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Abstract  
Background: Adding edible acids to food products not only has inhibitory effects on 
microorganisms, but also causes an appropriate flavor and color. 
Objective: The aim of this study was to determine the preservation effect of organic acids on 
microbial, chemical and organoleptic parameters of chicken meat. 
Methods: This experimental study was conducted in 200 samples of chicken meat in Koohdasht, 
2014. The chicken thighs were sprayed with sterilized citric acid 1%, acetic acid 1%, and propionic 
acid 1%. The samples were packed and were kept at 4º C temperature, and were examined with 2 
days intervals. The effect of different treatments were studied in terms of microbial (count of 
mesophilic aerobes, coliforms, psychotropic bacteria and anaerobes), chemical (pH, total volatile 
nitrogen), and organoleptic (drip loss, flavor, and color quality) parameters. Data were analyzed 
using ANOVA, LSD and Kruskal–Wallis tests. 
Findings: The bacterial growth and shelf life were significantly different between the controls and 
the samples treated with acetic acid and propionic acid. The samples treated with citric acid were 
significantly different from the samples treated with acetic acid and propionic acid in terms of 
bacterial growth and shelf life. But there was no significant difference between the samples treated 
with acetic acid and propionic acid. With regards to the microbial, chemical, and organoleptic 
parameters, the controls, the samples treated with citric acid, and the samples treated with acetic 
acid and propionic acid were preserved for 4 days, 5 days, and 6-7 days, respectively. 
Conclusion: With regards to the results, organic acids (1%) were effective in extending the shelf 
life of chicken meat without adverse effect on organoleptic parameters. 
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چکیده 

 .شودیم هاآن در مناسب رنگ و طعم ایجاد موجب ،هاارگانیسم یکروبر م مهاري اثرات بر علاوه غذایی مواد به اسیدهاي خوراکی افزودن زمینه:
 انجام شد. گوشت مرغ ظاهري یمیایی وش ،میکروبی يها شاخص برخی براسیدهاي آلی  دارندگیر تأثیر نگهبه منظو مطالعهاین هدف: 
مـرغ متعاقـب    گوشـت ناحیـه ران   .گوشت مرغ انجام شد 200در شهرستان کوهدشت بر روي  1393این مطالعه تجربی در سال  :هاروشمواد و 

روزه  2داري و بـا فواصـل   درجه سلسیوس نگـه  4بندي و در دماي بسته ،1%یک و پروپیونیک استریل اسیدهاي سیتریک، است يهااسپري با محلول
ازت  و PHیمایی (، شها)هوازيها، سرماگراها و بیفرمهاي هوازي، کلییکروبی (شمارش مزوفیلم نظر نقطه از مختلف تیمارهاي تأثیر شد.آزمایش 
 کروسکال والیس تحلیل شدند. و LSD هاي آماري واریانس، تعقیبیها با آزمونداده د.بررسی ش بو) (درصد خونابه، کیفیت رنگ و ظاهريو  تام فرار)

همچنین  .دار بود معنی از نظر رشد باکتري و افزایش ماندگاري گوشت و نمونه تیمارهاي اسید استیک و پروپیونیکد نمونه شاهتفاوت بین  ها:یافته
هـاي  دار بود، ولی بـین نمونـه  معنی از نظر رشد باکتري و افزایش ماندگاري گوشت ا اسید استیک و پروپیونیکسیتریک ب اسیدهاي نمونهتفاوت بین 

 روز، تیمـار شـده بـا اسـید     4تـا  نمونـه شـاهد    میکروبی، شیمیایی و ظاهريهاي صخاشبا توجه به شد. مشاهده ناسید استیک و پروپیونیک تفاوتی 
 بودند.داري نگهقابل روز  7تا  6روپیونیک روز و اسید استیک و پ 5سیتریک تا 

 .ثر بودمؤنامطلوب ظاهري، در افزایش ماندگاري گوشت مرغ  اثربدون ایجاد اسیدهاي آلی  1%غلظت  ها،یافتهبا توجه به  گیري:نتیجه
 

 گوشت، هامرغ، استیک، اسید سیتریک اسید :هاکلیدواژه
 

 

