٍس وبّكزی ٍ  هٌظن ثَزُ ٍ زض ضٍظًب

هطثزَط   pHثیكزتطیي   (.4قَز )ًوَزاض فعایكی زیسُ هیا

ثِ گطٍُ تیوبض قسُ ثب اؾبًؽ ؾیط هبوطٍؾزبذتبض ثزَزُ ٍ   

 pHّبی گطٍُ وٌتزطل ػوَهزب   ثبقس. ًوًَِهی 6/6ثطاثط ثب 

 ّبی تیوبض زاقتٌس.ووتطی ًؿجت ثِ گطٍُ

 

 
 ووبى زض عی ًگْساضی زض یرچبل؛ آلای ضًگیيگَقت هبّی لعل pH همبیؿِ -(5ًوَزاض 

a,b,c,d: ثبقس  هی زاض هؼٌی هكتطن حطٍف فبلس ّبی گطٍُ ثیي تفبٍت آظهبیف هَضز ضٍظّبی اظ ّطوسام زض(05/0p<.) 
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گَقزت هزبّی زض    اضگزبًَلپتیىی ّزبی  ًتبیج اضظیزبثی 

تَجزِ ٍ  لبثزل زاض تفزبٍت هؼٌزی   ًكبى زٌّسُ (5) ًوَزاض

ّزبی  ّبی گزطٍُ گَقتٍ ضًگ عؼن ضایحِ، زض  هغلَثی

. (>05/0p)ثبقزس  تیوبض زض همبیؿِ ثزب گزطٍُ قزبّس هزی    

ثیكزتطیي تغییزطات هغلزَة ضا زض     قفٍ  پٌجّبی تیوبض

اظ اضگزبًَلپتیىی  زض آظهزبیف  . عؼن ٍ ضایحِ ایجبز وطزًس

ِ ، زًٍظط ضًگ، تیوبضّبی  ثْتزط تكزریم    چْزبضم ٍ  ؾز

ّب حبوی اظ تزبثیط  ثبفت گَقتًتبیج ثطضؾی قسًس.  زازُ

؛ ایززي زض (>05/0p)ثبقززس هززی یززهًززبهغلَة تیوززبض 

ّبی زیگط ثط ضٍی ثبفت گَقت تزبثیط  حبلیؿت وِ تیوبض

 .(>05/0p)لبثل تَجْی ًساقتٌس 

 

 

 

 

 

 

 

 
ووزبى زض عزی ًگْزساضی زض یرچزبل؛     آلای ضًگزیي گَقت هبّی لعلاضگبًَلپتیىی ّبی ٍیػگی همبیؿِ -(5ًوَزاض 

a,b,c,d,e: ثبقزس   هزی  زاض هؼٌی هكتطن حطٍف فبلس ّبی گطٍُ ثیي تفبٍت آظهبیف هَضز ّبی ٍیػگی اظ ّطوسام زض

(05/0p<.) 
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 پزٌج ٍ  زٍّزبی  ووتطیي هیعاى غصای ههطفی زض تیوبض

ٍ ثیكتطیي هیعاى افعایف ٍظى زض گطٍُ قبّس زیزسُ قزس   

ّوچٌیي ووتطیي هیعاى ضطیت تجسیل غصایی (. 6)ًوَزاض 

، ؾپؽ زض چْبضًؿجت ثِ گطٍُ قبّس ثِ تطتیت زض تیوبض 

هكززبّسُ گطزیززس  قززفٍ ؾززپؽ زض تیوززبض  ؾززِتیوززبض 

(05/0p<) .   زض گطٍُ قبّس ثیكتطیي هیزعاى تلفزبت ٍ زض

 ووتطیي تلفبت هكبّسُ گطزیس. قفتیوبض 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 ووبى هَضز هغبلؼِ؛ آلای ضًگیيّبی ثیَهتطیه زض هبّیبى لعلٍیػگی همبیؿِ  -( 6ض ًوَزا

a,b,c,d: ثبقس  هی زاض هؼٌی هكتطن حطٍف فبلس ّبی گطٍُ ثیي تفبٍت آظهبیف هَضز ّبی ٍیػگی اظ ّطوسام زض(05/0p<). 
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 گیریبحث ي وتیجٍ

