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Background and objectives: Chicken meat is considered as a 

valuable and inexpensive food item in human nutrition. This meat is 

a rich source of protein, essential amino acids and essential fatty 

acids. Nowadays, edible coatings with herbal essential oils are very 

effective in increasing the shelf life of food. One kind of packaging 

methods is the use of modified atmosphere. In this type of 

packaging, a specific gas composition (carbon dioxide, nitrogen and 

oxygen) replaces the air in the packaging and increases shelf life. 

The aim of this study was to investigate the possibility of using 

gelatin and peppermint essential oil as a natural coating to increase 

the shelf life of fresh chicken fillet in modified atmosphere 

packaging. 

 

Materials and Methods: Gelatin solution (4%) and gelatin solution 

(4%) containing (2%) (Mentha spicata) essential oil were prepared. 

Chicken fillet samples were divided into three groups without 

coating (control), coated with gelatin and coated with gelatin and 

Mentha spicata essential oil. After immersing the chicken samples 

for 5 minutes, take them out of the respective containers and after 

dripping excess secretions and drying, they were packed in special 

plastic bags for packaging in modified atmosphere conditions (5% 

O2, 60% N2 and 35% CO2) and kept in a refrigerator (temperature 

4°C) for 21 days and on certain days (0, 3, 6, 9, 12, 15, 18 and 21) 

for microbiological tests (total count of aerobic mesophilic and 

psychrophilic bacteria), chemical (pH, values of volatile nitrogen 

substances (TVN)) and thiobarbituric acid (TBA) and sensory 

(appearance, elasticity, odor and color) were evaluated. 

 

Results and discussion: Examining the bacterial results showed 

that the treatment of gelatin and especially the treatment of gelatin 

containing Mentha spicata essential oil had a significant effect on 

postponing the increase in psychrophilic and mesophilic microbial 

load compared to the control group. Also, the mentioned treatments 
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had a significant effect in reducing the pH values, but statistically, 

no significant difference was seen between the treatments (P>0.05). 

In terms of sensory factors, control treatment and gelatin treatment 

maintained sensory factors at an acceptable level for six days and 

gelatin treatment containing Mentha spicata essential oil for nine 

days. 

 

Conclusion: Based on the obtained results, it can be stated that 

edible gelatin coating containing Mentha spicata essential oil, unlike 

only gelatin coating, can somewhat reduce the speed of the spoilage 

process and lead to an increase in the storage time of chicken fillets 

and their usability. Also, packaging in modified atmospheric 

conditions has played an important role in reducing the amount of 

chemical and microbial factors and has increased the shelf life of 

chicken fillet. 
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 بر ماندگاری  (Mentha spicata)و اسانس نعناع  ژلاتین پوشش تأثیربررسی 

 اتمسفر اصلاح شده بندی بستهفیله مرغ در 
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 ّای کلیذی:  ٍاشُ
 زٞی پٛقف

 ٘ؿٙبؼ

 ٔطـ فیّٝ

 قسٜ انلاح اتٕؿفط ثٙسی ثؿتٝ

 ٔهطف لبثّیت ظٔبٖ ٔست

لیٕت زض تغصیٝ ا٘ؿبٖ ٔططح  ؾٙٛاٖ یه ٔبزٜ غصایی ثب اضظـ ٚ اضظاٖ ٌٛقت ٔطـ ثٝ سابقِ ٍ ّذف:

ثبقس. ایٗ ٌٛقت یه ٔٙجؽ غٙی اظ پطٚتئیٗ، اؾیسٞبی آٔیٙٝ ضطٚضی ٚ اؾیسٞبی چطة ضطٚضی  ٔی

ظٔزبٖ ٔب٘زسٌبضی    زض افزعایف ٔزست   ٞبی ٌیبٞی ٕٞطاٜ ثب اؾب٘ؽ ذٛضاویٞبی  أطٚظٜ پٛقف. اؾت

ثٙسی اؾت وٝ زض آٖ تطویت  ٞبی ثؿتٝ اتٕؿفط انلاح قسٜ یىی اظ ضٚـ ٔٛاز غصایی ثؿیبض ٔٛثط٘س.

ٝ  ٌبظٞبی ٔؿیٗ )زی قزٛز ٚ ثبؾز     ثٙزسی ٔزی   اوؿیس وطثٗ، اظت ٚ اوؿیػٖ( جبیٍعیٗ ٞٛا زض ثؿزت

ك حبضزط، اؾزتفبزٜ ٕٞعٔزبٖ اظ غنتزیٗ ٚ اؾزب٘ؽ ٘ؿٙزبؼ       قٛز. ٞسف اظ تحمی افعایف ٔب٘سٌبضی ٔی

ثٙسی ثب  ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ٌٛقت ٔبویبٖ زض قطایط ثؿتٝ ٔٙػٛض افعایف ٔست ؾٙٛاٖ پٛقكی طجیؿی ثٝ ثٝ

 اتٕؿفط انلاح قسٜ ثٛز.
 

 زضنزس اؾزب٘ؽ   2زضنزس حزبٚی    4زضنس ٚ ٔحَّٛ غنتیٗ  4ٔحَّٛ غنتیٗ  ّا: هَاد ٍ رٍش

ٞبی فیّٝ ٔطـ قبُٔ ؾٝ زؾتٝ فبلس پٛقزف یزب وٙتزطَ، حزبٚی پٛقزف       ٘ؿٙبؼ تٟیٝ ٌطزیس. ٕ٘ٛ٘ٝ

 زلیمٝ 5 ٔست ثٝ ٚضی غٛطٝ اظ پؽ ٞب غنتیٗ ٚ حبٚی پٛقف غنتیٗ ٚ اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ثٛز٘س. فیّٝ

ٝ  زض قزسٖ،  ذكزه  ٚ اضزبفی  تطقزحبت  چىیسٖ اظ پؽ ٚ ذبضج ٔطثٛطٝ غطٚف اظ  ٞزبی  ویؿز

ٚ  N2 زضنزس  O2  ،60زضنزس  5قسٜ ) انلاح اتٕؿفط قطایط زض ثٙسی ثؿتٝ ٔرهٛل پلاؾتیىی

زضجزٝ ؾّؿزیٛؼ( لزطاض زازٜ     4ضٚظٜ زض یرچزبَ )  21ثٙسی ٚ طی زٚضٜ  ( ثؿتCO2ٝزضنس  35

ٞزبی ٔیىطٚثزی قزبُٔ ثزبض      اظ ٘ػط آظٔزبیف  21ٚ  18، 15، 12، 9، 6، 3، 0قس٘س ٚ زض ضٚظٞبی 

ٚ  pH، TVN  ٚTBAٞبی قیٕیبیی قزبُٔ   ثبوتطیبیی ؾبیىطٚفیُ ٚ ٔعٚفیُ ٚ ٕٞچٙیٗ آظٔبیف

ٞبی حؿی قبُٔ ضً٘، ثٛ، انؾتیؿیتٝ ؾضلات ٚ ٚضؿیت غبٞطی ٔٛضز ثطضؾی ٚ ٔطبِؿٝ  ٚیػٌی

 لطاض ٌطفتٙس.
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تزطی تیٕزبض غنتزیٗ     ٘تبیج ثبوتطیبیی، تیٕبض غنتیٗ زاضای اؾب٘ؽ ٚ تب حسٚز وٓ ثط اؾبؼ :ٞب یبفتٝ

ٞب ٘ؿزجت ثزٝ ٌزطٜٚ     ٞبٚ ٔعٚفیُتٟٙب، تأثیط ٔؿٙی زاضی ثط وبٞف ضٚ٘س افعایف تطاوٓ ؾبیىطٚفیُ

زض تیٕبض غنتزیٗ ٚ اؾزب٘ؽ ٘ؿٙزبؼ ٘ؿزجت ثزٝ زٚ       TVN  ٚTBAوٙتطَ زاقتٙس. ٕٞچٙیٗ ٔمبزیط 

زاقزتٙس أزب    pHٌطٜٚ زیٍط وٕتط ثٛز. تیٕبضٞبی ٘بٔجطزٜ قسٜ تزأثیط ثؿزعایی زض وزبٞف ٔمزبزیط     

ض غنتزیٗ ثزٝ ٕٞزطاٜ    (. زض تیٕب<05/0Pاظِحبظ آٔبضی اذتلاف ٔؿٙبزاضی ثیٗ تیٕبضٞب زیسٜ ٘كس )

ُ  اؾب٘ؽ، ٚیػٌی لجزَٛ حفزع    ٞبی حؿی تب ضٚظ ٟ٘ٓ ٚ زض ؾبیط تیٕبضٞب تب ضٚظ قكٓ زض حس لبثز

 ٌطزیس.
 

ثٝ اؾتٙبز ٘تبیج حبنّٝ ٔی تٛاٖ اغٟبض زاقت وٝ پٛقزف ذزٛضاوی غنتزیٗ حزبٚی      گیری: ًتیجِ

ت فطایٙس فؿزبز،  تٛا٘س تب حسٚزی ثب وبؾتٗ اظ ؾطؾ اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ثطذلاف پٛقف غنتیٗ تٟٙب ٔی

ثٙسی  ٞبٌطزز. ٕٞچٙیٗ ثؿتٝ ٞبی ٔطـ ٚ لبثّیت ٔهطف آٖ ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی فیّٝ ؾجت افعایف ٔست

زض اتٕؿفط انلاح قسٜ ٘مف ٟٕٔی زض وبٞف ٔمبزیط فبوتٛضٞبی قیٕیبیی ٚ ٔیىطٚثزی زاقزتٝ ٚ   

 اؾت. ٔطـ قسٜ ٞبی ثبؾ  افعایف ویفیت ٔب٘سٌبضی فیّٝ
 

ٝ  ویزب٘ی  ؛ٟٔسی ثطٚجٙی، پٛضٟٔسی ؛ٔطیٓ لٟفطذی، لبزضی ؛ؾّی آضا، فضُ ؛ظٞطا فطٞبزٚ٘س،اؾتٙبز:   (.1403. )ؾزپیسٜ ، ؾزطز  لّؿز

 انزلاح  اتٕؿفط ثٙسی ثؿتٝ زض ٔطـ فیّٝ ٔب٘سٌبضی ثط( Mentha spicata) ٘ؿٙبؼ اؾب٘ؽ ٚ غنتیٗ پٛقف تأثیط ثطضؾی

 .43-62(، 4) 16، فطآٚضی ٚ ٍٟ٘ساضی ٔٛاز غصایی. قسٜ
 

                                                           DOI: 10.22069/fppj.2024.22657.1829 

                ٘ٛیؿٙسٌبٖ. ©       ٘بقط: زا٘كٍبٜ ؾّْٛ وكبٚضظی ٚ ٔٙبثؽ طجیؿی ٌطٌبٖ                                      
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 مقدمٍ

یه ٔبزٜ غزصایی اضظقزٕٙس ٚ    ؾٙٛاٖ ثٌٝٛقت ٔطـ 

زض ثؿزیبضی اظ وكزٛضٞب تِٛیزس    اؾزت وزٝ    لیٕت اضظاٖ

ایززٗ ٌٛقززت ٔٙجززؽ غٙززی اظ پززطٚتئیٗ،  (.1) قززٛز ٔززی

ٚ  اؾیسٞبی چزطة ضزطٚضی   ،آٔیٙٝ ضطٚضی اؾیسٞبی

ٗ ٘یع ثطذزی اظ   ٗ  (2) اؾزت  ٞزب  ٚیتزبٔی  زض آٖ ٚ پزطٚتئی

زاضای اضظـ ثیِٛزٛغیىی   ٌیبٞی ٞبی پطٚتئیٗٔمبیؿٝ ثب 

، ٌٛقت ٔطـ ثؿزیبض  زیٍط اظ ؾٛیی .(3) اؾتثبنتطی 

فؿززبزپصیط اؾززت ٚ حتززی زض یرچززبَ ٘یززع ٔب٘ززسٌبضی 

ٔحسٚزی زاضز. فؿبز ٚ تغییطات حؿی ٘بقی اظ ؾٛأزُ  

ُ فیعیىی، قیٕیبیی ٚ ثیِٛٛغیىی ٔٙجط ثٝ  َ  غیطلبثز  لجزٛ

ٌٛقزتی ثزطای ٔهزطف     ٞزبی  فطآٚضزٜقسٖ ٌٛقت ٚ 

ٗ  پزؽ  .قزٛز  ٔزی وٙٙسٌبٖ  ٓ یىزی اظ   ضٚ اظایز ٗ  ٟٔز  تزطی

وزبٞف   ،وٝ نٙؿت غصا ثب آٖ ٔٛاجٝ اؾت ٞبیی چبِف

ٌٛقزت ٔزطـ زض    اظجّٕٝویفیت ٔٛاز غصایی فؿبزپصیط 

 ٞززبی فززیّٓاؾززتفبزٜ اظ  طززَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ززساضی اؾززت. 