 
:مقدمه 

ــرغ ارزان       ــت م ــوع گوش ــرین ن ــر   ت ــت در اکث گوش
به همین دلیل در سبد غذایی اغلب خانوارها  ت؛کشورهاس

وجود دارد. با افزایش تقاضا بـراي مصـرف گوشـت مـرغ،     
آلـودگی آن اهمیـت   میایی و یتوجه به کیفیت، ترکیـب ش ـ 

هـاي ارزیـابی   ترین شاخصتري پیدا کرده است. مهمبیش
ــابی گوشــت  ــوراکی و بازاری ــت خ ــودگی کیفی ــردي، آل ، ت

هاي شیمیایی، رنگ، بو و طعم آن است. ترکیب بی،میکرو
 ـ عوامـل  بودن دارا دلیل به گوشت ي بـرا  اعدی مس ـداخل

) فسـاد  لـد ع موانـوا  ویژه  به( هاارگانسیم میکرو د اکثررش

 ستها ارگانیسم یکروم فعالیت براي مناسبیر محیط بسیا
فاسـد   سرعت هل خارجی، بعوام کنترل عدم در صورت و

گوشـتی کـه در زمـان    مـواد   آلـودگی در احتمال  شود.می
داري درجه سلسیوس در یخچـال نگـه   4توزیع در برودت 

ي مانـدگار در مقایسه بـا فریـزر بـالاتر اسـت.     و  شوندمی
 ،بـح ه ذاز نحـو  متـأثر  ايملاحظـه  قابـل  طـور  به شتگو

 ایـن طی  که چرا ؛آن است عرضهو  مراحل کشتار کیفیت
 بـا  یه آلـودگ یج ـنت گوشـت در  اولیه میکروبی بار مراحل
و  شسـت ر د اسـتفاده  آب مـورد  و روده محتویـات  پوست،
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                                                                                بنـدي گوشـت را در   بسته )2و1(یابد.ي لاشه افزایش میشو
 ،ها ارگانیسم میکرو با ، آلودگیرطوبت دادنت دسز ال مقاب
 بندي بستهکند. می محافظتفیزیکی ه صدم وگ رنر تغیی

 از اسـتفاده  با یا ساده پوشش یکبا تواند می تازه گوشت
 اتمسفر یا خلأ تحت بندي بسته نظیر فتههاي پیشر سیستم
 شدهبندي ت بستهگوش ماندگاريانجام شود.  یافته تعدیل

 ـ 3س درجـه سلسـیو   4 دماي در سادهه روش ب  روز 5 ات
و  خـلأ  بنـدي تحـت   بسته از استفاده با که  حالی ر. داست
ماندگاري ر توان عم یم تحت کنترل اتمسفر بابندي بسته

 )2-4(.دکـر تـر  ا طـولانی ر شده چرخ گوشت یا تازه گوشت
 ـمـده  ر عبـه طـو   اسـیدها  میکروبی ضد خاصیت ه نـوع  ب

 دهرفتن ماگن قرار زما مدت اسید، غلظت و میکروب، نوع
 )5(.ته اسوابستغذایی  هماد بافري خاصیت وبا آن  غذایی

 کـاهش  باعـث  اسیدهاي سیتریک، استیک و پروپیونیـک 
هـاي   ارگانیسـم  یکـرو بـر م  وند شوی میسطح pHموقت 
 مـواد  اسیدها بـه این  افزودنگذارند.  یممنفی ر تأثی سطح،

 ـو  شـود مـی  مناسـب  مزه و طعمب ایجاد وجی میغذا ه ب
 هـا  ارگانیسم یکروم روي بر مهاري اثر ، pHاهش دلیل ک
مـواد   دارينگـه  زمان مدت شدنتر طولانیث اعدارد و ب

 عامـل  هاي یکروبمر مها جهت اما )6-10(ود.شی مییغذا
 5/4تـا   4 تـا حـد   pHت میـزان  اس لازم، شتر گود فساد
مـواد   مانـدگاري  مدت شن جهت افزایبنابرایش یابد؛ کاه

خوراکی  آلی اسیدهاي لباغه گوشت، جمل آن زو ا غذایی
ــرمجــاز  ــک، ســیتریک نظی ــک، اســتیک، بنزوئی  و لاکتی
بـا   مطالعهاین  )11-14 و 3،6،9،10(د.نشو یمشنهاد ک پیپروپیونی

و  ریک، اسـتیک ي سـیت سیدهار اسپري اتأثیمقایسه  هدف
 و روبـی، شـیمیایی  کي میها یژگیورخی از ببر  پروپیونیک

 د.انجام شه مرغ شد بندي بسته گوشت اهريظ
 
ها:مواد و روش 

در آزمایشــگاه  1393ســال بهــارتجربــی در ایــن مطالعــه 
بـراي ایـن    کشتارگاه مرغ شهرستان کوهدشت انجام شد.

