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 چکیده
زض ثیٚ ٗهطف  اثطات ؾطعبٛعایی، ٝٓی ث٠ زٓیْاؾت.  ٗتسٝاّ اٗطی١بی ُٞقتی  ٢ِساضٛسٟ كطآٝضزٟث٠ ػٜٞاٙ یي ٗبزٟ ٛاؾتلبزٟ اظ ٛیتطیت 

ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع   ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١بیی ٛظیط غط ضقسذ ،زض ٗحهّٞ ٗبزٟایٚ  ٛجٞز ،اظ عطف زیِط پیكی٠ٜ ای ٜٗلی زاضز.ًٜٜسُبٙ 
ثسٝٙ ٝخٞز ٗٞاز ؾطعبٛعا تٞاٙ ٗحهٞٓی  -ثب زٝز ُطٕ ٝ عجیؼی زض قطایظ پیك٢ٜبزی، ٗی ٛیتطیتثب خبیِعیٚ ًطزٙ  .ز١س ضا اكعایف ٗی

غاٗجٞٙ  قی٘یبیی ٝ ٗیٌطٝثیال ١سف ًٔی اظ ایٚ پػ١ٝف ثطضؾی تبثیط زٝز ُطٕ ٝ عجیؼی چٞة زضذت ُلاثی ثط ذٞٓصا  .تٞٓیس ًطز

زهیو٠ ثٞز. زض ایٚ تحوین تی٘بض١ب پؽ اظ تٞٓیس ث٠  60ٝ  45، 30، 15زض ظٗب٢ٛبی  زٝزز١ی قسٟ ٝ ٛیتطیت ثسٝٙٗطؽ ػْ٘ آٝضی قسٟ 

زهیو٠ زض ٗؼطو زٝز ُطٕ ٝ عجیؼی چٞة زضذت ُلاثی هطاض ُطكتٜس. ؾپؽ ًٝیٕٞ قسٟ ٝ زض زٗبی  60ٝ  45، 30، ١15بی  ٗست ظٗبٙ

، كیعیٌٞقی٘یبیی١بی  ٝیػُیإ اظ ٓحبػ 50ٝ  40، 30، 20، ٢ِٛ10ساضی ٝ زض ٓحظ٠ پؽ اظ تٞٓیس، ٝ زض ضٝظ١بی  زضخ٠ ؾبٛتیِطاز 4-1

ذبًؿتط تی٘بض  ٝ پیطٙ ٗٞضز اضظیبثی هطاض ُطكتٜس. ٛتبیح حبًی اظ آٙ ثٞز ٠ً ثیٚ زضنس ضعٞثت، پطٝتئیٚٗیٌطٝثی، ٝ ٗیعاٙ تطًیت ثٜعٝآ

ق٘بضـ  ًٝٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع ٝخٞز زاقت. ١٘چٜیٚ اظ ٛظط ذهٞنیبت ٗیٌطٝثی  (P≤05/0)ب اذتلاف ٗؼٜبزاض قب١س ٝ ؾبیط تی٘بض١

زض تی٘بض١بی  پیطٙثٜعٝآٗیعاٙ ثبهی٘بٛسٟ  ١٘چٜیٚٝخٞز زاقت.  (P≤05/0)ض ثیٚ تی٘بض قب١س ٝ ؾبیط تی٘بض١ب اذتلاف ٗؼٜبزا ًٔی

اظ ٓحبػ ذهٞنیبت ٗیٌطٝثی ٝ قی٘یبیی  6ٝ  5اضظیبثی قس. تی٘بض١بی ( µg/Kg5/0>P ) زٝزز١ی قسٟ زض ٗحسٝزٟ ٗدبظ اؾتبٛساضز

 .زض ثیٚ ؾبیط تی٘بض١ب زض ٗوبیؿ٠ ثب تی٘بض قب١س، ث٠ ػٜٞاٙ تی٘بض١بی ثطتط اٛتربة قسٛس

 پیطٙآ١بی ُٞقتی، ٛیتطیت، غاٗجٞٙ، ثٜعٝ ، كطآٝضزٟچٞة زٝز ُطٕ ٝ عجیؼی: کلیدی واژگبن

 

  مقدمه

ٗهطف ًٜٜسُبٙ تـییط شائو٠ ث٠ زٓیْ ا١٘یت ُٞقت، 

١ب ٝ ١٘چٜیٚ ثب پیكطكت نٜؼت ؿصا، اٛؿبٙ  عی ؾبّ

١٘ٞاضٟ زض تلاـ ثطای تٞٓیس ٗحهٞلاتی ثط ٗجٜبی ُٞقت 

١بی  ثٞزٟ اؾت. ایٚ ٗحهٞلات اٗطٝظٟ ثب ٛبٕ كطآٝضزٟ

١ب زض ٝاهغ  قٞٛس. ایٚ كطآٝضزٟ قٜبذت٠ ٗی 1ُٞقتی

ٗحهٞلاتی ١ؿتٜس ٠ً حساهْ ٛی٘ی اظ ٗٞاز تكٌیْ 

 .(1393ٗٞحس، ؛ 1374ضًٜی، ) ١ب ُٞقت ثبقس ز١ٜسٟ آٙ

 ١2بی ُٞقتی نٜؼتی، غاٗجٞٙ اظ خ٠ٔ٘ زیِط كطآٝضزٟ

لبزٟ اظ زؾتِبٟ تعضین ثبقس ٠ً ثطای ت٢ی٠ آٙ ثب اؾت ٗی

ٗیعاٙ ٗؼیٜی اظ آة، ٛ٘ي، ٛیتطیت ٝ ؾبیط ت٘بٕ ذٞزًبض 

قٞز ٝ ٗٞاز ػْ٘ آٝضی ٗدبظ زض زاذْ ُٞقت تعضین ٗی

                                                           
1Meat Products 
2Ham 

ثب زٗبی ًٜتطّ قسٟ  4ٝضظز١ٜسٟٝ  3ًٜٜسٟزض زؾتِبٟ تطز 

ُطزز. زض  ٝ عی ٗطاحْ ضؾیسُی ثبكت، آٗبزٟ پرت ٗی

١بی ًكتبضی حلاّ ُٞقت  ایطاٙ نطكب اظ ُٞقت زإ

. ث٠ زٓیْ (1388)ٗح٘سی ٝ ١ٌ٘بضاٙ،  قٞز اؾتلبزٟ ٗی

ای، ثبلا  یٚ كطآٝضزٟ اظ ٜٗبثغ ضقس ٝ تـصی٠ؿٜی ثٞزٙ ا

خعئی اًؿیػٙ زض  وساض١٘چٜیٚ ٝخٞز ٗثٞزٙ ضعٞثت ٝ 

١بی ٜٗبؾت ثطای ضقس عیق ٝؾیؼی اظ  ٗحیظآٙ، خع 

ٝ  ؾبٓ٘ٞٛلاٞاظی ٛظیط ١ٞاظی ٝ ؿیط ١ ١بی ٗیٌطٝة

ثبقس. ١٘چٜیٚ ثبكت ػضلاٛی ُٞقت ث٠  ٗی ًٔؿتطیسیٕٞ

ػٜٞاٙ ٜٗجغ اٛطغی ًطثٚ ٝ ؾبیط ٗٞاز ٗـصی، زاضا ثٞزٙ 

pH  ٟثؿت٠ ث٠ ٛٞع ُٞقت( ٗحیغی  5/5-5/6زض ٗحسٝز(

ثبقس ث٠  ١ب ٗی ای ضقس اًثط ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖٜٗبؾت ثط

١٘یٚ زٓیْ ١٘ٞاضٟ ٛیبظ ث٠ اػ٘بّ كطآیٜس١بیی چ٠ ث٠ 

                                                           
3Tenderizer 
4Tumbler 
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یب اكعٝزٙ ٗٞاز ٗ٘بٛؼت  نٞضت عجیؼی ٝ چ٠ نٜؼتی ٝ

ًٜٜسٟ ضقس ٗیٌطٝثی خ٢ت ث٠ تبذیط اٛساذتٚ ضقس 

ٝ زض  (Ciecierska et al., 2007) ١ب ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ

آ٢ٛب ٝخٞز  1ٛجبضزاضیٛتید٠ كؿبز آٙ ١ب ٝ اكعایف ػ٘ط ا

اظ خ٠ٔ٘ ایٚ ٗٞاز اكعٝزٛی نٜؼتی  .(1390)ٗٞحس،  زاضز

٠ً ثؿیبض قٜبذت٠ قسٟ ٝ ١٘چٜیٚ زاضای ًبضثطز ٝؾیغ 

ثبقس ٠ً زض  ٗی 2زض نٜؼت ُٞقت اؾت، ٛیتطیت ؾسیٖ

١بی  ای اؾت ٠ً زض تٞٓیس كطآٝضزٟ حبّ حبضط ت٢ٜب ٗبزٟ

ٔٞة ُٞقتی ثیكتطیٚ ًبضثطز ضا زاضز. ضَٛ نٞضتی ٝ ٗغ

اؾت.  ١ب ث٠ زٓیْ اؾتلبزٟ اظ ١٘یٚ ٗبزٟ ایٚ كطآٝزٟ

١٘چٜیٚ ٛیتطیت زض حبّ حبضط ت٢ٜب ٗبزٟ قٜبذت٠ 

١بی  تٞاٛس ثط عیق ٝؾیؼی اظ ٠ُٛٞ ای اؾت ٠ً ٗی قسٟ

١ب، اثط  ٝ ث٠ عٞض ًٔی اًثط ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ًٔؿتطیسیٕٞ

