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 یرگوشت ران و سینه تحت تاث یپسند یو مشتر یکارگانولپت یفیت،ک یهافراسنجه یبررس

یهسو یگوشت یهاجوجه یرهدر حالت خالص و محافظت شده در ج یشنافزودن اسانس آو

، حسيٌعلي قاسوي 3ٍ ایواى حاج خذادادی*2 هحوذرضا تْراهي1

دا٘ـدٛي وبسؿٙبػي اسؿذ ٌشٜٚ ّْٓٛ دأي دا٘ـىذٜ وـبٚسصي ٚ ٔٙبثْ ًجئي دا٘ـٍبٜ اسان-1

ي ٚ ٔٙبثْ ًجئي دا٘ـٍبٜاػتبديبس ٚ دا٘ـيبس ٌشٜٚ ّْٓٛ دأي دا٘ـىذٜ وـبٚسص -2ٚ3

چکيذُ:

ي تحقيق تررسي اساًس آٍیشي در حالت خالض ٍ هظرف کٌٌذگاى دستياتي تِ گَشت تا کيفيت است. ّذف ای دغذغِ

 شاّذ، جير1ُتيوار: شاهل آزهایشي تيوارّایّای کيفي گَشت تَد. هحافظت شذُ در جيرُ تر رٍی فراسٌجِ

پي  100ٍ  200 حاٍی شاّذ جيرُ تِ ترتية 4ٍ 3تيوار خالض، آٍیشي اساًس پي پي ام 200 حاٍی شاّذ جير2ُتيوار

پرًذُ ترای تررسي کيفيت گَشت شاهل اسيذیتِ،  4عضلِ سيٌِ ٍ راى،   .تَدًذ شذُ، پَشاًيریس آٍیشي اساًس پي ام

 ظرفيت گيری شذ. ًتایج ًشاى داد کِظرفيت ًگْذاری آب، افت خًَاتِ، افت پخت ٍ خظَطيات ارگاًَلپتيک ًوًَِ

 را هقذار تالاتریي خالض، ام پي پي 200 آٍیشي اساًس در تازُ، سيٌِ فریس شذُ ٍ راى فریس شذُ سيٌِ آب ًگْذاری

 هقثَليت ٍ طعن ًثَد. دارهعٌي گَشت  طعن ٍ تافت گَشت، شيرُ تردی، رًگ، گَشت، ظاّر تر تيوارّا اثر داشت.

 در تَاًذهي آٍیشي، اساًس داشت. تٌاترایي ٍجَد داریهعٌي تفاٍت کٌترل تيوار تا اساًس حاٍی تيوارّای گَشت تيي

شَد. گرفتِ کار تِ گَشت تکيفي تْثَد هٌظَر تِ طٌعت

آة يٍٟ٘ذاس يتٌٛؿت، ُشف يفيتو يذيتٝ،ٔحبفِت ؿذٜ، اػ يـٗاػب٘غ آٚ: يذیکل ّایٍاشُ
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 هقذهِ     

ٍ٘شا٘ي ٔلشف وٙٙذٜ دس ٔٛسد ويفيت ٌٛؿت ٚ ٔحلٛلات 

ٞبي اخيش افضايؾ پيذا وشدٜ  ٌٛؿتي ثٌٛس چـٍٕيشي دس ًَٛ دٞٝ

دس حميمت ويفيت ٚ ػلأتي  (.Min & Ahn,2005اػت )

ٟٕٔتشيٗ فبوتٛسٞبي تبثيشٌزاسي ثشاي ا٘تخبة غزا تٛػي ٔلشف 

(. ِزا Lennernas et al.,1997ا٘ذ ) سؽ ؿذٜوٙٙذٌبٖ ٌضا

وٙٙذ ٓلاٜٚ ثش تٛخٝ ثٝ افضايؾ  أشٚصٜ ٔحمميٗ تغزيٝ تلاؽ ٔي

لبثّيت تِٛيذ ٚ ّٕٓىشد حيٛاٖ، ويفيت ٌٛؿت سا ٘يض اص ِ٘ش 

ي، خلٛكيبت حؼي ٚ ٞبيي چٖٛ سً٘، ٕٓش ٍٟ٘ذاس فشاػٙدٝ

فيضيىٛؿيٕيبيي ثٟجٛد ثخـٙذ تب ٔٛسد پزيشؽ ثيـتش ٔلشف 

بٖ لشاس ٌيشد. سً٘ يه ٓبُٔ ٟٔٓ ويفي ثشاي ٌٛؿت ثٛدٜ وٙٙذٌ

اساٖ داسد. دس وُ وٝ تبثيش ثؼضايي دس ٔمجِٛيت آٖ تٛػي خشيذ

سً٘ ٌٛؿت ثٔٙٛاٖ ٔٔيبس تبصٌي ٌٛؿت تٛػي ٕٞٝ ٔلشف 

ًٔٓ ٘يض ثٔٙٛاٖ يه فبوتٛس ٕٓذٜ ؿٛد.  وٙٙذٌبٖ دس ِ٘ش ٌشفتٝ ٔي

ؿٛد ٚ  ٝ ٔيٞبي ٌٛؿتي دس ِ٘ش ٌشفت دس ثبصاسيبثي ٌٛؿت خٛخٝ

تٔييٗ وٙٙذٜ ٔمجِٛيت ٚ دِپزيشي ٌٛؿت تٛػي ٔلشف وٙٙذٌبٖ 

 (.Dahal & Farran, 2011اػت )

ٞبي ٔحشن سؿذ دس تغزيٝ ًيٛس  اٌشچٝ اػتفبدٜ اص آ٘تي ثيٛتيه  

ػجت ثٟجٛد سؿذ، ٔلشف خٛسان، هشيت تجذيُ ٚ وبٞؾ ٔشي 

ٞب  ؿٛد ٚ ايٗ آ٘تي ثيٛتيه ٞبي وّيٙيىي ٔي ٚ ٔيش ٘بؿي اص ثيٕبسي

ا٘ذ ِٚي ثذِيُ ثبليٕب٘ذٖ  ثيؾ اص ٘يٓ لشٖ ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس ٌشفتٝ