در سه گروه  سالم ران مرغ ناحیه گوشتنمونه  200 منظور

 ـ(بـدون تیمـار اسـید)     تیمار و یک گروه شاهد  24ب متعاق
 طی و سلسیوسدرجه  4تا  2سردخانه  در دارينگهت ساع

بـا   هـا  نمونـه  .شـد  اسـتفاده  کشتار ازس پت تغییرانمودن 
 و استیک سیتریک،درصد اسیدهاي  1هاي دستی اسپري

 برسپس  ند؛شد آغشته کامل طور به استریل پروپیونیک
 از اسید اضافی تا ندگرفت استریل قرار مشبک سطح روي

تـرین  کـم اسیدها با این غلظـت  . شود پاك گوشت سطح
. نـد کننـده دار کیفیـت گوشـت و مصـرف   را بر اثرات سوء 

بـا   و پلی اسـتایرن  ی از جنسظروف  داخلها هنمون سپس
 آب از شـاهد  يها نمونه در .ي شدندبند تهبس استرچفیلم 
 بـه  گـراد درجه سانتی 121 شده در شرایط تریلر اسمقط

و سـایر مراحـل    شداستفاده  اسپري رايه بققید 15 مدت
 و شو شست اثر وسیله این به تا تیمار بودنیز مشابه گروه 

 ـ بـراي  تیمار، يها نمونه در هاي آلیی اسیدندگهد ه نمون
 هـا  نمونهتمام سپس شود.  مشابه اعمال طورز به نی اهدش
ــار روزد ــارج از یخچــا 8و  6،4،2صــفر، يه ــورد ول خ  م

 وفیـل هـاي مز  ش بـاکتري شـمار ( میکروبـی  يهـا  آزمون
 یی، شـیمیا )گراهاو سـرما  ها هوازيبیها،  می فرکل هوازي،

و بـو   و رنـگ  (کیفیـت و ظـاهري  ) pH و ام فـرار ازت ت(
هـاي   د ویژگـی برآور منظوره ب .ندگرفت قرار )نابهد خودرص

 ظاهري، و، شیمیایی کیفیت میکروبی نظر از شته گویاول
 هايآزمایش ،)صفر روز( اه نمونه روي بر تیمار اعمال زا لقب
ي شمارش برا .شد جامت انگوش يها نمونه روي بر زبورم

ز نمونـه  گـرم ا  11 قـدار ، متریـایی باک مختلـف  يها گروه
 بافر استریل فسفات لیترمیلی 99 با شده یکنواخت گوشت

 با سریال رقت يها لوله .گردید مخلوط دقیقه 5 مدت به
 تـا  و لیتریمیل 9 حجم با استریل بافر فسفات از استفاده

ل مزوفی ـهاي  يباکتر شمارش براي )15(ه شد.تهی 108رقت 
پلیـت  ت محـیط کش ـ و در ده دشق رقی يها نمونه ،هوازي

 (Pour plate)به صـورت مخلـوط    (Merck) آگارت کان
 ـ و کشـت   درجـه   37خانـه  گـرم  در سـاعت  24 ه مـدت ب
محیط  ها ازفرم کلی جهت شمارش .ندگرفت قرارگراد سانتی

ســاخت  )(VRBA  Violet Red Bile Agar کشــت
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   و مخلــوط صــورت  بــه کشــت و آلمــان Merckشــرکت 

 48تا  24مدت  به سلسیوس درجه 35در  ريگذاخانهگرم
ا گرسـرما ی هـای  يباکترش مارش )16و15(د.ه شاستفاد ساعت

                             محـــــــیط در مخلـــــــوطت صـــــــور  بـــــــه
(Brain Heart Infusion Agar, Merck) BHIA ـ و  ه ب