ٔب٘زسٌبضی   ظٔبٖ ٔستافعایف  ٞبی ضاٜذٛضاوی یىی اظ 

 ٞزبی  پٛقفٚ  ٞب فیّٓأطٚظٜ  .(5، 4)ت ٔٛاز غصایی اؾ

، ِیپیسٞب یزب  ٞب پطٚتئیٗپّی ؾبوبضیسٞب،  ذٛضاوی ثط پبیٝ

ٚ  ٔحیطزی  ظیؿتؾلاٜٚ ثط ضفؽ ٔؿبئُ  ٞب آٖتطویجی اظ 

ٝ فؿزبَ   ثٙسی ثؿتٝالتهبزی، زض لبِت  ٖ  ثز حزبّٔی   ؾٙزٛا

ٚ تطویجبت ٔرتّز  ٔب٘ٙزس ٔزٛاز ضزس      ٞب افعٚز٘یثطای 

ٚ غیززطٜ ٔززٛضز اؾززتفبزٜ  ٞززب اوؿززیسأٖیىطٚثززی، آ٘تززی 

ٚ لبزض ٞؿتٙس ایٕٙزی، ٔب٘زسٌبضی، ویفیزت ٚ     لطاضٌطفتٝ

 .(7، 6) حؿی ٔبزٜ غصایی ضا ثٟجٛز ثركٙس ٞبی ٚیػٌی

تطویجی پطٚتئیٙی اؾت وٝ زض حزیٗ فطایٙزس    غنتیٗ

تجسیُ ضبیؿبت اظ اؾترٛاٖ، تب٘سٖٚ ٚ پٛؾت حیٛا٘بت 

ٚ یب آثعیبٖ اظ ططیك ٞیزسضِٚیع تحزت وٙتزطَ حبنزُ     

تطویجی قفبف، جبٔس ٚ جزبشة   . غنتیٗ حبنُ،آیس ٔی

ٓ تٛا٘بیی ایجبز وٝ  ثبقس ٔیآة  ثزب ذبنزیت    ٞزبیی  فزیّ

ٚ  غزصایی زاضز زض اططاف ٔٛاز وكؿب٘ی ٚ لٛاْ ٔٙبؾت 

ثسیٙٛؾزیّٝ ثزب ٕٔب٘ؿزت اظ ٘فزٛش ٞزٛا ٚ یزب اوؿزیػٖ ٚ        

وزٝ اظ ؾزطؾت    ٌزطزز  ٔیثٝ ٔبزٜ غصایی ؾجت  ضطٛثت

قیٕیبیی ٚاثؿتٝ ثٝ اوؿیػٖ ٕٞچزٖٛ   ٞبی ٚاوٙفثطذی 

 زض ٟ٘بیززتوبؾززتٝ ٌكززتٝ ٚ  ٞززب چطثززیاوؿیساؾززیٖٛ 

ٍٟ٘زساضی ٚ لبثّیزت ٔهزطف ٔزبزٜ غزصایی       ظٔبٖ ٔست

ٕٞچزٖٛ   ٞزبیی  ٚیػٌیغنتیٗ زاضای  .(8) ایف یبثسعاف

تٛا٘زبیی ثزبن زض   ، پزصیطی  ثطٌكزت  ثبلبثّیزت ایجبز غَ 

، ایجززبز أِٛؿززیٖٛ ٚ ت جیززت آٖ، اتهززبَ ٚ جززصة آة

 (9) ثبقزس  ٔیایجبز چؿجٙسٌی ٚ لٛاْ زٞٙسٌی ٚ ثبفت 

 یه تطویت ٞیسضٚوّٛئیزسی  ؾٙٛاٖ ثٝٚ ثٙبثطایٗ غنتیٗ 

 ا٘زٛاؼ ٔحهزٛنت   وبضثطزٞبی فطاٚا٘زی زض  ٞب ٌصقتٝاظ 

 .(10) زاضزنٙبیؽ غصایی 

ذززٛضاوی تٛا٘ززبیی حٕززُ تطویجززبت  ٞززبی پٛقززف

تطویجززبت آ٘تززی اوؿززیسا٘ی، ضززس    اظجّٕززٝٔرتّزز  

 ٞزب  ضً٘آ٘عیٕی، ٔٛاز ٔغصی،  ٞبی ٟٔبضوٙٙسٜٔیىطٚثی، 

ضا زاضا ٞؿتٙس. اظ ؾزٛیی چٙب٘چزٝ ایزٗ     ٞب ازٚیٝٚ حتی 

ثطٌطفتزٝ اظ تطویجزبت طجیؿزی ثبقزٙس، ثیكزتط       ٞب پٛقف

ٝ ٔٛضز تٛجٝ ٞؿتٙس. ثٝ ٕٞیٗ تطتیزت    ٞزبی  زاض٘زسٜ  ٍ٘ز

ثٝ  طجیؿی ٚ یب ثیِٛٛغیه ٕٞچٖٛ ا٘ٛاؼ تطویجبت ٌیبٞی

پصیطـ ٚ اؾتمجبَ جبٔؿٝ  ٔٛضز ، ثیكتطزِیُ ایٕٗ ثٛزٖ

ٚ  ٞزب  اؾزب٘ؽ ثزٝ ا٘زٛاؼ    تٛاٖ ٔیٞؿتٙس وٝ اظ آٖ جّٕٝ 

ز وزٝ أزطٚظٜ اؾزتفبزٜ اظ    ٌیبٞی اقبضٜ ٕ٘ٛ ٞبی ؾهبضٜ

ٚ  ثبقزس  ٔیایٗ تطویجبت زض ٔٛاز غصایی ضٚ ثٝ ٌؿتطـ 

 ٞزب  اؾب٘ؽثب تّفیك ٕ٘ٛزٖ ایٗ تطویجبت ٌیبٞی ٕٞچٖٛ 

 ؾططٚطؿٓضٕٗ ایجبز  تٛاٖ ٔیذٛضاوی  ٞبی پٛقفثب 

ٔطّززٛة، ؾززجت افززعایف ا٘تكززبض ٚ ٔب٘ززسٌبضی ایززٗ   

تطویجبت ٌیبٞی زض ؾطح ٔٛاز غصایی ٌكزتٝ، ثزٝ زِیزُ    

ضس ٔیىطٚثی ٚ آ٘تزی اوؿزیسا٘ی    ٞبی ٚیػٌیٛزٖ زاضا ث

ٖ  ٔزست ٔٙجط ثزٝ افزعایف    ٍٟ٘زساضی ٔحهزٛنت    ظٔزب

 .(11) سٌطزیغصایی 

(، اظ ذب٘ٛازٜ ٘ؿٙبؾیبٖ Mentha spicataٌیبٜ ٘ؿٙبؼ )

ٝ  19زاضای  ٚ ٝ  یؾّفز  بٜیز ٌ 6 ٚ (12) ٌٛ٘ز زض  چٙسؾزبِ

 ت،یزضٔزبٖ ثطٚ٘كز   یثزطا  ؾزٙتی زض طزت   اؾزت.  طاٖیا

اؾزتفبزٜ   یوجسٔكىلات  ،اقتٟبیی ثیتٟٛؼ، ٘فد قىٓ، 

اظ ٘ػط ذزٛال زاضٚیزی ثؿزیبض ٔزٛضز تٛجزٝ       .قٛز ٔی
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ٗ  پطٔهطفٚ اظ  اؾت ٌیبٞزبٖ زاضٚیزی ٔحؿزٛة     تزطی

ایزٗ  ا٘ٛاؼ ٔٛ٘ٛتطپٛئیزسٞبی ٔٛجزٛز زض    .(13) قٛز ٔی

تزب  ضس لبضچی ٚ  ٔؿئَٛ ذٛال ضس ثبوتطیبیی ٌٚیبٜ 

 .(14)ایٗ ٌیبٜ ٞؿتٙسضس ؾططب٘ی حسٚزی 

ثززٛزٖ ٔیززعاٖ تطویجززبت فٙززِٛی ٚ    زِیززُ ثززبن  ثززٝ

فلاٚ٘ٛئیسی زض اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ، فؿبِیت آ٘تزی اوؿزیسا٘ی   

فؿبِیت آ٘تزی اوؿزیسا٘ی ثؿزیبض     (.15)آٖ ٔطّٛة اؾت

1وبضٖٚٚثبنی تطویت 
قجبٞت ٔٛجٛز زض اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ  

آ٘تی اوؿیسا٘ی آِفب تٛوٛفطَٚ  ثؿیبض ظیبزی ثٝ ذبنیت

ٔٙبؾت یىی اظ ؾٛأُ ثؿیبض ٟٔٓ  ثٙسی ثؿتٝ (.16) زاضز

ٖ  ٔزست زض حفع ٚ ٍٟ٘ساضی ٚ ثٝ ؾجبضتی افعایف   ظٔزب

ٍٟ٘ساضی ٔحهٛنت غصایی زض ثطاثط ؾٛأُ ٔیىطٚثی، 

. تىِٙٛززٛغی ثبقززس ٔززیقززیٕیبیی، فیعیىززی ٚ ٔحیطززی 

MAPیباؾتفبزٜ اظ اتٕؿفط انلاح قسٜ 
2
 ٌیزطی  ثٟطٜثب   

ٕٞچزٖٛ  ثطذی ٌبظٞزبی ٔكزرم   تطویت ٔرتّ  اظ 

ٝ وزطثٗ   اوؿزیس  زیوؿیػٖ ٚ اظت، ا اؾزتفبزٜ اظ   جزبی  ثز

ٖ  ٔزست ٞٛای ٔؿَٕٛ، ؾزجت افزعایف    ٔب٘زسٌبضی   ظٔزب

ثزب   (.17) ٌزطزز  ٔزی  قزسٜ  ثٙسی ثؿتٝٔحهٛنت غصایی 

ٖ  ٌیزطی  ثٟطٜ تٛضیحبت فٛق، تٛجٝ ثٝ اظ ضٚـ  تٛأٔزب

 ٞبی پٛقفزض اتٕؿفط انلاح قسٜ ٕٞطاٜ ثب  ثٙسی ثؿتٝ

ٔٙجط ثٝ  تٛا٘س ٔیذٛضاوی طجیؿی ٚاجس اؾب٘ؽ ٌیبٞبٖ 

ٍٟ٘ساضی یب ٔب٘زسٌبضی ٔحهزٛنت    ظٔبٖ ٔستافعایف 

 غصایی ٌطزز.  