ٞبي ثيٕبسي صا ٚ  س ثبوتشياثشاتـبٖ ٚ افضايؾ ٔمبٚٔت داسٚيي د

ٞبي ٔمبْٚ اص ًشيك ص٘ديشٜ غزايي ثٝ ا٘ؼبٖ، اتحبديٝ  ا٘تمبَ ثبوتشي

 (.Griggs & Jacob, 2005اسٚپب اػتفبدٜ اص آٟ٘ب سا ْٔٙ ٕ٘ٛد )

يجبت ٌيبٞي ثخلٛف ٌيبٞبٖ داسٚئي ثٝ خيشٜ ًيٛس افضٚدٖ تشو

تٛا٘ذ تبثيش ٔثجتي سٚي ثشخي خلٛكيبت فيضيِٛٛطيىي، ويفيت  ٔي

ٚ تِٛيذ تخٓ ٔشٕ، ويفيت لاؿٝ ٚ ٕٞچٙيٗ ويفيت ٌٛؿت 
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This experiment was conducted to evaluate the effect of thyme essential oil and capsulated form 

on fresh or freeze thigh and breast meat quality and consumer comments, in broiler chicks. The 

experimental treatments include: 1) control 2) control + 200 ppm thyme essence 3) control + 

200 ppm encapsulated thyme essence 4) control + 100ppm encapsulated thyme essence. At end 

of experiment, thigh and breast meat was sampled after slaughtering of 4 birds in each 

treatment, and meat quality traits such as PH, water holding capacity, drip loss, cooking loss 

was evaluated in fresh and freeze ones. Organoleptic and consumer preference tested by panel 

test method. Result showed that dietary encapsulated thyme essence result high water holding 

capacity in freeze thigh fresh and freeze breast meat significantly. Experimental treatments had 

no significant effect on meat color, appearance, tender, texture and taste, but improved thigh 

acceptability and consumer tend to buy. Based on our results, nowadays by consumer concern 

about chemical agent in meat quality improvement, it can be concluded that 200 ppm 

encapsulated thyme essence group had better panel test parameters in compared to control group 

and encapsulation can increase efficiency  so this amount of thyme essence can use as natural 

antioxidant that improved meat quality. 
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(. Kroliczewska et al., 2008)ٍٟ٘ذاسي ؿذٜ داؿتٝ ثبؿذ 

ٞبي ٌيبٞي ٕٞچٙيٗ ثٝ دِيُ خلٛكيبت آ٘تي اوؼيذا٘ي  افضٚد٘ي

سٚ٘ذ  ٞبي ػٙتتيه ثٝ وبس ٔي ثٔٙٛاٖ خبيٍضيٙي ثشاي آ٘تي اوؼيذاٖ

ٔب٘ذي سٚي  ٚ هٕٗ حفَ ويفيت ٌٛؿت، ٞيچ اثش ػٛء پغ

 ,.Simitzis et al)ٔحلَٛ تِٛيذي ٚ ٔحيي صيؼت ٘ذاس٘ذ

ٞبي اخيش ٓلالٝ صيبدي ثٝ اػتفبدٜ اص  اص ايٗ سٚ ًي دٞٝ .(2008

تغييشاتي دس اػت.  ٞبي ٌيبٞي دس كٙٔت ًيٛس پذيذ آٔذٜ افضٚد٘ي

ػبصي ٔٛاد  تشدي ٌٛؿت ٚ تشويت ؿيٕيبيي ٌٛؿت تٛػي ٔىُٕ

 Kroliczewska)ٔختّف افضٚد٘ي ٌيبٞي ٌضاسؽ ؿذٜ اػت 

et al., 2008 ؛Kim et al., 2009) . ،دس ٌٔبِٔبت ٔختّف

 ,.Wiss et alٞبي خٛساوي ٌيبٞي ٔٛخت افضايؾ ) افضٚد٘ي

 (Kim et al., 2009؛Cao et al., 2012يب وبٞؾ ) (1962

ٔمبديش ٘يشٚي ثشؽ ؿذٜ ٚ يب تبثيشي ثش ايٗ فشاػٙدٝ ٔـبٞذٜ ٘ـذٜ 

 ,.Spernakova et al؛ Simitzis et al., 2010)اػت

(. وؼت ويفيت ٌّٔٛة ٌٛؿت دس ًيٛس ٓلاٜٚ ثش پتب٘ؼيُ 2007

ط٘تيىي ثٝ ٓٛأُ تغزيٝ اي يب تشويجبت خيشٜ آٟ٘ب ٘يض ثؼتٍي داسد 

(Kang et al., 2001.)  ا٘ٛاّ افضٚد٘يٟبي خٛساوي ٕٔىٗ اػت

ثب تبثيش ثش ٓٛأُ دسٚ٘ي يب ثيشٚ٘ي ثش تشدي ٌٛؿت اثشٌزاس ثبؿٙذ. 

يىي اص ايٗ تشويجبت وٝ تبثيش ثٝ ػضايي دس ويفيت ٌٛؿت داسد 

ا٘ٛاّ اػب٘ؼٟب ٚ تشويجبت ٌيبٞي اػت وٝ أشٚصٜ وبسثشد آٟ٘ب دس 

ص تحميمبت كٙٔت پشٚسؽ ًيٛس افضايؾ يبفتٝ اػت. دس ثؼيبسي ا

خلٛكيبت ٞبي خبف ٔيتٛا٘ذ  ٌضاسؽ ؿذٜ اػت وٝ افضٚد٘ي

فيضيىي ٚ ؿيٕيبيي ٌٛؿت ٚ ٕٞچٙيٗ ويفيت ٔيىشٚثي ٚ تشدي 

 ,Nasir & Grashornدٞٙذ ) ٌٛؿت سا تحت تبثيش لشاس ٔي

ػٌٛح ثبلاي ٌيبٞبٖ داسٚيي ص٘يبٖ ٚ ٘ٔٙبّ ًجك تحميمبت (. 2010

(Labiate sp.ثٝ تشتيت ٔٛخت وبٞؾ ٚ اف )٘يشٚي  ضايؾ ٔمبديش

 ,.Samadian et alا٘ذ ) ٔٛسد ٘يبص ثشاي ثشؽ ٌٛؿت ؿذٜ

ٞبيي ثشاي ثشخي اص  ثب ايٗ ٚخٛد اػتفبدٜ اص چٙيٗ افضٚد٘ي .(2013

افتذ، صيشا ثشخي اص ٌيبٞبٖ داسٚيي اص   ٔلشف وٙٙذٌبٖ ٔمجَٛ ٕ٘ي

لجيُ سصٔبسي، ٔشيٓ ٌّي، پٛ٘ٝ ٚ آٚيـٗ ٕٔىٗ اػت ًٔٓ، ثٛ ٚ 

 Kroliczewska)ٌٛؿت تِٛيذي ايدبد ٕ٘بيذ  سً٘ خذيذي دس

et al., 2008وٝ ٕٔىٗ اػت ثشاي ٔـتشي ٔٛسد پؼٙذ ٘جبؿذ ) . 