 همچنین .شد انجام سلسیوس درجه10 يدما در روز 7 مدت
 کشت طـــمحی زا يوازــهیـب ايـهيباکتر شمارش يبرا

TSA+G (Trypticase Soy Agar+Glucose, Merck) 
 دمـاي  و )Aن�وع  GasPakاز  استفاده (با هوازي بی جار در

 ـ )17(.شـد  اسـتفاده  روز 3 مـدت  به سلسیوس درجه 37 ه ب
 ه(کـالیبر  لدیجیتـا الکتریکی  سنج pH از pH تعیین ورمنظ

 روش از ت فـرار تعیـین از  براي ) و9 و 4ده با بافرهاي ش
ن وز ،د خونابـه درص ـن تعیی براي )19و18(ه شد.فادل استکلدا
و  گیـري هت انـداز دق به بسته،ن هر دکر از باز پس نابهخو

 100عـدد  س در سـپ  و تقسـیم  نمونه زنر وه بحاصل عدد

، هـا  نـه ي نموبـو  و رنـگ  کیفیت ابیي ارزیبرا. دش ضرب
ن داد ارقـر و  گوشت يها بسته دنز کربا زس اپ صلهبلافا

 و بیناییا وضعیت (ب نفر 5توسط  ی،ر نور طبیعزی در ها آن
 از اسـتفاده  بـا  هـا  داده )20و4(شـدند.  ارزیابی )عادي بویایی
 بـراي  سواریـان  ،طرفـه  یـک  واریـانس  هاي آمـاري آزمون

ــا داده ــراري يه ــانس ،تک ــتلط واری ــی ،مخ       ،LSD تعقیب
ــن ــ -بـ ــیسو   )Ben Fereni( یفرنـ ــکال والـ  کروسـ

)(Kruskal-Wallis شدند تحلیل. 
                                     
 هاافتهی: 

، هـا فـرم هـوازي، کلـی   مزوفیـل هـاي   يبـاکتر  تعداد     
و  نمونـه شـاهد   در سـرماگراها  و هـوازي  بی يهاباکتري

ن    زمـا  داري طـی  معنـی  افـزایش  شـده  تیمـار  يها نمونه
ت بـه  نسـب  سلسـیوس  درجه 4 دماي در روزه 8 دارينگه

ي اسـیدها  از اسـتفاده  ).>01/0P( داشتمطالعه روز صفر 
د شاه نمونه با در مقایسه پروپیونیک و استیک یک،سیتر

ي هـا مزوفیـل  میکروبـی ر داري در کـاهش بـا   معنی ثیرتأ
میان اسید پروپیونیک  این در .)>01/0P( نشان دادهوازي 

 ـ سـیتریک  اسـید  و استیک اسید و لگاریتمی واحد 5/3 ه ب

ــدا در لگــاریتمی کــاهشد واحــ 30/0و  3/1 ترتیــب د تع
د طی شاه نمونه با در مقایسه  يهوازهاي مزوفیل باکتري

 اسـید  مهـاري  اثـر  .دادنشـان   روزه 8 دارينگـه  مـان ز
 دارت معنیتفاو پروپیونیک استیک و اسیدهاي با سیتریک

و  اسـتیک  اسـید  بـین  این تفـاوت  ولی )>01/0P( داشت
 ها در تیمار اسید هوازيتعداد بی .دبونر دا معنی یکنپروپیو

 داري شاهد تفاوت معنـی  يها سیتریک در مقایسه با نمونه
ــداد ــتیک و   ،نشــان ن ــاي اس ــاوت در تیماره ــن تف ــا ای ام

سـیتریک   شـاهد و تیمـار اسـید    يهـا  پروپیونیک با نمونه
ــی ــود معن ــتیک و  )>01/0P( دار ب ــید اس ــر اس ــاوت اث . تف

 نبود. دار پروپیونیک معنی
د اسـی  و لگاریتمی واحد 44/0سیتریک به میزان  سیدا     

د واح ـ 08/2و  2 میزان به ترتیب پروپیونیک به واستیک 
ر درا  سرماگراها تعداد شاهد با نمونه مقایسه در ریتمیلگا
 . نددادکاهش روز  8 یانپا