تٛؾززط فضززُ آضا ٚ ٕٞىززبضاٖ  ای ٔطبِؿززٝطززی زض 

قیٕیبیی، ٔیىطٚثی ٚ اضٌبِ٘ٛپتیىی  ٞبی ٚیػٌی( 2017)

ٗ  تٛأٔبٖتبظٜ تحت اثط پٛقف  قتطٔطـٌٛقت  -غنتزی

 ٚ اؾب٘ؽ آٚیكٗ قیطاظی ٔزٛضز ثطضؾزی لزطاض ٌطفزت    

ٖ وزٝ پٛقزف   ٌطزیزس  ٌعاضـ  ٗ  تٛأٔزب اؾزب٘ؽ  -غنتزی

ٔزست   زض حس ٔطّٛة ثٝ ضٕٗ حفع فبوتٛضٞبی حؿی

تززطاوٓ ٔیىطٚثززی   زاض ٔؿٙززی، ؾززجت وززبٞف  ضٚظ 12

ٚ  pH ،TVNؾبوطٚفیُ ٞب ٚ ٔعٚفیزُ ٞزب ٚ ٕٞچٙزیٗ    

                                                           
1. Carvone 

2. Modified Atmosphere Packaging 

TBA ثٙززی وطیٕززی ٚ  زیٍززط ٔطبِؿززٝزض  (.18) ٌطزیززس

پٛقف غنتیٗ ثٝ ٕٞطاٜ اؾب٘ؽ  تأثیط( 2020) ٕٞىبضاٖ

ضظٔبضی ضا ثط ویفیت ٌٛقت اضزن ٍٟ٘ساضی قزسٜ زض  

یرچبَ ثطضؾی وطز٘س ٚ ٘تبیج ٘كبٖ زاز وٝ ایٗ پٛقف 

قیٕیبیی ٚ ٔیىطٚثی  ٞبی ٚاوٙفثبؾ  ثٝ تؿٛیك افتبزٖ 

ٔطتجط ثب فؿبز زض ایٗ ٌٛقت زض طَٛ زٚضٜ ٍٟ٘زساضی  

ٖ تحمیك زیٍط زض  (.19) قس ( 2020) ٌبٍِٛ ٚ ٕٞىزبضا

ٌٛجزٝ ضا   اثط پٛقف غنتیٗ غٙی قسٜ ثب آ٘تی اوؿیساٖ

اضظیبثی لزطاض زاز٘زس.   ضٚی ویفیت ٌٛقت ذٛن ٔٛضز 

وٝ ایٗ پٛقف ٘مف ٔ جتزی زض افزعایف    ٘تبیج ٘كبٖ زاز

ٔب٘سٌبضی ٌٛقت زض طزَٛ زٚضٜ ٍٟ٘زساضی    ظٔبٖ ٔست

اغٟبض  (2012تمی ظازٜ ا٘سٚاضی ٚ ضضبیی ) (.20) زاضز

پٛقف ذزٛضاوی غنتزیٗ حزبٚی    اؾتفبزٜ اظ وٝ زاقتٙس 

ضزٕٗ وبؾزتٗ اظ    ،آن لعَ فیّٝاؾب٘ؽ زاضچیٗ ثط ضٚی 

تززطاوٓ ٔیىطٚثززی ٚ وٙززس ٕ٘ززٛزٖ فطایٙززس افززعایف     

، زاضای اثط ٔؿٙزی زاضی ٘ؿزجت ثزٝ    فبوتٛضٞبی قیٕیبیی

ٔزٛضز ٔطبِؿزٝ ثزٛزٜ، ؾزجت افزعایف       ٞزبی  ٌطٜٚؾبیط 

وب٘زبت ٚ ٕٞىزبضاٖ   . (21) قسٜ اؾت ٞب فیّٝٔب٘سٌبضی 

یع ٌعاضـ ٕ٘ٛز٘س وٝ پٛقف ویتٛظاٖ حبٚی ( 2008٘)

اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ؾزجت وزبٞف تزطاوٓ ٚ ثزٝ ؾجزبضتی ثزبض       

زض فزطاٚضزٜ ٌٛقزتی   ٌطْ ٔ جزت   ٞبی ثبوتطیٔیىطٚثی 

ؾجت افزعایف ٔب٘زسٌبضی    طٛضوّی ثٝؾبنٔی ٌطزیس ٚ 

  .(21) قسایٗ ٔحهَٛ 

( ویفیزت فیّزٝ   2022ویب٘ی لّؿٝ ؾطز ٚ ٕٞىبضاٖ )

ٚ اؾزب٘ؽ   زضنزس  1 وبضاٌیٙبٖزٞی قسٜ ثب ٔطـ پٛقف

ٝ تحزت  زضنس  5/1پٛ٘ٝ وٛٞی  ثزب قزطایط    ثٙزسی  ثؿزت

  CO2 زضنزس  N2 ، 35زضنس  60اتٕؿفط انلاح قسٜ )

ضا ثطضؾی ٕ٘ٛزٜ ٚ ٌعاضـ وطز٘س وزٝ   (O2زضنس  5ٚ 

ٖ  ٔزست ٘مزف ٔزٛثطی زض افزعایف     ثٙسی ثؿتٝایٗ   ظٔزب

فتبحیزبٖ ٚ   .(23) ٔطـ زاقتٝ اؾزت  ٞبی فیّٝٔب٘سٌبضی 

تطویجززی پٛقززف  تززأثیط ٔطبِؿززٝ( ثززٝ 2020ٕٞىززبضاٖ )

ٖ  ٔزست ویفیزت ٚ  ظیطٜ ؾجع ثزط   اؾب٘ؽ -ویتٛظاٖ   ظٔزب

ٝ ٔب٘سٌبضی ٌٛقت  ٝ قزطایط  زض  ٌٛؾزبِ  ثزب  ثٙزسی  ثؿزت
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( CO2زضنزس   O2 ،20زضنس  80اتٕؿفط انلاح قسٜ )

پطزاذتٙس ٚ ٘تزبیج ثطضؾزی ثبوتطیزبیی زنِزت ثزط ایزٗ       

ٝ   پٛقف زٞیزاقت وٝ  ثٙزسی اثزط   ثٝ ٕٞطاٜ ایزٗ ثؿزت

ثط وبٞف ضٚ٘س افعایكی تؿساز قٕبضـ وّی  زاضی ٔؿٙی

، ا٘تطٚثبوتطیبؾززٝ ٚ ٞززب ثززبوتطی اؾززیسنوتیهٔیىطٚثززی، 

ٖ      ؾٛزٚٔٛ٘بؼ  ٞزب زاقزت. اظ ٘ػزط قزیٕیبیی ٘یزع ٔیزعا

TVN, pH ٚ TBAثزب تٛجزٝ    .(24) ضا ٘كبٖ زاز وٕتطی

ٞزسف اظ  نزٛضت ٌطفتزٝ ؾزبیط ٔحممزیٗ،      ٞبی ثطضؾیثٝ 

اظ غنتیٗ ٚ اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ  تٛأٔبٖتحمیك حبضط، اؾتفبزٜ 

ٖ  ٔزست افزعایف   ٔٙػٛض ثٝپٛقكی طجیؿی  ؾٙٛاٖ ثٝ  ظٔزب

ثززب  ثٙززسی ثؿززتٍٟٝ٘زساضی ٌٛقززت ٔبویززبٖ زض قزطایط   

 اتٕؿفط انلاح قسٜ ثٛز.

 

 َا ريشمًاد ي 

 ٞزبی ٝ فیّز  :تیوارّاا  سازی آهادُهرغ ٍ  ّای فیلِتْیِ 

 اٚظاٖ ذطیزساضی ٌطزیزس ٚ ثزب    ٔطـ وكتبض ضٚظ اظ ثبظاض

ثززطـ زازٜ، تیٕبضٞززب  تٟیززٝجٟززت  یٌطٔزز 120-100

قؿتكٛ قزس٘س   ثب آة ٞب فیّٝ .٘سقسآٔبزٜ ٚ  ثٙسی لطؿٝ

ُ  پلاؾزتیىی  ٞزبی  آثىزف  ٚ ؾپؽ ثب اؾتفبزٜ اظ  اؾزتطی

1قسٜ ثب اقؿٝ 
UV، س. ٌطزیذبضج ٞب آٖ آة اضبفی 

ٗ  : تْیِ هحلَل شلاتیي  Central)قزطوت  پزٛزض غنتزی

Drug House )ثٝ ٌطْ 40ثٝ ٔیعاٖ ، ٞٙس  ٓ  1000 حجز

 40ثزٝ ٔزست    ٌكتٝ، افعٚزٜآة ٔمطط اؾتطیُ  ِیتط ٔیّی

 50زٔزبی   ثزب  تٛؾط زؾزتٍبٜ ٕٞزعٖ ٔغٙبطیؿزی    زلیمٝ

ٔرّزٛ  ٚ حزُ ٌطزیزس. زض ازأزٝ      ٌزطاز  ؾزب٘تی زضجٝ 

ٖ پلاؾتی ؾٙٛاٖ ثٝ  ؾبیعض اظ ٌّیؿیطیٗ اؾتفبزٜ ٚ ثٝ ٔیزعا

ٔرّٛ  وطزٖ  زلیمٝ 15اضبفٝ ٚ ثٝ ٔست  ِیتط ٔیّی 5/7

 ازأٝ یبفت تب ٔحَّٛ یىٙٛاذت حبنُ ٌطزز.

ٔحَّٛ تٟیٝ  :تْیِ هحلَل شلاتیي حاٍی اساًس ًعٌاع

ثب ایٗ  ثٝ ططیمٝ فٛق نٛضت پصیطفتزضنس غنتیٗ  4

آة  ِیتط ٔیّی 500اظ  ،ِیتط ٔیّی 1000 جبی ثٝ تفبٚت وٝ

 ٔحّززَٛ اؾززب٘ؽ ٘ؿٙززبؼ. ٔمطززط اؾززتطیُ اؾززتفبزٜ قززس

                                                           
1.Ultraviolet 

زضنزس ٘یزع زض حجزٓ     2 ایطاٖ( ،)قطوت ثبضیج اؾب٘ؽ

حلاِیت ثٟتط  ٔٙػٛض ثٝتٟیٝ ٌطزیس ٚ اِجتٝ  ِیتط ٔیّی 500

 80 پّزی ؾزٛضثبت   ِیتزط  ٔیّی 20 اؾب٘ؽ زض فبظ آثی اظ

اؾتفبزٜ قس ٚ پؽ اظ ٔرّزٛ  ٚ یىٙٛاذزت قزسٖ زض    

َ  ،ٌزطاز  ؾزب٘تی زضجزٝ   50زٔبی  ُ  زٚ ٔحّزٛ ثزب   حبنز

غزطف اؾزتطیُ زیٍزط    زضٖٚ  یىسیٍط ٔرّزٛ  ٌكزتٝ،  

ٔٙتمُ ٚ ٔجسز ثٝ  ٞب فیّٝؾبظی  ٚض غٛطٝا٘جبْ  ٔٙػٛض ثٝ

زلیمززٝ ثززب ٕٞززعٖ ٔغٙبطیؿززی ٔرّززٛ  ٚ    10ٔززست 

تٟیٝ  ٞبی فیّٝلطؿبت ٌٛقت ٔطـ یب یىٙٛاذت ٌطزیس. 

 ٚ تیٕبضٞب تٟیٝ قس٘س. تمؿیٓ ظیط ثٝ ؾٝ ٌطٜٚ  قسٜ

 (:یااا فاقااذ پَضااص  اٍل )گاارٍُ کٌتاارل  گاارٍُ

زلیمزٝ   5ثٝ ٔزست  ٔطـ  لطؿبت ٌٛقت ٚضؾبظی غٛطٝ

  ؾتطٖٚزض آة ٔمطط 

ٔزطـ زض  لطؿزبت ٌٛقزت    ٚضؾزبظی  غٛطٝ دٍم: گرٍُ

 زلیمٝ  5یٗ ثٝ ٔست زضنس غنت 4ٔحَّٛ 

ٔزطـ زض  لطؿزبت ٌٛقزت    ٚضؾزبظی  غٛطٝ سَم: گرٍُ

زضنس اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ  2 زضنس غنتیٗ ٔحتٛی 4 ٔحَّٛ

 زلیمٝ  5ثٝ ٔست 

ی تٟیزٝ قزسٜ ٘ؿزجت    تیٕبضٞزب یزب   ٞب ٌطٜٚزض ٕٞٝ 

ٝ  ٔحَّٛثٝ  ٞب فیّٝحجٓ  ٝ  یزه ؾزبظی   ٚض غٛطز زض  زٚ ثز

زلیمزٝ   5٘ػط ٌطفتٝ قس ٚ پؽ اظ ؾزپطی قزسٖ ٔزست    

 ٞزبی  پٛقزف ، ٘ؿجت ثٝ ذكزه قزسٖ   ٚضؾبظی غٛطٝ

 زض ٔجبٚضت ٞٛز ٔیىطٚثزی  ٞب فیّٝایجبز قسٜ ثط ضٚی 

زض  ٞززب ٕ٘ٛ٘ززٝ ثٙززسی ثؿززتٝٚ ؾززپؽ ٘ؿززجت ثززٝ الززساْ 

اتٕؿفط انلاح  ثٙسی ثؿتٝاؾتطیُ ٔرهٛل  ٞبی ویؿٝ

 35زضنزس اظت،   60زض ٔجبٚضت تطویت ٌزبظی  قسٜ 

الززساْ  اوؿززیػٖ زضنززس 5وززطثٗ ٚ  اوؿززیس زیزضنززس 

ٝ ٌطزیس.  زض  زضضٚظ  21ٔزست   طزی حبنزُ   ٞزبی  ثؿزت

قزس٘س.   لزطاض زازٜ  زضجزٝ ؾّؿزیٛؼ   4زٔبی یرچبِی 

ٔیىطٚثزی ٚ   ٞزبی  قزبذم ثطای تؿییٗ  ٞب ثطزاضی ٕ٘ٛ٘ٝ

ضٚظٜ زض فٛانُ ظٔزب٘ی   21طی ایٗ ٔست قیٕیبیی زض 

نظْ ثٝ شوزط اؾزت وزٝ    ا٘جبْ ٌطزیس.  ضٚظ یىجبض 3ٞط 
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ٝ ٞزب  ا٘جبْ ٕ٘ٛ٘زٝ ثزطزاضی   تهزبزفی ٚ اجزطای    طزٛض  ثز