ثِصاضز. ١٘چٜیٚ ایٚ ٗبزٟ اظ اًؿیساؾیٞٙ چطثی ٗٞخٞز 

 .(1386)كبع٘ی،  ًٜس ١ب خُٔٞیطی ٗیٟ زض ایٚ كطآٝضز

اظ خ٠ٔ٘ كطآیٜس١بی عجیؼی ٠ً اظ ُصقت٠ تب ث٠ اٗطٝظ 

ثطای خُٔٞیطی اظ ضقس ٝیب ث٠ تبذیط اٛساذتٚ ضقس 

قٞز، اػ٘بّ زٝز ُطٕ ٝ ١ب ثٌبض ثطزٟ ٗی ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ

قٞز. زض هطٙ ١بؾت ٠ً اٛدبٕ ٗی 3عجیؼی اؾت. زٝزز١ی

ظ آة ٗحهّٞ ٝ ذبضج ی اٝاهغ زٝز ُطٕ ثب تجریط هؿ٘ت

١ب ٝ ١٘چٜیٚ اضبك٠  ٗیٌطٝاضُبٛیؿًٖطزٙ آٙ اظ زؾتطؼ 

تٞاٛس ضقس  ، ٗی4ًطزٙ تطًیجبت ضس ٗیٌطٝثی كٜٞٓی

؛ 1386)كبع٘ی،  ١ب ضا ث٠ تبذیط ثیبٛساظز ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ

Boles, 2010).  ١٘چٜیٚ ث٠ ػٔت زاقتٚ تطًیجبت

غط، ٢٘ی ثط ػٝ اؾیس، اثطات ثبضظ ٝ ٗ 6ًطثٞٛیٔی ،5آٓسئیسی

 .(Ellis, 2001) ُصاضز ضَٛ ٗحهّٞ ٗیغط، عؼٖ ٝ ػ

١بی ٗغٔٞة ثبقس. تٞاٛس اظ ُعی٠ٜٗی 7چٞة زضذت ُلاثی

خع  Piruscommunis ثبقس. زضذت ُلاثی ثب ٛبٕ ػٔ٘ی

، پ٢ٚ ثطٍ ٝ اظ ذبٛٞازٟ ُْ 8زضذتبٙ ضاؾت٠، ؾرت چٞة

                                                           
1Shelf-life 
2Sodium Nitrite 
3Smoking 
4Phenol 
5Aldehid 
6Carbonyl  
7Pear 
8Hard wood 

ثبقس. ث٠ زٓیْ ای٠ٌٜ خع ( ٗیRosaceae) ُْ ؾطذیبٙ

ٙ ث٠ حساهْ ٌٗ٘ٚ زضذتبٙ ٗیٟٞ اؾت ٗوساض ن٘ؾ زض آ

. ١٘چٜیٚ ثٞ ٝ ػغط زٝز تٞٓیس ( 1391)ثی ٛبٕ، اؾت

قسٟ اظ ایٚ چٞة ٗلایٖ ٝ ٓغیق اؾت ٝ ٗحهّٞ پؽ اظ 

ُیطز. ایٚ زٝزز١ی ضِٛی زٝزی ٗغٔٞة ث٠ ذٞز ٗی

زضذت ١٘بٛغٞض ٠ً ُلت٠ قس، خع زضذتبٙ ؾرت چٞة 

ثبقس ٝ لاظٕ ث٠ شًط اؾت ٠ً زض زٝزز١ی پیك٢ٜبز ٗیٗی

 كٞزٗیاؾتلبزٟ  ة زضذتبٙ ؾرت چٞةقٞز ٠ً اظ چٞ

(Anonymous, 2005).  

 آلای هعّ ثط قسٟ اٛدبٕ آظٗبیكبت عی( 1384)ثكبضتی 

 ًب١ف ٠ً زضیبكت ُطٕ ٝ ؾطز ضٝـ زٝ ث٠ قسٟ زٝزی

 زٝزز١ی زض ٝزضنس  2/14 ُطٕ زٝزز١ی زض آة ٗیعاٙ

 ٗحهّٞ ایٚ زض پطٝتئیٚ ٗیعاٙ .ثبقس ٗیزضنس  10 ؾطز

زضنس 2/27 ث٠زضنس 22 اظ ُٕط زٝز ثب قسٟ زٝزز١ی

 ث٠ زضنس 9/20 اظ ؾطز زٝزز١ی زض ٝ اؾت یبكت٠ اكعایف

 ًب١ف زٓیْ ث٠ ٠ً اؾت یبكت٠ اكعایفزضنس  5/23

 زضنس تلبٝت. ثبقس ٗی ٗحهّٞ زض ٗٞخٞز آة ٗیعاٙ

 زٝزز١ی زض ٝزضنس  86 ُطٕ زٝزز١ی ٗٞضز زض ذبًؿتط

( 1387) كبع٘ی .ثٞز یبكت٠ اكعایفزضنس  2/57 ؾطز

ًطزٟ اؾت ٠ً ٗیعاٙ ٝخٞز ١یسضًٝطثٚ ١بی  ػٜٞاٙ

زض ٗٞاز زٝزی قسٟ ثبیس ً٘تط  9آضٝٗبتیي چٜس حٔو٠ ای

ث٠ اظای ١ط ًیُٔٞطٕ اظ ٗحهّٞ ثبقس؛٠ً  μg 1ً٘تط اظ 

ٗٞاز زٝزی قسٟ ً٘تط اظ  زضنس 98ایٚ ٗوساض زض ٗٞضز 

زٝز عجیؼی اظ چٞة زضذتبٙ . ضهٖ شًط قسٟ ٗی ثبقس

ٞؾی ثط ضقس ، اثطات ثبضظ ٝ ٗحؿ10تیطٟ قبٟ پؿٜس

)ذهٞنب  ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١بی ُطٕ ٗثجت ٝ ُطٕ ٜٗلی

ُطٕ ٗثجت(، زاضز. ث٠ ٠ُٛٞ ای ٠ً ثبًتطی ١بی ُطٕ 

ٟ ٝ ضقس آٙ ١ب زض حضٞض زٝز ٗثجت تبثیطپصیطتط ثٞز

 ,.Chan et al) ، ث٠ ًٜسی نٞضت ٗی ُیطزعجیؼی

 اؾت ٗیٌطٝثی ضس ذبنیت زاضای عجیؼی، زٝز (.2012

 ثط ؿصایی، ٗٞاز عؼٖ ثط ٗثجت تاثطا زاقتٚ ثط ػلاٟٝ ٝ

 زاقتٚ زٓیْ ث٠ ٝ اؾت ُصاض اثط ٛیع ١ب آٙ ضقس آِٞی

                                                           
9 Polycyclic Aromatic Hydrocarbons(PAHs) 
10 Mangrove 
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 ١ب كّٜٞ ٝ ١ب اؾیس ًطثًٞؿیٔیي آٓسئیس١ب، ٛظیط ٗٞازی

ظ ایٚ ضٝ زض ایٚ ا (.Lingbeck et al., 2014) اؾت

 زضذت ُلاثیچٞة اظ زٝز قٞز تب  ٗغبٓؼ٠، تلاـ ٗی

 ثیٞٓٞغیكیعیٌٞقی٘یبیی ٝ ٗیٌطٝث٢جٞز ذٞال  خ٢ت

 .ز، اؾتلبزٟ ًطغاٗجٞٙ

 کبر  مواد و روش

 ت٢ی٠ تی٘بض قب١س

 ٝ زض زٗبی یرچبّاض ذطیساضی، ُٞقت ؾی٠ٜ ٗطؽ اظ ثبظ

زضخ٠ ؾبٛتیِطاز( ٝ قطایظ آؾپتیي، ث٠ ًبضذب٠ٛ  4آی 1)

. پبى ٝ هغؼ٠ ثٜسی قسكطآٝضزٟ ١بی ُٞقتی ٜٗتوْ، 

 Inject Star 1ؾپؽ تٞؾظ زؾتِبٟ تعضین ًٜٜسٟ

ٗوساض ٗكرهی اظ ٗٞاز ػْ٘ )ؾبذت ًكٞض آٓ٘بٙ( 

اؾیس آؾٌٞضثیي، ٛكبؾت٠،  )آة، ٛ٘ي، ٛیتطیت، آٝضٛسٟ

ؾٞیب ایع٠ٓٝ، ًبظئیٚ ٝ كؿلبت( ث٠ نٞضت ٗحّٔٞ ٝ ثب 

psiككبض 
١ب تعضین قس. ؾپؽ ایٚ ٗٞاز ث٠  ث٠ آٙ 210

 PSS MM Meat Tumbler) 3ٝضظز١ٜسٟزؾتِبٟ 

Range ٙآی  60ث٠ ٗست ٜتوْ ٝ ٗ(، ؾبذت ًكٞض آٓ٘ب

ثب ٗٞاز ػْ٘  زضخ٠ ؾبٛتیِطاز 1-2زهیو٠ زض زٗبی  90

آٝضٛسٟ شًط قسٟ ث٠ ١٘طاٟ ٗوساض ٗكرهی اظ ازٝی٠ ٝضظ 

١بی  زازٟ قسٛس. هغؼبت ُٞقت ؾپؽ زضٝٙ پٞقف

ٗدبظ ذٞضاًی پط قسٟ ٝ ث٠ اتبم پرت ٜٗتوْ قسٟ ٝ ث٠ 

-85ؾبػت( ثب زضخ٠ حطاضت ثیٚ  5) زهیو٠ 300ٗست 

٠ قسٛس. پؽ اظ ات٘بٕ ٗطح٠ٔ پرت، ؾطیؼب ؾطز ٝ پرت 80

 ( ٢ِٛساضی قسزضخ٠ ؾبٛتیِطاز 1-4) زض زٗبی یرچبّ

كطٗٞلاؾیٞٙ تی٘بض قب١س ثسیٚ ٠ُٛٞ  .(1374)ضًٜی، 

 ،72/1ٛ٘ي زضنس  زضنس  90ُٞقت ٗطؽ اؾت: 