ٞبي اسٌبِ٘ٛپتيه ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت وٝ صسدچٛثٝ  ثب ا٘دبْ تؼت

 ,AL-Sultanثخـذ ) ٞيچ ًٔٓ غيش ًجئي ثٝ ٌٛؿت ًيٛس ٕ٘ي

يشٜ ٌشْ دس ويٌّٛشْ اص ػيش دس خ 5ٞبيي وٝ ػٌح  خٛخٝ(. 2003

ٌضاسؽ ٌشديذ ٌٛؿت آٟ٘ب داس ػيش دس  دسيبفت ٕ٘ٛد٘ذ، ثٛي ٔٔٙي

(Onibi et al., 2009.) ٝدسكذ ٘ٔٙبّ، آٚيـٗ ٚ ُٞ  2ثب تغزي

ٞبي ٌٛؿتي ٔـخق ٌشديذ وٝ ايٗ  دس خيشٜ پبيب٘ي خٛخٝ

داسي ثش ًٔٓ ٌٛؿت داؿتٙذ  ٞبي خٛساوي اثش ٔثجت ٔٔٙي ٔىُٕ

(Dahal & Farran, 2011).  ٔ ٛسد تبثيش اًلآبت دس

اػب٘ؼٟبي ٔختّف ٌيبٞي دس خٛسان ثش خلٛكيبت ويفي 

 ,.Luna et al) ٌٛؿت وٕتش ٔٛسد تٛخٝ لشاس ٌشفتٝ اػت

ٚ دس وُ ثٝ ّٓت ٔحذٚد ثٛدٖ ٌٔبِٔبت كٛست ٌشفتٝ  (2010

تٛاٖ دس  ٞب ٕ٘ي ٞبي ٌٛؿتي ٚ ٔتٙبلن ثٛدٖ ٘تبيح آٖ سٚي خٛخٝ

ٚ داسچيٗ ثش ٞبي ٌيبٞي ثخلٛف اػب٘غ آٚيـٗ  ٔٛسد اثش اػب٘غ

ٞبي ويفي ٌٛؿت ثٝ يه خْٕ ثٙذي سػيذ، ِزا تحميك  فشاػٙدٝ

حبهشًشح سيضي ؿذ تب ثٝ ثشسػي ايٗ اثشات ٚ افضايؾ وبسائي 

اػب٘ؼٟبي ٔلشفي ثشاي تبثيش ٌزاسي ثش ويفيت فشاػٙدٝ ٞبي 

 ثحث ٘ضديه آيٙذٜ ثب يبفتٗ ٘تبيح ٌّٔٛة دس ٌٛؿتي ثپشداصد ٚ

 تٛخٝ ٔٛسد ًيٛس پشٚسؽ تكٙٔ دس ويفيت ثب ٌٛؿتٟبي ٓشهٝ

  ٌيشد. لشاس خبف
 

 ّا هَاد ٍ رٍش   

 192ايٗ تحميك دس لبِت ًشح وبٔلا تلبدفي ا٘دبْ ؿذ وٝ تٔذاد 

( ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس ٌشفت. 308لٌٔٝ خٛخٝ ٘ش يىشٚصٜ ساع )

-2تيٕبس ؿبٞذ، خيشٜ -1 تيٕبس: ؿبُٔ آصٔبيـي ٔختّف تيٕبسٞبي

 -3تيٕبس خبِق، آٚيـٗ غاػب٘ پي پي اْ 200 حبٚي ؿبٞذ خيشٜ

 ؿذٜ، سيضپٛؿب٘ي آٚيـٗ اػب٘غ پي پي اْ 200 حبٚي ؿبٞذ خيشٜ 

 آٚيـٗ اػب٘غ پي پي اْ 100 حبٚي ؿبٞذ خيشٜ-4تيٕبس

تيٕبس ٚ  4ٞب پغ اص ٚسٚد ثٝ ػبِٗ دس  خٛخٝ. ثٛد٘ذ ؿذٜ سيضپٛؿب٘ي

ٞب دس ًَٛ  خٛخٝخٛخٝ دس ٞش تىشاس لشاس ٌشفتٙذ.  12تىشاس ٚ  4

يبفتٙذ ٚ دس تٕبْ ٔذت آصٔبيؾ ثٝ آة ٚ خٛسان  پشٚسؽ سٚص 42

ػبٓت سٚؿٙبيي ٚ  22دػتشػي آصاد داؿتٙذ. ثش٘بٔٝ ٘ٛسي ثلٛست 

ػبٓت خبٔٛؿي ثٛد ٚ ؿشايي اػتب٘ذاسد وبتبِٛي پشٚسؿي ٘ظاد  2

 ٔٛسد اػتفبدٜ )دٔب، ٘ٛس، تٟٛيٝ ٚ ٚاوؼيٙبػيٖٛ( سٓبيت ؿذ.
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 ّا ّا ٍ ریسپَشاًي اساًس تْيِ اساًس    

 Thymusآصٔبيؾ اص اػب٘غ ٌيبٜ داسٚئي آٚيـٗ ثبغي)دس ايٗ 

vulgarisٗدس آصٔبيـٍبٜ  ( اػتفبدٜ ٌشديذ. تٟيٝ اػب٘غ آٚيـ

ٞبي  ثميٝ لؼٕتٞب  ػبلٝپغ اص خذاوشدٖ ثذيٗ كٛست ثٛد وٝ

ٌيبٜ آٚيـٗ . ٘ذسٚص دس ػبيٝ خـه ؿذ 3ثٝ ٔذت ٞٛايي ٌيبٜ 

تمٌيش   ؽٚ ثب اػتفبدٜ اص سٚ ؿذٜآػيبة خـه ؿذٜ دس آصٔبيـٍبٜ 

 ,Clevenger apparatus) دػتٍبٜ وّٛ٘دشٚ ثب وٕه ثب آة 

USA) ( ثٝ ٔذت ،)ػبٓت ُٕٓ اػب٘غ  3ًجك فبسٔبوٛپٝ اسٚپب

اػب٘غ خبِق آٚيـٗ خْٕ آٚسي ٚ تب صٔبٖ  ٌيشي ا٘دبْ ؿذ.