 ٔطثٛطٝ ثب ؾٝ ثبض تىطاض نٛضت پصیطفت. ٞب آظٔبیف

 ٞزبی  ثزبوتطی قزٕبضـ  زض ایٗ ٔطبِؿٝ  آًالیس هیکرٍبی:

ثززسیٗ  ا٘جزبْ ٌطفزت.   ٔعٚفیزُ ٚ ؾزبیىطٚفیُ ٞززٛاظی  

ٌطْ  10ٔٙػٛض تحت قطایط اؾتطیُ ٘ؿجت ثٝ ثطزاقت 

اظ لطؿزبت فیّزٝ الزساْ ٚ ثزب وٕزه زؾزتٍبٜ        ٞطیهاظ 

 ٞزب  ٕ٘ٛ٘ٝ 1/0، فطا٘ؿٝ(، ضلت Interscienceاؾتٛٔیىط )

زض پپتٖٛ ٚاتط اؾتطیُ تٟیٝ ٌطزیزس ؾزپؽ زض ازأزٝ ثزب     

الساْ ٌكتٝ ٚ  10-8ضلیك ؾبظی ٔتٛاِی زٞتبیی تب ضلت 

ٞزبی  وكزت ؾزطحی ثزط ضٚی پّیزت    ٘ؿجت ثٝ ا٘جزبْ  

، إِٓزبٖ(  Merck) پّیت وب٘ت آٌبض1حبٚی ٔحیط وكت

زضجزٝ   37الساْ ٚ ا٘ىٛثٝ ٌصاضی پّیزت ٞزب زض زٔزبی    

زضجٝ ؾّؿیٛؼ ثزٝ   7ؾبؾت ٚ  48ؾّؿیٛؼ ثٝ ٔست 

 ٞزبی  ثزبوتطی ضٚظ ثٝ تطتیت ثزطای قزٕبضـ    10ٔست 

ٔعٚفیُ ٚ ؾبیىطٚفیُ نٛضت پصیطفت. پؽ اظ ؾزپطی  

ٌززصاضی ٘ؿززجت ثززٝ قززٕبضـ   قززسٖ ظٔززبٖ ا٘ىٛثززٝ  

ٞبی ضقس وطزٜ ثط ضٚی پّیت ٞب ثب وٕه وّٛ٘ی  وّٛ٘ی

ٍِبضیتٓ ثبض ٔیىطٚثزی ثزط    نٛضت ثٝ٘تبیج  ٚ وب٘تط الساْ

نظْ ثزٝ تٛضزیح اؾزت وزٝ     . (25)ٌطزیزس ٌطْ ٌعاضـ 

ؾزسز   300تزب   30ٞبیی وٝ زاضای تؿساز وّٙی ثیٗ  پّیت

 ثٛز٘س، جٟت قٕبضـ ا٘تربة قس٘س.

ٌزطْ اظ فیّزٝ    5ٔمساض  :2اسیذ ضاخص تیَباربیتَریک

اظ تطی وّطٚ اؾتیه اؾزیس   ِیتط ٔیّی 100ٔطـ ثٝ ٕٞطاٜ 

ٝ % تٛؾط ٕٞٛغ٘زبیعض  10 ٔرّزٛ  ٚ ٕٞزٛغٖ    ذزٛثی  ثز

، ثزب  42ٌكتٝ ٚ پؽ اظ ؾجزٛض اظ وبغزص نزبفی ٚاتٕزٗ     

% ثزٝ حجزٓ اَٚ   10وٕه تزطی وّزطٚ اؾزتیه اؾزیس     

 ِیتزط  ٔیّی 3اظ آٖ ثٝ ٕٞطاٜ  ِیتط ٔیّی 3ضؾب٘یسٜ ٚ ٔمساض 

، إِٓزبٖ( زض  Merckٔزٛنض )  02/0تیٛثبضثیتٛضیه اؾیس 

زضجٝ ؾّؿیٛؼ ثٝ ٔست یزه ؾزبؾت لزطاض     95زٔبی 

زازٜ قس ٚ پزؽ اظ ؾزطز قزسٖ، ٔیزعاٖ جزصة ٘زٛضی       

َ زض ثب وٕزه اؾزپىتٛفتٛٔتط    ٔحَّٛ حبنُ  ٔزٛج  طزٛ

                                                           
1. Plate Count Agar 

2. Thiobarbituric acid (TBA) 

ت ٌطزیزس ٚ  ٘ب٘ٛٔتط ٕٞعٔبٖ ثب ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتزطَ لطائز   532

ٔزبِٖٛ زی آِسئیزس زض ٞزط ویّزٌٛطْ اظ      ٌطْ ٔیّیٔمساض 

 (.26ٌٛقت ٔٛضز ٔحبؾجٝ لطاض ٌطفت )

چطخ ٌطْ فیّٝ ٔطـ  5ٔمساض  :3کل فرار ترکیبات ازت

آة ٔمطط ٚ وبتزبِیعٚض اوؿزیس    قسٜ ثٝ ٕٞطاٜ ٚ ٕٞٛغٖ

اتٛٔبتیززه  زضٖٚ ثززبِٗ تمطیززط زؾززتٍبٜ وّززسأَٙیززعیٓ 

(Bakhshi  َ740ٔس)ٖحزطاضت لزطاض زازٜ قزس.    ، ایطا 

ٚات ثٝ ٔست  500تمطیط تٛؾط زؾتٍبٜ ثب تٛاٖ ٚ  زٞی

زلیمٝ نٛضت ٌطفتٝ ٚ ٔحَّٛ تمطیط قسٜ زض ثزبِٗ   18

جٕؽ ٌكزتٝ ٚ   ،زضنس ٚ ٔؿطف 2حبٚی اؾیس ثٛضیه 

٘طٔبَ ٘ؿزجت   1/0 اؾیسؾِٛفٛضیهپؽ اظ تیتطاؾیٖٛ ثب 

ت اظت فزطاض وزُ ثطحؿزت    ثٝ ٔحبؾزجٝ ٔیزعاٖ تطویجزب   

 (.27)زضنس الساْ ٌطزیس ٌطْ ٔیّی

ٌطْ اظ ٕ٘ٛ٘ٝ  5پؽ اظ ٕٞٛغٖ وطزٖ  :pH گیری زُاًذا

 ِیتزط  ٔیّی 45فیّٝ ٌٛقت ٔطـ زض ٞبٖٚ چیٙی ثٝ ٕٞطاٜ 

ٔتززط  pHثززب وٕززه زؾززتٍبٜ   pHآة ٔمطززط، ٔمززساض  

 .(28)ٚ ثجت قس ٌیطی ا٘ساظٜ، ایطاٖ( FGزیجیتبِی )

، ٔیزعاٖ  ویفیزت غزبٞطی  : حسی ّای ٍیصگیتغییرات 

ٝ انؾتیؿیتٝ ؾضلات، ثٛ ٚ ضً٘  ٞزبیی   ٚیػٌزی  اظجّٕز

 حؿززی ٚ ٞززبی ٚیػٌززی اضظیززبثیجٟززت ٞؿززتٙس وززٝ 

. ٌیط٘زس  لطاضٔیٔٛضز تٛجٝ اضٌبِ٘ٛپتیىی فیّٝ ٔطـ ذبْ، 

ٌكزت  ٌٛقزت ٚ ثط ؾزطح  ثزط  ِؿزبة   ٘جٛزٖ ٞیچٍٛ٘ٝ

ضً٘ نزٛضتی  فٛضی ثٝ حبِت اَٚ پؽ اظ فكبض زازٖ، 

ٝ ثٛی طجیؿی فیّٝ ٔزطـ   ٕٞچٙیٗ ٚ ضً٘ ذٛـ  اظجّٕز

ٝ   ذٛة یزب ؾزبِی  حؿی  ٞبی ٚیػٌی ٚ  ٔحؿزٛة ٌكزت

زض ا٘ززسن ٚجززٛز ِؿززبة   ٕٞچززٖٛ ٞززبیی ٚیػٌززی

ثزٝ حبِزت    آضاٌْكت ٌٛقت، ثط ؾطحاظ  ٞبیی لؿٕت

ً ً نزٛضتی  ض٘اَٚ ٔتؿبلت فكطزٖ،  ثزب ثزٛی    وٕط٘ز

ٝ  ٚ یزب ٌزٌٛطز   ثزٛی آٔٛ٘یزبن   ٔب٘ٙس غیططجیؿی  اظجّٕز

. زض ٘ػط ٌطفتٝ قس لجَٛ لبثُحؿی زض حس  ٞبی ٚیػٌی

ض تٕززبْ ِؿززبة ز ٔكززبٞسٜ ٔب٘ٙززسذهٛنززیبتی  ٚجززٛز

ً  نزٛضتی ایجبز ضً٘  ٌٛقت،ح ٛؾطٚ  ٞب لؿٕت  ض٘ز

                                                           
3. Total volatile nitrogen (TVN) 
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ؾزسْ  ٚ ٘یزع   اظ ٌٛقزت  ٞبیی ثرفپطیسٜ زض تٕبْ ٚ یب 

ٖ ٌكززت ثط ٕٞچٙززیٗ  ثززٝ حبِززت اَٚ ٔتؿبلززت فكززطز

ٝ  احؿبؼ ثٛی تؿفٗ ٚ ٌٙسیسٌی  ٞزبی  ٚیػٌزی  اظجّٕز

. ثزطای اضظیزبثی ذهٛنزیبت    ثٛزلجَٛ  غیطلبثُحؿی 

زض  زیسٜ آٔٛظـٔتكىُ اظ افطاز  ٘فطٜ ؾٌٝطٜٚ حؿی اظ 

ضا تیٕبضٞب ٌٛقت  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝوٝ اؾتفبزٜ قس  آظٔبیكٍبٜ

 ویفیت غزبٞطی ٔیعاٖ انؾتیؿیتٝ ٚ  ، ثٛ،ضً٘ اؾبؼثط 

ثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ ٞسٚ٘یه  أتیبظزٞیثطضؾی ٚ ٔٛضز 

 ثؿزیبض ذزٛة(   3ثؿیبض ثس ٚ ٕ٘زطٜ   1ٕ٘طٜ ) ای ٘مطٝ ؾٝ

   (.29) لطاض زاز٘س

 

