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  چکیذه
 ی، ثش سٍاػیذ اػتیهش یتأث یبثیاسصثشای هغبلقِ حبضش اص سٍؽ ّبی افضایؾ هبًذگبسی گَؿت، اػتفبدُ اص اػیذّبی خَساوی هی ثبؿذ. یىی 

 وبستی ثذٍى گشٍُ 3 ثِ ًوًَِ ّبی فیلِ گَؿت ثَللوَى. اػتاًجبم گشفتِ  خچبلی یگَؿت ثَللوَى دس دهب لِیف تیفیٍ حفؼ و یهبًذگبس

دسجِ  4±1) خچبلی یػپغ دس دهب ّب ؿذًذ. ًوًَِ نیتمؼ دسكذ 1تیوبس اػیذ اػتیه ٍ  ًین دسكذ هیاػت ذیثب اػؿذُ  وبسی)وٌتشل(، ت

 یىیَلَطیىشٍثیه ّبی ؾیآصهبثشای ( 15ٍ  12،  9، 6، 3، 0 ی)سٍصّب یصهبً يیؿذًذ ٍ دس فَاكل هق یداس سٍص ًگِ 15( ثِ هذت ػلؼیَع

 تِیؼیالاػت ضاىیه ،ی)ؿىل ؽبّش ی( ٍ حؼpHاًذیغ پشاوؼیذ ٍ  ،هَاد اصتِ فشاس) ییبیویؿ(، لیىشٍفیٍ ػب لیهضٍف ی ّبی)ؿوبسؽ ثبوتش

ثش وبّؾ تقذاد ی داس یاثش هقٌ یداؿت وِ پَؿؾ دّ يیدلالت ثش ا ییبیثبوتش یثشسػ جیلشاس گشفتٌذ. ًتب یبثیٍ سًگ( هَسد اسص َفضلات، ث

 دسكذ1اػیذ اػتیه  دس ؿذُ ٍس غَعِ ّبی ًوًَِ يیسا داؿتِ اػت. ّوچٌ یداس ًگِ سٍص 12حذالل ثب  لیىشٍفیٍ ػب لیهضٍف ی ّبیثبوتش

 ضیً یحؼ یًـبى دادًذ ٍ اص ًؾش فبوتَسّباص خَد یداس دس عَل ًگِ گشیدٍ گشٍُ د اص تشی ون pHهیضاى هَاد اصتِ فشاس، اًذیغ پشاوؼیذ ٍ 

اص ایي تحمیك ًتیجِ گشفت وِ اػیذ اػتیه ثذٍى ایجبد اثشات  دیگش داسای اهتیبصات ثبلاتشی ثَدُ اًذ. دس ول هی تَاى ًؼجت ثِ دٍ گشٍُ

 ثبؿذ.  هؤثشًبهغلَة حؼی هی تَاًذ دس افضایؾ هبًذگبسی فیلِ گَؿت ثَللوَى 

  .فیلِ ثَللوَى، اػیذ اػتیه، هبًذگبسی، خلَكیبت هیىشٍثی، ؿیویبیی ٍ حؼی: کلیذ واژه هب
 

مقذمه
 یهْو سبیهَسد هلشف هؼئلِ ثؼ ییثَدى هَاد غزا ويیا

ّب دس ػشتبػش جْبى دس حبل ؿذت  اػت. توبم دٍلت

 یوٌیثْجَد ا یخَد دس ساػتب ّبیثِ تلاؽ ذىیثخـ

 یجْبً تیدس جوق یجیتذس ؾیافضا .ّؼتٌذ ییهَاد غزا

ٍ  ويیثِ ا ـتشیهٌجش ثِ تَجِ ث یدس ًَؿ صًذگ شییٍ تغ

 ,.Rahman et al) ؿذُ اػت ییػبلن ثَدى هَاد غزا

2010.) 

 تأهیي ثـشی، جبهقِ ًیبصّبی تشیي هْن اص یىی اهشٍصُ

. ثبؿذ هی حیَاًی پشٍتئیي ٍیظُ ثِ هَسدًیبص غزایی هَاد

 ًیل ثشای حیَاًی هختلف ّبی گًَِ پشٍسؽ ساػتب ایي دس

 پشٍسؽ هیبى ایي دس ٍ اػت یبفتِ تَػقِ ّذف ایي ثِ

 ًیبصّبی ایي تأهیي دس ثؼضایی ػْن گَؿتی عیَس

خَاف  یداسا َسیع تگَؿ .داسد فْذُ ثش پشٍتئیٌی

 بدیٍ تجوـ ص یچشث ون ضاىیچَى ه یهغلَث ای ِیتغز

(. Bourre, 2005) ی ثبؿذه شاؿجبؿیچشة غ یذّبیاػ

 جَاهـ رائمِ تغییش پشٍتئیٌی، هٌبثـ ثِ ًیبص افضایؾ

 تَػقِ ثِ هٌجش ثَللوَى گَؿت ثبلای ویفیت ٍ اًؼبًی

 ؿذُ ایشاى خلَف ثِ ٍ جْبى دس پشًذُ ایي پشٍسؽ

 ٍ اػت ثبلایی ویفیت داسای ثَللوَى َؿتگ. اػت

 ولؼتشٍل یب چشثی ٍ داسد هٌبػجی هغزی اجضای تشویت

 15 تب 8 حذٍد ٍ داسد ػیٌِ دس خلَف ثِ پبییٌی

 پشٍتئیي، همبدیش. ثبؿذ هی گَؿت گشم 100 دس گشم هیلی

 دسكذ، 24 تشتیت ثِ ثَللوَى گَؿت اًشطی ٍ چشثی

 هَاد. اػت گشم 100 دس وبلشی 162 ٍ دسكذ 6/6

 ٍ سٍی ػلٌیَم، آّي، هٌیضین، ولؼین، پتبػین، هقذًی

 فلاٍُ ثِ. داسًذ ٍجَد ثَللوَى گَؿت دس ًیض ػذین

 ٍ ضشٍسی آهیٌِ اػیذّبی لحبػ اص غٌی ثَللوَى گَؿت

 12 ة ٍ 6 ة ٍیتبهیي ًیبػیي، هبًٌذ ّبیی ٍیتبهیي
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 ٍ غیشاؿجبؿ چشة اػیذّبی ثبلای همبدیش حبٍی ٍ اػت

ثبؿذ )داًـیبس ٍ ایلخبًی،  هی ٍسیضش چشة اػیذّبی

1389 .) 