اػتفبدٜ دس ُشٚف غيش لبثُ ٘فٛر ٘ؼجت ثٝ ٘ٛس ٚ دس ؿشايي يخچبَ 

اػبع سٚؽ تٔذيُ ؿذٜ فشايٙذ سيض پٛؿب٘ي ثش  ٍٟ٘ذاسي ؿذ.

( كٛست پزيشفت، Chang et al., 2001چبً٘ ٚ ٕٞىبساٖ )

اص پٛؿب٘ٙذٜ تٟيٝ ٚ  دسكذ( 2/1) ثذيٗ ِٔٙٛس اثتذا غِّت ٔٛسد ِ٘ش

ثب اػب٘غ آٚيـٗ ٔخّٛى ؿذ.   rpm 1000ي ٕٞضٖ ثب دٚس  ثٛػيّٝ

ٞب ثٛػيّٝ دساپش داخُ ٔحَّٛ وّؼيٓ وّشايذ چىب٘ذٜ ؿذ  أِٛؼيٖٛ

ؿذٖ رسات، ثب آة ٔمٌش ٚ ليف ؿؼتـٛ دادٜ ؿذٜ ٚ  ٚ پغ اص تٛدٜ

ٔٛاد حبكُ اص سػٛة ًي صٔبٖ دس ًَٛ ؿت دس دٔبي آصٔبيـٍبٜ 

 ثٝ حبَ خٛد ثبلي ٔب٘ذ٘ذ تب خـه ؿٛ٘ذ. 

 ّای کيفيت گَشت رٍش ًوًَِ گيری ٍ آزهَى   

ٞبي ٔختّف پغ اص ٔلشف خيشٜدس ٞش ثخؾ اص آصٔبيؾ،  

ٞبي ٌٛؿتي، دس  ٚسؽ خٛخٝتيٕبسٞبي آصٔبيـي دس ًَٛ دٚسٜ پش

ٞبي ٔشثٛى  پش٘ذٜ اص ٞش تىشاس وـتبسؿذٜ ٚ ِٔٛفٝ 2تٔذاد  42سٚص 

حبِت تبصٜ  2ثٝ ويفيت ٌٛؿت وٝ دس صيش ؿشح دادٜ ؿذٜ اػت دس 

ٞبي ٔٛسد اسصيبثي  ٚ فشيض ؿذٜ ٔٛسد اسصيبثي لشاسٌشفت. ِٔٛفٝ

ٌٛؿت، ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة، افت خٛ٘بثٝ، افت دس pHثتشتيت: 

 پخت ثٛد٘ذ. ٘تيدٝ 

ٔيّي  25ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛؿت خبْ سا دس  pH، 5ثشاي ا٘ذاصٜ ٌيشي 

ِيتش آة ٔمٌش ٕٞضدٜ تب يىٙٛاخت ٌشدد، ػپغ ثب اػتفبدٜ اص ٌبص 

pHٔتش، دس دٔبي اتبق، pHاػتشيُ كبف ٚ ثٝ وٕه دػتٍبٜ 

ثشاي ا٘ذاصٜ (. Jang et al.,2008ٞب ا٘ذاصٜ ٌيشي ؿذ ) ٕ٘ٛ٘ٝ

آة، يه ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛؿت سا داخُ ٌيشي ُشفيت ٍٟ٘ذاسي 

دليمٝ دس ػب٘تشيفيٛط لشاس دادٜ ٚ  4ٌبص اػتشيُ ٌزاؿتٝ ٚ ثٝ ٔذت 

 Spolare) دٚس دس دليمٝ تِٙيٓ ؿذ 3000ػشٓت ػب٘تشيفيٛط سٚي 

et al., 2005) ٖپغ اص ػب٘تشيفيٛط ثٝ آسأي ثب پبسچٝ وتب ٕٝ٘ٛ٘ .

ػبٓت  24ت خـه ٚ دٚثبسٜ ٚصٖ ؿذ، پغ اص تٛصيٗ، ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ ٔذ

دسخٝ ػّؼيٛع لشاس دادٜ ٚ ػپغ ٚصٖ ٌشديذ، ٚ دس  70دس دٔبي 

ٔحبػجٝ ؿذ WHCٟ٘بيت آذاد دس فشَٔٛ صيش لشاس دادٜ ٚ 

(Castellini et al., 2002.) 

ٚصٖ پغ  -gr/) ٚصٖ پغ اص خـه وشدٖ gr= ٚصٖ اِٚيٝ  ×100

 (> ; ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آةgrاص ػب٘تشيفيٛط 

(، يه لٌٔٝ اص Drip lossخٛ٘بثٝ )ثشاي ا٘ذاصٜ ٌيشي افت 

ٌٛؿت تٛصيٗ ٚ دس پبسچٝ وتبٖ خبِق لشاس دادٜ ؿذ، ػپغ ٕ٘ٛ٘ٝ 

ػبٓت  24ٔٛسد ِ٘ش دس پبوت پلاػتيىي ٌزاؿتٝ ؿذٜ ٚ ثٝ ٔذت 

دسخٝ ػّؼيٛع لشاس ٌشفت  ٚ دلت ؿذ وٝ ٌٛؿت ثب  4دس دٔبي 

ػبٓت ٌٛؿت ثٝ آ؛سأي  24پلاػتيه تٕبع ٘ذاؿتٝ ثبؿذ. پغ اص 

چٝ وتب٘ي ٔبِؾ دادٜ ؿذ ٚ دٚثبسٜ ٚصٖ ٌشديذ سٚي پبس

(Christensen, 2003 .)

