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ز استفاده ا با لاشه مرغ یماندگارافزایش زمان  و یکروبیم تیفیبهبود ک

 استیک در قسمت چیلرکشتارگاهدیاسورسازی در غوطه  روش
 

 .3مهدوی، ع. ،*2. ا، جبلی جوان، 1.ز، اسماعیلی                                                             

 23/06/1400پذيرش:                   24/01/1400 دريافت:

 خلاصه

دقیقه بر روی شمارش  15ابت %، در زمان ث 0.5و  % 1 در قسمت چیلر کشتارگاه، با دو غلظت تأثیر اسید استیک ،در اين تحقیق
دقیقه  15 تاهد به مدای شهنمونه  ،برای اين منظور .شه مرغ مورد بررسی قرار گرفتو افزايش زمان ماندگاری لا کلی میکروبی

 یز در ظروفنديگر مونه های ن د.نگه داشته شدن (مشابه دمای آب چیلر کشتارگاه)  درجه سانتی گراد 0-3در آب معمولی با دمای 
سپس  .گراد قرار گرفتند درجه سانتی 0-3اسید استیک با دمای  % 0.5و  % 1دقیقه تحت اثر آب با غلظت  15 دتبه م جداگانه

نه های با نموری ماندگا و زماناز لحاظ شمارش کلی میکروارگانیسم ها  ،سطوح مختلف اسید استیک نمونه های تیمار شده با 
( p < 0.05 )عنی داری طور م ، در هر دو سطح ، بهنشان داد که اسید استیک  تنتايج آزمايشا .شاهد مورد مقايسه قرار گرفتند

لظت غمعنادار  ه برتریبو با توجه  شدندی آن در دمای يخچال و افزايش زمان ماندگارشه مرغ لابب کاهش بار میکروبی کل س
در طول  لاشه مرغ یندگارعمر ما شيو افزا یکروبیم یمنيبهبود ا اين غلظت در چیلر آبی با هدفتوان از  یماسید استیک  1%

 .استفاده کرد خچاليدر  ینگهدار

 .بی میکروبیولوژيکیارزيااسید استیک،  لاشه مرغ، چیلر کشتارگاه،: کلیدی هایواژه

 .بهداشت وکنترل کیفی مواد غذايی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه سمنان، سمنان، ايران .1
 .دانشیار بهداشت مواد غذايی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه سمنان، سمنان، ايران .2
 .سمنان، ايراندانشیار گروه علوم دامی ، تغذيه دام و طیور، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه سمنان،  .3

jebellija@semnan.ac.ir:  مسئول*نويسنده 
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 مقدمه

جهان است که در  عيصنا نياز بزرگتر یک،يصنعت گوشت
از خود نشان داده  ی اخیر پیشرفت چشمگیریدهه ها
 شيدر حال افزا وستهیبه طور پ وریگوشت ط دیاست.تول

 است دهیرس 2019تن در سال  ونیلیم 130است و به 
(FAO ،2019) با توجه به رشد سريع جمعیت جهان و .

مصرف  ،رسد یبه نظر مافزايش نیاز به منابع پروتئینی، 
 هيمبارزه با مشکلات سوء تغذ یراه حل برا نيبهتر ، مرغ

 نیدوم ،مرغ(.  Ceylon ،2011)در سراسر جهان باشد 
و  Megahed)در جهان است  ،گوشت پرطرفدار

 یوانیح نینبع پروتئم نيپرمصرف تر (. از 2020همکاران، 
در سبد  بودن،ارزان  و به دلیل است از کشورها یاریدر بس

 یدارا (.OECD ،2021) غذايی اغلب خانوارها وجود دارد
چندگانه ،  راشباعیچرب غ یدهایبالا، تعادل اس نیپروتئ
با گوشت قرمز  سهيو کلسترول کم در مقا یچرب یمحتوا
بالای گوشت  (. با وجود کارايیPetraxy ،2013) است

 گوشت طیور از یبخش قابل توجه طیور، گزارش شده است
 شوند. یم ه دچار فسادسال هری آن، و فرآورده ها

(Contour 1997، و همکاران )5/3 با  يکه تقر بیان کرد 
و  کنندهمرغ و گوشت در سطوح مصرف لوگرمیک اردیلیم

و  یاقتصاد ریکه تأث رودیهدر م يیغذا صنايع
 pHسطح  به دلیلگوشت مرغ  دارد. مهمیی طیمحستيز

 یمحصول فاسد شدن کيآب،  یو محتوا یبالا، مواد مغذ
 یهاسمیکروارگانیکوتاه است و رشد م یبا ماندگار

ممکن است منجر به  یسازرهیفاسدکننده در طول ذخ
 يیگسترده مواد غذا عاتيبزرگ و ضا یخسارات اقتصاد

يش تقاضا بـرای با افزا(. 2021، و همکاران Heir) شود
 ،مصـرف گوشـت مـرغ، توجه به کیفیت و آلـودگی آن

حفظ  ظاهر، ی بهبودبرا .اهمیـت بیشتری پیدا کرده است
 روش ،يیغذا لطافت، طعم، آبدار بودن و ارزش ب،یترک
موارد عبارتند از: خنک  نيا. توسعه داده شد ديجد یها