 5تب  2) خچبلی یتبصُ هقوَلاً دس دهب یهحلَلات گَؿت

. فؼبد گَؿت خبم هی سػٌذ ثِ فشٍؽ دسجِ ػلؼیَع(

پذیذُ ؿبهل دٍ  یدس پ خچبلیدس  داسی ًگِ یدس ع

فؼبد . افتذ یاتفبق ه سؿذ هیىشٍثی ٍ فؼبد اوؼیذاتیَ

 یثشا یدالتلب لیتحو هیتبصُ،  َسیگَؿت ع

تَػقِ  سٍ يیٍ اصا ی ثبؿذهحلَل ه يیا ذوٌٌذگبىیتَل

 یوٌیا یول ؾیٍ افضا یهذت هبًذگبس ؾیافضا ّبی سٍؽ

 ذیكٌقت تَل یسٍ ؾیهؼئلِ هْن پ هی تیفیٍ و

 (. Petrou et al., 2012) ی ثبؿذه َسیگَؿت ع

 ثؼیبسی اص هَاد غزایی هبًٌذ هیَُ ّب ثغَس عجیقی داسای

pH  ثشخی، حبلت اػیذی دس اثش  دس ٍاػیذی هی ثبؿٌذ

تخویش ٍ تَلیذ اػیذ ّبیی وِ دس اكغلاح ثِ اػیذّبی 

خَساوی هقشٍف اًذ، تَلیذ هی ؿَد. اػتفبدُ اص اًَاؿ 

هختلف اػیذّبی آلی یه سٍؽ ولی ثشای عَلاًی 

افضٍدى ایي وشدى فوش اًجبسی هَاد غزایی هی ثبؿذ. 

ٌبػت اػیذّب ثِ هَاد غزایی هَجت ایجبد عقن ٍ هضُ ه

، اثش هْبسی pHؿذُ ٍ فلاٍُ ثش آى، ثِ دلیل وبّؾ 

سٍی هیىشٍاسگبًیؼن ّب داؿتِ، دس ًتیجِ ثبفث عَلاًی 

 ؿذى هذت صهبى ًگِ داسی هَاد غزایی هی گشدًذ.

هَسد تَجِ لشاس  pHهَضَفی وِ ثبیذ دس استجبط ثب 

ایجبد ؿذُ  pHگیشد، حؼبػیت ثبوتشی ًؼجت ثِ 

. ایي اختلاف هشثَط تَػظ اػیذّبی هختلف هی ثبؿذ

اػیذّبی آلی ٍ هقذًی اػت. ثذیي هقٌی وِ  pKa ثِ

یه اػیذ ثبلاتش ثبؿذ، خبكیت ضذ  pKaّش چِ هیضاى 

 ,.Drosinos et alهیىشٍثی ثیـتشی خَاّذ داؿت )

2006.) pH  ٌِاص سؿذ  5/4تب  4پبییي دس داه

هیىشٍاسگبًیؼن ّبی فبهل فؼبد ٍ هیىشٍاسگبًیؼن ّبی 

هَاد  pHیشی هی وٌذ. ثشای وبّؾ ثیوبسی صا جلَگ

غزایی، اغلت اص اػیذّبی آلی ًؾیش اػیذ ػیتشیه، 

اػیذ ثٌضٍئیه، اػیذ اػتیه ٍ غیشُ وِ جضٍ اػیذّبی 

خَساوی هحؼَة هی گشدًذ، اػتفبدُ هی ؿَد )فبعوی، 

1380.) 

یىی اص پشوبسثشدتشیي اػیذّب اص ایي ًؾش، اػیذ اػتیه  

 فشهَل ثب آلی اػیذ ًَفی اػتیه اػیذهی ثبؿذ. 

 هبیـ فیضیىی حبلت ثِ وِ اػت CH3COOH ؿیویبیی

 هثل ّبیی حلال دس حل لبثل ّوچٌیي ٍ داؿتِ ٍجَد

 تشویت یه اػتیه اػیذ. اػت الىل اتیل ٍ اتش آة،

 ػشوِ تٌذ ثَی ٍ هضُ ٍ ؿَد هی هحؼَة ػشوِ اص اكلی

 كَست ثِ اػیذاػتیه هلشف. اػت تشویت ایي اص ًبؿی

 هَاد ًگِ داسی ثشای( اػیذ ذدسك 4 داسای) ػشوِ

 اص. ثبؿذ هی تبسیخی عَلاًی ػبثمِ داسای غزایی

 اػتفبدُ ًیض ولؼین ٍ پتبػین ػذین، ًؾیش آى ّبی ًوه

 وبس ثِ آسدی ّبی فشآٍسدُ دس وِ آى ّبی ًوه. گشدد هی

 دس ّب وپه سؿذ اص جلَگیشی فیي دس ؿًَذ، هی گشفتِ

 یدخبلت ّؼتٌذ هَسدًؾش وِ هخوشّب فول اًجبم

 ّب، ػغ ثقضی دس اػیذ ایي دیگش هلبسف. وٌٌذ ًوی

 ثش فلاٍُ هَاسدی چٌیي دس وِ اػت ّب تشؿی ٍ هبیًَض

 خبف عقن ایجبد ثِ ّب هیىشٍاسگبًیؼن سؿذ اص جلَگیشی

 Hosea) وٌذ هی ووه ًیض ّب فشآٍسدُ ایي دس هَسدًؾش ٍ

et al., 2005 .) 

 ثشاػیذ اػتیه  شیتأثلزا ّذف هغبلقِ حبضش، ثشسػی 

هبًذگبسی ٍ خلَكیبت هیىشٍثی،  صهبى هذتسٍی 

یخچبل دهبی ؿیویبیی ٍ حؼی فیلِ ثَللوَى دس 

 .ثبؿذ یه

 روش کبر

 هَاد

هَاد هَسد اػتفبدُ دس ایي هغبلقِ ّوگی دس گشیذ 

آصهبیـگبّی ثَدُ ٍ اص ؿشوت هشن آلوبى خشیذاسی 

 ؿذًذ. 

 ٍ تیوبسّب ّب لِیفتْیِ 

وـتبس سٍص اص ثِ همذاس ًیبص گَؿت ػیٌِ ثَللوَى 

 كَست ثِؿْشػتبى اَّاص تْیِ ٍ  پشٍتئیٌیفشٍؿگبُ ّبی 

گشم جْت اًجبم  100-120ّبیی ثب ٍصى دػتی، فیلِ

گشٍُ  3دس  ّب لِیفػبصی ؿذًذ. ػپغ تیوبسّب آهبدُ
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ّب ؿشح ریل ثش سٍی آى ثِ هَسدًؾشّبی تمؼین ٍ تیوبس

 اًجبم پزیشفت.