(>; افت grٚصٖ اِٚيٝ  -gr/)ٚصٖ ٟ٘بيي gr=ٚصٖ اِٚيٝ ×100

 خٛ٘بثٝ

، يه (Cooking Loss) ٌيشي افت دس ٘تيدٝ پخت ثشاي ا٘ذاصٜ

ػب٘تي ٔتش ٔىٔت اص ٌٛؿت ثشيذٜ ٚ ٚصٖ ٌشديذ. لٌٔٝ خذا ؿذٜ 

دسخٝ ػّؼيٛع ٍٟ٘ذاسي  4س دٔبي ػبٓت د 24ٌٛؿت ثٝ ٔذت 

دسخٝ  85دليمٝ دس حٕبْ آة دس دٔبي  10ؿذ، پغ اص آٖ ثٝ ٔذت 

سچٝ ػّؼيٛع لشاس دادٜ ؿذ، دس ٔشحّٝ آخش ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ آسأي ٚ ثب پب

(. Bertrama et al.,2003)وتبٖ پبن ٚ دٚثبسٜ ٚصٖ ٌشديذ

دس (> ; افت grٚصٖ اِٚيٝ  –gr/)ٚصٖ ٟ٘بيي gr=ٚصٖ اِٚيٝ  ×100

 ٘تيدٝ پخت

( كٛست ٌشفت  Panel Testدس آخش ٘يض يه آصٔبيؾ پبُ٘)

ثذيٗ كٛست وٝ ثشاي ٞش ٕ٘ٛ٘ٝ اص ٌٛؿت ٞبي ٔٛسد ثشسسػي دس 

ٞبي سً٘، ًٔٓ،  ؿشايي تبصٜ ٚ فشيض ؿذٜ يه پشػـٙبٔٝ ثب ِٔٛفٝ

)هٔيف( 1ثٛ، ٔضٜ، تشدي ٚ ... تٟيٝ ؿذ وٝ ثشاي ٞش ِٔٛفٝ أتيبص اص 

٘فش اص  20ختلبف يبفت وٝ دس اختيبس تٔذاد )ثؼيبس ٓبِي( ا10تب 

دادٜ ٚ آذاد اُٟبس ؿذٜ ٔٛسد اسصيبثي لشاس  سٔلشف وٙٙذٌبٖ لشا

 ٌشفت. 
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 آًاليس آهاری   

 ثب تلبدفي وبٔلاً ًشح لبِت دس آصٔبيؾ اص حبكُ ٞبي دادٜ آ٘بِيض 

 آ٘بِيضSAS افضاس ٘شْ تٛػي( GLM) خٌي ٔذَ سٚيٝ اص اػتفبدٜ

 5 داسي ٔٔٙي ػٌح ٚ تٛوي سٚؽ ثٝ ٞب ٍيٗٔيب٘ ٔمبيؼٝ. ؿذ٘ذ

 ؿذ. ٌشفتٝ ِ٘ش دس دسكذ

 

 تحثٍ  ًتایج   

٘تبيح تبثيش اػب٘غ آٚيـٗ خبِق ٚ ٔحبفِت ؿذٜ  1خذَٚ ؿٕبسٜ 

ثب ٔٛاد صيؼتي ثش پبسأتشٞبي ويفيت ٌٛؿت تبصٜ ػيٙٝ دس 

. ُشفيت سٚصٌي سا ٘ـبٖ ٔي دٞذ 42ٞبي ٌٛؿتي دس ػٗ  خٛخٝ

اػب٘غ آٚيـٗ ٝ دس حبِت تبصٜ دس ٍٟ٘ذاسي آة دس ٌٛؿت ػيٙ

پي پي اْ خبِق ثبلاتشيٗ ػٌح سا داؿتٝ ٚ وٕتشيٗ ٔمذاس آٖ  200

پي پي اْ  200ٔشثٛى ثٝ تيٕبس اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ 

(.P<05/0داسي داؿتٙذ ) ثبؿذ ٚ ٘ؼجت ثٝ ػبيشيٗ تفبٚت ٔٔٙي ٔي

اػيذيتٝ، افت خٛ٘بثٝ ٚ افت دس ٘تيدٝ پخت  ٞبيي ٔثُ دس فشاػٙدٝ

داسي ٔـبٞذٜ ٍ٘شديذ  ثيٗ تيٕبسٞبي آصٔبيـي تفبٚت ٔٔٙي

(05/0<P .) ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة ٌٛؿت ؿبخلي اػت وٝ ثشاي

تٛكيف تٛا٘بيي ٔبٞيچٝ ٚ ٔحلٛلات ٌٛؿتي دس اتلبَ ثب آة 

اػيذيتٝ وٕتش سٚد. اص ًشفي  تحت ؿشايي ٔـخلي ثٝ وبس ٔي

 Lee etٌٛؿت ثب وبٞؾ ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة ٕٞشاٜ اػت )

al., 1976ؿٛد  (. اػيذيتٝ پبييٙتش ثبٓث ا٘مجبم فيجشٞبي ٔبٞيچٝ ٔي

-Huffدٞذ ) ٚ تٛا٘بيي اتلبَ آة ثب ٔبٞيچٝ سا وبٞؾ ٔي

Lonergan & Lonergan, 2005.)  ٔيشؿىش دس آصٔبيؾ ٚ

ٞبي  ( ٔلشف ٓلبسMirshekar et al., 2009ٜٕٞىبساٖ )

ٞبي  ٌيبٞي ٔختّف )چبي ػجض، سصٔبسي، اوتيٙٝ(، دس خيشٜ خٛخٝ

ٚ ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة تبثيشي ٘ذاؿت.pHٌٛؿتي ثش 

 

 

٘تبيح ثشخي پبسأتشٞبي ويفيت ٌٛؿت ثش ويفيت ٌٛؿت ٓوّٝ ساٖ 

اسائٝ ؿذٜ اػت. اثش تيٕبسٞبي آصٔبيـي ثش  2دس خذَٚ ؿٕبسٜ 

ٞبي ٔشثٛى ثٝ ويفيت ٌٛؿت ساٖ تبصٜ، ٔب٘ٙذ ِٔٛفٝ اػيذيتٝ ٚ  فشاػٙدٝ

(، أّب دس فشاػٙدٝ افت دس ٘تيدٝ P>05/0٘ـذ ) داس افت خٛ٘بثٝ ٔٔٙي

پي پي اْ ٚ اػب٘غ  200پخت ثيٗ تيٕبسٞبي اػب٘غ ٔحبفِت ؿذٜ 

(. P<05/0)داسي ثٛد  خبِق ٘ؼجت ثٝ تيٕبس وٙتشَ داساي تفبٚت ٔٔٙي

پي پي اْ تفبٚت  100ٚ  200ٞبي اػب٘غ ٔحبفِت ؿذِٜٚي ثيٗ تيٕبس

 (.P>05/0داسي ٔـبٞذٜ ٘ـذ ) ٔٔٙي

  
 