اؾزت تزب   ؾزؼی قزسُ    پطٍضی زض نٌؼت آثعی اهطٍظُ

ثزب هٌكزبء عجیؼزی ٍ     اذتهبنزی  نزَضت  ثِ آؾتبگعاًتیي 

   ِ آثعیزبى پطٍضقزی اظ    ؾٌتتیه جْزت ههزطف زض تغصیز

ى زض ؾزغ  گؿزتطزُ تَلیزس ٍ    ووبلای ضًگیيآلِ لعلجو

 ثطذزی  ووبى ٍلای ضًگیيآلعل آثعیبًی ًظیط ز.ػطضِ قَ

ّبی گًَبگَى ثسًی اظ جولزِ  پَؾتبى ثطای فؼبلیتؾرت

ِ اوؿزیساًی،  ضزس ، اثطات  Aفؼبلیت پطٍٍیتبهیي  ػٌزَاى  ثز

 ّزبی پبؾزد  زض ّزب ؾبظ ثطای ؾبذت ثطذی َّضهَىپیف

 ّززبیضًگساًززِثززِ  ًیزبظ ه ززل ایوٌزی، ضقززس، ثلززَؽ ٍ تَلیززس 

. ایززي ذهززَل آؾززتبگعاًتیي زاضًززسِ وبضٍتٌَییززسی ثزز

 ٍ گَقت ضًگی پَؾتجْت ذَـ ّب ّوچٌیيضًگساًِ

زض ٍ افززعایف ضقززس ٍ ثمززبی ایززي زؾززتِ اظ آثعیززبى      

-Meléndez)گیزطز  لزطاض هزی  اؾتفبزُ پطٍضی هَضز  آثعی

Martínez et al., 2020).  ِتَؾزظ   غبلجزب  آؾتبگعاًتیٌی و

گیزطز  ی زض عجیؼت هَضز اؾتفبزُ لطاض هییهَجَزات زضیب

لىزَل  َثبقزس وزِ وزبهلا قزجیِ ثزِ ه     اظ ًَع اؾزتطی هزی  

یبفزت   H.pluvialis ثبقس وِ زض جلجزه آؾتبگعاًتیٌی هی

تزطیي هٌجزغ   غٌزی  ػٌَاى ثِثٌبثطایي اظ ایي جلجه  قَز.هی

ِ  آؾتبگعاًتیي ثطای تَلیس تجبضی ایي ضًگساًزِ    نزَضت  ثز

 .(Ota et al., 2018) قَزعجیؼی اؾتفبزُ هی

 پطاوؿزیسّب ّیسضٍ ول هیعاىًكبًگط  پطاوؿیس قبذم

ایجبز گطٍّزی   ٍ زض پی آىاوؿیساؾیَى لیپیسّب  .ثبقسیه

هؿتمین ٍ غیزط هؿزمین ثبػزث وزبّف      نَضت ثِ اظ هَاز 

هزززبّی ٍ گَقزززت اضگزززبًَلپتیىی ذزززَال ویفزززی ٍ 

فطآیٌزس اوؿیساؾزیَى   ّوچٌزیي  قَز. هی آىّبی  ٍضزُفطآ

پبیززساض هبًٌززس  ؾززجت ایجززبز تطویجززبت ٍاؾززظ غیززط    

قسُ وزِ ثزب ایجزبز     ّبی آظازّیسضٍپطاوؿیسّب ٍ ضازیىبل

غزصایی   ثَی هزَاز عؼن ٍ زض تطویجبت فطاض هَجت تغییط 

اوؿیس قسُ ثِ ػلت ٍاوٌف  ّبیّوچٌیي لیپیس قًَس.هی