دس آة همغش  ّب لِیف یٍس غَعِتیوبس اٍل )گشٍُ وٌتشل(: 

 دلیمِ. 30هذت  ثِ ػتشٍى

ّب دس هحلَل ًین دسكذ ٍسی فیلِ غَعِتیوبس دٍم: 

 دلیمِ. 30اػیذ اػتیه ثِ هذت 

دس هحلَل یه دسكذ  ّب لِیفی ٍس غَعِتیوبس ػَم: 

 دلیمِ. 30اػیذ اػتیه ثِ هذت 

 ٍ ػبیىشٍفیل هضٍفیلوـت ٍ ؿوبسؽ هیىشٍثی 

بیـگبّی، ؽشٍف ٍ دس صیش َّد آصه ػتشٍىتحت ؿشایظ 

گشم اص فیلِ تَػظ پٌغ ٍ  5ٍ همذاس  حبٍی ًوًَِ ثبص

ّبی پلاػتیىی ٍ دس ویؼِ جذاؿذُ ػتشٍىلیچی 

لیتش آة  یلیه 45هخلَف لشاس گشفتِ ٍ ػپغ  ػتشٍى

ثِ آى افضٍدُ ٍ ػپغ ویؼِ جْت  ػتشٍىهمغش 

اػتَهیىشػبخت ّوَطًیضاػیَى هحتَیبت ثِ دػتگبُ 

هٌتمل  8بًیِ ثب دٍس ث 30ٍ ثِ هذت وـَس فشاًؼِ 

ػبصی گشدیذ. ًوًَِ ّوَطى ؿذُ ثِ سٍؽ هقوَل، سلیك

ّبی حبٍی هحیظ وـت هتَالی ؿذُ ٍ ثش سٍی پلیت

آگبس هغزی ٍ ثِ سٍؽ وـت ػغحی وـت دادُ ؿذ. 

-ّبی هضٍفیل َّاصی، پلیت یثبوتشؿوبسؽ تقذاد  ثشای

ثب  گشهخبًِػبفت دس  24ثِ هذت  ؿذُ دادُّبی وـت 

ّبی ؿوبسؽ ثبوتشی ثشایػلؼیَع ٍ  دسجِ 37دهبی 

 10سٍص ٍ دس دهبی  7-10ّب ثِ هذت ػبیىشٍفیل، پلیت

لشاس دادُ ؿذًذ. ػپغ الذام ثِ  عدسجِ ػلؼیؼَ

گشدیذ ٍ ًتبیج حبكل ثش اػبع پشگٌِ ّب ؿوبسؽ تقذاد 

ثش گشم گضاسؽ  پشگٌِدٌّذُ  یلتـىلگبسیتن ٍاحذ 

 (.APHA, 1992) گشدیذ

 ؼیذی اًذیغ پشاوشیگ اًذاصُ

 250گشم ًوًَِ ثِ ووه ّوضى هىبًیىی ثب 150

دلیمِ( آًگبُ اص  5ػی ولشٍفشم وبهلاً هخلَط ؿذ ) ػی

یه وبغز كبفی فیلتش گشدیذ ٍ هحلَل كبف ؿذُ اص 

وبغز كبفی دیگشی وِ تب ًیوِ اص ػَلفبت ػذین خـه 

پشؿذُ ثَد فجَس دادُ ؿذ. ایي هحلَل ثشای هشاحل دیگش 

ي هحلَل دس یه پتشی ػی اص ای ػی10حفؼ گشدیذ.

 اضبفِدیؾ وبهلاً خـه ٍ ٍصى ؿذُ )ثب دلت ّضاسم( 

اصآى ثِ  ؿذ ٍ صیش َّد لشاس دادُ ؿذ تب تجخیش ؿَد ٍ پغ

لشاس  ػلؼیَع دسجِ 105هذت یه ػبفت دس آٍى 

پغ ثب گزاؿتي دس دادُ ؿذ تب خـه گشدد؛ ٍ ػ

ىبتَس ٍ پغ اص ػشد ؿذى ٍصى گشدیذ. ٍصى چشثی ػید

 25ؿَد  جِ پش اوؼیذ اػتفبدُ هیحبكل ثشای هحبػ

اػیذ  37ػی اص هحلَل تْیِ ؿذُ ثشداؿتِ ؿذ ٍ  ػی

ػی یذیذ پتبػین اؿجبؿ اضبفِ  ػی1اػتیه گلاػیبل ٍ 

ػی آة همغش ٍ ووی هقشف  ػی 30گشدیذ ٍ دلیمبً 

ًـبػتِ ثِ آى اضبفِ ؿذ ٍ دس اداهِ یذ آصاد ؿذُ ثب 

/ ًشهبل تب ؽَْس سًگ 01هحلَل تیَػَلفبت ػذین 

همذاس پشاوؼیذ ثشحؼت ٍ دس ًْبیت  ؿیشی تیتش گشدیذ

گضاسؽ ؿذ اوی ٍالاى دس ویلَگشم هبدُ چشة هیلی

(Egan et al., 1997 .) 

 (TVNگیشی هَاد اصتِ فشاس )اًذاصُ

گیشی هَاد اصتِ فشاس اص دػتگبُ ولذال اًذاصُ هٌؾَس ثِ

 10اتَهبتیه اػتفبدُ گشدیذ. ثِ ایي كَست وِ همذاس 

گشم پَدس  1فیلِ هیىغ ؿذُ ثِ ّوشاُ گشم ًوًَِ 

هحلَل ضذ وف، دسٍى  تشیل یلیه 3 اوؼیذ هٌیضین ٍ

 60ثبلي تمغیش دػتگبُ ولذال سیختِ ؿذ ٍ ػپغ 

لیتش آة همغش ثِ آى اضبفِ گشدیذ. هحلَل هیلی

ًشهبل تیتش  1/0 هیذػَلفَسیاػ لِیٍػ ثِ شؿذُیتمغ

ایي ؿذُ ٍ همذاس اػیذ هلشفی یبدداؿت ؿذ. ثب تَجِ ثِ 

ًشهبل هقبدل  1/0وِ ّش هیلی لیتش اػیذ ػَلفَسیه 

هیلی گشم اصت اػت، ثب اػتفبدُ اص فشهَل صیش هیضاى  4/1

گشم گَؿت  100گشم دس هَاد اصتِ فشاس ثشحؼت هیلی

  (.and Malle Poumeyrol،1998)  هحبػجِ گشدیذ

 
 pHی شیگ اًذاصُ

اُ گشم اص فیلِ ثَللوَى ثِ ّوش 5ثِ ایي هٌؾَس همذاس 

لیتشی ٍ هیلی 250همغش دس یه ثـش  لیتش آةهیلی 45

وبهل ّوَطى گشدیذ ٍ ػپغ  عَس ثِصى ثشلی تَػظ ّن
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هیضاى  دیجیتبلی ػبخت وـَس آلوبىهتش  pHتَػظ 

pH ُگیشی ؿذًوًَِ اًذاص (Fan et al., 2009.) 