 آوالیش آماري
ٝ  ٞب آظٔبیفاظ حبنّٝ  اطلاؾبت٘تبیج ٚ آ٘بِیع  ٝ  ثز  ٚؾزیّ

تحّیّی  -تٛنیفی نٛضت ثٝ 23٘ؿرٝ  SPSS افعاض ٘طْ

وٕزی ثزٝ ضٚـ آ٘زبِیع     ٞبی زازٜ. تحّیُ نٛضت ٌطفت

ٝ  یزه ٚاضیب٘ؽ  ، آظٔزٖٛ  LSDٚ آظٔزٖٛ تىٕیّزی    ططفز

 ثزطای زٚ ٕ٘ٛ٘زٝ ٔؿزتمُ،    tآظٔزٖٛ   ٚاِزیؽ، وطٚؾىبَ 

 ٗ ا٘جزبْ ٌطفزت.   آظٔزٖٛ ٔزبٖ ٚیتٙزی     ٚ آظٖٔٛ فطیزسٔ

ْ اظ  ٌیزطی  ثٟزطٜ ثزب   ٞبضٕ٘ٛزا ٕٞچٙیٗ  Excel افزعاض  ٘زط

 تطؾیٓ ٌطزیس. 2016٘ؿرٝ 

 
 بحث ي وتايج

ٝ  :هیکرٍبیَلاَشیکی  ّاای  ٍیصگای ًتایج   طزٛضوّی  ثز

   ُ زض ایزٗ   ٔیبٍ٘یٗ ثبض ثبوتطیزبیی ٔعٚفیزُ ٚ ؾزبیىطٚفی

ضٚ٘ززسی  ٞززبتیٕبض تٕززبٔیظٔززبٖ، زض  زض طززَٛ ٔطبِؿززٝ

َ . زاقتافعایكی  ٝ  حزب ٞزب زض تیٕزبض   وّٙزی  تؿزساز  آ٘ىز

 ٔؿٙززبزاضی وٕتززط اظ طززٛض ثززٝاؾززب٘ؽ غنتززیٗ حززبٚی 

 ثززبض ٔیىطٚثززی .ٔززٛضز ٔطبِؿززٝ ثززٛز زیٍززط ٞززبیتیٕبض

اظ ٍٟ٘ساضی ضٚ٘سی افعایكزی   ظٔبٖ زض طَٛ ٞب ٔعٚفیُ

ثیكتطیٗ ٔیزعاٖ  ثسیٗ ٘حٛ وٝ وٕتطیٗ ٚ  ذٛز ٘كبٖ زاز

ضٚظ ٍٟ٘ززساضی زض  21ثؿززس اظ  ثززبض ثبوتطیززبیی ٔعٚفیززُ

 cfu/g log34/0±58/7 ٚcfu/g تطتیت ثٝزٔبی یرچبَ، 

log04/0±9/8    ٔطثٛ  ثٝ تیٕبض غنتیٗ حزبٚی اؾزب٘ؽ

ثززبض ٔیىطٚثززی ٕٞچٙززیٗ  .٘ؿٙززبؼ ٚ ٌززطٜٚ وٙتززطَ ثززٛز

ضٚ٘زسی   طزَٛ ظٔزبٖ ٍٟ٘زساضی    ٞٓ زض ٞب ؾطٔبزٚؾت

ثسیٗ ٘حٛ وٝ وٕتطیٗ ٚ ثیكتطیٗ ٔیعاٖ  افعایكی زاقت

 ضٚظ ٍٟ٘ززساضی زض زٔززبی یرچززبَ،  21ثؿززس اظ  ٞززب آٖ

 ٚ cfu/g log02/0±11/8 تطتیزززززززززززت ثزززززززززززٝ

cfu/glog06/0±03/9     ٔطثٛ  ثٝ تیٕزبض غنتزیٗ حزبٚی

ُ ٚ ٌطٜٚ وٙتطَ ثزٛز )  اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ  (.2ٚ  1 ٞزبی  قزى

ثبض ٔیىطٚثزی فیّزٝ   ، 2009اوٛ٘ٛٔٛ ٚ ٕٞىبضاٖ زض ؾبَ 

اضٌبِ٘ٛپتىی ذٛة ضا زض  ٞبی ٚیػٌیٔطـ تبظٜ ٚ ٚاجس 

ؾٙززٛاٖ  log cfu/g3/4ضٚظ آغززبظیٗ ٍٟ٘ززساضی ٔؿززبزَ 

ثبض ٔیىطٚثی وٝ ثب ٘تبیج ٔطبِؿٝ حبضط وٝ  (30) ٕ٘ٛز٘س

ىطٚفیُ ٞب ٚ ٔعٚفیُ ٞب زض ضٚظ آغبظیٗ ٔطبِؿٝ ثیٗ یؾب

، لطاثزت زاقزتٝ ٚ ایزٗ ٔٛضزٛؼ     ثبقس ٔی 10/4- 51/4

تٟیزٝ قزسٜ    ٞبی فیّٝحبوی اظ ویفیت ذٛة ٚ ٔطّٛة 

اظ ٘ػزط ثزبض ٔیىطٚثزی     .ثبقزس  ٔزی ثطای قطٚؼ ٔطبِؿزٝ  

وٙتزطَ یزب فبلزس پٛقزف،      ٞزبی  ٌٜٚزط زض  ؾبیىطٚفیُ،

، 3غنتیٗ ٚ ٘یع غنتیٗ حبٚی اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ثزٝ تطتیزت   

ضٚظ ٚ ثٝ ٕٞزیٗ ٘حزٛ زض ٔزٛضز ثزبض ٔیىطٚثزی       6ٚ  3

 ضٚظ حس ٔجبظ ثزطای فؿزبز   9ٚ  6، 3تطتیت  ٔعٚفیُ، ثٝ

log cfu/g7 ٕٞچٙیٗ ثٝ ِحزبظ آٔزبضی ثزیٗ    . وٕتط ثٛز

 ٞزبی  ٌزطٜٚ ثب ؾبیط  پٛقف غنتیٗ حبٚی اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ

ایزٗ   زاضی ٔكزبٞسٜ قزس.   ٔٛضز ٔطبِؿٝ اذزتلاف ٔؿٙزی  

یزه   ٔب٘ٙزس پٛقف غنتیٗ  ٘تبیج حبوی اظ آٖ اؾت وٝ

 فؿبِیزت تزب حزسٚزی ٔزب٘ؽ    زض ٔمبثُ ٞزٛا  ؾس فیعیىی 

تطویجبت فٙزِٛی ٔٛجزٛز    ٚ قٛز ٔیٞٛاظی  ٞبی ثبوتطی

زض اؾب٘ؽ ٘ؿٙزبؼ ثزٝ زِیزُ زاضا ثزٛزٖ ذبنزیت ضزس       

ؾزجت افزعایف    ٞب ٔیىطٚةٔیىطٚثی ثب وبؾتٗ اظ ضقس 

ٝ ٚ قزسٜ اؾزت    ٞب فیّٝٔب٘سٌبضی  ظٔبٖ ٔست  ثٙزسی  ثؿزت

MAP  ٗثٝ ؾّت زاقتCO2  ،ثبؾز  وزبٞف    ثیكزتطpH 

ٝ ؾطح  ٝ  . ٌزطزز  ٔزی  ٞزب  فیّز نزبِحی ٚ   ،زض یزه ٔطبِؿز

پٛقف غنتزیٗ   تأثیط٘ؿجت ثٝ ثطضؾی ( 2021) ؾحطی

حبٚی ؾهزبضٜ ٌزُ ٔیرزه ثزط ضٚی ٌٛقزت ٔزبٞی       

زض زٔبی یرچبِی پطزاذتٙس ٚ زض  وٕبٖ ضٍ٘یٗ آنی لعَ

ضٚظ ٍٟ٘ساضی ٌعاضـ ٕ٘ٛز٘س وٝ ثبض ٔیىطٚثی  12طی 

زاضای  ٞززبی ٌززطٜٚزض ٚ آ٘تطٚثبوتطٞززب  ٞززب ؾطٔبزٚؾززت

وٙتزطَ یزب   ٔؿٙزی زاضی وٕتزط اظ ٌزطٜٚ     طٛض ثٝپٛقف 
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ضٚظٜ،  12ٚ زض ا٘تٟززبی زٚضٜ ( >05/0pقززبٞس ثززٛز ) 

ٔطثزٛ  ثزٝ تیٕبضٞزبی زاضای ؾهزبضٜ ٌزُ       ٞزبی  ٕ٘ٛ٘ٝ

ٔیره ٚ غنتیٗ ضٕٗ زاضا ثٛزٖ ثبض ٔیىطٚثی وزُ زض  

 (. 31لبثّیت ٔهطف زاقتٙس )، حس ٔجبظ

یززه ثززب  (2014)ٕٞچٙززیٗ ذطاؾززب٘ی ٚ ٕٞىززبضاٖ 

 زضغنتززیٗ -ویتززٛظاٖ پٛقززفٔطبِؿززٝ وززٝ ضٚی اثززط  

ٔطزبثك ٘تزبیج    ،ا٘جزبْ زاز٘زس   ٔبویبٌٖٛقت  ثٙسی ثؿتٝ

ٔیعاٖ ضقس ٚ ثٝ ؾجبضتی  وطز٘س وٝ ؾٙٛاٖ ٔطبِؿٝ حبضط

ٝ زاضای پٛقف  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝتطاوٓ ٔیىطٚثی زض   ٔطاتزت  ثز

. (>05/0p)فبلس پٛقف ثٛزٜ اؾزت   ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝوٕتط اظ 

ٕٞچٙیٗ ایٗ ٔحممیٗ ثیكتطیٗ ذبنیت ضس ٔیىطٚثزی  

زاقتٙس ٚ اغٟبض ٕ٘ٛز٘زس   ضا ثطای پٛقف ویتٛظاٖ اؾلاْ

زضنزس   8ٚ  6 ٞزبی  غّػزت ثیٗ  وٝ تفبٚت ٔؿٙی زاضی

پٛقف غنتیٗ اظ ٘ػط ٟٔبضوٙٙسٌی ٚ یزب وزبٞف ضقزس    

فضززُ آضا ٚ (. 32) ثززبض ٔیىطٚثززی ٔلاحػززٝ ٍ٘طزیززس 

٘ؿجت ثٝ ثطضؾی اثزط   ای ٔطبِؿٝطی ، (2017) ٕٞىبضاٖ

 ثزط ویفیزت  پٛقف غنتزیٗ حزبٚی آٚیكزٗ قزیطاظی     

وزٝ ثزط    وطز٘سالساْ ٕ٘ٛز٘س ٚ ٌعاضـ  قتطٔطـٌٛقت 

ٔعٚفیززُ ٚ  ٔیىطٚثززی ٞززبی آظٔززٖٛ٘تززبیج اؾززبؼ 

زض ضٚ٘س افعایف ثبضٞبی ٔیىطٚثی ٔزصوٛض   ؾبیىطٚفیُ،

ٗ  ٘یزع  ٚتٟٙزب  آٚیكٗ قزیطاظی   حبٚی تیٕبضٞبی  غنتزی

ؾزبیط  وٕتط اظ  زاضی ٔؿٙبططظ آٚیكٗ قیطاظی ثٝ  حبٚی

تٛا٘بیی  یه پٛقف تٟٙب، ؾٙٛاٖ ثٝغنتیٗ ٚ  ثٛز ٞب ٌطٜٚ

قتطٔطـ  ٞبی فیّٝٔب٘سٌبضی  ظٔبٖ ٔست ثٟجٛزنظْ ثطای 

ٖ  ٔزی  أب .٘ساقتضا  ٝ اظ آٖ  تزٛا ٖ  ثز یزه پٛقزف    ؾٙزٛا

ٝ  فیعیىی ٕٞزطاٜ ثزب آٚیكزٗ قزیطاظی     ثٟجزٛز   ٔٙػزٛض  ثز

. زض ٔطبِؿزٝ  (18) ٍٟ٘زساضی اؾزتفبزٜ ٕ٘زٛز    ظٔبٖ ٔست

قزسٜ   پٛقف زٞیحبضط، ضقس ثبض ٔیىطٚثی زض تیٕبض 

ثیكزتط   ا٘زسوی ٘ؿٙزبؼ   -ثب غنتیٗ ٘ؿجت ثٝ تیٕبض غنتیٗ

ٗ  تأییزس  زیٍزط  ؾجبضت ثٝٚ  ثٛزٜ وزٝ   ثبقزس  ٔزی ٘ىتزٝ   ایز

ٔزطـ تبحزسٚزی    ٞبی فیّٝتكىیُ نیٝ غنتیٙی ثط ضٚی 

یه ؾس فیعیىزی ؾزجت ٕٔب٘ؿزت اظ ا٘تكزبض ٚ      ؾٙٛاٖ ثٝ

اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ٘مزف   آ٘ىٝ حبَ قٛز ٔی ٞب ٔیىطٚة٘فٛش 

 .انّی ضا زض وبٞف ثبض ٔیىطٚثی زاضز

 
 در طَل ًگْذاری در یخچال فیلِ هرغ ّای هسٍفیل باکتریتعذاد کل  تغییرات -1 ضکل

 (.P <05/0ثبقس ) حطٚف نتیٗ وٛچه ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ ضٚظٞبی آظٔبیف ٔی*
 (.P <05/0ثبقس ) حطٚف نتیٗ ثعضي ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ تیٕبضٞبی آظٔبیف ٔی*

Figure 1. Changes in total mesophilic count of chicken fillets during storage in refrigerator 

Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p< 0.05). 

Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p< 0.05). 
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 یخچالّای سایکرٍفیل فیلِ هرغ در طَل ًگْذاری در  تغییرات تعذاد کل باکتری -2 ضکل

 (.P <05/0ثبقس ) *حطٚف نتیٗ وٛچه ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ ضٚظٞبی آظٔبیف ٔی

 (.P <05/0ثبقس ) *حطٚف نتیٗ ثعضي ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ تیٕبضٞبی آظٔبیف ٔی

Figure 2- Changes in total psychrophilic count of chicken fillets during storage in refrigerator 
Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p < 0.05). 

Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p < 0.05). 