تاثير اساًس آٍیشي خالض ٍ هحافظت شذُ تا هَاد زیستي تر پاراهترّای کيفيت گَشت تازُ سيٌِ -1جذٍل   

 ٌٛؿت ٓوّٝ  ػيٙٝ تبصٜ
 تيٕبسٞبي آصٔبيـي

 ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة اػيذيتٝ افت خٛ٘بثٝ افت دس ٘تيدٝ پخت

91/35  10/7  09/6  70/62 c َوٙتش 

23/36  11/6  15/6  52/73 a  ٗپي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـ  

04/39  60/7  20/6  29/69 ab پي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ 

87/40  30/8  10/6  04/64 bc  ٜپي پي اْ 100اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذ

01/5  70/0  07/0  06/2  SEM 

87/0  60/0  73/0  02/0  P-value 

 است. 50/5دار آماري در سطح هر ستون  بيانگر تفاوت معنی حروف غير مشابه در -

a-b Means in the same row with no common superscripts differ significantly (P < 0.05). 
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٘تبيح ٔشثٛى ثٝ تبثيش اػب٘غ آٚيـٗ خبِق ٚ  3خذَٚ ؿٕبسٜ 

ٔحبفِت ؿذٜ ثب ٔٛاد صيؼتي ثش پبسأتشٞبي ويفيت ٌٛؿت فشيض 

سا ثيبٖ ٔي  سٚصٌي 42دس ػٗ  ٞبي ٌٛؿتي ؿذٜ ػيٙٝ دس خٛخٝ

ٞبي ويفيت ٌٛؿت    وٙذ. ٘تبيح ايٗ تحميك ٘ـبٖ داد وٝ  فشاػٙدٝ

ػيٙٝ فشيض ؿذٜ ٔب٘ٙذ ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة تحت تبثيش تيٕبسٞبي 

ٔختّف آصٔبيـي تفبٚت ٔٔٙي داسي ٘ـبٖ داد ٚ ثيـتشيٗ ٔيضاٖ دس 

پي پي اْ ٔـبٞذٜ  200تيٕبسٞبي اػب٘غ خبِق ٚ ٔحبفِت ؿذٜ 

ٝ ثب تيٕبس وٙتشَ وٝ حذالُ ٔمذاس سا داؿت، تفبٚت ٔٔٙي ؿذ و

ٚ افت خٛ٘بثٝ ٌٛؿت فشيض ؿذٜ ػيٙٝ تحت  اػيذيتٝداسي ٘ـبٖ داد. 

 داسي سا ٘ـبٖ ٘ذاد٘ذ تبثيش تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـي تفبٚت ٔٔٙي

(05/0<P أّب افت دس ٘تيدٝ پخت دس تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـي .)

پي پي اْ وٕتشيٗ  200غ آٚيـٗ تفبٚت ٔٔٙي داسي داؿت ٚ اػب٘

داسي داؿت  ٔمذاس سا ٘ـبٖ داد وٝ ثب  تيٕبس وٙتشَ تفبٚت ٔٔٙي

(05/0>P.)

 

تاثير اساًس آٍیشي خالض ٍ هحافظت شذُ تا هَاد زیستي تر پاراهترّای کيفيت گَشت سيٌِ فریس شذُ -3جذٍل   

 ٌٛؿت ٓوّٝ  ػيٙٝ فشيض ؿذٜ
آصٔبيـي تيٕبسٞبي  

ت خٛ٘بثٝاف افت دس ٘تيدٝ پخت  ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة اػيذيتٝ 

a  04/38 73/11 28/6 b50/53 َوٙتش 
b  90/25 76/10 29/6 a92/61  ٗپي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـ  
ab 49/35 92/11 34/6 a13/59  ٜپي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذ
ab 99/29 94/11 32/6 ab84/57 پي پي اْ 100اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ 

01/4 25/1 07/0 30/2 SEM 
020/0 930/0 930/0 045/0 P-value 

 اػت. 05/0داس آٔبسي دس ػٌح  حشٚف غيش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ  ثيبٍ٘ش تفبٚت ٔٔٙي -

a-b Means in the same row with no common superscripts differ significantly (P < 0.05). 

 

تاثير اساًس آٍیشي خالض ٍ هحافظت شذُ تا هَاد زیستي تر پاراهترّای کيفيت گَشت تازُ راى -2جذٍل   

 ٌٛؿت ٓوّٝ  ساٖ تبصٜ
تيٕبسٞبي آصٔبيـي

 اػيذيتٝ افت خٛ٘بثٝ افت دس ٘تيدٝ پخت

60/39 a 65/6  78/5  وٙتشَ 

31/21 c 06/6  81/5 پي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـٗ    

72/33 b 37/7  13/6 پي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ  

86/34 b 74/65  83/5 پي پي اْ 100اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ  

56/4  99/0  13/0  SEM 

002/0  580/0  290/0  P-value 

 اػت. 05/0داس آٔبسي دس ػٌح  ٔٔٙي حشٚف غيش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ  ثيبٍ٘ش تفبٚت -

a-b Means in the same row with no common superscripts differ significantly (P < 0.05). 
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ّف سا ثش ويفيت تبثيش تيٕبسٞبي آصٔبيـي ٔخت 4خذَٚ ؿٕبسٜ 

ٌٛؿت ٓوّٝ ساٖ فشيض ؿذٜ ٘ـبٖ ٔي دٞذ. ٘تبيح ٔشثٛى ثٝ ثشسػي 

ويفيت ٌٛؿت ساٖ فشيض ؿذٜ تحت تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـي 

٘ـبٖ داد وٝ ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة دس ٌٛؿت ساٖ تحت تبثيش 

تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـي لشاس ٌشفت ٚ ايٗ ٔمذاس دس تيٕبس 