 یه اگسترد فیطيی. ایمیش نده هایکردن، انجماد و نگهدار
 زیو اتول ونیداسیاکس يی،ایمیو ش یکيزیف یاز واکنش ها

از  یبخش قابل توجه. مسئول فساد گوشت هستند ی،ميآنز
 و رشد است. مانـدگاری یکروبیفساد م لیبه دل میزان، نيا
گوشت به طـور قابـل ملاحظـه ای متـأثر از ی کروبیم

 .کشتار و عرضه آن است نحـوه ذبـح ، کیفیت مراحل
 ،جوشاندن نیمتقاطع در ح یآلودگ: ی مثلل مختلفعوام

 ريسا ی وفرآور زاتیتجه ،هیتخل يی،پر زدا ،یغوطه ور
ی، آلودگ يا هیاول یکروبیبار م تاثیر گذار هستند . پرندگان

 ی طیورماندگار شياست که بر افزا یاز عوامل اصل یکي
از  یریجلوگآن در  کاهش ل،یدل نیگذارد. به هم یم ریتأث

در محصولات  یمهم اریبس ازین ،یفرآور یدر ط یآلودگ

(.  Ager  ،1995مانند مرغ است ) یفاسد شدن يیغذا
 ،یداخل یهاو مضر موجود در اندام زایماریب یهایباکتر
در  یبه راحت توانندیم هم هاسطح پوست و پر مرغ یرو

و  Hecer) شوندی، سبب آلودگی گوشت مراحل فرآور
Guldas ،2020  .)له عوامل میکروبی می توان به از جم

های  باکتریانتروباکترياسه، باکتری های پروتئولیتیک و 
توانند  یم يیغذا یپاتوژن ها نيا سرمادوست اشـاره کـرد.

در انسان شوند  ی،کننده زندگ ديتهد یباعث عفونت ها
(Citin ،2019و همکاران.) تیفیک یرو ارتقا نياز ا 

بردن  نیاز ب ايکاهش ،ینگهدار
 اریاز اهداف بس ،عامل فساد یزایماریبيهاسمیکروارگانیم

حتـی در صورت آلودگی . استيی مواد غذا محققانمهم 
تعداد کمی از لاشه هـا بـه برخـی از بـاکتری هـای 

ايـن آلـودگی در  شدن بیماريزای غـذايی، احتمـال پخـش
ارد ) چیلرها و در نتیجه آلودگی سـاير لاشـه هـا وجـود د

(. آب مورد استفاده در قسمت 2004وندزاده و همکاران، آخ
پرکنی، پیش سرد و چیلر در پروسه کشتار طیور، می تواند 
سبب انتقال متقابل باکتری ها گردد، لذا آب مورد استفاده 
در اين قسمت به عنوان يکی از عوامل مهم در انتقال 

 Capitaباکتری بین لاشه های طیور حائز اهمیت است )
 یضدعفون یبرا یمداخلات متعدد(.  2002کاران ، و هم

 یبر رو یکروبیلاشه به منظور کاهش سطح خطرات م
به  که به کار گرفته شده است یدر طول فرآور وریلاشه ط

در  ،را در لاشه  یکروبیم تیجمع یقابل توجه ايطور موثر 
. از جمله اين رويکردهای  دمی دهکاهش  یطول فرآور

اين میکروارگانیسم های عامل فساد و مهم در مقابله با 
بیماری می توان به آنتی بیوتیک های سنتزی اشاره کرد 

 جاديباعث ا ،استفاده مکرر از آنهاکه با وجود تاثیر خوب، 
 یماریمضر بیکروارگانیسم های م انیدر م يیمقاومت دارو

 ) انسان باشد یزندگ یبرا یديتهد تواندیکه م زا شده
Jacksonيیایمیاستفاده از مواد ش(. 2013، و همکاران 

از  ايکاهش  یکننده برا یضدعفون ترکیباتبه عنوان  یآل
گوشت  از یماریب عوامل ايجاد کننده فساد وبردن  نیب
و اسید  دروژنیه دیکلر، پراکس افزودنموثر بوده اند.  وریط

ها  سمیکروارگانیباعث کاهش تعداد م چیلر ،به آب آلی 
استفاده (. Thomson ،1983و Lillard است) شده
 نياز پرکاربردتر یک، يکلر در مخازن خنک کنندهاز

(، اما 2005و همکاران Rick ) است یمداخلات جهان
دارای معايبی است که استفاده از آن را، با بی میلی مواجه 

استفاده از علاقه مصرف کنندگان به  کرده است.
در اثر وکاهش تاثیرگذاری کلر  کیارگان يیمحصولات غذا

ترکیب با ساير مواد و همچین عدم کاهش بیماری های 
و همکاران ، Portra منتقله، از جمله اين موارد است )



 

 

81 

اسم
اعیلی
 

و همکاران
 -  

مجله
 

ت
تحقیقا

 
آزمايشگاهی
 

دامپزشکی،
 

دوره
 13
،  

شماره
 1

 

  