 اسصیبثی حؼی ًوًَِ ّب 

ّبی حؼی ٍ اسگبًَلپتیىی گَؿت ثشای ثشسػی ٍیظگی

چْبس ٍیظگی ؿىل ؽبّشی )ٍجَد لقبة سٍی  خبم

فضلات(، هیضاى الاػتیؼیتِ )هیضاى ثشگـت ثِ حبلت 

اٍلیِ(، ثَ ٍ سًگ )ٍجَد یب فذم ٍجَد سًگ كَستی( 

حبئض اّویت ّؼتٌذ. ثشای اسصیبثی خلَكیبت حؼی اص 

حبضش  آهَختِ داًؾًفشی وِ افضبی آى سا افشاد  5پبًل 

اػتفبدُ گشدیذ ٍ دس آصهبیـگبُ تـىیل دادُ ثَدًذ، 

جْت اسصیبثی، ػیؼتن ًوشُ دّی ّذًٍیه ػِ ًمغِ ای 

 هَسداػتفبدُثؼیبس خَة(  3ثؼیبس ثذ ٍ ًوشُ  1)ًوشُ 

ّب پغ اص اتوبم آًبلیضّبی هیىشٍثی لشاس گشفت. فیلِ

جْت اسصیبثی حؼی دس اختیبس افضبی پبًل لشاس 

تَػظ  ؿذُ دادُهیبًگیي اهتیبص  تیًْب دسٍ  ؿذُ دادُ

گیشی عَس جذاگبًِ اًذاصُدس هَسد ّش فبوتَس ثِ افشاد

 (.Boston and Barna, 2010گشدیذ )

 تجضیِ ٍ تحلیل آهبسی

 SPSSافضاس  ًشم اص اػتفبدُ ثبآهذُ  دػت ثِ ّبیدادُ

 تحلیل. ؿذ ثشسػی تحلیلی ٍ تَكیفی عَسثِ 22 ًؼخِ

 ٍجَد ثشسػی اص ثقذ ووی ٍ ویفی ّبیدادُ

 Repeated Measures سٍؽ ثِ لاصم یّب فشم ؾیپ

Define ٍ تىویلی آصهَى LSD  05/0ٍ ثب ;α هجٌبی 

افضاس  ًشم ثب ًوَداسّب تشػین. گشدیذ لحبػ آهبسی لضبٍت

  .پزیشفت اًجبم 2007 ًؼخِ اوؼل

 نتبیج

 ّبی هضٍفیل ٍ ػبیىشٍفیلؿوبسؽ ثبوتشی

ًوَداس تغییشات هیبًگیي لگبسیتن ثبوتشی ّبی هضٍفیل ٍ 

 15ىشٍفیل ًوًَِ ّبی هختلف فیلِ ثَللوَى دس عی ػبی

ًگِ داسی دس دهبی یخچبل ثِ تشتیت دس ؿىل ّبی سٍص 

عَس وِ دس ؿىل ّب  ؿذُ اػت. ّوبى ًـبى دادُ 2ٍ  1

اثش هقٌی داسی  داسایهـخق اػت، تیوبس اػیذ اػتیه 

ثش جوقیت ثبوتشی ّب دس ًوًَِ ّبی فیلِ ثَللوَى ثَدُ 

هیبًگیي ثبس ، 2ٍ  1بی ثب تَجِ ثِ ؿىل ّاػت. 

ثبوتشیبیی هضٍفیل ٍ ػبیىشٍفیل دس ول دٍسُ ٍ دس 

ای وِ گًَِّب سًٍذی افضایـی داؿتِ اػت ثِتوبهی گشٍُ

 ًگِ داسیسٍص  15تشیي هیضاى ثبس ثبوتشیبیی ثقذ اص ثیؾ

-ثبؿذ ٍ وندس دهبی یخچبل، هشثَط ثِ گشٍُ وٌتشل هی

 ثب تیوبس ؿذُتشیي هیضاى آى ًیض هشثَط ثِ ًوًَِ ّبی 

 دسكذ ثَدُ اػت. 1اػتیه  ذیاػ

 لِیف لیهضٍف ی ّبیثبوتش تنیلگبس يیبًگیه شاتییتغ -1ؿىل

 یدس دهب یداس سٍص ًگِ 15 یثَللوَى دس ع

خچبلی

 لِیف ػبیىشٍفیل ی ّبیثبوتش تنیلگبس يیبًگیه شاتییتغ -2ؿىل

 .خچبلی یدس دهب یداس سٍص ًگِ 15 یدس ع ثَللوَى

 

 (TVNًتبیج حبكل اص تغییشات هَاد اصتِ فشاس )

تغییشات هیضاى هَاد اصتِ فشاس ول ًوًَِ ّبی فیلِ 

 ًگِ داسیسٍص  15ثَللوَى ثب تیوبسّبی هختلف دس عی 

عجك ًتبیج  ًـبى دادُ ؿذُ اػت. 3دس ؿىل 

تب سٍص  3 ٍ ثب تَجِ ثِ ؿىل LSDآهذُ اص آصهَى  دػت ثِ
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هقٌبداسی ٍجَد ًذاسد ٍ دس  اختلافّب ػَم ثیي گشٍُ

سٍص ؿـن، گشٍُ وٌتشل ثب دٍ گشٍُ دیگش اختلاف داسد، 

، ثیي توبم ًگِ داسیاهب دس سٍص ًْن تب پبًضدّن دٍسُ 

 .(p<0.05) دگشد ّب اختلاف هقٌبداسی هلاحؾِ هی گشٍُ

ّوبى عَس وِ دس ؿىل هـخق اػت ثیـتشیي هیضاى 

ِ فشاس هشثَط ثِ ًوًَِ وٌتشل ثَدُ ٍ ثب افضایؾ هَاد اصت

غلؾت اػیذ اػتیه هَسد اػتفبدُ، اص هیضاى هَاد اصتِ 

 فشاس ول دس ًوًَِ ّبی فیلِ ثَللوَى وبػتِ ؿذُ اػت. 