تشيٗ ٔمذاس ثٛد وٝ ٘ؼجت ثٝ تيٕبس پي پي اْ ثبلا 200اػب٘غ آٚيـٗ 

(، تيٕبسٞبي حبٚي P<05/0) داسي داؿت وٙتشَ تفبٚت ٔٔٙي

اػب٘غ ٔحبفِت ؿذٜ داساي ّٕٓىشدي ثيٗ دٚ تيٕبس روش ؿذٜ 

اػيذيتٝ، افت خٛ٘بثٝ ٚ افت دس ٘تيدٝ پخت ثيٗ ٞبي  ثٛد٘ذ. فشاػٙدٝ

(.P>05/0داسي ٘ذاؿتٙذ ) تيٕبسٞبي آصٔبيـي ٔختّف تفبٚت ٔٔٙي

 

 

ٔشثٛى ثٝ تبثيش تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـي ثش پبسأتشٞبي  5خذَٚ 

پؼٙذي ٌٛؿت فشيض ؿذٜ ٓوّٝ ػيٙٝ دس  ٔـتشي ٚ اسٌبِ٘ٛپتيه

ُ٘ سٚصٌي ثلٛست آصٔبيؾ پب 42ٞبي ٌٛؿتي دس ػٗ  خٛخٝ

ثبؿذ. دس ٔٛسد اثش تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـي ثش  تؼت ٔي

ٞبيي اص خّٕٝ: ُبٞش ٌٛؿت، سً٘، تشدي، ؿيشٜ ٌٛؿت،  فشاػٙدٝ

داسي اص ِ٘ش  ثبفت آٖ ٚ ًٔٓ ٌٛؿت، ٘تبيح حبكّٝ ثب تفبٚت ٔٔٙي

(. أّب ٔيضاٖ ٔمجِٛيت ثيٗ P>05/0داس ٘ـذ ) داٚساٖ آوبي پُٙ ٔٔٙي

خبِق ٚ ٔحبفِت ؿذٜ ثب تيٕبس تيٕبسٞبي حبٚي اػب٘غ آٚيـٗ 

( ٚ ثذيٗ تشتيت ٔمجِٛيت P<05/0داس داؿت ) وٙتشَ تفبٚت ٔٔٙي

وّي ثيٗ تيٕبس ٞبي حبٚي ٞش ّ٘ٛ آٚيـٗ ثبلاتش اص ٌشٜٚ وٙتشَ 

ثٛد. دس ٔٛسد ِٔٛفٝ احتٕبَ خشيذ ٘يض اص ِ٘ش ٔـتشيبٖ ثيٗ ٌٛؿت 

داسي ٚخٛد  ٓوّٝ ػيٙٝ فشيض ؿذٜ تيٕبسٞبي آصٔبيـي تفبٚت ٔٔٙي

 (.P>05/0٘ذاؿت )

 

 

 

 

تاثير اساًس آٍیشي خالض ٍ هحافظت شذُ تا هَاد زیستي تر پاراهترّای کيفيت گَشت راى فریس شذُ -4جذٍل   

 ٌٛؿت ٓوّٝ ساٖ فشيض ؿذٜ
 تيٕبسٞب

اػيذيتٝ  افت خٛ٘بثٝ افت دس ٘تيدٝ پخت  ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة 

12/35 16/13 93/5 b89/56 َوٙتش 

51/35 06/10 78/5 a69/66 پي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـٗ   

61/33 01/11 91/5 ab14/62  ٜپي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذ

31/32 56/10 87/5 ab12/62  ٜپي پي اْ 100اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذ

78/9 22/2 05/0 92/2 SEM 
990/0 770/0 310/0 020/0 P-value 

 اػت. 05/0داس آٔبسي دس ػٌح  حشٚف غيش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ  ثيبٍ٘ش تفبٚت ٔٔٙي -

a-b Means in the same row with no common superscripts differ significantly (P < 0.05). 
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٘تبيح ٔشثٛى ثٝ تبثيش تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـي ثش  6خذَٚ ؿٕبسٜ 

ِ٘ٛپتيه ٚ ٔـتشي پؼٙذي فشيض ؿذٜ ٓوّٝ ساٖ دس پبسأتشٞبي اسٌب

سٚصٌي ثلٛست آصٔبيؾ پبُ٘  42ٞبي ٌٛؿتي دس ػٗ  خٛخٝ

ثش  تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـيثبؿذ. ًي ايٗ ثشآٚسد  تؼت ٔي

 (. P>05/0) داسي ٘ذاؿتٙذ ُبٞش ٌٛؿت تبثيش تفبٚت ٔٔٙي  فشاػٙدٝ

ثيٗ ٕ٘شات داٚساٖ پبُ٘ دس ٔٛسد فشاػٙدٝ سً٘ ٌٛؿت ٓوّٝ ساٖ 

پي پي اْ ٚ وٙتشَ داساي  200تيٕبس اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ 

( ٚ ثٟتشيٗ سً٘ ٔٛسد پؼٙذ P<05/0) داس ثٛد٘ذ تفبٚت ٔٔٙي

پي پي اْ  200ٔـتشي دس تيٕبس حبٚي اػب٘غ ٔحبفِت ؿذٜ 

ٔـبٞذٜ ؿذ. فشاػٙدٝ تشدي ٌٛؿت ثيٗ تيٕبس وٙتشَ ٚ تيٕبس 

اْ تفبٚت پي پي  200اػب٘غ آٚيـٗ خبِق ٚ ٔحبفِت ؿذٜ 

(. دس ٔٛسد فشاػٙدٝ ٞبي ؿيشٜ ٌٛؿت P<05/0)داسي داؿت ٔٔٙي

ٚ ثبفت آٖ ثيٗ تيٕبسٞبي آصٔبيـي ٔختّف تفبٚت ٔٔٙي داسي 

(. دس فشاػٙدٝ ًٔٓ ٚ ٔمجِٛيت ٌٛؿت P>05/0ٔـبٞذٜ ٘ـذ)

پي پي  200تيٕبسٞبي حبٚي ٞش ّ٘ٛ اػب٘غ ئٙي اػب٘غ خبِق 

اْ ٚ اػب٘غ آٚيـٗ پي پي  200اْ، اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ 