 یو سرطان زا مانند تر یسم باتیاز ترک یبرخ (.2010
از حد از کلر  شیاستفاده ب جهیتوانند در نت یهالومتان م

و Oghoz شوند و با گوشت واکنش دهند ) لیتشک
با  یکروبیاساس، استفاده از ضد م نيبر ا. (2004، همکاران 

به مولکول  هيعمر کوتاه و تجز مهیکشتن بالا، ن تیظرف
 استوریط صنعت یها تياز اولو یسمریغ یها
(Megahed ،2020).  ،توان  یمبرای نیل به اهداف فوق

راهکاری مفید ، برای کاهش بار به عنوان  یآل یدهایاساز 
، (OAs)اسیدهای آلی  .ر گرفتدر نظوریلاشه ط میکروبی

گروهی از اسیدهای مونو، دی و تری کربوکسیلیک هستند 
که از نظر فیزيولوژيکی به عنوان واسطه در انواع مسیرهای 
متابولیک درون سلولی، وجود دارند. در منابع حیوانی و 

تولید می  ،در طی تخمیر غذاها نیز گیاهی وجود دارند و
عنوان  به ربازيدز ا .(2020، و همکارانBounty)شوند

مورد استفاده قرار يی نیز نگهدارنده مواد غذاافزودنی و 
د. دارن زین يیمواد غذا یفرآور يی درگرفته اند، اما کاربردها

آنها در حفظ اثر ضد  يیتوانا ی،آل یدهایاس یاياز مزا
ی بوده و استفاده از خارج یدر حضور مواد آل یحت ی،کروبیم

(. 1992، و همکاران Cherington) است آن راحت آن
 ای يشستشو، اسپر ی، از طريق روش هایآل یدهایاس

کردن سطوح گوشت  یضد عفون یغوطه ورکردن برا
به دلیل در دسترس بودن، مقرون به . شوند یاستفاده م

صرفه بودن، سهولت استفاده، پتانسیل ضد آلودگی ، به طور 
آنها هم گسترده بر روی سطوح مرغ استفاده می شوند. 

ی و گوشت یجوجه ها هیاول یکروبیکاهش بار م یبرا چنین،
هم  د.نشو یآنها استفاده م دیعمر مف شيبه منظور افزا

ای بر رنگ و  اسیدهای آلی تأثیر منفی قابل ملاحظهچنین 
تر شدن و بهبـود  بوی گوشت ندارند و حتی موجب روشن

شده است که اثرات  رفتهيپذ. شـوند رنگ گوشت مـی
 یرخ م یداخل pH کاهش لیبه دل یآل یدهاینده اسکش
ها با نگهدارنده نيا .(1984،و همکاران Russell ) دهد

، کنندهو فاسد زایماریب سمیکروارگانیمهار رشد م
 یعملکردها یو دارا بخشندیرا بهبود م یحس یهایژگيو

طعم  جاديو ا تهيدیاس میرنگ، تنظ تیمانند تثب یکيتکنولوژ
 ) دارند یکروبیضد م تیفعال نیز و خاص هستند

Houser ، مورد  یآل دیاس نيتر جيرا( .  2016و همکاران
می  کیاست دیاس ،کروبیاستفاده به عنوان ضد م

که به  کیاست دیاس( . 2011و همکاران ،  Houserباشد)
 عيما کيشود،  یم دهینام کیاتانوئ دیاس ،کیستماتیطور س

 یرکه استفاده مس هیته یکه برا است رنگ یب یدیاس
اسید استیک يا جوهر سرکه، مهم ترين اسید شود. 

کربوکسیلیک است و خواص ضد باکتريايی و ضد قارچی 
به عنوان مداخلات  ی است کهآل یدهایاس دارد. از جمله

شناخته شده و به طور گسترده توسط  (GRAS) منيا
 یرو يیايباکتر یکاهش آلودگ یبرا وریگوشت و ط عيصنا

 )شوندیاستفاده م یماندگار شيه و افزاسطوح لاش

Dixon ، ثابت  یبا اثربخش ،دیاساين  (.1992و همکاران
 ریتواند تکث یم ،کننده یضدعفون کيشده به عنوان 

از  ندازد،یب قيفاسد کننده را به تعو یها سمیکروارگانیم
 یژگيکند، سطوح و یرینامطلوب جلوگ يیایمیمواد ش دیتول
مرغ را در طول  دیمف عمر شد ورا بهبود بخ یحس یها

، و همکاران Samui)دده شيافزا خچاليدر  ینگهدار
و تاثیر منفی  pH کـاهش موقت ، بااسید استیک (.  2012

طعم و مزه  میکـروارگانیسـم هـای سطح، موجب ايجاد بر
مان نگـه داری مـواد زتر شدن مدت  طولانی ومناسـب 
 ه شده استن دادنشا . در تحقیقات پیشینشود غذايی می

تعداد  ،در آب  کیاست دیکه استفاده از اس
کاهش  %100 با يموجود در آب را تقر یهاسمیکروارگانیم
ی تاثیر استفاده از بررس مطالعه، نيا از هدف. لذا دهدیم

مدت زمان و  یکروبیبر رشد م اسید استیک در آب چیلر
 .شرايط سرد می باشدلاشه مرغ کامل در  یماندگار