 

TVNتغییرات بررسی هیساى 
طات ٔیبٍ٘یٗ ٔیعاٖ یتغی :1

ٍٟ٘زساضی   طَٛٔطـ زض  ٌٛقت تطویجبت اظت فطاض وُ

یزه   ٞزب  ٌزطٜٚ زض تٕزبٔی  ضٚظ  21زض یرچبَ ثٝ ٔست 

تطویجزبت اظت فزطاض    ٔمساضضٚ٘س افعایكی ضا ٘كبٖ زاز. 

 اِزی  0/13±76/3ثزیٗ  زض آغزبظ   ٞزب  ٌطٜٚ تٕبٔیزض وُ 

98/0±82/15 mg/100g  آذززززطیٗ ضٚظثززززٛزٜ ٚ زض 

ثزٝ  تطویجبت اظت فطاض وزُ  ٔیعاٖ  (،21)ضٚظ  ٍٟ٘ساضی

ٌزطٜٚ غنتزیٗ   ٌطٜٚ غنتزیٗ ٚ  وٙتطَ،  ٌطٜٚزض تطتیت 

، mg/100g 52/1±0/72  تطتیت ثٝ حبٚی اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ

mg/100g 94/0±82/59 ٚ mg/100g 83/0±93/36 

   (.3ثٛز )قىُ 

ؾّت انّی افعایف ٔمساض تطویجبت اظت فطاض وزُ،  

 ٓ  ٚ افعایف ثبض ٔیىطٚثی ٚ ثٝ تجؽ آٖ افعایف ٔتبثِٛیؿز

 زض ٘تیجٝثط ضٚی ٔحیط ٔغصی ٌٛقت ٚ  ٞب آٖ فؿبِیت

ٝ   ٔتبثِٛیزه ٚ  تجعیٝ ٌٛقزت  ٚ ٕٞچٙزیٗ   ٞزبی ٔطثٛطز

. زض ثبقزس  ٔی ٌٛقتزض  فؿبِیت ٘بقی اظ اتِٛیع آ٘عیٕی

ٔیىطٚثی، تطویجزبت فزطاض حزبٚی اظت     ٞبی فؿبِیتاثط 

                                                           
1.Total Volatile Nitrogen 

تِٛیززس  زی ٔتیززُ آٔززیٗ ٚ... ٔٛ٘ززٛ ٚآٔٛ٘یززبن،  ٔب٘ٙززس

٘ؿزجت  ، (2017)فضُ آضا ٚ ٕٞىزبضاٖ   .(33) قٛ٘س ٔی

غنتیٗ حبٚی اؾب٘ؽ آٚیكٗ  زٞی پٛقفثٝ ٔطبِؿٝ اثط 

قیطاظی ثط ویفیت ٌٛقت تبظٜ قتطٔطـ الزساْ ٕ٘ٛز٘زس   

تطویجزبت اظت  ٔیزعاٖ   ٕٞب٘ٙس ٘تبیج ٔطبِؿزٝ حبضزط  وٝ 

 ٘یزع  ٚ تٟٙزب  زض تیٕبضٞزبی آٚیكزٗ قزیطاظی   فطاض وزُ  

زاضی ٘ؿزجت  طزطظ ٔؿٙزی   ثٝ  قیطاظی آٚیكٗ –غنتیٗ 

 تزأثیط زض تحمیمزی  . (18) وٕتزط ثزٛز   ٞزب  ٌزطٜٚ  ؾبیطثٝ 

ٔب٘زسٌبضی  ؾهبضٜ ٌُ ٔیره ثط ویفیت  حبٚیپٛقف 

زضجززٝ  4زض  وٕززبٖ ضٍ٘ززیٗ آنی لززعَٔززبٞی  ٌٛقززت

ٚ ٌزعاضـ قزس وزٝ ٔیزعاٖ افزعایف       ٔطبِؿٝ ؾّؿیٛؼ

TVN  قسٜ ثزب غنتزیٗ ٚ اؾزب٘ؽ     پٛقیسٜزض تیٕبضٞبی

ٚ تیٕزبض غنتزیٗ    ٌُ ٔیره وٕتط اظ ؾبیط تیٕبضٞب ثزٛز 

 ثب تیٕبض قبٞس ٘ساقت زاضی ٔؿٙیزض طَٛ زٚضٜ تفبٚت 

وبؾزتٗ اظ  زض  پٛقزف غنتزیٗ تٟٙزب،    وٝ ٕ٘ٛز٘س ثیبٖٚ 

زض یزه ٔطبِؿزٝ ثٙزی     .(31) تبثیطی ٘ساضز TVN ٔیعاٖ

پٛقزف غنتزیٗ ثزٝ     تزأثیط ( 2020وطیٕی ٚ ٕٞىبضاٖ )

ضا ثزط ویفیزت ٌٛقزت اضزن    ٕٞطاٜ اؾزب٘ؽ ضظٔزبضی   
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ٍٟ٘ساضی قسٜ زض یرچبَ ثطضؾی وطز٘س ٚ ٘تبیج ٘كزبٖ  

قسٜ  زٞی پٛقفزض تیٕبضٞبی  TVNزاز ٔیعاٖ افعایف 

 ثب غنتیٗ ٚ اؾب٘ؽ ضظٔبضی وٕتط اظ ؾبیط تیٕبضٞزب ثزٛز  

تطویجبت اظت فطاض وُ ، ٔیعاٖ یزیٍط تحمیكزض  .(19)

 ای ٘مزطٜ وپزٛض   تٟیزٝ قزسٜ اظ   فیف فیٍٙطتیٕبضٞبی زض 

ضٚظ غنتزیٗ( زض  پٛقزف  ٌطٜٚ ٚاجزس  ٚ  )ٌطٜٚ وٙتطَ

 تطتیززززت زٚاظزٞززززٓ ٍٟ٘ززززساضی زض یرچززززبَ ثززززٝ

mg/100g80/27 ٚ mg/100g 46/27   ٌٝعاضـ قس وز

ُ ثیكتط اظ حساو ط ٔیعاٖ  َ  لبثز زض ایزٗ   .ثزٛز  TVN لجزٛ

ٔطبِؿٝ ٘یع ؾٙٛاٖ ٌطزیس وٝ پٛقف غنتیٙی زض وزبٞف  

. (34)اؾزت   تزأثیط  ثزی  وزبٔلاا ٔیعاٖ ثبظٞبی اظتزٝ فزطاض   

، زض ٘تبیج ٔطبِؿزٝ حبضزط   شوط قسٜ ٞبی ٌعاضـٔطبثك 

٘یع زض تیٕبض وٙتطَ تب ضٚظ قكٓ، زض تیٕزبض غنتزیٗ تزب    

 15٘ؿٙزبؼ تزب ضٚظ    -ضٚظ ٟ٘ٓ ٚ زض تیٕبض تطویجی غنتیٗ

ٓ ٔمساض تطویجبت اظت فطاض وزُ   حزسٚز ٔجزبظ   اظ  تزط  وز

ٌزطٜٚ   ثزط ایزٗ اؾزبؼ   ٚ  ثبقزس  ٔزی فؿبز  اؾلأی ثطای

 زاض ٔؿٙزی تیٗ ٕٞطاٜ ثب اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ٚاجزس تفزبٚت   غن

زِیزُ  . (p<0.05) اؾزت  ٞزب  ٌطٜٚ ؾبیط ٘ؿجت ثٝ ظیبزی

ضا ٔی تٛاٖ ثزٝ ٚجزٛز تطویجزبت     زاض ٔؿٙیایٗ اذتلاف 

ضس ٔیىطٚثی زض اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ٘ؿجت زاز وٝ ثب وبؾزتٗ  

ثزبض ٔیىطٚثزی وزُ،     ٘تیجتباٚ  ٞب ثبوتطیاظ ؾطؾت ضقس 

تطویجزبت اظت فزطاض    تِٛیزس  ؾجت وبؾتٝ قسٖ اظ ٔیعاٖ

 وُ قسٜ اؾت.  

 

 
 یخچالدر ّای هرغ در طَل ًگْذاری فیلِ TVNتغییرات  -3 ضکل

 (.P <05/0ثبقس ) *حطٚف نتیٗ وٛچه ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ ضٚظٞبی آظٔبیف ٔی

 (.P <05/0ثبقس ) *حطٚف نتیٗ ثعضي ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ تیٕبضٞبی آظٔبیف ٔی

Figure 3- Changes in TVN value of chicken fillets during storage in refrigerator 

Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p < 0.05). 

Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p < 0.05). 

 

طجزك   :1یک اسیذبررسی تغییرات ضاخص تیَباربیتَر

طززی  ٞززب ٌززطٜٚزض تٕززبٔی  TBAقززبذم  (،4) قززىُ

 َ  .٘كزبٖ زاز  یزه ضٚ٘زس افعایكزی    ٍٟ٘ساضی زض یرچزب

                                                           
1. Thiobarbituric acid 

 زض ثیٗ ؾٝ ٌطٜٚ ٔٛضز ثطضؾی، TBAقبذم  ثبنتطیٗ

َ  زض ضٚظ پبیززب٘ی ٍٟ٘ززساضی ٔطثززٛ     ثززٝ ٌززطٜٚ وٙتززط

(mg MDA/kg 03/0 ± 97/0 ٚ )ٗآٖ ٔطثٛ   تطیٗ پبیی

 ثززٝ پٛقززف تطویجززی غنتززیٗ حززبٚی اؾززب٘ؽ ٘ؿٙززبؼ   

(mg MDA/kg 02/66±0/0.ثٛز ) ٜٔمزساض   ٌیزطی  ا٘ساظ
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 ٞززبی قززبذمیىززی اظ  ؾٙززٛاٖ ثززٝآِسئیززس زیٔززبِٖٛ 

یب ٕٞبٖ قبذم تیٛثبضثیتٛضیزه   ٞب چطثیاوؿیساؾیٖٛ 

ٔحهزَٛ ثب٘ٛیزٝ اوؿیساؾزیٖٛ اؾزیسٞبی      زضٚالؽاؾیس 

وزٝ اظ تِٛیزس وتزٖٛ ٞزب ٚ آِسئیزسٞب اظ       ثبقس ٔیچطة 

 آیس.  ٔیٞیسضٚپطاوؿیسٞب حبنُ 

 ٟ٘بیتزبا یىی اظ ٔؿیبضٞبی اضظیبثی ویفیت قیٕیبیی ٚ 

. ٍٟ٘زساضی  ثبقزس  ٔزی ٔب٘سٌبضی ٔٛاز غصایی  ظٔبٖ ٔست

ٌٛقت ٚ یب زض قزطایط ٘زبٔطّٛة ؾزجت     ٔست طٛن٘ی

زض ٌكزتٝ وزٝ    غیطاقزجبؼ اوؿیساؾیٖٛ اؾیسٞبی چزطة  

ایجبز ؾطط ٚ احؿبؼ طؿزٓ ٘زبٔطّٛة    ٔٙجط ثٝ ٟ٘بیت

 TBAقززبذم ٔیززعاٖ  (.35) ٌززطزز ٔززیزض ٌٛقززت 

ؾٝ ٌزطٜٚ ثؿزیبض    ٞط ، زضزض تحمیك حبضط آٔسٜ زؾت ثٝ

ٔبِٖٛ زی آِسئیس  ٌطْ ٔیّی 2ٔمساض ؾٙٛاٖ قسٜ  وٕتط اظ

زض ٞززط ویّززٌٛطْ ٌٛقززت تٛؾززط ثززبیٗ ٚ ٕٞىززبضاٖ  

( اؾززت وززٝ ایززٗ ٔمززساض ضا ٔهززبزف ثززب آغززبظ  2003)

ٚ قزطٚؼ تغییزط طؿزٓ ٚ ٔزعٜ زض      ٞب چطثیاوؿیساؾیٖٛ 

زِیزُ ایزٗ أزط     ثؿزب  چٝ وٝ (36ٌٛقت اؾلاْ ٕ٘ٛز٘س )

ٔیعاٖ ا٘سن چطثی زض فیّٝ ٔطـ ٚ ٘یع ٔمساض وٓ اوؿیػٖ 

اِجتٝ ٔٛضز اؾتفبزٜ ثٛزٜ اؾت.  MAPٞبی  ثٙسی ثؿتٝزض 

ٝ ثٝ زِیُ ایجبز ٔب٘ؽ فیعیىزی  پٛقف غنتیٗ   نزٛضت  ثز

ٔٛجزٛز   تطویجبت فّٙیٚ ٘یع  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝیه نیٝ ثط ضٚی 