 

تغییشات هیضاى هَاد اصتِ فشاس ول فیلِ ثَللوَى دس عی  -3ؿىل

 بل.سٍص ًگِ داسی دس دهبی یخچ 15

 

 ی اًذیغ پشاوؼیذشیگ اًذاصًُتبیج حبكل اص . 3

ًتبیج حبكل اص تغییشات اًذیغ پشاوؼیذ دس ًوًَِ ّبی 

پَؿؾ دادُ ؿذُ ٍ ًـذُ ثب اػیذ اػتیه  ثَللوَىفیلِ 

ًـبى دادُ  4دسكذ دس ؿىل  1ٍ  5/0دس غلؾت ّبی 

، دس LSDآهذُ اص آصهَى  دػت عجك ًتبیج ثِؿذُ اػت. 

اختلاف هقٌبداسی ثیي  ًگِ داسی دٍاصدّنسٍص كفش الی 

دس ًْبیت دس سٍص  .(p>0.05) ّب ٍجَد ًذاسدگشٍُ

ّب ٍجَد  گشٍُ توبهی داسی ثیي پبًضدّن، اختلاف هقٌی

دس سٍص پبًضدّن ًیض ووتشیي هیضاى . (p<0.05) داسد

اًذیغ پشاوؼیذ هشثَط ثِ ًوًَِ پَؿؾ دادُ ؿذُ ثب 

ًوًَِ دسكذ ثَدُ اػت. دس حبلی وِ  1اػیذ اػتیه 

  وٌتشل داسای ثبلاتشیي همبدیش اًذیغ پشاوؼیذ هی ثبؿذ.

 
 لِیهختلف ف یّب دس ًوًَِ ذیپشاوؼ غیاًذ شاتییتغ -4ؿىل 

 یداس دٍسُ ًگِ یثَللوَى دس ع

 

 ًوًَِ ّب pHی شیگ اًذاصًُتبیج حبكل اص 

 ًگِ داسی دسسٍصُ  15دس عی یه دٍسُ  pH هیضاى

ؿذُ اػت، دس ًـبى دادُ  5دهبی یخچبل وِ دس ؿىل 

اثتذا حبوی اص یه وبّؾ ٍ ػپغ سًٍذ افضایـی دس 

، ًگِ داسی 15توبم گشٍُ ّب ثَد ثذیي ًحَ وِ دس سٍص 

افضایؾ لبثل هلاحؾِ  وٌتشلدس گشٍُ ّبی  pH هیضاى

ًْبیی  pHای ًؼجت ثِ دٍ گشٍُ دیگش ًـبى داد. هیضاى 

دسكذ ّن چٌبى ووتش اص  1دس تیوبس اػیذ اػتیه 

 ل ٍ اػیذ اػتیه ًین دسكذ ثَد.وٌتش pHهیضاى 
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  رو   مبن ن ه داری 

 گروه کنترل

 تیمبر اسیذ استیک نی  درصذ

 تیمبر اسیذ استیک یک درصذ

 یثَللوَى دس ع لِیف pH یشیگ اًذاصُ يیبًگیه شاتییتغ -5ؿىل 

 .خچبلی یدس دهب یداس سٍص ًگِ 15

 

 اسصیبثی حؼی ًوًَِ ّب

ًتبیج حبكل اص اسصیبثی حؼی ًوًَِ ّبی فیلِ ثَللوَى 

س جذٍل ، ثَ ٍ سًگ دالاػتیؼیتِاص ًؾش ؿىل ؽبّشی، 
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ثشاػبع ًتبیج همبیؼِ  ًـبى دادُ ؿذُ اػت. 4-1ّبی 

هـخق ؿذ وِ  LSDهیبًگیي تیوبسّب ثشاػبع آصهَى 

ٍس  ّبی ثَللوَى غَعِ هختلف فیلِ حؼیخلَكیبت 

داسی  ّبی هتفبٍت ثِ عَس هقٌی ؿذُ دس هحلَل

(p<0.05تحت تبثیش ًَؿ هحلَل )  ٍ داسی ثَد ًگِصهبى. 

ّبی ثَللوَى  فیلِؼی ًتبیج حبكل اص اسصیبثی ح 

دادُ ؿذُ ثب هَاد هختلف اص لحبػ ؿىل دس عی  پَؿؾ

ًـبى دادُ ؿذُ اػت.  1داسی دس جذٍل  دٍسُ ًگِ

اٍلیِ تفبٍت  سٍصّبیعَس وِ هـخق اػت دس عی  ّوبى

ؿَد  ّب هـبّذُ ًوی داسی اص لحبػ ؿىل دس ًوًَِ هقٌی

(p>0.05،)  هـخق اػت  داسی ًگِاهب ثب گزؿت صهبى

دسكذ اػیذ  1ّبی پَؿؾ دادُ ؿذُ ثب هحلَل ِ وِ ًوًَ

داسی اهتیبص حؼی ثْتشی سا وؼت  اػتیه ثِ عَس هقٌی

 (.p<0.05اًذ ) وشدُ

 فیلِ ّبی ًوًَِ دس ؿىل لحبػ اص حؼی تغییشات -1 جذٍل

 ًگِ داسی دٍسُ عی هختلف هَاد ثب ؿذُ دادُ  پَؿؾ ثَللوَى

صهبى 

 )سٍص(

تیوبس اػیذ اػتیه  گشٍُ وٌتشل

 كذدس 5/0

تیوبس اػیذ 

 دسكذ 1اػتیه 

0 aA00 ± 3 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

3 aA00± 3 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

6 aAB54/0 ± 6/2 aA44/0 ± 8/2 aA00 ± 3 

9 cB44/0 ± 2/1 bB00 ± 2 aAB54/0 ± 6/2 

12 bB00 ± 1 aBC 44/0 ± 8/1 aB 7/0 ± 2 

15 bB00 ± 1 abC 57/0 ± 4/1 aB 44/0 ± 8/1 

 a-c ّشػغش دس تیوبس اثش داس هقٌی تفبٍت دٌّذُ ًـبى هتفبٍت حشٍف 

(p<0.05). 
A-C دس داسی ًگِ صهبىاثش  داس یهقٌ تفبٍت دٌّذُ ًـبى هتفبٍت حشٍف 

 (.p<0.05) ػتَى ّش

ّبی پَؿؾ دادُ ؿذُ  تغییشات هیضاى الاػتیؼیتِ فیلِ

ّب  ثِ ّشوذام اص ًوًَِ داٍساىاص لحبػ اهتیبص حؼی وِ 

اسائِ ؿذُ اػت. ّوبى عَس وِ اص  2ٍل اًذ دس جذ دادُ

داسی تفبٍت  سٍص اٍل ًگِ 6ًتبیج هـخق اػت دس عی 

پَؿؾ دادُ ؿذُ  ّبی فیلِداسی ثیي الاػتیؼیتِ  هقٌی

(، اهب ثب افضایؾ صهبى ًگْذاسی p>0.05ٍجَد ًذاسد )