دار  معنـی  کـاهش  موجـب  آلـی  اسـیدهاي  از استفاده     
 دـش دـشاه هـنمون اـب هــمقایس در اــتیماره pH دارـمق
)01/0P<(. ک سیتری و استیک پروپیونیک، اسیدب رتیبه ت
اما تفـاوت   ،ندشد گوشت يها نمونهر د pHوجب کاهش م

pH دبوندار  معنیذکور م اسیدهاي میان.  
ش افزای دري دار تأثیر معنی آلی اسیدهاي کارگیري  به     

 ـا ملاحظـه   قابل منفیر تأثیو همچنین  خونابه رصدد ر ي ب
که آن شد  بوي بهبود بموج حتی و شتندا گوشت ويب

تـر از  در این میان اثر اسیدهاي پروپیونیک و استیک بیش
 داري معنی تأثیر سیتریک اسید کارگیري  به د.سیتریک بو

 ـ اسـتیک  اسید اما شت،ندا هاکلی فرم تعداد کاهش در ه ب
میـزان   بـه  پروپیونیک اسید و لگاریتمی واحد 83/1 زانمی

ب موج ـ شـاهد،  با نمونه مقایسه در لگاریتمی واحد 63/2
شماره (نمودار  دشروز  8 پایان در هافرمکلی تعداد اهشک
1(.  
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 هايها در نمونهمقایسه تعداد کلی فرم -1نمودار 

 گوشت برحسب زمان ماندگاري و نوع تیمار
 
 
 
 
 
 
 
  
 

      

  8 پایـان  در شـاهد  يهـا  نمونه درازت تام فرار  میزان     
سیتریک  اسید از استفاده .شد برابر دو داري تقریباًنگهروز 
امـا  این شـاخص نداشـت،    افزایش مهار داري در معنی اثر

 بـا  پروپیونیـک  اسـید  و اسـتیک  اسـید  بـین  تفـاوت  این
 شـماره  (نمـودار )، >01/0Pبود ( دار معنی شاهد يها نمونه

2.( 
 

 هاي ار در نمونهازت تام فرمیانگین مقایسه  -2نمودار 
 رگوشت برحسب زمان ماندگاري و نوع تیما

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

یـک از رنـگ   اسـید پروپیون هاي تیمار شـده بـا   نمونه     
داري برخـوردار بودنـد (جـدول    تري طی زمان نگهمطلوب
 ).  1شماره 

 يهاکیفیت رنگ در نمونه فراوانی نسبی -1جدول
  و نوع تیمار گوشت برحسب زمان ماندگاري

 
 )زمان (روز      
 گروه

 هشتم ششم چهارم دوم صفر

 100)1( اسید سیتریک
)1(75 
)2(25 

)2(70 
)3(30 

)4(80 
)3(20 

)4(100 

 100)1( اسید استیک
)1(85 
)2(15 

)2(80 
)3(20 

)3(70 
)4(30 

)4(90 
)3(10 

 100)1( اسید پروپیوتیک
)1(85 
)2(15 

)2(85 
)3(15 

)3(75 
)4(25 

)4(80 
)3(20 

 75)2( 100)1( شاهد
)1(25 

)3(60 
)2(40 

)4(85 
)3(15 

)4(100 
 

 رنگ بسیار نامطلوب =4رنگ نامطلوب و = 3= رنگ قابل قبول، 2= رنگ مطلوب، 1
 

گیري:بحث و نتیجه 
در   آلـی  اسـیدهاي  از اسـتفاده این مطالعه نشـان داد       
یکــرو رشــد م مهــار ضــمندرصــد)  1تــرین غلظــت (کــم

افـزایش   نظیـر  جـانبی  اثـرات  ،فساد عامل هاي ارگانیسم
ایجـاد   گوشـت  در نـامطلوب  رنـگ  و بـو  خونابـه،  درصد

بـه ترتیـب    ،شـده   اسـتفاده  اسـیدهاي  بـین  در .کنـد  ینم
تـأثیر   ترینبیشک سیتری و استیک ،یکپروپیون هايداسی

ایـن   .ندشـت دا باکتریـایی  مختلـف هـاي  گونه بررا  مهاري
 ـو وند رمی کاربه در صنایع غذایی ا اسیده  بـر  سـوء  راتاث