ْیل زض تغییزط ذهَنزیبت ثزبفتی    ّب ؾجت تؿثب پطٍتئیي

ذزززَال  .(Huang and Ahn, 2019)قزززًَس هزززی

اوؿیساؾیًَی ؾیط ٍ آؾتبگعاًتیي زض هغبلؼبت پیكزیي   ضس

 Petropoulos et al., 2018, Song et)هغطح قسُ اؾت 

al., 2017)       ِوِ ّوؿَ ثزب ًتزبیج حبنزل اظ ایزي هغبلؼز

-گطٍُ زض پطاوؿیس ػسز ثطضؾی اظ حبنل ًتبیج .ثبقس هی

 آى وزبّف  یزٌّسُ ًكبىّبی تیوبض قسُ ثب اؾبًؽ ؾیط 

 ىهحممب ؾبیط هغبلؼبت زض ثبقس.هی ًؿجت ثِ گطٍُ قبّس

 زض پزی  آلاهزبّی لزعل   زض پطاوؿزیس  ػزسز  زض وزبّف  ًیع

 ـ گیزبّی  ّزبی ػهزبضُ  اظ اؾزتفبزُ  اؾزت   قزسُ  گزعاض

(Jorjani et al., 2018).  

 زازى ًكزبى  ثزطای  قبذهیهیعاى تیَثبضثیتَضیه اؾیس 

 افزعایف  وِ ثبقسهی ّبچطثیی ثبًَیِ اوؿیساؾیَى همساض

هززَاز غززصایی  زض اوؿیساؾززیَى پیكززطفت ًكززبًگط آى

 ظهزبى  گصقزت  تَجِ ثِ ًتبیج ایي هغبلؼِ، ثزب  ثب .ثبقس هی

 اهززب یبفززت، افززعایف ّززبگززطٍُ یتوززبه زض TBAهمززبزیط 

ن تزب  پزٌج ضٍظ  اظ قبّس ثِ ًؿجتّب تیوبض زض آى تغییطات

ی آظهبیف ثِ عزَض چكزوگیط وزبّف یبفزت     زٍضُ پبیبى

(05/0p<). ثزززطای قزززبذم   لجزززَل لبثزززل همزززساض

 گزطم هیلزی ) 2تزب   هزبّی  زض گَقت اؾیس تیَثبضثیتَضیه

 Goulas) ثبقزس هی (ًوًَِ ویلَگطم ثط آلسّیس زی هبلَى

and Kontominas, 2007) ِّززبی هززَضز زض ًوًَززِ وزز

 ثبلاتط هیعاى ایي اظآظهبیف زض ایي هغبلؼِ تب اًتْبی زٍضُ 

-هزی  هبّی گَقت ویفیت هغلَة زٌّسُ ًكبى وِ ُجَزً

 پزبًعزّن  ضٍظ ٍ قزف  تیوزبض  زض آى ووتطیي هیعاى ؛ثبقس

 .اؾت ثَزُ ًگْساضی

 گزطم هیلزی ) ّفزت قبّس  ًوًَِ زض TVN اٍلیِ همساض

ِ   گطم 100 زض ًیتطٍغى  ٍ تزبظگی  ثیزبًگط  ًوًَِ( ثزَز وز
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ًتبیج هغبلؼبت  ثب وِ ثبقسهی گَقت هبّی ثبلای ویفیت