اؾیس آؾٌٞضثیي  (،زضنس01/0) mg/Kg  100ٛیتطیت

mg/Kg 200 (02/0 آة آقبٗیسٛی زضنس ،)س زضن 5 ،

 ، كؿلبت5/0 زضنس ، ؾٞیب ایع5/0٠ٓٝزضنس  ٛكبؾت٠

 زضنس.  5/0ٝ ازٝی٠  زضنس  1/1ًبظئیٚ ،65/0زضنس 

 ی ٗٞضز آظٗٞٙت٢ی٠ تی٘بض١ب

                                                           
1Injector 
2Pound Square Inch 
3Tumbler 

ُٞقت ؾی٠ٜ ٗطؽ اظ ثبظاض ذطیساضی، ٝ زض زٗبی یرچبّ 

زضخ٠ ؾبٛتیِطاز( ٝ قطایظ آؾپتیي، ث٠ ًبضذب٠ٛ  4آی 1)

. ثٜسی قسكطآٝضزٟ ١بی ُٞقتی ٜٗتوْ، پبى ٝ هغؼ٠ 

 Inject Star  ؾپؽ تٞؾظ زؾتِبٟ تعضین ًٜٜسٟ

ٗوساض ٗكرهی اظ ٗٞاز ػْ٘  (ؾبذت ًكٞض آٓ٘بٙ)

) ثدع ٛیتطیت، قبْٗ آة، ٛ٘ي، اؾیس آؾٌٞضثیي،  آٝضٛسٟ

١٘بٙ ٗوساض  ٛكبؾت٠، ؾٞیب ایع٠ٓٝ، ًبظئیٚ ٝ كؿلبت( ث٠

نٞضت ٗحّٔٞ ثب ككبض  ٗٞضز اؾتلبزٟ زض تی٘بض قب١س ٝ ث٠

psi10 ٙ١ب تعضین قس. ؾپؽ ایٚ ٗٞاز ث٠ زؾتِبٟ  ث٠ آ

-2زهیو٠ زض زٗبی  90آی  60ث٠ ٗست  تبٗجٔط ٜٗتوْ ٝ

ثب ٗٞاز ػْ٘ آٝضٛسٟ شًط قسٟ ث٠ ١٘طاٟ  زضخ٠ ؾبٛتیِطاز1

ٗوساض ٗكرهی اظ ازٝی٠ ٝضظ زازٟ قسٛس. هغؼبت ُٞقت 

ضاًی پط قسٟ ٝ ث٠ اتبم ١بی ٗدبظ ذٞ ؾپؽ زضٝٙ پٞقف

ؾبػت( ثب حطاضت  5) و٠زهی 300ٝ ث٠ ٗست  پرت ٜٗتوْ

پرت٠  قسٛس. پؽ اظ ات٘بٕ  ؾبٛتیِطاز  زضخ٠ 80-85ثیٚ 

قسٟ ٠ً ث٠ نٞضت  ػ٘ٔیبت پرت ث٠ اتبم زٝز ٜٗتوْ

عجیؼی، ُطٕ ٝ انغٌبًی اظ چٞة زضذت ُلاثی ت٢ی٠ 

ظٗبٛی  كٞانْ قٞز. ١ط تی٘بض ث٠ نٞضت خساُب٠ٛ ٝ زض ٗی

ث٠ خع تی٘بض اّٝ زهیو٠ ای زٝزز١ی قسٛس.  15 ٗكرم

، 30، 15قٞز، ؾبیط تی٘بض١ب ث٠ تطتیت  ٠ زٝزز١ی ٛ٘یً

ؼی چٞة زضذت زهیو٠ زض ٗؼطو زٝز ُطٕ عجی 60ٝ  45

هطاض ُطكتٜس. لاظٕ ث٠  زضخ٠ ؾبٛتیِطاز 80ُلاثی ثب حطاضت

شًط اؾت ٠ً ؿٔظت اؾیس آؾٌٞضثیي خ٢ت ثبثت ٠ِٛ 

 زاقتٚ هطٗٞلاؾیٞٙ زض ؾبیط تی٘بض١ب، تـییط ًطزٟ اؾت

اظ ات٘بٕ زٝزز١ی، ؾطیؼب ؾطز ٝ زض . پؽ (1386)كبع٘ی، 

 ٛس( ٢ِٛساضی قسزضخ٠ ؾبٛتیِطاز1-4) زٗبی یرچبّ

 .(1374)ضًٜی، 

 هبی میکروبی آزمون

 ١ب آٗبزٟ ؾبظی ٠ٛٞ٘ٛ

-١2ب ٗغبثن اؾتبٛساضز ق٘بضٟ  ؾبظی ٠ٛٞ٘ٛ ضٝـ آٗبزٟ

ٗٞؾؿ٠ اؾتبٛساضز ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ اٛدبٕ  ،8923

 .(1385، طاٙؾبظٗبٙ ٗٔی اؾتبٛساضز ای) ُطكت
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 1ق٘بضـ ًٔی ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب

، یي ٗیٔی 5272ٗغبثن ثب اؾتبٛساضز ٗٔی ایطاٙ ث٠ ق٘بضٟ 

ٓیتط اظ ضهت اٝٓی٠ تٞؾظ پیپیت اؾتطیْ ثطزاقت٠ ٝ ث٠ 

ٗیٔی ٓیتط ٗحّٔٞ  ٠ٓٞٓ9 آظٗبیكِب١ی اؾتطیْ ٝ حبٝی 

)آة پپت٠ٛٞ ثبكطٟ( اؾتطیْ قسٟ اضبك٠ قس.  ضهین ًٜٜسٟ

ازا٠ٗ زازٟ  10-4ؾیسٙ ث٠ ضهت ؾپؽ ١٘یٚ ػْ٘ تب ض

قس. ؾپؽ یي ٗیٔی ٓیتط اظ آذطیٚ ضهت تٞؾظ پیپیت 

اؾتطیْ ثطزاقت٠ ٝ ث٠ پتطی زیف اؾتطیْ ٜٗتوْ قس. 

( ث٠ Plate Count Agar) ؾپؽ ٗحیظ ٗطثٞع٠ اؾتطیْ

نٞضت ٗصاة ث٠ آٙ اكعٝزٟ ٝ پؽ اظ ثؿتٚ ٗحیظ، ث٠ 

 72آی  24ث٠ ٗست  زضخ٠ ؾبٛتیِطاز 30ُطٗرب٠ٛ 

، ٜٗتوْ قس ٝ ٗغبثن ثب اؾتبٛساضز، ًٜٔی ١بی هبثْ ؾبػت

، ایطاٙ  اؾتبٛساضز ٗٔی ؾبظٗبٙ) ق٘بضـ، ق٘بضـ  قسٛس

1386). 

 ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛعقٜبؾبیی ٝ ق٘بضـ 

، اثتسا یي 2197ٗغبثن ثب اؾتبٛساضز ٗٔی ایطاٙ ث٠ ق٘بضٟ 

ٗیٔی ٓیتط اظ ضهت اٝٓی٠ ضا ثب پیپت اؾتطیْ ث٠ ٠ٓٞٓ 

ٗیٔی ٓیتط ٗحیظ ُٞقت پرت٠  10آظٗبیف حبٝی 

 37ؾبػت زض زٗبی  24اؾتطیْ ٜٗتوْ قس ٝ ث٠ ٗست 

زضخ٠ ؾبٛتیِطاز ٝ زض قطایظ ثی ١ٞاظی ُطٗرب٠ٛ ُصاضی 

قسٛس. ؾپؽ زض نٞضت ٝخٞز ًسٝضت ٝ یب ُبظ زض ٠ٓٞٓ 

 Tryptose Sulfit) تٞؾظ ٓٞح، ضٝی ٗحیظ ٗطثٞع٠

Cycloserine agar ) اؾتطیْ ًكت ذغی ٝ ثبظ زض

قٞٛس. زض نٞضت -ُطٗرب٠ٛ ُصاضی ٗی قطایظ،١٘بٙ 

١بی ٗكٌٞى آظٗٞٙ تبییسی ضٝی ًٜٔی ٗكب١سٟ ًٜٔی،

  .(1385، ایطاٙ  اؾتبٛساضز ٗٔی ؾبظٗبٙ) ُطكتاٛدبٕ 

ثب زٝ ثبض تٌطاض ثطای ١ط كبًتٞض  ی ٗیٌطٝثی١ب ًٔی٠ آظٗٞٙ

 40، 30، 20، 10ٝ زض ٓحظ٠ پؽ اظ تٞٓیس ٝ زض ضٝظ١بی 

 ، اٛدبٕ قس.2یيإ، زض قطیظ آؾپت50ٝ 

 ١بی كیعیٌٞقی٘یبیی آظٗٞٙ

                                                           
1 Total Count of Microorganisms 
2 Aseptic 

ٗغبثن ثب اؾتبٛساضز ٗٔی  پطٝتئیٚ ٝ ذبًؿتط ،ضعٞثت

 ُیطی قس اٛساظٟ 744ٝ 924 ،745 ١بی ایطاٙ ث٠ ق٘بضٟ

 .(1382،1351،1382، ایطاٙ  اؾتبٛساضز ٗٔی ؾبظٗبٙ)