 

 د و روش کارموا

بلافاصله پس لاشه مرغ،  30، شيآزمابرای اين  در مجموع
، قبل از چیلر مرحله دوم و بسته بندی از خط از کشتار

از اين لاشه  20کشتار به صورت تصادفی انتخاب گرديد.
تعداد در چیلرهای آزمايشی جداگانه با درصد مشخصی 

درجه  3، همراه با يخ در دمای (0.5و  1% )از اسید استیک 
لاشه  10دقیقه غوطه ور شدند. 10سانتی گراد به مدت 

ديگر هم به عنوان کنترل در چیلر فاقد اسید استیک غوطه 
 لریاز چها لاشه ور گرديدند.پس از طی مدت زمان لازم ، 

صفحه  کی يرو قهیدق 3و به مدت نموده  خارج آزمايشی
پس از آن، لاشه ها به . شدند قرار دادهمشبک ضد زنگ 

برچسب  ل،ياستر لنیات یپل یها سهیصورت جداگانه در ک
. شدند یگراد نگهدار درجه سانتی3یشده و در دما یگذار

و  هيتجز یبرا 8و  5، 3، 0 ینگهدار یروزهااز لاشه ها در 
. به منظور بررسی شد ینمونه بردار یکيولوژیکروبیم لیتحل

ستیک ی طیور بعد از تیمار با اسید اهالاشهکیفیت میکروبی 
 آزمايشات میکروبی زير استفاده شد. ازدر مقايسه با کنترل 

  یکیولوژیکروبیم لیو تحل هیتجز
با پوست( به همراه و پنج گرم نمونه مرغ )گوشت  ستیب

 تریل یلیم 225از کل لاشه جدا شد و در  کیصورت آسپت
با استفاده از  قهیدق 1به مدت  لياستر %0.1آب پپتون 
گرديد. از هموژن به دست آمده ن همگ استومکردستگاه 

تعداد ها از نظر نمونهرقت های ده تايی تهیه گرديد. 
 سرمادوست ها(، شمارش APC) یهواز باکتری های
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(PTCتعداد انتروباکتر ،)اسهي (EBCو تعداد باکتر )یهای 
 یبردارنمونه یاز روزها کي( در هر PLC) کیتیپروتئول

. قرار گرفتند یرسمورد بر خچاليدر  یدر طول نگهدار
ی يا مزوفیل ها، با استفاده از هوازشمارش باکتری های 

ی محیط پلیت از نمونه هموژن، رو یسطح روش کشت
 48ها به مدت  تیشد. سپس پل نییتع( PCA)  کانت آگار

برای . انکوبه شدند گرادیدرجه سانت 35 یساعت در دما
وش با ر مشابه یروشا بشمارش سرمادوست ها، مراحل کار 

APC 7 یدر دما هاتیکه پل تفاوت نيبا ا ،شد نییتع 
کل تعداد روز انکوبه شدند.  10 به مدت گرادیدرجه سانت

 ریش طیمح یبر رو از طريق کشت کیتیپروتئول یهايباکتر
در  ( و گرمخانه گذاریSkim milk agarی) بدون چرب

محاسبه گرديد. روز  3به مدت  گرادیدرجه سانت 30 یدما
عالیت پروتئولیتیک باکتری ها در اين محیط ايجاد معیار ف

شمارش  ناحیه شفاف اطراف کلنی ها می باشد.

 کشت پورپلیت در محیط با  (EBC) اسهيانتروباکتر

VRBGA24به مدت  گرادیدرجه سانت 37 یدر دما 

 .شد انجامساعت 

 آنالیز آماری
تمامی آزمايشات در گروه های تیمار و کنترل با سه تکرار 

داده برای هر تیمار( و داده های اخذ شده  30ام گرفت )انج
در گروه های مختلف با استفاده از آزمون آماری 

ANOVA  و تست تکمیلی دانکن در سطح معناداری
p<0.05 .با يکديگر مقايسه شدند 

 نتایج

ف ی در غلظت های مختلغوطه ور از روش مطالعه نيدر ا
 شيافزاو  یکروبیکنترل رشد م یبرا اسید استیک

 خچاليدر  یلاشه مرغ تازه در طول نگهدار یماندگار
  استفاده شد.

تاثیر غوطه وری بر میزان باکتری های هوازی کل 

(APC:  ) 
نتايج مربوط به تاثیر غلظت های مختلف تیمار اسید استیک 

( و APCو کنترل بر میزان باکتری های هوازی کل )
بر مبنای  همچنین مقايسه روند رشد تعداد باکتری ها

ب به -1الف و -1مقايسه شیب افزايشی در نمودارهای 
ترتیب آمده است. در مقايسه تعداد باکتری ها در روزهای 

شد که از روز اول تا پايان آزمايش، میزان  مختلف، ديده
باکتری های هوازی در گروه کنترل بیشتر از گروه های 

دار بین تیمار بود که به استثنای روز اول که اختلاف معنا
درصد اسید استیک  5/0گروه کنترل و گروه تیمار شده در 