 عزی  TVN؛ ّوچٌیي تغییزطات هیزعاى   پیكیي تغبثك زاضز

زاقت، ثِ عَضی وزِ   افعایكی ضًٍسی ّبًگْساضی ًوًَِ

 زّن ضٍظ اظ ٍ اثتسایی وٌس ضٍظّبی آى زض افعایكی ضًٍس

 Ghafoori et) یبفزت  افزعایف  تطیثب ضًٍس قسیس ثؼس ثِ

al., 2018, Jouki et al., 2014).  ػلززت ایززي ضًٍززس

س تطویجبت اظتی ثِ ضًٍس افعایكی تَلی تَاىهی افعایكی ضا

زض پی تى یط ایزي  ی هَجَز زض غصا ّبفطاض تَؾظ ثبوتطی

 Goulas)ٍ فؿبز ثبوتطیبیی ًؿجت زاز  ّبهیىطٍاضگبًیؿن

and Kontominas, 2007).     حساو ط همزساض لبثزل لجزَل

TVN  100زض  ًیتزطٍغى  گطم هیلی 25تب زض گَقت هبّی 

وزِ   اؾت ثیبى قسُ (Gimenez et al., 2002) گطم ًوًَِ

افعایف ایزي   زض ایي هغبلؼِ اظ ضٍظ پبًعزّن ثِ ثؼس قبّس

زض ٍالغ زض ضٍظ پزبًعزّن،   ثبقین.قبذم اظ ایي ثبظُ هی

تٌْب گطٍُ تیوبض قسُ ثب آؾتبگعاًتیي هبوطٍؾزبذتبض هیزعاى   

TVN 25لجَل زاقتِ ٍ هبثمی گطٍُ ّب ػسزی ثبلای  لبثل 

ّب اظ ًظط هیعاى ام ّیچ یه اظ گط20ًٍُكبى زاز. زض ضٍظ 

TVN      گَقزت  هَضز لجَل ًجَزُ وزِ قزبّسی ثزط فؿزبز

ام هغبلؼززِ 20زض ضٍظ  TVNووتززطیي هیززعاى  ثبقززس. هززی

هطثَط ثِ گطٍُ تیوبض قسُ ثب ًبًَوبهپَظیت اؾبًؽ ؾزیط  

گزطم زض   هیلزی  30ثطاثزط ثزب    ٍ آؾتبگعاًیتي ثَزُ ٍ حسٍزا 

 ثبقس.گطم ًوًَِ هی 100

ّبی هرتلزف ًؿزجت ثزِ    گَقت زض تیوبض pH هیعاى 

 گزطٍُ قززبّس زض ضٍظ اٍل ثیكززتط، زض ضٍظ پززٌجن ػوَهززب  

یىؿبى هكزبّسُ   ووتط ٍ اظ ضٍظ پبًعزّن ٍ ثؼس آى تمطیجب 

 گطزیس.