 3ثٜعٝآپیطُٙیطی  اٛساظٟ

، (PAHs)ای  حٔو٠ تطًیت آضٝٗبتیي چٜس ثٜعٝآپیطٙ

ٗیعاٙ ؾطعبٛعایی زٝز ضا ثط اؾبؼ ٗوساض ٝخٞز  اؾت ٠ً

. ػٞاٗٔی ٛظیط ٛٞع ایٚ ٗبزٟ زض آٙ ؾٜدیسٟ ٗی قٞز

چٞة ٝ ٗوساض ن٘ؾ ٗٞخٞز زض آٙ زض ٗیعاٙ ٛلٞش ایٚ 

(. Anonymous, 2008) ٗبزٟ زض ٗحهّٞ اثطُصاض اؾت

اٛدبٕ ایٚ آظٗٞٙ ٗغبثن ثب ضٝـ پیك٢ٜبزی تٞؾظ 

ٝ تٞؾظ  4پبلایكیاتحبزی٠ ثیٚ آ٘ٔٔی قی٘ی ًبضثطزی ٝ 

 ,Anonymous) ای ایطاٙ، اٛدبٕ قس اٛیؿتیتٞ تـصی٠

١ب زض  خ٢ت قٜبؾبیی ایٚ تطًیت ٠ً ٝخٞز آٙ .(1978

تبیی  ١16ب ٗحتْ٘ اؾت، اثتسا اؾتبٛساضز١بی  ایٚ ٠ٛٞ٘ٛ

زٝز ذبٓم ٗٞخٞز زض اٛیؿتیتٞ  5اككطزٟاظ  ایٚ تطًیجبت

تٞؾظ حلاّ ١بی  ٝ نٜبیغ ؿصایی ًكٞض تـصی٠ ای

 ث٠ زؾتِبٟ تعضین ُطزیس اخی ٗتبّٛٞ ٝ ١ِعاٙاؾترط

 تطًیجبت زض نلح٠ ثؼس آٝضزٟ قسٟ اؾت(.ایٚ  ك٢طؾت)

 ١ب حلا١ّ٘بٙ ١ب ث٠ ً٘ي  اؾترطاج ایٚ تطًیجبت اظ ٠ٛٞ٘ٛ

١بی  نٞضت پصیطكت ٝ ٗحّٔٞ )ٗتبّٛٞ ٝ ١ِعاٙ(

عیق ؾٜح  -اؾترطاخی ث٠ زؾتِبٟ ًطٝٗبتُٞطاكی ُبظی

   Agilentت ؾبذت قطً ،TRB-5ثب ؾتٞٙ  6خطٗی

 6890N-5973 Mass selectiveآٗطیٌب ٝ ٗسّ 

detector  ٗؼطكی قسٛس. اظ عطین ضٝـ اكعایف

ثط  ٗٞخٞز ثٜعٝآپیطٙاؾتبٛساضز، ؿٔظت تطًیت 

 زض ٠ٛٞ٘ٛ ١ب تؼییٚ ُطزیس.g/Kg   µحؿت

 آٛبٓیع آٗبضی

١بی ثسؾت آٗسٟ ث٠ نٞضت  ثطای تدعی٠ ٝ تحٔیْ زازٟ

 بزكی اؾتلبزٟ ُطزیس.كبًتٞضیْ زض هبٓت عطح ًبٗلا ته

زاض ثٞزٙ ٠ٛٞ٘ٛ اظ  زاض یب ػسٕ ٗؼٜی خ٢ت تكریم ٗؼٜی

قٞز. ٗوبیؿ٠  تدعی٠ ٝاضیبٛؽ زٝ عطك٠ اؾتلبزٟ ٗی

                                                           
3 Benzo(a)pyrene  
4 International Union of Pure and Applied Chemistry 

5 Concentrate 

6 Gas Chromatography/Mass Spectrometry 



ئیمجله     میکروب شناسی مواد غذا

97 

 
 179تا  73صفحات  - 79زمستان / 4 / شمارهپنجمسال 

زض ؾغح احت٘بّ ً٘تط اظ  ١ب ثب آظٗٞٙ زاٌٛٚ ٗیبِٛیٚ

05/0 (05/0≥P) .خ٢ت ضؾٖ ٛ٘ٞزاض١ب اظ ٛطٕ  اٛدبٕ قس

 س.اؾتلبزٟ ُطزی Microsoft Office Excel 2010اكعاض 

 

 

 تبیی اككطزٟ زٝز ذبٓم16تطًیجبت  -1جدول 

 ٝاحس ٗوساض تطًیجبت

Benzo(a)anthracene 51/0 g/Kg
*

µ
 

Crycene 21/0 µg/Kg
* 

Benzo(b)fluoranthene 5/0 µg/Kg
* 

Benzo(k)fluoranthene 5/0 µg/Kg
* 

Benzo(j)fluoranthene 5/0  µg/Kg
* 

Benzo(a)pyrene 5/0  µg/Kg
* 

Indeno(1,2,3-cd)pyrene 5/0  µg/Kg
* 

Dibenzo(a,h)pyrene 1 µg/Kg
* 

Benzo(g,h,i)pyrene 5/0 µg/Kg
* 

Dibenzo(a,l)pyrene 1 µg/Kg
* 

Dibenzo(a,i)pyrene 1 µg/Kg
* 

Dibenzo(a,h)anthracene 5/0 µg/Kg
* 

Dibenzo(a,e)pyrene 1 µg/Kg
* 

Cyclopenta(c,d)pyrene 1 µg/Kg
* 

5-Methylchrysene 1 µg/Kg
* 

Benzo(c)fluorene 1 µg/Kg
* 

 ً٘تط اظ ٗوساض اٛساظٟ ُیطی قسٟ-*

 نتبیج 

 ٛتبیح حبنْ اظ ق٘بضـ ًٔی ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب

ٛكبٙ زازٟ قسٟ اؾت.  2خسّٝ  زض ًٔی ٛتبیح ق٘بضـ

اظ  ١ب تؼساز ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖقٞز  ١٘ب٠ِٛٞٛ ٠ً ٗكب١سٟ ٗی

إ ٢ِٛساضی، زض ًٔی٠ 50ٓحظ٠ پؽ اظ تٞٓیس تب ضٝظ 

زض ثیٚ تی٘بض١ب  تی٘بض١ب ضٝٛسی نؼٞزی زاقت٠ اؾت. ٠ً

 ثبقس. تؼساز ٗی 2ثیكتطیٚ ؾطػت ضقس، ٗطثٞط ث٠ تی٘بض 

زض ٓحظ٠ پؽ اظ تٞٓیس  2زض تی٘بض  ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب

cfu/g 102 × 22/6  ثبقس ٠ً تب آذط ضٝظ ٢ِٛساضی  ٗی

اكعایف یبكت٠ اؾت.  cfu/g 104 × 15/2إ( ث٠ 50)ضٝظ 

ایٚ زض حبٓی اؾت ٠ً ً٘تطیٚ ؾطػت ضقس 

ٗكب١سٟ قس ٠ً زض ٓحظ٠  6زض تی٘بض  ١ب یؿٖٗیٌطٝاضُبٛ

ٝ زض ضٝظ آذط ٢ِٛساضی  cfu/g 102 × 95/4پؽ اظ تٞٓیس 

 اكعایف یبكت٠ اؾت. cfu/g 103 × 32/9إ( ث٠ 50)ضٝظ 
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 ( غاٗجٞٙ ٗطؽ ػْ٘ آٝضی قسٟ ثسٝٙ ٛیتطیتcfu/gق٘بضـ ًٔی ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب) -2جدول 

 (cfu/gٖ)ق٘بضـ ًٔی ٗیٌطٝاضُبٛیؿ )ضٝظ(ظٗبٙ تی٘بض

1 

0 

415±5f 

2 622± 5/2 a 

3 595±5b 

4 570±10c 

5 505±15d 

6 495±15e 

1 

10 

5/462 ± 5/2 fg 

2 5/682 ± 5/2 ah 

3 605±5bi 

4 615±15ck 

5 550±10dl 

6 520±10em 

1 

20 

522± 5/2 n 

2 962±2o 

3 940±10p 

4 905±15q 

5 880±20r 

6 840±10s 

1 

30 

562±2t 

2 2225±25w 

3 2150±50x 

4 1925±25y 

5 1750±50z 

6 1220±20j 

1 

40 

5/591 ± 5/1 A 

2 8650±50B 

3 8425±25C 

4 8230±30D 

5 7550±50E 

6 6450±50F 

1 

50 

632±2G 

2 21500±500H 

3 19250±250I 

4 16200±200J 

5 9825±25K 

6 9320±20L 

  .ٗی ثبقس ≥ P   05/0لبٝت زاضای اذتلاف  ٗؼٜی زاض زازٟ ١بی زاضای تٞاٙ حطكی ٗت

 ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع  ٛتبیح حبنْ اظ ق٘بضـ

خسّٝ  زض ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛعٛتبیح تـییطات ق٘بضـ 

قٞز  ٗكب١سٟ ٗی١٘ب٠ِٛٞٛ ٠ً ٛكبٙ زازٟ قسٟ اؾت.  3

اظ ٓحظ٠  ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛعتؼساز ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ 

إ ٢ِٛساضی، زض ًٔی٠ تی٘بض١ب 50ٝظ پؽ اظ تٞٓیس تب ض

ثیكتطیٚ زض ثیٚ تی٘بض١ب ضٝٛسی نؼٞزی زاقت٠ اؾت. ٠ً 

. تؼساز ثبقس ٗی 2ٗطثٞط ث٠ تی٘بض ؾطػت ضقس، 

 زض ٓحظ٠ پؽ اظ تٞٓیس 2زض تی٘بض  ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع
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cfu/g 10 إ( 50ثبقس ٠ً تب آذط ضٝظ ٢ِٛساضی )ضٝظ  ٗی

٠ اؾت. ایٚ زض حبٓی اكعایف یبكت cfu/g 10 × 3/6ث٠ 

 ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ؾطػت ضقساؾت ٠ً ً٘تطیٚ 

ٗكب١سٟ قس ٠ً زض  6زض تی٘بض  ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع

 ٝ زض ضٝظ آذط ٢ِٛساضی  cfu/g 10ٓحظ٠ پؽ اظ تٞٓیس 

 اكعایف یبكت٠ اؾت. cfu/g 10 × 4/4إ( ث٠ 50)ضٝظ 

 ٗجٞٙ ػْ٘ آٝضی قسٟ ثسٝٙ ٛیتطیتزض غا ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع (cfu/g)ثبض ٗیٌطٝثی - 3جدول 

 (cfu/g)ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع ظٗبٙ تی٘بض

1 

0 

5/10 ± 5/0 f 

2 5/10 ± 5/0 a 

3 5/10 ± 5/0 b 

4 5/10 ± 5/0 c 

5 5/10 ± 5/0 d 

6 5/10 ± 5/0 e 

1 

10 

5/10 ± 5/0 fg 

2 5/11 ± 5/0 ah 

3 5/10 ± 5/0 bi 

4 cj 5/0 ± 5/10 

5 
 

5/10 ± 5/0 dk 

6 5/10 ± 5/0 el 

1 

20 

5/10 ± 5/0 m 

2 5/24 ± 5/0 n 

3 5/22 ± 5/0 o 

4 5/19 ± 5/0 p 

5 5/13 ± 5/0 q 

6 5/10 ± 5/0 r 

1 

30 

5/10 ± 5/0 s 

2 5/45 ± 5/0 t 

3 5/41 ± 5/0 w 

4 5/38 ± 5/0 x 

5 5/21 ± 5/0 y 

6 5/20 ± 5/0 z 

1 

40 

5/10 ± 5/0 A 

2 5/55 ± 5/0 B 

3 5/53 ± 5/0 C 

4 5/47 ± 5/0 D 

5 5/30 ± 5/0 E 

6 5/28 ± 5/0 F 

1 

50 

5/11 ± 5/0 G 

2 5/63 ± 5/0 H 

3 5/60 ± 5/0 I 

4 5/57 ± 5/0 J 

5 5/48 ± 5/0 K 

6 5/44 ± 5/0 L 

  ٗی ثبقس. ≥ P   05/0زازٟ ١بی زاضای تٞاٙ حطكی ٗتلبٝت زاضای اذتلاف  ٗؼٜی زاض 
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  ٛتبیح ٗیعاٙ ضعٞثت

ٛكبٙ  1 قٌْضعٞثت زض زضنس ٛتبیح تـییطات ٗیعاٙ 

قٞز ٗوبزیط  ١٘بٛغٞض ٠ً ٗكب١سٟ ٗی .زازٟ قسٟ اؾت

إ 50زضنس ضعٞثت ت٘بٗی تی٘بض١ب ث٠ عٞض ٛبچیع تب ضٝظ 

یكتطیٚ زضنس ضعٞثت ٗطثٞط ث٠ تی٘بض ث یبثس. اكعایف ٗی

زض ٓحظ٠  2بض ثبقس. ث٠ عٞضی ٠ً زضنس ضعٞثت تی٘ ٗی 2

ثبقس ٝ تب پبیبٙ ٗست  ٗیزضنس  32/68پؽ اظ تٞٓیس 

 42/68إ( ایٚ ٗوساض ث٠ 50ط ضٝظ )آذ ظٗبٙ ٢ِٛساضی

 اكعایف یبكت٠ اؾت. زضنس 

 

تـییطات ٗیعاٙ زضنس ضعٞثت  1شکل   

 ٛتبیح ٗیعاٙ پطٝتئیٚ

ٛكبٙ زازٟ  2 قٌْٛتبیح تـییطات ٗیعاٙ پطٝتئیٚ زض 

زضنس پطٝتئیٚ ١٘بٛغٞض ٠ً ٗكب١سٟ ٗی قٞز قسٟ اؾت. 

زاقت٠، ١بی ٢ِٛساضی، اكعایكی ثؿیبض ٛبچیع  زض ًٔی٠ زٝضٟ

 2ث٠ عٞضی ٠ً ً٘تطیٚ زضنس پطٝتئیٚ ٗطثٞط ث٠ تی٘بض 

زض ٓحظ٠ پؽ  2٘بض ثٞز. ث٠ عٞضی ٠ً زضنس پطٝتئیٚ تی

ٙ ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی ث٠ ٝ زض پبیب زضنس38/18اظ تٞٓیس 

اكعایف زاقت٠ اؾت. ٝ ً٘تطیٚ زضنس  زضنس39/18

حظ٠ پؽ ثٞز ٠ً زض ٓ 6ٝ  5پطٝتئیٚ ٗطثٞط ث٠ تی٘بض١بی 

ثبقس  ٗیزضنس 48/18زضنس ٝ 46/18اظ تٞٓیس ث٠ تطتیت 

زضنس ٝ 5/18پبیبٙ ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی ث٠  ٠ً تب

 اكعایف یبكت٠ اؾت.زضنس 52/18

 

تـییطات ٗیعاٙ زضنس پطٝتئیٚ 2ل شک  

  

س(
ضن

)ز
ت

عٞث
ٙ ض

یعا
ٗ 

(ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی)ضٝظ  

 

(ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی)ضٝظ  

ضن
)ز

ٚ
ئی

طٝت
ٙ پ

یعا
ٗ

س(
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 ٛتبیح ٗیعاٙ ذبًؿتط 

ٛكبٙ زازٟ  3 قٌْٛتبیح تـییطات ٗیعاٙ ذبًؿتط زض 

ٗوبزیط زضنس ذبًؿتط ضٝٛسی اكعایف یب قسٟ اؾت. 

ًب١ف ٗحؿٞؾی ٛساقت٠ اؾت. ً٘تطیٚ زضنس ذبًؿتط 

ثٞز  ث٠ عٞضی ٠ً زضنس ذبًؿتط  2ٗطثٞط ث٠ تی٘بض 

ثبقس ٝ تب  ٗی زضنس9/2س زض ٓحظ٠ پؽ اظ تٞٓی 2ض تی٘ب

إ(، ایٚ ٗوساض ث٠ 50ط ضٝظ )آذ پبیبٙ ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی

ثبقس. ١٘چٜیٚ ثیكتطیٚ زضنس ٗطثٞط  ٗیزضنس  92/2

زض  6ٝ  5ثٞز. زضنس ذبًؿتط تی٘بض١بی  6ٝ 5ث٠ تی٘بض 

زضنس  05/3زضنس ٝ 3ٓحظ٠ پؽ اظ تٞٓیس ث٠ تطتیت 

وبزیط ث٠ بٙ ٢ِٛساضی، ایٚ ٗثبقس ٠ً تب پبیبٙ ٗست ظٗ ٗی

 ثبقس. ٗی زضنس 02/3زضنس ٝ  01/3

 

تـییطات ٗیعاٙ زضنس ذبًؿتط 3شکل   

 ثٜعٝآپیطٙ

)زٝزز١ی قسٟ ث٠  6تی٘بض زض  ثٜعٝآپیطٙٛتبیح ٗیعاٙ 

 قٌْزض تٞؾظ زؾتِبٟ ًطٝٗبتُٞطاكی ، زهیو٠( 60ٗست 

ٗیعاٙ كبٙ زازٟ قسٟ اؾت. ثب تٞخ٠ ث٠ ٛتبیح، ٛ 4

٠ً ثیكتطیٚ ٗست  6ی٘بض تزض حتی  ثبهی٘بٛسٟ ایٚ تطًیت

ظٗبٙ زٝزز١ی ث٠ آٙ اذتهبل زاضز ٛیع ١٘بٜٛس ؾبیط 

 .ثبقس ایٚ تطًیت ٗی ظا µg/Kg 5/0< Pتی٘بض١ب، حبٝی 

 

 

تُٞطإ ٗوساض ثٜعٝآپیطٙ زض تی٘بضًطٝٗب 4شکل   

  

س(
ضن

)ز
تط

ًؿ
ذب

س 
ضن

 ز
اٙ

یع
ٗ 

 ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی)ضٝظ(

) 

طٙ
آپی

عٝ
 ثٜ

اٙ
یع

ٗ 

(ظٗبٙ اؾترطاج)زهیو٠  
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 بحث

 ق٘بضـ ًٔی ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب

تؼساز ًْ ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب زض ًٔی٠ تی٘بض١ب زض ٓحظ٠ 

إ ٢ِٛساضی، ضٝٛسی 50ثلاكبن٠ٔ پؽ اظ تٞٓیس تب ضٝظ 

)قب١س( ًٜستط ٝ  1نؼٞزی زاقت٠ اؾت ٠ً ثطای تی٘بض 

ثب ؾطػت ثیكتطی  2ثطای ؾبیط تی٘بض١ب ذهٞنب تی٘بض 

 1ضخ زازٟ اؾت. ػٔت آٙ ١ٖ ٛجٞز ١ط ٠ُٛٞ ٗبزٟ ثبظزاضٛسٟ

ثبقس. ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب زض ٛجٞز ٗٞاز زض تی٘بض ٗی 

ثبظزاضٛسٟ ث٠ ضاحتی قطٝع ث٠ ضقس ٝ تٌثیط ٗی ًٜٜس. 