ديده نشد، در بقیه روزها اين اختلاف معنادار بود 
(p<0.001در مقايسه بین گروه .)  های تیمار شده با اسید

استیک نیز ديده شد که غلظت بالاتر اسید در تمام مدت 

 آزمايش قدرت مهار میکروبی بالاتری را نسبت به گروه
(. در p<0.001درصد اسید نشان داد ) 0.5تیمار شده با 

مقايسه روند افزايش تعداد باکتری ها در گروه های تیمار و 
های تیمار  ( بین کنترل و نمونه 1کنترل ) جدول شماره 

درصد اسید استیک اختلاف آماری معناداری  5/0شده در 
(، ولی روند افزايشی باکتری های p>0.05ديده نشد )

درصد اسید به صورت  1زی در گروه تیمار شده با هوا
 = pدرصد بود )  5/0معنادار کندتر از کنترل و غلظت 

0.018).  
تاثیر غوطه وری بر میزان باکتری های 

 (EBC)انتروباکتریاسه

ب نتايج مربوط به تاثیر غلظت -2الف و -2در نمودارهای 
ری های مختلف تیمار اسید استیک و کنترل بر میزان باکت

( و نیز مقايسه روند رشد تعداد EBCهای انتروباکترياسه )
 باکتری ها بر مبنای مقايسه شیب افزايشی بیان شده است

با مقايسه نتايج به دست آمده در نمودارها، مشخص شد .
که از روز اول تا پايان دوره آزمايش میزان باکتری های 

ر بود انتروباکترياسه در کنترل بیشتر از نمونه های تیما
(p<0.001 و همچنین مرغ های تیمار شده در اسید )1% 

به صورت معنادار میزان باکتری کمتری را نسبت به گروه 
در . ( p<0.001% دارا بودند ) 0.5تیمار شده در اسید 

( ، 1مقايسه روند افزايش تعداد باکتری ها )جدول شماره 
روه مشاهده گرديد که روند افزايشی تعداد باکتری ها در گ

کنترل به صورت معنادار بیشتر از گروه های تیمار شده با 
( و بین گروه های تیمار شده با اسید p<0.001اسید بود )

در دو غلظت متفاوت، اختلاف آماری معنادار ديده 
 (.p>0.05نشد)

تاثیر غوطه وری بر میزان باکتری های  

 (: PLCپروتئولیتیک )
ستیک و کنترل بر تاثیر غلظت های مختلف تیمار اسید ا
( و همچنین  PLCمیزان باکتری های پروتئولیتیک )

مقايسه روند رشد تعداد باکتری ها بر مبنای مقايسه شیب 
ب به ترتیب نشان داده -3الف و -3افزايشی در نمودارهای 

شده است. همچنین تفاوت معنی داری درکاهش بار 
 %0.5و  %1میکروبی اولیه بین نمونه های تیمار شده با اسید

مقايسه تعداد باکتری ها در روزهای مختلف  .مشاهده نشد
نشان دهنده افزايش معنادار باکتری های پروتئولیتیک در 
گروه کنترل نسبت به گروه های تیمار شده در اسید از روز 

و از روز سوم تا پايان دوره ( p<0.001اول آزمايش بود)
ازگروه  کمتر %1آزمايش نیز تعداد باکتری ها در غلظت 

 (.p<0.001% مشاهده گرديد ) 5/0تیمار شده در غلظت 
مقايسه شیب افزايشی تعداد باکتری های پروتئولیتیک در 

( بیانگر عدم اختلاف 1گروه های مختلف )جدول شماره 
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( و p>0.05آماری بین گروه های تیمار شده با اسید )
شدت افزايشی بیشتر گروه کنترل نسبت به گروه های تیمار 

 (.p<0.001ود )ب

تاثیر غوطه وری بر میزان باکتری های 

 (: PTCسرمادوست )
غلظت  ب  به ترتیب تاثیر-4الف و -4در نمودارهای شماره 

 کتریهای مختلف تیمار اسید استیک و کنترل بر میزان با
( و همچنین مقايسه روند رشد  PTCهای سرمادوست )

يش ی نماتعداد باکتری ها بر مبنای مقايسه شیب افزايش
لف مخت داده شده است. مقايسه تعداد باکتری ها در روزهای
تر بیش همانند باکتری های پروتئولیتیک نشان دهنده تعداد
 ای هباکتری های سرماگرا در گروه کنترل نسبت به گروه 

 
 

 تیمار شده در غلظت های مختلف اسید از روز اول آزمايش                 
ش نیز ز سوم تا پايان دوره آزماي( و از روp<0.001بود )

ده در شکمتر از گروه تیمار  %1تعداد باکتری ها در غلظت 
(. در مقايسه p<0.001% مشاهده گرديد ) 0.5غلظت 

ا ر( کنترل شیب سريعتری 1روند افزايشی )جدول شماره 
نسبت به گروه های تیمار شده در اسید نشان داد 

(p<0.001و همچنین در مقايسه شیب ا )ی فزايشی باکتر
 های سرماگرا در غلظت های مختلف اسید روند رشد در

ونه ( کند تر از نمp=0.016به صورت معنادار ) %1غلظت 
  بود.%0.5تیمار شده در غلظت 

 