اوؿیساؾزیٖٛ   فطایٙزس ظیزبزی   ٚزتب حس زض اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ

 (2021نزبِحی ٚ ؾزحطی )   .ٕ٘بیٙس ٔی وٙسضا  ٞب چطثی

 آن لززعَٔززبٞی  ٞززبی فیّززٌٝززعاضـ وطز٘ززس وززٝ زض  

ٔیعاٖ  ،زٞی قسٜ ثب غنتیٗ ٚ ؾهبضٜ ٌُ ٔیره پٛقف

TBA ٝ(.31) ٔؿٙبزاضی وٕتط اظ تیٕبض قبٞس ثزٛز  طٛض ث 

( زض یه تحمیك اثزط پٛقزف   2020ٌبٍِٛ ٚ ٕٞىبضاٖ )

     ٖ ٌٛجزٝ ضا ضٚی   غنتیٗ غٙزی قزسٜ ثزب آ٘تزی اوؿزیسا

 اؾزلاْ زاقزتٙس  ٚ  ٔطبِؿٝ ٕ٘ٛز٘سویفیت ٌٛقت ذٛن 

اوؿیساؾزیٖٛ   قسٖ اظ ؾطؾتوبؾتٝ زض وٝ ایٗ پٛقف 

ثزٛزٜ   ٔؤثطچطثی ٌٛقت ذٛن زض طی زٚضٜ ٍٟ٘ساضی 

 (.20) قزٛز  ٔزی ٔب٘زسٌبضی   ظٔبٖ ٔستٚ ثبؾ  افعایف 

( ٌزعاضـ وطز٘زس وزٝ    2020ثٙی وطیٕی ٚ ٕٞىزبضاٖ ) 

پٛقف غنتیٗ ٚ ؾهبضٜ ضظٔبضی زض ٌٛقزت اضزن زض  

وٙتزطَ   ٞزبی  ٕ٘ٛ٘ٝوبٞف ٔیعاٖ اوؿیساؾیٖٛ ٘ؿجت ثٝ 

 (.19) ٘مف ٔٛثطی زاقت

( 2021طجك ٌزعاضـ ضیحزب٘ی پزَٛ ٚ ؾبِیكزبٞی )    

آٚیكزٗ زض ٔمبیؿزٝ ثزب پٛقزف      حبٚیپٛقف غنتیٗ 

زض  تززطی وززٓ تززأثیطآٚیكززٗ حززبٚی  آِػیٙززبت ؾززسیٓ

آٔززبزٜ  ٔیٍززٛ ٞززبی چطثززیجّززٌٛیطی اظ اوؿیساؾززیٖٛ 

ٔهززطف زاقززت. ؾّززت ایززٗ ٔٛضززٛؼ وٕتززط ثززٛزٖ   

زض ٔمبیؿززٝ ثززب غنتززیٗ آ٘تززی اوؿززیسا٘ی  ٞززبی ٚیػٌززی

طجزك ٌزعاضـ    .(37) ؾسیٓ ؾٙٛاٖ قسٜ اؾزت آِػیٙبت 

ٔزبٞی   ٞزبی  وتّتزض  ،(2004) ِٛپع وبثبِطٚ ٚ ٕٞىبضاٖ

 2 یرچبِی زض زٔبی وٝ ثب غنتیٗ قسٜ پٛقف زازٜ وبز

ٞفتٝ لطاض زازٜ قسٜ ثٛز٘س،  2ثٝ ٔست  ٌطاز ؾب٘تیزضجٝ 

ٔلاحػزٝ   ٞب آٖٞیچٍٛ٘ٝ وبٞكی زض ٔمساض اوؿیساؾیٖٛ 

ٖ ٕٞچٙززیٗ (. 38) ٍ٘طزیززس  آ٘تٛ٘ٛیؿززىی ٚ ٕٞىززبضا

غنتیٙزی زض وزبٞف    ٞزبی  پٛقزف ، اؾتفبزٜ اظ (2007)

ُ   ٔیعاٖ اوؿیساؾیٖٛ چطثی زض ا٘ٛاؼ ٌٛقت  تزبظٜ قزبٔ

ٞ  ذٛن، ٌبٚ،  ٝ ی ٔزطـ، ٔزب زض قزطایط   قزسٜ  ثٙزسی  ثؿزت

MAP  فضزُ آضا ٚ  . (39) ٌزعاضـ ٕ٘ٛز٘زس   تزأثیط  ثیضا

( زض طی تحمیمی ثط ضٚی اثط پٛقزف  2017ٕٞىبضاٖ )

 ویفیزت غنتیٗ حبٚی اؾب٘ؽ آٚیكٗ قیطاظی ثط ضٚی 

تبظٜ اغٟبض زاقتٙس وٝ وٕتطیٗ  قتطٔطـفیّٝ  ٚ ٔب٘سٌبضی

ٚ ثب اذتلاف ٔؿٙی زاضی ٘ؿزجت ثزٝ ؾزبیط     TBAٔیعاٖ 

پٛقف زازٜ قسٜ ثب غنتزیٗ   ٞبی فیّٝٔطثٛ  ثٝ  ٞب ٌطٜٚ

تیٕزبض   اظآٖ پزؽ ثزٛز ٚ   ٚیكٗ قیطاظیحبٚی اؾب٘ؽ آ

حبٚی اؾب٘ؽ آٚیكٗ قیطاظی تٟٙب زض ضتجزٝ زْٚ لزطاض   

ثطاؾزبؼ ٘تزبیج ٔطبِؿزٝ حبضزط، ٞزط زٚ      . (18) زاقت

پٛقف )غنتیٗ تٟٙب ٚ غنتزیٗ حزبٚی اؾزب٘ؽ ٘ؿٙزبؼ(     

زاضای تفبٚت ٔؿٙی زاضی ثزب ٌزطٜٚ وٙتزطَ ثٛز٘زس ٚ اظ     

ٛض حٛاِی ضٚظ ٞجسٞٓ ٍٟ٘ساضی ٘یع ثیٗ زٚ ٌطٜٚ ٔصو

ٞزٓ اذززتلاف ٔحؿززٛؼ ٚ ٔؿٙزی زاضی ٔكززبٞسٜ قززس   

(05/0p<     ٜؾّت ثزطٚظ ایزٗ اذزتلاف زض اٚاذزط زٚض .)

ٍٟ٘ساضی ثٝ احتٕبَ ظیبز ٔطثزٛ  ثزٝ ٚجزٛز تطویجزبت     
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 .  (40) ثبقزس  ٔیوبٖٚٚ زض اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ  اظجّٕٝاوؿیسا٘ی  آ٘تی

 
 در یخچالّای هرغ در طَل ًگْذاری فیلِ TBAتغییرات  -4 ضکل

 (.P <05/0ثبقس ) *حطٚف نتیٗ وٛچه ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ ضٚظٞبی آظٔبیف ٔی

 (.P <05/0ثبقس ) *حطٚف نتیٗ ثعضي ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ تیٕبضٞبی آظٔبیف ٔی

Figure 4- Changes in TBA value of chicken fillets during storage in refrigerator 
Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p < 0.05). 

Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p < 0.05). 

 

 
 ّای هرغ در طَل ًگْذاری در یخچالفیلِ pHهیاًگیي  تغییرات -5ضکل 

 (.P <05/0ثبقس ) *حطٚف نتیٗ وٛچه ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ ضٚظٞبی آظٔبیف ٔی

 (.P <05/0ثبقس ) *حطٚف نتیٗ ثعضي ٚ ٔتفبٚت ٘كبٖ زٞٙسٜ تفبٚت ٔؿٙی زاض ثیٗ تیٕبضٞبی آظٔبیف ٔی

Figure 5- Changes in pH value of chicken fillets during storage in refrigerator 

Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p < 0.05). 

Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p < 0.05). 

زض تٕبٔی  pHٔمساض  ٌیطی ا٘ساظٜ :pHبررسی تغییرات 

زض طززی زٚضٜ ٍٟ٘ززساضی حززبوی اظ افززعایف  ٞززب ٌززطٜٚ

ٔلاحػزٝ   5تسضیجی آٖ ثزٛز. ٕٞزب٘طٛض وزٝ زض قزىُ     

زض ضٚظ پبیزب٘ی   pH، وٕتطیٗ ٚ ثیكتطیٗ ٔمساض ٌطزز ٔی
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 80/6±09/0ٚ  44/6±27/0زٚضٜ ٍٟ٘ساضی ثزب ٔمزبزیط   

تطتیت ٔطثٛ  ثٝ ٌطٜٚ غنتیٗ حبٚی اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ٚ  ثٝ

 . ثبقس ٔیٌطٜٚ وٙتطَ 

زض ٌٛقت ٚ فیّزٝ ٔبویزبٖ    pHزِیُ انّی افعایف 

ٗ تجعیزٝ  تبظٜ زض قطایط یرچبِی،   ایجزبز ٚ  ٞزب  پزطٚتئی

آٔٛ٘یزبن ٚ تزطی ٔتیزُ آٔزیٗ      ٕٞچٖٛلّیبیی  یتطویجبت

ؾّززززت ایززززٗ افززززعایف، فؿبِیززززت   .(41) اؾززززت

ؾطٔبزٚؾزت   ٞبی ثبوتطی ذهٛل ثٝ ٞب ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ

ٞزب زض قزطایط یرچزبِی ٚ ٘یزع     ٕٞچٖٛ ؾزٛزٚٔٛ٘بؼ 

ٞزبی  ٕطٞب ؾٙٛاٖ قسٜ اؾت وٝ ٔتبثِٛیزت ٚ ٔر ٞب وپه

زض ثززط ضٚی ٌٛقززت  ٞززب آٖضقززس ٚ تى یززط  حبنزّٝ اظ 

 .(42) ٌزطزز  ٔزی  pH ٔٙجزط ثزٝ افزعایف    قطایط ؾزطٔب 

ثط ا٘جبْ قسٜ ٔطبثك ثب ٘تبیج ٔطبِؿٝ حبضط، زض ثطضؾی 

پٛقف زازٜ قسٜ ثب غنتزیٗ حزبٚی    قتطٔطـضٚی فیّٝ 

زض پبیبٖ وٝ  قسٜ اؾتاؾب٘ؽ آٚیكٗ قیطاظی ٌعاضـ 

ثززٝ تطتیززت وٕتززطیٗ ٚ  زٚضٜ ٍٟ٘ززساضی زض یرچززبَ، 

ٔطثزٛ  ثزٝ ٌزطٜٚ غنتزیٗ حزبٚی       pHثیكتطیٗ ٔیزعاٖ  

 وٙتزطَ ثزٛزٜ اؾزت    اؾب٘ؽ آٚیكزٗ قزیطاظی ٚ ٌزطٜٚ   

قٛضیسٜ تزبظٜ  زض ٔطبِؿٝ ا٘جبْ قسٜ ثط ضٚی فیّٝ (. 18)

پٛقف زازٜ قسٜ ثزب فزیّٓ غنتزیٗ ٚ ویتزٛظاٖ حزبٚی      

زض  pHیه ضٚ٘زس افعایكزی ثزطای    ؾهبضٜ پٛؾت ا٘بض، 

ٚ ایززٗ افززعایف زض   ٕٞززٝ تیٕبضٞززب ٌززعاضـ ٌطزیززس  

ثٝ ٔیعاٖ لبثزُ   ثٝ ٕٞطاٜ ؾهبضٜ قسٜ پٛقیسٜتیٕبضٞبی 

ٖ طجك ٌعاضـ  .(43) تٛجٟی وٕتط ثٛز  وّتٝ ٚ ٕٞىزبضا

زض تیٕبضٞزبی فزیف    pHضٚ٘س تغییط ٚ افعایف  (2015)

فیٍٙط تٟیٝ قسٜ اظ وپٛض ٘مطٜ ای )ٌطٜٚ وٙتطَ ٚ ٌزطٜٚ  

زاضی ٘ساقتٝ اؾت ٚاجس پٛقف غنتیٗ( تفبٚت ٔؿٙی 

ٝ زض طزی   (2021) ضیحب٘ی ٚ ؾبِیكبٞی (.44)  ای ٔطبِؿز

اظ اؾزب٘ؽ آٚیكزٗ ٕٞزطاٜ ثزب     تٛأٔزبٖ  ثط ضٚی اؾتفبزٜ 

وبظئیٙزبت ؾزسیٓ ثزط ضٚی ٔیٍزٛی     غنتیٗ، آِػیٙبت ٚ 

زض  pHوززٝ افززعایف   ؾٙززٛاٖ وطز٘ززس آٔززبزٜ ٔهززطف  

زٞی قسٜ ثب وبظئیٙبت ؾسیٓ ٚ غنتیٗ تیٕبضٞبی پٛقف

زٞی قسٜ ثب آِػیٙبت ؾزسیٓ  ثیكتط اظ تیٕبضٞبی پٛقف

وٝ ایٗ افعایف ضا ٔطتجط ثب ذزٛال ضزسٔیىطٚثی    ثٛز

، طجك ٘تبیج ٔطبِؿٝ حبضزط  (.37) ثیبٖ وطز٘س ٞب پٛقف

 ثبقس ٔیغنتیٗ فبلس ذبنیت ضسٔیىطٚثی  وٝ اظآ٘جبیی

 ثٝ تٟٙبیی زٞی قسٜ ثب غنتیٗپٛقف ٞبی تیٕبضپؽ زض 

ثب تیٕبضٞزبی وٙتزطَ تفزبٚت ٔؿٙزبزاضی ضا      pHافعایف 

 ٘كبٖ ٘ساز.