ثب  ؿذُ دادُ پَؿؾهـخق اػت وِ ًوًَِ ّبی  وبهلاً

داسی  دسكذ اػیذ اػتیه ثِ عَس هقٌی 1هحلَل 

(p<0.05 ِاهتیبص حؼی ثیـتشی اص لحبػ الاػتیؼیت )

 وؼت ًوَدُ اًذ.دس همبیؼِ ثب ًوًَِ ؿبّذ 

 فیلِ ّبی ًوًَِ دس الاػتیؼیتِ لحبػ اص حؼی تغییشات -2 جذٍل

 ًگِ داسی دٍسُ عی هختلف هَاد ثب ؿذُ دادُ  پَؿؾ ثَللوَى

صهبى 

 )سٍص(

تیوبس اػیذ  وٌتشل گشٍُ

 5/0اػتیه 

 دسكذ

تیوبس اػیذ 

 دسكذ 1اػتیه 

0 aA00 ± 3 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

3 aA44/0 ± 8/2 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

6 aA44/0 ± 8/2 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

9 abB44/0 ± 8/1 bB 00 ± 2 aB54/0 ± 6/2 

12 bC00 ± 1 aBC54/0 ± 6/1 abC 83/0 ± 8/1 

15 bC00 ± 1 abC54/0 ± 4/1 aC54/0 ± 6/1 

 a-c داس اثش تیوبس دس ّشػغش حشٍف هتفبٍت ًـبى دٌّذُ تفبٍت هقٌی 

(p<0.05). 
A-C ٌدس  داسی ًگِاثش صهبى  داس یحشٍف هتفبٍت ًـبى دٌّذُ تفبٍت هق

 (.p<0.05ّش ػتَى )
 

ّبی ثَللوَى  ّب ثِ فیلِ ًتبیج حبكل اص اهتیبص اسصیبة

 داسی ًگِس عی دٍسُ پَؿؾ دادُ ؿذُ ثب هَاد هختلف د

ًـبى دادُ ؿذُ اػت. ثشسػی  3اص لحبػ ثَ دس جذٍل 

دّذ وِ اػتفبدُ اص  ًتبیج ثِ دػت آهذُ ًـبى هی

دسكذ اػیذ اػتیه  ًیندّی حبٍی  ّبی پَؿؾ هحلَل

دسكذ دس عی سٍصّبی اٍل  1هحلَل اػیذ اػتیه  ٍ

ّب ًذاسد  داسی سٍی ثَی ًوًَِ داسی تبثیش هقٌیًگِ

(p>0.05،) ّب  داسی فیلِ ب ثب افضایؾ صهبى ًگِاه

ؿذُ ثب  ّبی پَؿؾ دادُ هـخق گشدیذ وِ ًوًَِ

داسی  دسكذ ثِ عَس هقٌی 1هحلَل اػیذ اػتیه 

(p<0.05 داسای هغلَثیت حؼی ثیـتشی ) َاص لحبػ ث

 دس همبیؼِ ثب ًوًَِ ؿبّذ داؿتٌذ.

 ثَللوَى فیلِ ّبی ًوًَِ دس ثَ لحبػ اص حؼی تغییشات -3 جذٍل

 ًگِ داسی دٍسُ عی هختلف هَاد ثب ؿذُ دادُ  پَؿؾ

صهبى 

 )سٍص(

تیوبس اػیذ  گشٍُ وٌتشل

 5/0اػتیه 

 دسكذ

تیوبس اػیذ 

 1اػتیه 

 دسكذ

0 aA00 ± 3 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

3 aB54/0 ± 6/2 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

6 bC00 ± 2 aA54/0 ± 6/2 aB54/0 ± 6/2 

9 aD54/0 ± 6/1 aB00 ± 2 aC44/0 ± 2/2 

12 bE00 ± 1 abBC 54/0 ± 4/1 aD 54/0 ± 6/1 

15 bE00 ± 1 abC 44/0 ± 2/1 aD 54/0 ± 6/1 

 a-c ّشػغش دس تیوبس اثش داس هقٌی تفبٍت دٌّذُ ًـبى هتفبٍت حشٍف 

(p<0.05). 
A-C دس ًگِ داسی صهبىاثش  داس یهقٌ تفبٍت دٌّذُ ًـبى هتفبٍت حشٍف 

 (.p<0.05) ػتَى ّش
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ّبی ثَللوَى  ّب ثِ فیلِ اسصیبة ًتبیج حبكل اص اهتیبص

 داسی ًگِپَؿؾ دادُ ؿذُ ثب هَاد هختلف دس عی دٍسُ 

وِ سًٍذ ًـبى دادُ ؿذُ  4دس جذٍل  سًگ ًیضاص لحبػ 

تغییشات سًگ ًیض هـبثِ ػبیش فبوتَسّبی حؼی ثَدُ 

 اػت.

 ثَللوَى فیلِ ّبی ًوًَِ دس سًگ لحبػ اص حؼی تغییشات -4 جذٍل

 ًگِ داسی دٍسُ عی هختلف ادهَ ثب ؿذُ دادُ  پَؿؾ

صهبى 

 )سٍص(

تیوبس اػیذ  گشٍُ وٌتشل

 5/0اػتیه 

 دسكذ

تیوبس اػیذ اػتیه 

 دسكذ 1

0 aA00 ± 3 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

3 aA44/0 ± 8/2 aA00 ± 3 aA00 ± 3 

6 aA44/0 ± 8/2 aA44/0 ± 8/2 aAB44/0 ± 8/2 

9 aB54/0 ± 6/1 aB 00 ± 2 aBC54/0 ± 4/2 

12 bC00 ± 1 aBC44/0 ± 8/1 aC 44/0 ± 2/2 

15 aC00 ± 1 aC44/0 ± 2/1 aD 54/0 ± 4/1 

 a-c ّشػغش دس تیوبس اثش داس هقٌی تفبٍت دٌّذُ ًـبى هتفبٍت حشٍف 

(p<0.05). 
A-C دس ًگِ داسی صهبىاثش  داس یهقٌ تفبٍت دٌّذُ ًـبى هتفبٍت حشٍف 

 (.p<0.05) ػتَى ّش

 بحث

ى دادُ ؿذُ اػت، ًـب 2ٍ  1ّوبى عَس وِ دس ؿىل 

اػیذ اػتیه ثبفث وبّؾ ثبوتشی ّبی  تیوبساػتفبدُ اص 

ی ثَللوَى  لِیفهضٍفیل ٍ ػبیىشٍفیل دس ًوًَِ ّبی 

 ساػتب ّنؿذُ اػت. ًتبیج ثِ دػت آهذُ اص ایي تحمیك 

( 1390ثب ًتبیج حبكل اص هغبلقِ حٌیفیبى ٍ جلیل ًیب )