 تززأثیطاتثیززبًگط  پیكززیي گطفتززِاًجززبم  بتحمیمززت

 ؾزیط  ه جت زض گَقت هبّی زض اثط افعٍزىاضگبًَلپتیىی 

ثبقزس  غصایی هبّیبى پطٍضقی هزی  ثِ جیطُ ٍ آؾتبگعاًتیي

ِ  ًتزبیج  ثزب وزِ   ذهزَل ذزَال    زض حبضزط  هغبلؼز

هغلزَة ایجزبز قزسُ زض گَقزت هبّیزبى      اضگبًَلپتیىی 

زض پی افعٍزى اؾبًؽ ضٍغٌی ؾزیط   ووبىضًگیيآلای  لعل

ٍ ًیع ثزِ حبلزت    تَأهبىتىی ٍ  نَضت ثِ ٍ آؾتبگعاًتیي 

 Aracati et)ذزَاًی زاضز  ٍ ًبًَؾبذتبض ّن هبوطٍؾبذتبض

al., 2022, Öz, 2018).  ثِ زلیل احتوبل تفبٍت ًظط افطاز

ٍ گًَزبگًَی ػلایزك   اضگبًَلپتیىی ذَال  اضظیبثی وٌٌسُ

ّب ثیي افطاز زض ایي گًَِ هغبلؼبت، لاظم اؾت تزب  ٍ شایمِ

ِ  آهسُ زض ایي هغبلؼزِ   زؾت ّبی ثِزازُ هجٌزبی   نزَضت  ثز

ٍ ٍاحس هَضز اضظیبثی ٍ تحلیزل لزطاض ًگیطًزس؛ لزصا     ولی 

ّبی زؾتگبّی هبًٌس اؾزتفبزُ اظ چكزن،   اؾتفبزُ اظ ضٍـ

ثزَ ٍ عؼزن    ثیٌی ٍ ظثبى الىتطًٍیىی ثطای اضظیبثی ضًگ،

ِ  ّبی گَقت ٍ ًیع اؾتفبزُ اظ زؾتگبًُوًَِ  ّزبی پیكزطفت

 Warner-Bratzler Shearثزبفتی هبًٌزس    تجعیِ ٍ تحلیل

Force  زض گَقت اضگبًَلپتیىی زض اًجبم اضظیبثی ذَال

   قَز.هغبلؼبت ثؼسی تَنیِ هی

آهزسُ اظ ایزي    زؾزت  ثِاضگبًَلپتیىی ًتبیج ًظط  اظ ًمغِ

 ٍ ؾزیط  ضٍغٌزی  اؾزبًؽ  افزعٍزى  گفزت  تَاىهی هغبلؼِ،

 ووزبى ضًگیي آلایلعل هبّی غصایی جیطُ زض آؾتبگعاًتیي

اظ ًمغِ ًظط ضًگ، ضایحزِ،   گَقتاضگبًَلپتیىی  ذَال

؛ ایي زض حبلیؿت وِ ثِ غیزط اظ اثزط   ثركیس ثْجَز ضاعؼن 

ًبهغلَة تیوبض وطزى هبّیبى ثب اؾبًؽ ضٍغٌزی ؾزیط ثزِ    

ّزب  ثط ضٍی ثبفت گَقت، زیگط تیوزبض  هبوطٍؾبذتبضفطم 

 .ثیط چٌساًی ثط ثبفت ًكبى ًسازًسأت

 ،ثب هغبلؼبت زیگزط  ضطیت تجسیل غصاییًتبیج  زض همبیؿِ

آهززسُ زض  زؾززت ثززِتجززسیل غززصایی ّززبی هیززعاى ضززطیت

ّبی هرتلف هَضز آظهبیف زض ایي هغبلؼِ اظ همبزیط  گطٍُ

ّزبیی زاضز؛  زیگزط تفزبٍت  شوط قسُ زض ثطذی هغبلؼزبت  

آلا زض تیوزبض ثزب   هبّیزبى لزعل  ضطیت تجزسیل   وِ عَضی ثِ
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ِ  6/1الزی   5/1 آؾتبگعاًتیي زض ثبظُ ای زیگزط  ٍ زض هغبلؼز

 White et)اؾزت  گعاضـ قزسُ   02/1الی  99/0 زض ثبظُ

al., 2003, de la Mora et al., 2006).   ٍ اثزط ؾززیط

ضطیت تجسیل آلا زض وبّف لعل ّبی آى زض جیطُفطآٍضزُ

 Gabor)زیگط ًیع گعاضـ قسُ اؾزت   ِزض هغبلؼ غصایی

et al., 2012).   پزی تیوبضّزبی   اثط افعایٌسگی ًطخ ثمزب زض

 Gabor et)ثبقس وبض ضفتِ ّوؿَ ثب هغبلؼبت پیكیي هی ثِ

al., 2012) .اؾزبًؽ ؾزیط   گفزت  تزَاى هی هجوَع زض ٍ 

ٍ اضگززبًَلپتیىی  هبّیززبى ذززَال جیززطُ زض آؾزتبگعاًتیي 

ثركیسُ ٍ هَجت افعایف  ثْجَز گَقت ضا ًگْساضًسگی

ٍ ًیزع اثزطات لبثزل لجزَلی ثزط       اؾزت  هبًسگبضی آى قسُ

 ضطیت تجسیل غصایی ٍ وبّف ًطخ تلفبت هبّیبى زاضز.
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