)ذهٞنب  6ٝ  5آجت٠ ثب تٞخ٠ ث٠ ضٝٛس ضقس زض تی٘بض١بی 

(، ٗی تٞاٙ ُلت ٠ً ٛؿجت ث٠ ؾطػت ضقس 6

، ثب ؾطػت ً٘تطی ضقس 2ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١بی تی٘بض 

زز١ی ًطزٟ اٛس. ػٔت آٙ ١ٖ ٗی تٞاٛس ٗست ظٗبٙ زٝ

ثبقس. ١طهسض ٗست ظٗبٙ زٝزز١ی ُطٕ ثیكتط ثبقس، 

حطاضت ثیكتطی ث٠ تی٘بض ٗی ضؾس، زض ٛتید٠ 

ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١بی ثیكتطی ثط اثط ایٚ حطاضت اظ ثیٚ 

(. اظ عطف زیِط، زٝزز١ی ُطٕ 1393)ٗٞحس،  ٗی ضٝٛس

زض ٗست ظٗبٙ ثیكتط، ٜٗدط ٗی قٞز تب تی٘بض آة 

ٛیؿٖ ضعٞثت ً٘تطی ثیكتطی اظ زؾت ثس١س ٝ ٗیٌطٝاضُب

ثطای ضقس ٝ ثوب ذٞز زض اذتیبض زاقت٠ ثبقس)كبع٘ی، 

(. ػلاٟٝ ثط آٙ، زٝز حبٝی ٗٞاز ضسٗیٌطٝثی ٛظط 1387

كّٜٞ، آٓسئیس ٝ ؿیطٟ ٛیع اؾت ٠ً اثط آٙ ١ب ضا ٛیع زض ضٝٛس 

 ضقس ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب ضا ٛ٘ی تٞاٙ ٛبزیسٟ ُطكت

ٝ  5ی تی٘بض١ب(. Jackson et al.,2012؛ 1387)كبع٘ی، 

ػٔی ضؿٖ ای٠ٌٜ كبهس ٗبزٟ ثبظزاضٛسٟ ٗی ثبقٜس ٝ ث٠  6

زهیو٠ زٝزز١ی قسٟ اٛس، تؼساز  60ٝ  45تطتیت كوظ 

إ 50ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب زض ١ط زٝ تی٘بض حتی تب ضٝظ 

)ثی  ٢ِٛساضی، زض ٗحسٝزٟ ٗدبظ اؾتبٛساضز ٗٔی ٗی ثبقس

(. ثب ایٚ حبّ تؼساز ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ١ب زض ایٚ 1386ٛبٕ، 

 تی٘بض زٝزز١ی قسٟ ٛؿجت ث٠ تی٘بض قب١س ثؿیبضزٝ 
ثیكتط ٗی ثبقس ٝٓی زض ٗوبیؿ٠ ثب ؾبیط تی٘بض١ب ٝ ثب 

                                                           
1 Preservative  

اؾتٜبز ث٠ حسٝز ٗدبظ ٗیٌطٝثی زض اؾتبٛساضز ٗٔی، هبثْ 

 (.1386هجّٞ ١ؿتٜس)ؾبظٗبٙ ٗٔی اؾتبٛساضز ایطاٙ، 

 ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع

ؾت. ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ؾرت ضقس ا  ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع

ث٠ ػجبضتی ثبیؿتی قطایظ ٗحیغی ثطای ضقس آٙ ٢ٗیب 

(. Juneja et al., 2010) ثبقس تب ضقس ٝ تٌثیط ازا٠ٗ یبثس

، ٛجٞز ٗبزٟ 2ػٔت اكعایف تؼساز ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ زض تی٘بض

ثبظزاضٛسٟ ضقس ٛظیط ٛیتطیت، ثبلا ثٞزٙ ٗیعاٙ ضعٞثت، ًٖ 

ثٞزٙ ٗیعاٙ اًؿیػٙ ٝ ٗـصی ثٞزٙ ٗحیظ ثٞز. پؽ 

ی اؾت ٠ً ایٚ ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ زض ایٚ تی٘بض قطٝع ثسی٢

إ ذبضج اظ 40ث٠ ضقس ذٞا١س ًطز تب حسی ٠ً زض ضٝظ 

ثبقس. ایٚ زض حبٓی اؾت ٠ً  ٗحسٝزٟ ٗدبظ ٗی

تب آذط ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی زض  6ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ تی٘بض 

ضؾس چٞٙ ایٚ تی٘بض  ٗحسٝزٟ ٗدبظ هطاض زاضز. ث٠ ٛظط ٗی

٠ اؾت، ؾطػت ضقس ٝ زض ٗؼطو زٝزز١ی هطاض ُطكت

تٌثیط ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ًب١ف یبكت٠ اؾت. ١طچٜس زٝز 

تٞاٛس ث٠ ت٢ٜبیی ضقس ایٚ ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ضا ٗتٞهق  ٛ٘ی

ًٜس. ٝٓی قطایظ ضا ثطای ضقس ٝ تٌثیط ٛبٜٗبؾت ًطزٟ 

(. ث٠ ػٜٞاٙ ٗثبّ آة ثیكتطی ضا Sullivan, 2011) اؾت

س اظ زؾتطؼ ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ذبضج ًطزٟ اؾت، ٗٞاز ض

ٗیٌطٝثی )١طچٜس ث٠ ٗوساض ٛبچیع( ث٠ تی٘بض ٛلٞش ًطزٟ 

اؾت، ٝ یب ث٠ ػٔت ٢ِٛساضی تی٘بض تحت قطایظ ذلا، 

ی  اًؿیػٙ ٛبًبكی ث٠ ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ضؾیسٟ اؾت. ٠٘١

قٞز تب ضقس ایٚ  ٜٗدط ٗی 6ایٚ ػٞاْٗ ٗٞخٞز زض تی٘بض 

ٗیٌطٝاضُبٛیؿٖ ٗتٞهق ٛكٞز ٝٓی تب حس ظیبزی ؾطػت 

ز١س تب حسی ٠ً تب آذط ٗست ظٗبٙ  آٙ ضا ًب١ف ٗی

٢ِٛساضی زض ٗحسٝزٟ ٗدبظ اؾتبٛساضز ٗٔی هطاض زاضز. 

ٛتبیح ٗطثٞط ث٠ ایٚ كبًتٞض ثب ٛتبیح ثسؾت آٗسٟ تٞؾظ 

 ;Obande et al., 2012) ؾبیط ٗحوویٚ، ٗغبثوت زاقت

Labbe et al., 2002 ١ٖ چٜیٚ ٗغبٓؼبت .)Virginia 

et al.,2002 زاضی ُٞقت  ز١س ٠ً ٠ِٛ ٛیع ٛكبٙ ٗی

 25زهیو٠ زض ٗحّٔٞ حبٝی  ٠30 ٗست كطآٝضی قسٟ ث

زضنس  3اؾیس آؾٌٞضثیي ٝ  زضنس 1ٛ٘ي ٝ  زضنس

ی ضظٗبضی ٝ ؾپؽ  ػهبضٟزضنس  5لاًتبت ؾسیٖ ثب 
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ُطزز.  ١بی ١ٞاظی ٗی زٝزز١ی ثبػث ًب١ف ثبض ٗیٌطٝة

١٘چٜیٚ ضقس هبضچی ٗكب١سٟ ٛكسٟ ٝ ٗیعاٙ آٓٞزُی 

١ب ث٠ قست پبییٚ  زض ٠ٛٞ٘ٛؾبٓ٘ٞٛلایی ٝ ٓیؿتطیبیی ٛیع 

(، اثط 1386ای زیِط خٞازی ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) زض ٗغبٓؼ٠. آٗس