 هی ثبؿذ وِ ثِ ثشسػی اثش اػپشی اػیذّبی ػیتشیه،

 یىشٍثیهاػتیه ٍ پشٍپیًَیه ثش ثشخی پبساهتشّبی 

پشداختِ ٍ فٌَاى داؿتٌذ  گبٍ ثؼتِ ثٌذی ؿذُ گَؿت

وِ اػتفبدُ اص ایي اػیذّبی آلی هَجت وبّؾ تقذاد 

هضٍفیل ّبی َّاصی، ولی فشم ّب، ػشهبگشاّب ٍ ثی 

ٍ ّوىبساى دس  یویوش ی دس هغبلقَِّاصی ّب ؿذُ اػت. 

ثبفث  هیاػت ذیوِ اػًـبى داد  جی، ًتب1393ػبل

 لِیدس ف لیىشٍفیٍ ػب لیهضٍف یىشٍثیوبّؾ ثبس ه

ٍ  Carpenter. ؿَد یه یخچبلی ظیدس ؿشا بىیهبو

( ًیض ّن ساػتب ثب ًتبیج هغبلقِ حبضش 2011ّوىبساى )

هـبّذُ ًوَدًذ وِ ؿؼتي ػغح گَؿت ثب اػیذ 

لٍَلًَیه، اػتیه ٍ یب لاوتیه هَجت وبّؾ پبتَطى ّب 

ٍالـ هحممیي هختلف فٌَاى داؿتِ اًذ  گشدیذُ اػت. دس

 ضیىَلیهوبًقت اص اًجبم گل كیاص عش هیاػت ذیاػوِ 

هبًٌذ  ی صاوبسیٍ وبّؾ اتلبل فَاهل ث ی ّبثبوتش

 تِیذیسٍدُ ٍ وبّؾ اػ َاسُیثِ د اؿشیـیبولی یثبوتش

 ی صاییوبسیٍ وبّؾ ث یىشٍثیثبفث وبّؾ ثبس ه ظیهح

Hـ یَى دس ٍال (.Islam et al., 2008) ی ؿَده
اػیذ  +

ثب آًضین ّبی هیىشٍثی تذاخل ایجبد ًوَدُ ٍ ّوچٌیي 

تجبدل هَاد اص عشیك غـبی ػلَلی سا هختل هی وٌذ 

(Jay, 2005.) 

، اػتفبدُ اص اػیذ اػتیه هَجت 3ثب تَجِ ثِ ؿىل

وبّؾ همذاس هَاد اصتِ فشاس ًوًَِ ّبی فیلِ گَؿت 

ٍ  ثب تجضیِ ثبوتشیبیی فوذتبً TVNثَللوَى ؿذُ اػت. 

ّب ٍ تشویجبت ًیتشٍطًی غیش پشٍتئیٌی آًضیوی پشٍتئیي

(، 2002ٍ ّوىبساى ) Gimenezؿَد. گَؿت تَلیذ هی

سا تجضیِ ثبوتشیبیی  TVNفلت اكلی افضایؾ هیضاى 

ّب گَؿت ٍ افضایؾ آى سا ّوؼَ ثب افضایؾ ؿوبس ثبوتشی

دفتش ًؾبست ثش ثْذاؿت فوَهی ػبصهبى  اًذ.ثیبى وشدُ

 TVN هیضاى ؿبخق 1388دس ػبل  داهپضؿىی وـَس

هیلی  27گَؿت عیَس اص جولِ گَؿت ثَللوَى سا تب 

لبثل لجَل ٍ ثبلاتش اص آى همذاس سا  گشم 100گشم دس 

اًذ. لزا ثش ایي ًـبًگش ؿشٍؿ فؼبد گَؿت افلام وشدُ

دػت آهذُ دس تحمیك حبضش دس گشٍُ هجٌب، ًتبیج ثِ

ٍ  9سٍص  وٌتشل ٍ ًیض تیوبساػیذ اػتیه ًین دسكذ تب

دس  12دسكذ تب سٍص  1ّوچٌیي دس تیوبس اػتیه اػیذ 

، تیوبس 4ی هجبص لشاس داسد. ثب تَجِ ثِ ؿىل هحذٍدُ

ام هَجت وبّؾ اًذیغ  15اػیذ اػتیه دس سٍص 

پشاوؼیذ دس ًوًَِ ّبی فیلِ گَؿت ثَللوَى ؿذُ اػت. 

دس ٍالـ اوؼیذاػیَى لیپیذّب دس گَؿت، یه ٍاوٌؾ 

س آى چشثی ّبی غیشاؿجبؿ تَػظ صًجیشُ ای اػت وِ د

سادیىبل ّبی آصاد اوؼیذ هی ؿًَذ وِ ایي ٍاوٌؾ تبثیش 

ثِ ػضایی دس سًگ گَؿت داؿتِ ٍ دس كَست 

اوؼیذاػیَى اوؼی هیَگلَثیي ثِ هت هیَگلَثیي، سًگ 

هغلَة گَؿت ثِ سًگ ًبهغلَة لَُْ ای تجذیل هی 

(. ثٌبثشایي اػیذ اػتیه Sun & Holley, 2012ؿَد )
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ّؾ اوؼیذاػیَى هی تَاًذ هَجت وبّؾ دس تغییش ثب وب

 سًگ ًوًَِ ّبی فیلِ گَؿت ثَللوَى گشدد. 