 

 
 دقیقه 15غوطه ورسازی به مدت 

 غلظت اسید )%(
 مزوفیل هوازی انتروباکتریاسه پروتئولیتیک سرمادوست

0.48±  0.02a 0.4 ± 0.01a 0.3±  0.01a 0.52±  0.05a شاهد 

0.37±  0.03b 0.2±  0.02b 0.2±  0.01b 0.52±  0.04a 0.5 

0.28±  0.03c 0.26±  0.02b 0.18±  0.01b 0.038±  0.04b 1 

مقايسه شیب خطوط در نمونه های مرغ بر حسب نوع میکروارگانیسم و غلظت اسید -1جدول 

عنادار ف آماری مگر اختلاراف معیار( نمايش داده شده است و حروف لاتین نا مشابه در هر ستون بیانانح±نتايج به صورت )میانگین 

(p<0.05.بین گروه ها می باشد ) 

 

 الف -1ب                                                                  نمودار  -1نمودار 

 
 3 °نگهداری در دمای ( در طولAPC( بر شمارش )AA) کیاست دیاس ت های مختلفدر غلظ لاشه مرغ یر غوطه وریاثت .1نمودار 

 3°یدر دما
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              الف         - 1ب                                                                       نمودار -1نمودار 
 

 ی( در طول نگهدارEBC( بر شمارش )AA) کیاست دیاس در غلظت های مختلف لاشه مرغ یر غوطه وریاثت.  2نمودار 

 

 

 الف -3مودارن          ب                                                   -3نمودار                                          

 3°یدر دما یدر طول نگهدار( PLC( بر شمارش )AA) کیاست دیاس در غلظت های مختلف لاشه مرغ یر غوطه وریاثت . 3نمودار 

 

 

 الف -4مودار ن     ب                                                             -4نمودار                                        

 3°یدر دما ی( در طول نگهدارPTC( بر شمارش )AA) کیاست دیاس در غلظت های مختلف لاشه مرغ یر غوطه وریاثت.  4نمودار 
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 بحث

بايد اين واقعیت را در نظر ی: ارزيابی میکروبیولوژيک 
شه های طیوری که در فضای هوازی در لاگرفت که 

يخچال نگهداری می شوند، يک بستر غنی می باشند که 
اجازه رشد باکتری ها را در غیاب مواد بازدارنده می دهند. 

 ستیک میاين مطالعه به بررسی استفاده از مداخله اسید ا
پردازد که به مخازن آب پیش سرد اضافه شده است و 
 تأثیر غلظت های مختلف آن بر کاهش میزان باکتری
های گوشت طیور مانند باکترهای هوازی، انتروباکترياسه، 
سرماگراها و پروتئولیتیک ها و افزايش زمان ماندگاری 

شه طیور مورد تجزيه تحلیل قرار گرفته است. مشاهده لا
گرديد که استفاده از اسید استیک نتايج بارز بهتری نسبت 

شه مرغ را لاماندگاری  به گروه کنترل داشته و مدت
های مختلف افزايش  نسبت به گروه کنترل در آزمايش

به  لادر صنايع غذايی، انتروباکترياسه ها معمو. ستاداده 
گانیسم های شاخصی استفاده می شوند که می عنوان ار

توانند نشان دهنده اقدامات بهداشتی ضعیف يا شکست 
در فرآيند تولید باشند. در بین انتروباکترياسه ها جنس 

يرسینیا جز مهم ترين ها محسوب  و های هافنیا، سراتیا
انتروباکترياسه  .(2012و همکاران،  Sade) می شوند

-Broad)  تاماز با طیف گستردهکلاهای تولیدکننده بتا

spectrum beta-lactamase  ) اغلب در طیور و
 گوشت مرغ تازه شناسايی می شوند

(PacholewiczEwa ،2018 .(  اين گروه باکتريايی
و سال هاست که در اروپا به عنوان شاخص کیفیت غذا 

ايمنی مواد غذايی مورد استفاده قرار می گیرد. نحوه اثر 
وياين باکتری ها به اين شکل است که ابتدا اسید آلی بر ر

داخل  pH سمی نفوذ می کند، سپسلابه غشای سیتوپ
سلولی را کاهش می دهد و عملکرد غشا را مختل می 

اسید استیک،  ). 2005،و همکاران   ( Alakomiکند
سم می شود که منجر به لاباعث اسیدی شدن سیتوپ

یم و تجمع ل در عملکرد پارامترهای انرژی و تنظلااخت
آنیون های اسید آزاد می شود که رشد میکروبی را از بین 

و همکاران ،  Sohaib)  می برد يا به تاخیر می اندازد
رشد انتروباکترياسه کندتر از مزوفیل ها و (. 2016

سرماگراها بود و نمونه های مرغ غوطه ور در اسید 
درمقايسه با شاهد در طول مدت نگهداری، تعداد بسیار 

تری را نشان دادند. در نمونه های آغشته به اسید در کم
 Log مطالعه حاضر، به آرامی از تعداد اولیه