ــد کننــدهمصــرف اســتفاده از  حاضــردر مطالعــه  )14(.ندارن
اسیدهاي سیتریک، استیک و پروپیونیـک در کـاهش بـار    

ــ ــأث هــاي هــوازيمزوفیــل یمیکروب  امــروزه داشــت. یرت
سـالم   ضـد باکتریـایی   عوامـل  عنـوان   بـه  آلی اسیدهاي

هـاي   يبـاکتر  روي بـر هـا  آن اثـرات و  انـد  شـده   شناخته
بـه عنـوان مثـال،     شده اسـت.   بررسی مختلف ايزبیماري

گوشـت   روي بـر  را لاکتیـک  اسـید  اسـپري محققین اثر 
نتـایج  کردنـد و   مطالعـه  گـاو  شـده  چرخ گوشت و خوك

 )21و11(د.هـا بـو  ز دو برابر شدن زمان مانـدگاري آن حاکی ا
 عنـوان   بـه  لاکتیـک  اسـید  از) 2001ن (همکارا ورکنی 

 تغییـر  اتمسـفر  با بندي بسته درگوشت گوسفند دارنده  نگه
 زمان شدن برابر دو از حاکی نتایج د وکردناستفاده ه یافت

 بر لاکتیک اسید اسپرياستفاده از  )4(بودها آنماندگاري 
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 میکروبـی  بار کاهش جهت کشتاري يها دام لاشه روي

 .کشورهاست از بسیاري در معمول يها روش از سطحی،
 نیـز  آلی اسیدهاي انواع از دیگر لاکتیک، اسید بر علاوه
 يهـا  کشـتارگاه  در آلودگی میکروبی میزان کاهش جهت

   )12-14و22-27(.است شده  استفاده طیور و دام
درصـد   2و  5/1 ،1هـاي   غلظـت  همکـاران  و رفتاري     
بـر   را فرمیـک  و پروپیونیـک  لاکتیک، دهاي استیک،اسی

و  اورئـوس  استافیلوکوکوس شده با  هاي آلوده گوشتروي 
به  اسیدها تمامی. بررسی کردند O157: H7کلی اشریشیا

 هايتعداد باکتري بر کاهنده اثر هاي بالاتر، غلظت در یژهو
 وسیله  به ترتیب به مهاري ترین اثربیش و داشتند ورمذک
آن  نتایج .بود و پروپیونیک استیک لاکتیک، فرمیک، اسید

 اسیدهاي مهاري اثر میزان نظر از مطالعه حاضر با مطالعه
بـه   تـوان  می را اثر اختلاف این داشت که تفاوت مختلف،

کـه   چـرا ؛ دانسـت  مطالعـه  مورد هاي باکتري تفاوتدلیل 
 بـه  متفـاوتی نسـبت   حساسـیت  مختلـف  هـاي  يبـاکتر 

  )20-25(.دارندمختلف  آلی اسیدهاي
اسـید اسـتیک و   در مطالعه حاضر غلظت یک درصـد       

اهش تعـداد  اسید پروپیونیک در پایان روز هشتم موجب ک
شـد.   واحـد لگـاریتمی    63/2و  83/1هـا در حـد    کلی فرم

اســید ي اسـپر  بـا د ) توانســتن1998( همکـاران  و لوکاسـتی 
ی لگـاریتم  واحـد  9/4تا  6/4را  ها کلی فرم تعدادیک لاکت

 یي ترکیباسپر ضمن در .دهند کاهش لاشه گاو سطح در
ــید ــک اس ــه 95 آب داغ و لاکتی ــیوس درج ــداد سلس ، تع

 تـا  را O157: H7ی و اشریشـیاکل  تایفی موریومسالمونلا
                                               )21(د.رسان بیردیا غیرقابل حد

در مطالعه حاضر تیمار اسید اسـتیک و پروپیونیـک در        
هـوازي   بـی  هاي يسیتریک بر تعداد باکتر مقایسه با اسید

 از غلظت استفاده چیرمر و لنگسرودمطالعه  در داشت. یرتأث
 ها هوازيبی دار در تعداد معنی اثر سیتریک اسید درصد 3