١بی  زٝز١ی ُطٕ ؾٜتی ضٝی ثبض ٗیٌطٝثی كطآٝضزٟ

ُٞقتی ضا ثطضؾی ًطزٛس. ٛتبیح ایٚ ٗغبٓؼ٠ ٛكبٙ زاز ٠ً 

زاضی  ثبض ٗیٌطٝثی عی زٝزز١ی ُطٕ ث٠ عٞض ٗؼٜی

(05/0≥P)  یبكت٠  ٛؿجت ث٠ ٗطح٠ٔ هجْ اظ زٝز١ی اكعایف

اؾت ٝ ٗتؼبهت آٙ، عی ٗطح٠ٔ زٝز١ی زاؽ ًب١ف 

، اٗب ثبض ٗیٌطٝثی پؽ اظ (P≤05/0)زاض ضا ٛكبٙ زاز  ٗؼٜی

ٗطح٠ٔ زٝز١ی زاؽ ٛؿجت ث٠ ثبض ٗیٌطٝثی اٝٓی٠ ٗحهّٞ 

زاضی ضا ٛكبٙ ٛساز.  زض هجْ اظ زٝز١ی اذتلاف ٗؼٜی

آطؿٖ ٝخٞز تطًیجبت ضس ٗیٌطٝثی زض زٝز، احت٘بلا  ػٔی

ضؾس  خصة آ٢ٛب زض ٗحهّٞ، ث٠ ٛظط ٗی ث٠ ػٔت ػسٕ

ُطاز ٠ً حطاضت  زضخ٠ ؾبٛتی 42زٝزز١ی ُطٕ زض حطاضت 

١بؾت ؾجت ثبلا ضكتٚ ثبض ٗیٌطٝثی  ٗغٔٞة ضقس ٗیٌطٝة

ُطاز ؾجت  زضخ٠ ؾبٛتی 80قسٟ ٝٓی زٝزز١ی زاؽ زض 

 .ٞزق ًب١ف ثبض ٗیٌطٝثی ٗحهّٞ ٗی

 ضعٞثت

ٛعزیٌتطیٚ زضنس ضعٞثت ث٠ تی٘بض قب١س ٝ ً٘تطیٚ 

ثبقس. ث٠  ٗی 6ٝ  5زضنس ضعٞثت ٗطثٞط ث٠ تی٘بض١بی 

ٓحظ٠ پؽ زض  6ٝ  5عٞضی ٠ً زضنس ضعٞثت تی٘بض١بی 

زضنس  08/68زضنس ٝ  09/68اظ تٞٓیس ث٠ تطتیت 

ٙ ٢ِٛساضی، ایٚ ٗوبزیط ث٠ ثبقس ٠ً تب پبیبٙ ٗست ظٗب ٗی

اكعایف یبكت٠ اؾت. ایٚ  زضنس 1/68زضنس ٝ  11/68

تٞاٛس هبثْ اؿ٘بو  ٠ً ٗیاكعایف ث٠ هسضی ٛبچیع اؾت 

تٞاٛس ٛبقی اظ ًٝیٕٞ ًطزٙ  ثبقس. احت٘بلا ػٔت آٙ ٗی

ثبقس. چطا٠ً زض ًٝیٕٞ، ث٠ ػٔت ككبضی ٠ً ثط اثط ذلا ث٠ 

قٞز، ثركی اظ آة ثبهی٘بٛسٟ ث٠ ٗطٝض ظٗبٙ  تی٘بض ٝاضز ٗی

ًٜس. ثب ایٚ حبّ، ٛتبیح  اظ خٜؽ ث٠ ثیطٝٙ تطاٝـ ٗی

آٙ، هبثْ اؾتٜبز  ثسؾت آٗسٟ ثب تٞخ٠ ث٠ تٌطاضپصیطی

اؾت ٝ زضنس ضعٞثت ًٔی٠ تی٘بض١ب زض ًٔی٠ ثبظٟ ظٗبٛی 

)ثی  ای زض ٗحسٝزٟ ٗدبظ ١ؿتٜسضٝظٟ ٢ِٛ50ساضی 

ُیطی زضنس ضعٞثت زض  ٛتبیح حبنْ اظ اٛساظٟ (.1382ٛبٕ،

سٟ تٞؾظ ؾبیط ١بی غاٗجٞٙ  ثب ٛتبیح ثسؾت آٗ ٠ٛٞ٘ٛ

؛ ًبٝٝؾی ٝ 1387)ثكبضتی، ٗحووبٙ ٗغبثوت زاقت 

 (.1387اٙ، ١ٌ٘بض

 پطٝتئیٚ

، زض 1زض ٝاهغ، ثب تٞخ٠ ث٠ ٛؿجت ضعٞثت ث٠ پطٝتئیٚ

١بی ُٞقتی ٗرتٔق، ظٗبٙ ٗبٛسُبضی آٙ، تر٘یٚ  كطآٝضزٟ

قٞز. زض ایبلات ٗتحسٟ، ٛؿجت ضعٞثت ث٠ پطٝتئیٚ  ظزٟ ٗی

ثبقس ٝ ثب تـییط ١طًسإ  ١بی ُٞقتی، ثبثت ٗی زض كطآٝضزٟ

ؿجت تـییط اظ ایٚ زٝ كبًتٞض، زیِطی ٛیع ث٠ ١٘بٙ ٛ

ًٜس ٠ً ثب تٞخ٠ ث٠ ضٝٛس نؼٞزی ١ط چٜس ٛبچیع ایٚ  ٗی

ای، ایٚ  ضٝظٟ 50زٝ كبًتٞض زض عی ٗست ظٗبٙ ٢ِٛساضی 

ُیطی زضنس  ُلت٠، نبزم اؾت.ٛتبیح حبنْ اظ اٛساظٟ

١بی غاٗجٞٙ ثب ٛتبیح ثسؾت آٗسٟ تٞؾظ  پطٝتئیٚ زض ٠ٛٞ٘ٛ

 Feiner, 2006; Jira et) ؾبیط ٗحووبٙ ٗغبثوت زاقت

al., 2013 .)ُٟیطی زضنس  ١٘چٜیٚ ٛتبیح اظ اٛساظ

(، ٠ً ثط 1395)ٝتئیٚ، ثب تحویوبت ٗیطثس ٝ حؿیٜی پط

١بی كیعیٌٞقی٘بیی ؾٞؾیؽ كطاٌٛلٞضتط  ضٝی ٝیػُی

زٝزز١ی قسٟ ثب ٜٗبثغ زٝز ٝ ظٗبٙ ٗتلبٝت ضا ثطضؾی 

 .ًطزٛس ٗغبثوت زاقت

 ذبًؿتط

 6ٝ  5ثب تٞخ٠ ث٠ ٛتبیح آظٗٞٙ ١بی ذبًؿتط، تی٘بض١بی 

تٞاٛس  ػٔت ١ٖ ٗی زاضای ثیكتطیٚ ٗوساض ذبًؿتط ثٞزٛس.

ٗست ظٗبٙ زٝزز١ی ثبقس. چطا٠ً ١طچ٠ ٗست ظٗبٙ 

زٝزز١ی ثیكتط ثبقس، تی٘بض ثیكتط زض ٗؼطو زٝز هطاض 

ُیطز ٝ زض ٛتید٠ ٗٞاز ٗٞخٞز زض زٝز ث٠ ٗوساض  ٗی

ضؾس. ٠ً آجت٠ ؾغح تی٘بض١ب  ثیكتطی ث٠ ٗحهّٞ ٗی

ٗٞخٞز زض آٙ هطاض زاضٛس.  ثیكتط زض ٗؼطو زٝز ٝ ٗٞاز

ٝٓی ثب تٞخ٠ ث٠ تٌطاضپصیطی آظٗٞٙ، ٛتبیح ث٠ زؾت آٗسٟ 

. ثب ایٚ تلبؾیط، ٛتبیح (1387)ثكبضتی،  هبثْ اؾتٜبز اؾت

ثسؾت آٗسٟ زض ایٚ تحوین زض ٗٞضز ایٚ كبًتٞض ثب ٛتبیح 

 Jira) ثسؾت آٗسٟ تٞؾظ ٗحووبٙ زیِط ٗغبثوت زاقت

et al., 2013; Anonymous, 2003.) 

 پیطٙآثٜعٝ

                                                           
1Moisture-Protein Ratio(MPR) 
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ثط اؾبؼ آذطیٚ اؾتبٛساضز تسٝیٚ قسٟ زض ذهٞل حس 

، ٗیعاٙ ایٚ (Anonymous, 2009) ٗدبظ ایٚ تطًیت

. ث٠ ثٞزثؿیبض ً٘تط اظ حساًثط ٗدبظ  6 تطًیت زض تی٘بض

ػجبضتی، ًٔی٠ تی٘بض١بی زٝزز١ی قسٟ اظ ٛظط آٓٞزُی ث٠ 

زض  .ثٞزٛسٗٞاز ؾ٘ی ٝ ؾطعبٛعای زٝز زض قطایظ ٗغٔٞثی 

ٗكرم قس ٠ً زٝزز١ی ، (Simko, 2005)  ثطضؾی

قٞز. چٜبٙ  ٗؿتویٖ  ثبػث اكعایف ٗیعاٙ ثٜعٝآپیطٙ ٗی

ٗیٌطُٝطٕ ثط  50تٞاٛس ث٠ حسٝز  ٠ً ٗیعاٙ ایٚ تطًیت ٗی

ًیُٔٞطٕ ٝظٙ ٗطعٞة ٛیع ثطؾس. خبیِعیٜی ایٚ ضٝـ ثب 

تٞاٛس ٗیعاٙ  ١بی تٞٓیس زٝز، ٗی زٝز ُطٕ حبنْ اظ اتبهي

ٗیٌطُٝطٕ ثطًیُٔٞطٕ ٝظٙ  1/0ثٜعٝآپیطٙ ث٠ حسٝز 

ٗطعٞة ٝ یب حتی ً٘تط ًب١ف ز١س. ١٘چٜیٚ زض 

ی نٞضت ُطكت٠ تٞؾظ ایٞاٛی ٝ ١ٌ٘بضاٙ  ٗغبٓؼ٠

حبنْ اظزٝزز١ی ُطٕ  ثٜعٝآپیطٙ(، ٗیعاٙ تطًیت 1391)