CFU/g2.5  به  3و  4ذخیره سازی به  در روز اول 2و
در پايان ذخیره  درصد 1و  5/0با غلظت های ترتیب 

 و Okolochaه )سازی افزايش يافت. به طور مشاب
Ellerbroek ،2005 )جهی در تعداد کاهش قابل تو

روز نگهداری  6شه مرغ کامل، طی لاانتروباکترياسه در 
کردند. در تحقیقی که  درجه سانتیگراد گزارش 4در دمای 
نتايج . (انجام شد 2010 ،و همکاران Loretz توسط )

در شرايط آزمايشگاهی  حاکی از اثربخشی اسید استیک
که در کاهش بار باکتريايی درگوشت بود. آنها دريافتند 

آمده برای باکتری های تلقیح  کاهش میکروبی به دست
یر بیماری غ  E.Coliشده، از جمله باکتری های هوازی،

. بوده استمعنادار   Salmonella sppو زا
(Guastalli   نیز2016و همکاران ) گزارش دادند که

افزودن اسیدآلی به مخازن آب پیش سرد و سرد با هدف 
 بسیار موثر بودهشه لای به حداقل رساندن بار باکتر

لاشه مرغ  یرو ی سرماگراهایباکتراز مهم ترين .است
س و سودومونا نتوباکتریعموما  اس، بلافاصله پس از کشتار

با فساد فلورسنس  سودوموناس. دار هستندرنگدانه یها
 حد مطلوبآن به  تیجمع یوقتو  لاشه مرغ مرتبط است

شود  ديدبد ش یبو دیباعث تول تواندیم رسد،یم
(Wang ،2014و همکاران) .از  سودوموناس های گونه ،

 ، سببلمیوفیبمتعاقب آن تشکیل  و ميآنز دیتول طريق
 (.Rawat، 2018) شوندیم خچاليدر  يیفساد مواد غذا

 نيشتریکه ب ی اين باکتری ها جنس و گونه يیشناسا
پس  که مهم است هستند، به اين دلیلوریعامل فساد ط

ها باعث که توسط آن يیهاسمیدرک مکان ،يیاز شناسا
ايجاد شده توسط  فساد تر است.آسان شود،یفساد آنها م

 یاز تجمع محصولات جانب یناش اين باکتری ها،
شده  دیتول یخارج سلول یهاميعمل آنز ای يکیمتابول

سطوح  یرو ریهنگام تکث ی سرماگراهایتوسط باکتر
تعداد مطالعه،  . در اينسردخانه است یدر دما وریط

کمتر از  یکمی گوشت یدر لاشه جوجه ها سرماگراها
های نمونه در نشان داد  جينتا.  بودمزوفیل های هوازی 

گروه با  سهيدر مقای طور قابل توجه بهآغشته به اسید، 
کمتر  یساز رهیزمان ذخ در طولکنترل میزان سرماگراها 

 نیب میزان سرماگرادر  یدار یمعن تفاوتو  استبوده 
 انيدر پا اسید و نمونه های شاهدشده با  ماریت ینمونه ها

 استفاده از یايمزا ن،يبنابرا .شتوجود دا یدوره نگهدار
چند  کننده پس از یضدعفون کيبه عنوان اسید استیک 
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که  ،ی سرماگراها هيدر مورد سو ژهيبه و ،یروز نگهدار
هستند،  خچالدر يفسادگوشت  یاصل یها یباکتر

ور غوطه یهاما در جوجه یهاافتهيمشابه  .دمشاهده ش
در  یتوجهمختلف کاهش قابل قاتی، تحقاسید در 
شده با  ماریت یهادر جوجه ی سرماگراهایباکتر تیجمع
 گزارش کردند ) خچاليدر  یدر طول نگهدار دیاس

Huang وBuchat ،1995)( هم چنین .Moher  و
طور لی به ( اعلام کردند که از اسید آ2010همکاران، 

کننده در  یضدعفون کيبه عنوان  یمؤثر و گسترده ا
که  یعموم یها سمیکروارگانیم یبرا يیغذا عيصنا
 یباکترکرده اند. استفاده  ،زا هستند یماریاز آنها ب یبرخ
کننده پروتئاز  دیتول یها سمیکروارگانیم ،کیتیپروتئوليها

در نوع فساد  نيمهم تراز  احتمالا ،زیپروتئول. هستند
کند  یم دیتول یکوچکتر یمولکول ها رايز ،تگوشت اس

 .شوند زهیفلور فساد متابولکرویتوانند توسط م یکه م
 ون،یلاسیو دکربوکس دیپپت هيمتعاقب آن تجزو زیپروتئول

 نيا افزايش می دهد کهرا  کیوژنیب یها نیآم دیتول
از جمله گوشت هستند.  دهيگند یمسئول بو باتیترک

ی های پروتئولیتیک در گوشت طیور، مهم ترين باکتر
سودوموناس پوتیدا و سودوموناس فراژی را میتوان نام 

اثر  لیبه دل برد. تاثیر اسید آلی بر اين باکتری ها میتواند
 ژهيبه و کیتیپروتئول یها یباکتر یبر رو دیمخرب اس
 یو آزادساز نيیپا  pHیالقا قياز طر ی ها،گرم منف