ثط اؾبؼ ٔیبٍ٘یٗ  :حسی ّای ٍیصگیبررسی تغییرات 

زض طی حؿی،  ٞبی ٚیػٌیأتیبظات پبُ٘ اضظیبثی وٙٙسٜ 

 وزبٔلاا افزت ویفیزت    تیٕزبض وٙتزطَ،  زض  ٍٟ٘ساضی زٚضٜ

ٞزبی  أتیبظوّزی   ثزٝ طزٛض   .(1)جسَٚ  ثبقس ٔیٔكٟٛز 

ُ ثزٝ ٔؿٙزبی ؾزبِٓ ٚ     2 ثیكتط اظ ؾسز َ  لبثز ثزٛزٖ   لجزٛ

َ  ثٙزبثطایٗ   ٌٛقت اؾزت   ٕٞچٙزیٗ تیٕزبض   تیٕزبض وٙتزط

٘ؿٙزبؼ تزب    -غنتیٗ تب ضٚظ قكٓ ٚ تیٕبض تطویجی غنتیٗ

 .ثبقٙس ٔیضٚظ ٟ٘ٓ لبثُ ٔهطف 

٘تبیج حبنُ اظ ٔطبِؿٝ حبضزط ثزب ٔطبِؿزٝ وّتزٝ ٚ     

ٝ  (2015) ٕٞىبضاٖ ثزب غنتزیٗ ضا زض    پٛقزف زٞزی   وز

زض یرچزبَ   فیٍٙطٞزب  فیفٔب٘سٌبضی  ظٔبٖ ٔستافعایف 

ٚ ٕٞچٙیٗ ثیبٖ وطز٘س وٝ تطویت ٌعاضـ ٘ىطز٘س  ٔؤثط

ٚ ٔزٛاز آ٘تزی    ٞب اوؿیساٖپٛقف غنتیٙی ٕٞطاٜ ثب آ٘تی 

غنتزیٗ   ٞزبی  پٛقفاظ  تٛأٔبٖ ٌیطی ثٟطٜثبوتطیبَ ٚ یب 

ضاٞىبض ٔٙبؾجی  تٛا٘س ٔیزض زٔبٞبی ظیط نفط یب ا٘جٕبز 

ٚجٛز اؾزب٘ؽ ٘ؿٙزبؼ زض    .(44) ثبقس، ٕٞرٛا٘ی زاقت

٘ؿٙبؼ، ثٝ زِیُ زاقزتٗ ذبنزیت    -تیٕبض تطویجی غنتیٗ

ذزٛال   ثٟجزٛز  ثزط ٘مف ثؿزیبض ٟٕٔزی   ، ضس ٔیىطٚثی

ؾزسْ ٚجزٛز تفزبٚت     اضٌبِ٘ٛپتیىی فیّزٝ ٔزطـ زاقزت.   

وٙتطَ ٚ  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝٔؿٙبزاض ثیٗ ثٛ، طؿٓ ٚ پصیطـ وّی 

زاضای پٛقززف غنتیٙززی وززٝ پرتززٝ قززس٘س ٘یززع تٛؾززط 

 .(39) ٌززعاضـ قززس( 2007آ٘تٛ٘ؿززىی ٚ ٕٞىززبضاٖ )

وٝ پٛقزف غنتیٙزی ثزٝ تٟٙزبیی      ٌعاضـ قسٕٞچٙیٗ 

زض ٔزبٞی   حؿزی ثطای ثزٝ حزسالُ ضؾزب٘سٖ تغییزطات     

 (.21) ثبقس ٕ٘ی ٔؤثط وٕبٖ ضٍ٘یٗ آنی لعَ

اوؿزیػٖ   ٘فزٛش  یه ٔب٘ؽ ؾٙٛاٖ ثٝاظ ضٚوف غنتیٗ 

ض٘زً زض ثطذزی اظ    تغییطات ٘بٔطّٛةوبٞف  ٔٙػٛض ثٝ
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زض  (.22) ٜ اؾززتقززسٔحهززٛنت ٌٛقززتی اؾززتفبزٜ  

ثٝ زِیُ ٔیعاٖ ثبنتط ٔیٌّٛٛثیٗ  قس وٝ ٌعاضـ تحمیمی

زض ٌٛقت ٌبٚ، ٘مف پٛقف غنتیٗ زض وزبٞف ض٘زً   

َ ٌٛقت ذزٛن ٚ ٔزبٞی    اظ ٔٛثطتطٌٛقت ٌبٚ   آن لزع

ٔطبِؿبت ٔتؿسز زیٍط تٛؾط ٔحممیٗ  (.45) ثٛزٜ اؾت

ٌٛقت ٕٞچٖٛ  ٔحهٛنتی پٛقف زٞیزض ذهٛل 

ذزٛن تزبظٜ ثزب اؾزتفبزٜ اظ      ٌٛؾبِٝ تبظٜ ٚ ٘یع ٌٛقزت 

اظ  ٌیزطی  ثٟزطٜ  تزط  ٔطّٛةویتٛظاٖ ٚ ٘یع ٌعاضـ ٘تبیج 

ٝ  ٞزب  اؾب٘ؽثب ثطذی  تطویت آٖ اؾزب٘ؽ ٘ؿٙزبؼ    اظجّٕز

 ٞززبی فززیّٓثززٝ ٕٞززیٗ تطتیززت (. 46، 22ٚجززٛز زاضز )

 ٞزبی  اؾزب٘ؽ ذٛضاوی ثب اؾزتفبزٜ اظ غنتزیٗ ٚ ثطذزی    

ٔٛضز ثطضؾزی  ٞزب  آٖ ٞزبی  ٚیػٌزی ٌیبٞی ٘یزع تِٛیزس ٚ   

  (.48، 47)ا٘س لطاضٌطفتٝ

 

 گراد درجِ ساًتی 4در دهای ّای هرغ در طی ًگْذاری  تغییرات اهتیازات فاکتَرّای فیسیکی ٍ حسی فیلِ -1 جذٍل

Table 1- Changes in physical and sensory factors scores of chicken fillets during storage in refrigerator 
 ٌطٜٚ

Group 
 ٍٟ٘ساضی ظٔبٖ

Storage time (day) 

 ویفیت غبٞطی

Appearance 

 انؾتیؿیتٝ

Elasticity 

 ثٛ
Odor 

 ضً٘

Color 

 وٙتطَ

Control 

0 

0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 

 غنتیٗ

Gelatin 
0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 

 غنتیٗ ٚ ٘ؿٙبؼ

Gelatin + Mint 
0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 

 وٙتطَ

Control 

3 

0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 19.0  ±2.88 0.00 ±3.00 

 غنتیٗ

Gelatin 
0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 

 غنتیٗ ٚ ٘ؿٙبؼ

Gelatin + Mint 
0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 

 وٙتطَ

Control 

6 

0.38 ±2.44 0.38 ±2.77 0.00 ±2.00 0.76 ±2.21 

 غنتیٗ

Gelatin 
0.38 ±2.55 0.19 ±2.77 0.19 ±2.11 0.00 ±3.00 

 غنتیٗ ٚ ٘ؿٙبؼ

Gelatin + Mint 
0.11 ±2.88 0.11 ±2.55 0.00 ±3.00 0.00 ±3.00 

 وٙتطَ

Control 

9 

1.88±0.19 2.00±0.00 1.44±0.19 1.77±0.19 

 غنتیٗ

Gelatin 
1.88±0.38 2.22±0.38 1.44±0.19 1.88±0.19 

 غنتیٗ ٚ ٘ؿٙبؼ

Gelatin + Mint 
2.77±0.11 2.00±00 2.55±0.22 0.11 ±2.88 

 وٙتطَ

Control 

12 

1.11±0.19 1.66±0.33 1.00±0.00 1.11±0.19 

 غنتیٗ

Gelatin 
1.22±0.19 1.66±0.33 1.22±0.38 1.44±0.19 

 غنتیٗ ٚ ٘ؿٙبؼ

Gelatin + Mint 
2.44±0.11 1.96±0.04 1.77±0.22 1.99±0.19 

 وٙتطَ

Control 

15 

1.00±0.00 1.22±0.38 1.00±0.00 1.00±0.00 

 غنتیٗ

Gelatin 
1.00±0.00 1.22±0.19 1.00±0.00 1.11±0.19 

 غنتیٗ ٚ ٘ؿٙبؼ

Gelatin + Mint 
1.88±0.11 1.66±0.19 1.22±0.22 1.77±0.22 
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 ٌطٜٚ

Group 

 ٍٟ٘ساضی ظٔبٖ

Storage time (day) 

 ویفیت غبٞطی

Appearance 

 انؾتیؿیتٝ

Elasticity 

 ثٛ

Odor 

 ضً٘

Color 

 وٙتطَ

Control 

18 

1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 

 غنتیٗ

Gelatin 
 غنتیٗ ٚ ٘ؿٙبؼ

Gelatin + Mint 

1.00±0.00 

1.77±0.11 

1.00±0.00 

1.22±0.22 

1.00±0.00 

1.00±0.00 

1.00±0.00 

1.55±0.29 

 وٙتطَ

Control 

21 

1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 

 غنتیٗ

Gelatin 
1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 

 غنتیٗ ٚ ٘ؿٙبؼ

Gelatin + Mint 
1.11±0.11 1.22±0.22 1.00±0.00 1.11±0.11 

 

 کلی گیزي وتیجٍ

ٖ  ٌیزطی  ثٟزطٜ ثٝ اؾتٙبز ٘تبیج تحمیزك حبضزط،    اظ  تٛأٔزب

ٝ غنتیٗ حبٚی اؾب٘ؽ ٘ؿٙبؼ ٕٞزطاٜ   پٛقف  ثٙزسی  ثؿزت

ثب اتٕؿفط انلاح قسٜ ؾجت ٕٔب٘ؿت ٚ ثٝ ؾجبضتی وٙزس  

قسٖ فطایٙسٞبی ٔیىطٚثی ٚ قیٕیبیی ٔٙجزط ثزٝ فؿزبز    

ٖ  ٔزی ٌٛقت ٔزطـ ٌطزیزس ٚ ِزصا     اظ ایزٗ تطویزت    تزٛا

٘ٛؾی ؾیؿتٓ ٍٟ٘ساض٘سٜ طجیؿی ثطای فیّٝ ٔطـ  ؾٙٛاٖ ثٝ

 ضٚظ ثٟززطٜ  9ٍٟ٘ززساضی آٖ تززب  ظٔززبٖ ٔززستٚ افززعایف 

 تٛا٘س ٔییٗ تطویجبت طجیؿی ٌطفت. ثٙبثطایٗ اؾتفبزٜ اظ ا

جبیٍعیٗ ٔٙبؾجی ثطای تطویجبت ؾزٙتعی زض ٌٛقزت ٚ   

تززأثیط ٔ جززت  زیٍززط اظطززطفآٖ ثبقززس.  ٞززبی فززطآٚضزٜ

ثزب اتٕؿزفط انزلاح قزسٜ زض ایزٗ ٔطبِؿزٝ        ثٙزسی  ثؿتٝ

ٔكبٞسٜ قس وزٝ تٛا٘ؿزت ٘مزف ثؿزعایی زض      ٚضٛح ثٝ

افعایف ٔست ٔب٘سٌبضی ٚ حفع ویفیزت اضٌزبِ٘ٛپتیىی   

 زاقتٝ ثبقس.   ٔطـ ٞبی فیّٝ
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