، تیوبس اػیذ اػتیه هَجت وبّؾ 5ثب تَجِ ثِ ؿىل 

pH  .ًوًَِ ّبی هَسد آصهبیؾ ؿذُ اػتContini  ٍ

دس هَسد اثش  یثب اًجبم هغبلقِ ا ضی( 2013ًّوىبساى )

ثش  هیتشیػ ذیاػ یثب فلبسُ هشوجبت حبٍ یثؼتِ ثٌذ

گَؿت  pH ضاىیگَؿت ثَللوَى، ه یحؼ تیفیو

كفش ٍ چْبسم سا ثِ  یثَللوَى گشٍُ وٌتشل دس سٍصّب

ؿذُ ثب  وبسیٍ دس گشٍُ ت 06/6ٍ  27/6دس حذٍد  تیتشت

 98/5 تیهشوجبت ثِ تشت یّوشاُ ثب فلبسُ  یثؼتِ ثٌذ

گضاسؽ ًوَدًذ. ّوبًغَس وِ اص هغبلقبت فَق 89/5ٍ 

گَؿت تبصُ ثَللوَى دس  pH اىضیثبؿذ، ه یهـَْد ه

هغبثمت  يیهحمم شیثب هغبلقبت ػب ضیهغبلقِ حبضش ً

ثش اػبع دس هغبثمت ثب ًتبیج هغبلقِ حبضش،  داسد. یبدیص

اػتفبدُ اص  ض،یً 1386دس ػبل  بىیفیهغبلقِ حٌ

دس ًوًَِ  pH داس یاػیذّبی آلی هَجت وبّؾ هقٌ

ذُ ػشد گَؿت گبٍ دس همبیؼِ ثب ًوًَِ ؿبّذ گشدی یّب

 .اػت

ی تیوبس ؿذُ ثب  لِیفًوًَِ ّبی  4-1ثب تَجِ ثِ جذاٍل 

دسكذ( اص  1ٍ  5/0غلؾت ّبی هختلف اػیذ اػتیه )

ًؾش خلَكیبت حؼی ؿبهل ؿىل ؽبّشی، 

وٌتشل داسای  ًوًَِ، سًگ ٍ ثَ دس همبیؼِ ثب الاػتیؼیتِ

هغلَثیت ثیـتشی ثَدُ ٍ اسصیبثبى حؼی ًوشُ ّبی 

اًذ. ّن ساػتب ثِ ًتبیج تحمیك ثبلاتشی سا ثِ آى ّب دادُ 

( ًیض فٌَاى ًوَدًذ 1390حبضش، حٌیفیبى ٍ جلیل ًیب )

وِ اػیذّبی آلی ضوي هْبس سؿذ هیىشٍاسگبًیؼن ّبی 

فبهل فؼبد، اثشات جبًجی )ًؾیش افضایؾ دسكذ خًَبثِ، 

سًگ ٍ ثَی ًبهغلَة( سا دس گَؿت ّبی ثؼتِ ثٌذی 

( 2002) ٍ ّوىبساى Yuؿذُ ی گبٍ ایجبد ًىشدُ اػت. 

 یاص وبّؾ لشهض هیتشیػ ذیوشدًذ وِ اػ بىیث ضیً

ی ه یشیجلَگ ّبذیپیل َىیذاػیاص اوؼ یگَؿت ًبؿ

( ًیض گضاسؽ ًوَدًذ 1394حبجی پَس ٍ ّوىبساى ) .وٌذ

وِ اػتفبدُ اص اػیذّبی آلی ؿبهل ػیتشیه، اػتیه ٍ 

ثش سًگ ٍ ثَی ِ ای ؾهلاحپشٍپیًَیه تبثیش هٌفی لبثل 

حتی هَجت سٍؿي تش ؿذى ٍ  گَؿت هشك ًذاؿتِ ٍ

 ثْجَد سًگ گَؿت ؿذًذ. 

 نتیجه گیری

اػتفبدُ اص تیوبس اػیذ اػتیه ثبفث وبّؾ ثبوتشی ّبی 

ی ثَللوَى  لِیفهضٍفیل ٍ ػبیىشٍفیل دس ًوًَِ ّبی 

Hؿذُ اػت. دس ٍالـ یَى 
اػیذ ثب آًضین ّبی هیىشٍثی  +

تذاخل ایجبد ًوَدُ ٍ ّوچٌیي تجبدل هَاد اص عشیك 

َلی سا هختل هی وٌذ. اػتفبدُ اص اػیذ غـبی ػل

اػتیه هَجت وبّؾ همذاس هَاد اصتِ فشاس، اًذیغ 

ًوًَِ ّبی فیلِ گَؿت ثَللوَى ؿذُ  pHپشاوؼیذ ٍ 

اػت. دس ٍالـ هی تَاى گفت وِ اػیذ اػتیه ثب وبّؾ 

اوؼیذاػیَى هی تَاًذ هَجت وبّؾ دس تغییش سًگ 

بی ًوًَِ ًّوًَِ ّبی فیلِ گَؿت ثَللوَى گشدد. 

ی تیوبس ؿذُ ثب غلؾت ّبی هختلف اػیذ اػتیه  لِیف

دسكذ( اص ًؾش خلَكیبت حؼی ؿبهل ؿىل  1ٍ  5/0)

، سًگ ٍ ثَ دس همبیؼِ ثب ًوًَِ الاػتیؼیتِؽبّشی، 

وٌتشل داسای هغلَثیت ثیـتشی ثَدُ ٍ اسصیبثبى حؼی 

ًوشُ ّبی ثبلاتشی سا ثِ آى ّب دادُ اًذ. دس ول هی تَاى 

 فٌَاى ثِجِ گشفت وِ اػیذ اػتیه اص ایي هغبلقِ ًتی

یه اػیذ آلی هی تَاًذ ثذٍى ایجبد اثشات جبًجی هبًٌذ 

تغییش سًگ، ثَ ٍ ؿىل، ثبفث افضایؾ هذت هبًذگبسی 

 فیلِ گَؿت ثَللوَى ؿَد.
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Abstract 

It is desirable to use a preservative with both antioxidant and antimicrobial properties such as 

edible acids for preserving of meat. The present study was conducted to evaluate the effect of 

acetic acids on the shelf life and keeping quality of turkey meat fillets at refrigerated storage 

temperature. Samples were separated into three groups; untreated (control), treated with acetic 

acid 1% and 0.5%. Samples were stored at 4±1°C up to 15 days and evaluated periodically 

(on days 0, 3, 6, 9, 12 and 15) for microbiological (mesophilic and psychrophilic bacterial 

counts), chemical (pH, peroxide value; PV and total volatile nitrogen; TVN) and sensory 

(external aspect, muscular elasticity, odor and color) characteristics. Microbial analysis 

indicated that coating had significant effects (P<0.05) in reducing the mesophilic and 

psychrophilic bacterial counts with at least a15 days extension of shelf life. In addition, the 

samples which treated with acetic acid 1% showed a lower amount of TVN, PV and pH 

compared to other groups as well as a better sensorial acceptability. The results of this study 

showed that the acetic acid can increase the shelf life of turkey meat fillet without adverse 

effects on the organoleptic properties.   
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