 یغشا یريه باشد که نفوذپذجدا نشد دیاس یمولکول ها
و  Morshedi) دهد یم رییرا تغ یکروبیم یسلول

 غوطه(. با توجه به نتايج به دست آمده، 2009همکاران ، 
منجر به کاهش اسید استیک،  ور شدن لاشه مرغ در

در طول در میزان باکتری های پروتئولیتیک دار یمعن
 تفاوت اگرچه. با شاهد شد سهيدر مقا یدوره نگهدار

غلظت های مختلف آغشته به  یهانمونه نیب یداریمعن
 یهانمونهاما وجود نداشت،  دوره نگهداریدر طول  اسید
نسبت  یترنيیپا تعداد %1اسید با غلظت ورشده در غوطه

دوره  انيدرپا %0.5اسید ور شده با غوطه یهابه نمونه
. در پژوهشی ديگر، ) نشان دادند یسازرهیذخ

Signorini اعلام کردند استفاده 2006مکاران ، و ه )
از اسید لاکتیک سبب عدم وقوع پروتئولیز در گوشت گاو 

در طول  يیايباکتر یکاهش آلودگبسته بندی شده است. 
از رشد و  یریجلوگ یعلاوه بر راهبردها ،یفرآور
را  لیپتانس نيا ديبا ،یدر طول نگهدار یباکتر سمیمتابول

ت مرغ را فراتر از مدت محصولا تیفیداشته باشد که ک
روز گزارش شده در انبار سرد  10تا  4 یزمان نگهدار

 یبحران سطح (.2020و همکاران، Chen دهد ) شيافزا
 ،مرغ خام یماندگار انياز پا یفساد به عنوان نشانه ا

 logباکتری های مزوفیل به تعداد اغلب درتعداد کل 

CFU/g 6 شودیم بیان (Cohen  2007و همکاران. ) 
غلظت هر دو با توجه نتايج به دست آمده ، استفاده از 

لاشه مرغ کارآمد  یکروبیم یدر کاهش آلودگاسید 
و در مقايسه با کنترل که در روز پنجم میزان  هستند

باکتری مزوفیل بالاتر از حد مجاز داشت حداقل به میزان 
 دو روز ماندگاری گوشت مرغ را افزايش داده اند.

 نتیجه گیری
غلظت هر دو جه نتايج به دست آمده ، استفاده از با تو

لاشه مرغ کارآمد  یکروبیم یدر کاهش آلودگاسید 
اسید  %1با توجه به برتری معنادار غلظت هستند و 
بهبود  اين غلظت در چیلر آبی جهتتوان از  یماستیک 

لاشه مرغ در  یعمر ماندگار شيو افزا یکروبیم یمنيا
که  شودتوجه . اده کرداستف خچاليدر  یطول نگهدار

 به ديبا یکروبیم یضدعفون یهاطرحی هایاستراتژ
ن ردمحدود ک یبرا هيثانو اریمع کيعنوان 

 ديها استفاده شود و نبالاشه یبر رو هاسمیکروارگانیم
 لزاماتو ا یعموم یبهداشت یکاربردها نيگزيجا

 دیدهد که اس ینشان م. اين تحقیق شود  یبهداشت
متقاطع  یدر محدود کردن آلودگ یتاثر مثب کیاست

و  دارد سرد کردن در چیلر نديدر طول فرآ يیايباکتر
غلظت های مختلف اسید به  مرغ در لاشهور کردن غوطه

 یهاسمیکروارگانیم ریدر برابر تکث ،%1خصوص غلظت 
بسیار موثر  اسهيو انتروباکتر ی سرماگراهایباکتر ،یهواز
تیمار ضدعفونی  نياز ا پیشنهاد می شود نيبنابرا .است
عمر  شيو افزا یکروبیم یمنيبهبود ا یبرا کننده

استفاده  خچاليدر  یمرغ در طول نگهدار گوشتدیمف
 .ددرگ
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Abstract 
In this research, the effect of acetic acid in the chiller section of the slaughterhouse, with 

two concentrations of 1% and 0.5%, at a fixed time of 15 minutes, was investigated on 

the total microbial count and the increase in the shelf life of chicken carcasses. For this 

purpose, the control samples were kept for 15 minutes in normal water with a 

temperature of 0-3 degrees Celsius (similar to the water temperature of the 

slaughterhouse chiller). Other samples were placed in separate containers for 15 minutes 

under the effect of water with a concentration of 1% and 0.5% acetic acid at a 

temperature of 0-3 degrees Celsius. Then, the samples treated with different levels of 

acetic acid were compared with the control samples in terms of total number of 

microorganisms and retention time. The results of the tests showed that acetic acid, at 

both levels, significantly (p < 0.05) caused a decrease in the microbial load of the whole 

chicken carcass and an increase in its shelf life in the refrigerator, and due to the 

significant superiority of 1% concentration of acetic acid This concentration can be used 

in the water chiller with the aim of improving microbial safety and increasing the shelf 

life of chicken carcasses during storage in the refrigerator. 

Key words: chicken carcass, slaughterhouse chiller, acetic acid, microbiological evaluation 
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