 بـا  صورت ترکیبی  به اسید این که زمانی ویژه  به. داشت
 )28(.شد استفاده CO2حاوي  بندي بسته

مطالعه حاضر تعداد اسید استیک و اسید پروپیونیک در      
یتمی د لگـار واح ـ 08/2 و 2هاي سرماگرا را حـدود  باکتري

ر تیمـا  کـه د نشـان دا حنیفیان مطالعه  تایجن د.ندادکاهش 
 ترینمک ،مختلف میکروبی يها گروهن بی رد لاکتیک اسید

 )20(.است داشته سرماگراها بر را مهاري اثر
پروپیونیــک، اســتیک و  هاياســید حاضــرمطالعــه در      

شـدند و از ایـن   هـا   در نمونه pHسیتریک موجب کاهش 
اما تفـاوت   .کنند ایجاد را خود مهاري ثرا توانستندطریق 
ر د رشد میکروبـی  مهار دار معنی تفاوت رغم  به pHناچیز 
ه ک ـ استموضوع  این دهنده نشان مختلف تیمارهايبین 

 يهـا  گـروه  رشـد  مهـار  موجـب  pHنزول  از غیر ملیعا
قـدرت  میزان  ارتباطبنابراین  .است شده میکروبی مختلف
(pka) مشـخص  خـوبی   به آن بیمیکرو ضد اثر و یداس 

 نظیـر  بـالا  قـدرت با  اسیدهاي که معنی این به ؛شودمی
برابـر بـا    قـدرت بـا   ترتیـب  (به و استیک نیکد پروپیواسی
 ـ داشـته  را ترین اثـر مهـاري  بیش )75/4و  87/4  در )5(د.ان

 مهاري اثر) 14/3برابر با  قدرتسیتریک (با اسید ه ک  حالی
 +H ونیاز آنجا که  ه است.شتي داترکم

-میآنز با دهایاس 
 از مـواد  تبـادل  و نمایـد مـی  جـاد یا تداخل یکروبیمي ها
 ـ را یسلول ياق غشیطر  ـي دهایاس ـ. کنـد ل مـی مخت ی آل

ه ب کینزدي دیاس قدرت يدارا هعمطال نیا در شده استفاده
 هاآن توسط شده جادیا راتییتغ لیدل نیهم به داشتند. هم

 )5(.شتندا هم با يادیز اختلاف
ش کاه ،آلی اسیدهاي از استفاده هاي از محدودیت یکی   
آن  pHکـاهش   طریـق  ازشـت  گو  آب دارينگـه  رفیتظ

 ـ  ایـن   به. شود یخارج م خونابه صورت  به که است ب ترتی
ي ا تغذیه ارزش موجب کاهش گوشت، وزن کاهش منض
همانند مطالعه هاي رکنی  حاضردر مطالعه  )2(.گردد یم نآ

اسـیدها تـأثیري در افـزایش درصـد     استفاده از و حنیفیان 
 )20و4(ت.نداش ها خونابه نمونه

و  رنگ اي بر ملاحظه  قابل منفی تأثیر آلی سیدهايا     
د بهبـو  شدن و تر روشن موجب حتی و ندارند گوشت ويب
 ـ گوشت نگر اسـتفاده از  مطالعـه  ایـن  در ) 20و4(د.نشـو  یم

هـاي  موجب افزایش کیفیت رنگ در نمونـه  اسیدهاي آلی
 ـ  هاي شاهد شد. بشت نسبت به نمونهگو ا ه طـور کلـی و ب

گـرم   میلـی  20 یـا  7/19( ز ازت تام فـرار جاد مح بهتوجه 
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در  107( مـرغ  گوشـت  هاي هوازيوفیلد مزتعدا و )درصد

 گوشت سیتریک، اسید از استفاده با توان یم )28()،گرم هر
 استیک اسید کارگیري  به هنگام و روز 5ه مدت ب را مرغ

 سلسـیوس  درجـه  4 دمـاي  در روز 7پیونیـک  رود پاسی و
 .دي کردارنگه

 
گزاري:سپاس 

نامه مقطع کارشناسی ارشـد  این مقاله برگرفته از پایان     
 باشد. دانشگاه علوم پزشکی قزوین می
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