ای ث٠ تطتیت  زض ٗب١یبٙ ؾلیس ًلبّ علایی ٝ ًپٞض ٛوطٟ

ٗیٌطُٝطٕ زض ًیُٔٞطٕ ثٞزٟ، ٠ً  100/0، 039/0، 033/0

حس ٗدبظ تؼییٚ قسٟ تٞؾظ اتحبزی٠ اضٝپب ثطای اظ 

 30زضیبكت ایٚ تطًیت زض ٗب١ی زٝزی )حساًثط

 .ٗیٌطُٝطٕ زض ًیُٔٞطٕ( ثؿیبض ً٘تط ثٞز

 گیری نتیجه  

زض ایٚ پػ١ٝف ثطضؾی اثط زٝز ُطٕ عجیؼی چٞة زضذت 

ُلاثی ثط ذٞال ًیلی غاٗجٞٙ ٗطؽ ػْ٘ آٝضی قسٟ كبهس 

تٔق اٛدبٕ ُطكت. ثط ١بی ٗر ٛیتطیت تحت قطایظ ٝ ظٗبٙ

ذهٞنیبت كیعیٌٞقی٘یبیی اؾبؼ ٛتبیح ثسؾت آٗسٟ اظ 

زهیو٠  45)كبهس ٛیتطیت ٝ   5ٝ ٗیٌطٝثی تی٘بض١بی 

زهیو٠ زٝزز١ی( اظ ٛظط  60)كبهس ٛیتطیت ٝ  6زٝزز١ی( ٝ 

ًٔی ٝ  زضنس ضعٞثت، پطٝتئیٚ، ذبًؿتط ٝ ق٘بضـ

ث٠ ٛتبیح تی٘بض  ٛعزیي ًٔؿتطیسیٕٞ پطكطاٛػاٛع ق٘بضـ

١بی ٗدبظ تؼطیق قسٟ  س ثٞزٟ ٝ زض ٗحسٝزٟقب١

ثی ٛبٕ، ) ثبقٜس اؾتبٛساضز١بی ٗٔی ایطاٙ ٝ ثیٚ آ٘ٔٔی ٗی

ًٔی٠ . ١٘چٜیٚ (Anonymous, 2008؛ 1386،1385

١بی آضٝٗبتیي چٜس  تی٘بض١ب اظ ٛظط ثبهی٘بٛسٟ ١یسضًٝطثٚ

٠ً  ثٜعٝآپیطٙای ٛبقی اظ زٝز، ذهٞنب تطًیت  حٔو٠

ٛیع زض ٗحسٝزٟ ٗدبظ  ثبقس قبذم آلایٜسُی زٝز ٗی

 ,Anonymous) زاقتاؾتبٛساضز ثیٚ آ٘ٔٔی هطاض 

٠ً ثسٝٙ زاقتٚ  5ٝ6زض ٛتید٠ تی٘بض١بی  (.2009

١ط٠ُٛٞ ٗٞاز اكعٝزٛی نٜؼتی ٛظیط ٛیتطیت ٝ ت٢ٜب ثب 

اػ٘بّ زٝز ُطٕ ٝ عجیؼی چٞة زضذت ُلاثی ث٠ ٗست 

زهیو٠، ذهٞنیبت كیعیٌٞقی٘یبیی، ٗیٌطٝثی ٝ  60ٝ  45

ٛیتطیت ٝ  ppm 100٘بض قب١س ٠ً حبٝی قجی٠ ث٠ تی

ثٌبض  تٞاٙ زض نٜؼتثبقٜس ضا ٗی ثسٝٙ زٝزز١ی ضا زاضا ٗی

 .ثطز

 منببع 

(. 1391) ایٞاٛی، ٕ.؛ ٗح٘سی، ٝ.؛ ػبعلی، ٕ.. 1

 ضا٢١بی ٝ حٔو٢بی چٜس آضٝٗبتیي ١بی ١یسضًٝطثٚ

 نٜبیغ ٝ تـصی٠ ػٕٔٞ ، ٗد٠ٔؿصایی ٗحهٞلات زض ًب١ف

 .845-853، نلحبت 5ق٘بضٟ ،١لتٖ ؾبّ  ،ایطاٙ ؿصایی

 زٝ ث٠ آلا هعّ ٗب١ی ت٢ی٠ ثطضؾی(.1387) .ثكبضتی،ٙ. 2

 تـییطات ثط تبًییس ثب ایؿٜٔس ًكٞض زض ُطٕ ٝ ؾطز ضٝـ

 ٝ كطآٝضی ض٘ٚ زٝزی آلای هعّ ٗیٌطٝثی ٝ قی٘یبیی

 زض ؾبظٛسُی ٝ پػ١ٝفٗد٠ٔ  .١ب آٙ ٢ِٛساضی ظٗبٙ زض

)پی  1 ٟ ، ق٘بضزٝضٟ ثیؿت ٝ یٌٖ آثعیبٙ، ٝ زإ اٗٞض

 .183-192، نلحبت (78آیٜس 

 ؾبظٗبٙ اؾتبٛساضز ٗٔی ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ .. 3

  تبٕ زض ُٞقت ٝ ٚیپطٝتئ یطیُ اٛساظٟ(. ؛ 1351)

 .924اؾتبٛساضز ٗٔی ایطاٙ ق٘بضٟ .آٙ ی١ب     كطآٝضزٟ

 ؾبظٗبٙ اؾتبٛساضز ٗٔی ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ .. 4

بت نٜؼتی ایطاٙ؛ (. ٗٞؾؿ٠ اؾتبٛساضز ٝ تحویو1382)

ضعٞثت ث٠ ضٝـ  ٚییتؼ– یُٞقت یُٞقت ٝ كطاٝضزٟ ١ب

 .745اؾتبٛساضز ٗٔی ایطاٙ ق٘بضٟ . ضٝـ آظٗٞٙ-ٗطخغ 

ؾبظٗبٙ اؾتبٛساضز ٗٔی ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ . . 5

(. ٗٞؾؿ٠ اؾتبٛساضز ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ؛ 1382)

ٗوساض ذبًؿتط ًْ  ٚتؼیی –آٙ  یُٞقت ٝ كطآٝضزٟ ١ب

(. اؾتبٛساضز ٗٔی ایطاٙ ق٘بضٟ ٛظط ستدسی)ظٗٞٙآ ضٝـ–

744. 
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ؾبظٗبٙ اؾتبٛساضز ٗٔی ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ . . 6

(. ٗٞؾؿ٠ اؾتبٛساضز ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ؛ 1385)

 یآٗبزٟ ؾبظ-ٝ ذٞضاى زإ ییٗٞاز ؿصا یٞٓٞغیٌطٝثیٗ

 یثطا یاػكبض یٝ ضهت ١ب ٠یاٝٓ ٞٙی٠،ؾٞؾپبٛؿیآظٗب

 یثطا ػٟیٗوطضات ٝ-هؿ٘ت زٕٝ- یٞٓٞغیٌطٝثیآظٗٞٙ ٗ

. اؾتبٛساضز ٗٔی آٙ یكطاٝضزٟ ١بٝ ُٞقت  یآٗبزٟ ؾبظ

 .8923-2ایطاٙ ق٘بضٟ 

ؾبظٗبٙ اؾتبٛساضز ٗٔی ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ . . 7

(.  ٗٞؾؿ٠ اؾتبٛساضز ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ؛ 1385)

ضٝـ خبٗغ -ٝ ذٞضاى زإ ییٗٞاز ؿصا ی ٞٓٞغیٌطٝثیٗ

ًٔؿتطیسیٕٞ  ٝ ق٘بضـی خؿتدٞ، قٜبؾبیی ثطا

 .2197. اؾتبٛساضز ٗٔی ایطاٙ ق٘بضٟ پطكطاٛػاٛؽ

ؾبظٗبٙ اؾتبٛساضز ٗٔی ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ . . 8

(. ٗٞؾؿ٠ اؾتبٛساضز ٝ تحویوبت نٜؼتی ایطاٙ؛ 1386)

ضٝـ خبٗغ  -زإ ٝ ذٞضاى ییٗٞاز ؿصا یٞٓٞغیٌطٝثیٗ

زضخ٠  30 ١ب زض ؿٖیٌطٝاضُبٛیٗ یق٘بضـ ًٔ یثطا

 .5272اؾتبٛساضز ٗٔی ایطاٙ ق٘بضٟ . ٞؼیؿیؾٔ

چبح اّٝ،  .ػٕٔٞ ٝ نٜبیغ ُٞقت (.1374ضًٜی، ٙ.). 9

 .82-69نلح٠  اٛتكبضات زاٛكِبٟ ت٢طاٙ،

ؾبظٗبٙ ٗسیطیت ٗیبزیٚ ٗیٟٞ ٝ تطٟ ثبض ق٢طزاضی . 10

(. زؾتٞضآؼْ٘ زضخ٠ ثٜسی ٝ ٛطخ ُصاضی 1391ت٢طاٙ.)

 .1391ُلاثی. ِٛبضـ زٕٝ، تبثؿتبٙ 

چبح .(.قی٘ی ٗٞاز ؿصایی1387كبع٘ی، ح.). 11

 .83-57 نلح٠ ١لتٖ.قطًت ؾ٢بٗی اٛتكبض،

 .(.تدعی٠ ٗٞاز ؿصایی1387ًبٝٝؾی، ح.؛ هٜجطی، ض.). 12

 .93-87نلح٠ چبح اّٝ، اٛتكبضات ٗطظ زاٛف، 

(.انّٞ ٝ ضٝـ ١بی 1388ٗح٘سی، ٕ.؛ حؿیٜی، ٟ.). 13

چبح اّٝ، اٛیؿتیتٞ تحویوبت  .تٞٓیس ؾٞؾیؽ ٝ ًبٓجبؼ

 .75-68 نٜبیغ ؿصایی ًكٞض، نلح٠تـصی٠ ای  

(.ػٖٔ ُٞقت. اٛتكبضات ٗطظ زاٛف، 1390ٗٞحس، ؼ.). 14

 .96-89 نلح٠

(.تٌٜٞٓٞغی تٞٓیس اٛٞاع 1393ٗٞحس، ؼ.). 15

ؾٞؾیؽ،ًبٓجبؼ ٝ ١٘جطُط،ًٜتطّ ًیلیت ٝ ضٝـ ١بی 

اؾتبٛساضز.چبح زٕٝ،اٛتكبضات تحویوبت،آٗٞظـ ًكبٝضظی 
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Abstract 

 The use of nitrite as preservative and color stabilizer in meat products like hams is 

common. Due to its carcinogenic effects, it has negative track record among consumers. 

On the other hand, low concentrations increase the risk of Clostridium botolinum growth 

during storage and the production of toxin of botulism. By replacing this preservative with 

warm and natural pear wood smoke, in suggested situations, a safe product without having 

carcinogenic affects can be produced. Therefore, the general objective of this study was to 

investigate the effect of hot and natural wood smoke on the quality of chicken ham without 

nitrite at 15, 30, 45 and 60 minutes. In this study, treatments were smoked by warm and 

natural pear wood for 15, 30, 45 and 60 minutes after production, vacuumed and kept for 

50 days under refrigerate condition (1-4 °C) and were examined physicochemical, 

microbial and the amount of compounds Benzo-a-Pyrene in 10, 20, 30, 45, 50 days. The 

results showed that there was a significant difference between moisture content, protein, 

ash and control in other treatments (P≤0.05). There was a significant difference between 

the control and other treatments for microbial characteristics (Clostridium perfringens) 

(P≤0.05). And the residual amount of Benzo-a-Pyrene was evaluated in fumigated 

treatments within the standard range(P<0.5µg/Kg). Relying on chemical and microbial 

results, treatments without nitrite and smoked for 45 and 60 minutes, were the best among 

other treatments in comparison with the control treatment. 

Keywords: Warm and Natural Wood Smoke, Meat products, Nitrite, Ham, Benzo-a-

Pyrene 
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