داسي  پي پي اْ ثب تيٕبس وٙتشَ تفبٚت ٔٔٙي 100ٔحبفِت ؿذٜ 

(.  دس ٔٛسد فشاػٙدٝ احتٕبَ خشيذ ٌٛؿت P<05/0)ٚخٛد داؿت 

داس  ساٖ فشيض ؿذٜ ٘يض ثيٗ تيٕبسٞبي ٔختّف آصٔبيـي  تفبٚت ٔٔٙي

 (.P>05/0) ٔـبٞذٜ ٍ٘شديذ

صٜ ٚ فشيض دس ٔٛسد كفبت اسٌبِ٘ٛپتيه ٚ ٔـتشي پؼٙذي ٌٛؿت تب

ؿذٜ دس تحميك حبهش، ثٌٛس وّي ثؼيبسي اصفشاػٙدٝ ٞب دس ٌٛؿت 

ػيٙٝ اص ِ٘ش داٚساٖ تفبٚت ٔٔٙي داسي ٘ذاؿت، ثدض ٔمجِٛيت وٝ 

ديذٌبٜ وّي اػت، ِٚي دس ٔٛسد ٌٛؿت ساٖ تيٕبسٞبي آصٔبيـي 

داساي اثشات ٔثجت ثيـتشي ثٛد٘ذ. ايٗ ٔٛهّٛ ٕٔىٗ اػت ٔشثٛى 

ٚ ٓوّٝ ثبؿذ صيشا ثشخي تحميمبت ٘ـبٖ ثٝ تفبٚتٟبي ثبفتي ثيٗ د

داد٘ذ وٝ ٌٛؿت ػيٙٝ ثٝ دِيُ داؿتٗ پشٚتئيٗ صيبد ٚ چشثي وٓ 

 Lin et٘ؼجت ثٝ ديٍش اخضاء لاؿٝ ٔب٘ٙذ ساٖ تشدي وٕتشي داسد )

al., 2002ٞبي  (. اٌش چٝ تحميمبت ٔتفبٚتي ثٝ ثشسػي افضٚد٘ي

يح ٚخٛد ٌيبٞي ثش ثبفت ٌٛؿت ػيٙٝ پشداختٝ ا٘ذ ِٚي تّٙٛ دس ٘تب

ٞبي  داسد ثٌٛس ٔثبَ ٘ـبٖ دادٜ ؿذ افضٚدٖ ٌُ سآي ثٝ خيشٜ خٛخٝ

ثبٓث افضايؾ تشدي دس ٌٛؿت ػيٙٝ آٟ٘ب ؿذ  ٌٛؿتي

(Beheshti et al., 2014 افضٚدٖ ٓلبسٜ ٘ٔٙب ثٝ خيشٜ ثبٓث ٚ )

وبٞؾ چشثي خبْ ٚ تشدي ٌٛؿت ػيٙٝ ؿذ دسحبِيىٝ ٓلبسٜ 

(. ثشخي اص Samadian et al., 2013تبثيش ثٛد ) ص٘يبٖ ثي

ٞبي ٔشثٛى ثٝ اسصيبثي حؼي  تحميمبت ٞٓ ٘ـبٖ داد٘ذ وٝ فشاػٙدٝ

ٞبي ٌٛؿتي  ػبصي پٛدس سصٔبسي دس خيشٜ خٛخٝ ٌٛؿت، ثب ٔىُٕ

 (.Spernakova et al., 2007ثٌٛس ٔثجتي ثٟجٛد يبفت )

تاثير اساًس آٍیشي خالض ٍ هحافظت شذُ تا هَاد زیستي تر پاراهترّای ارگاًَلپتيک ٍ هشتری پسٌذی گَشت فریس شذُ سيٌِ -5جذٍل   

احتٕبَ خشيذ ٔمجِٛيت ًٓٔ ثبفت ؿيشٜ ٌٛؿت تشدي سً٘ ُبٞش  تيٕبسٞب

0/5  7/4 b 8/5  5/5  8/4  6/5  7/5  6/5  وٙتشَ 

4/5  8/5 a 3/5  4/5  5/4  2/5  2/5  0/6  
پي پي  200اػب٘غ آٚيـٗ 

اْ

2/5  7/5 a 8/5  8/5  7/4  1/5  6/5  8/5  
اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت 

 پي پي اْ 200ؿذٜ 

5/5  8/5 a 7/5  6/5  2/5  5/5  7/5  7/5  
اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت 

 پي پي اْ 100ؿذٜ 

48/0  42/0  38/0  34/0  50/0  41/0  29/0  25/0  SEM 

86/0  01/0  70/0  81/0  82/0  74/0  42/0  81/0  P-value 

 اػت. 05/0داس آٔبسي دس ػٌح  حشٚف غيش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ  ثيبٍ٘ش تفبٚت ٔٔٙي -

a-b Means in the same row with no common superscripts differ significantly (P < 0.05). 

24



 
اِجتٝ ثبيؼتي ثٝ ايٗ ٘ىتٝ تٛخٝ وشد وٝ دس حبِت ٍٟ٘ذاسي ٌٛؿت 

حميك اتفبق افتبد، ثٌٛس َٕٔٔٛ ثبٓث ثلٛست ٔٙدٕذ وٝ دس ايٗ ت

ؿٛد ٚ ٌٛؿت ًيٛس ثٝ ّٓت  وبٞؾ پزيشؽ ٚ ثبصاسپؼٙذي آٖ ٔي

اػيذ ٚ  داؿتٗ اػيذٞبي چشة غيشاؿجبّ ٔب٘ٙذ ايىٛصاپٙتٛا٘ٛئيه

دٚوٛصاٍٞضاا٘ٛئيه اػيذ ٘ؼجت ثٝ ٌٛؿت ديٍش دأٟب ثٝ فؼبد 

ٞبيي ٔب٘ٙذ  اوؼبيـي ثؼيبس حؼبع ٞؼتٙذ ٚ ثب تِٛيذ تشويت

ٞب ثٛ ٚ ٔضٜ آٟ٘ب تغييش وشدٜ ٚ ويفيت ٌٛؿت آٟ٘ب  ذٞب ٚ وتٖٛآِذئي

 Jebelliيبثذ ) دس ٔذت ٍٟ٘ذاسي ثلٛست ٔٙدٕذ وبٞؾ ٔي

Javan et al., 2012 تٔذاد صيبدي اص فبوتٛسٞبي ويفي .)

ٌٛؿت )سً٘، ثبفت، ػفتي ٌٛؿت خبْ، آثذاسي ٚ تشدي ٌٛؿت 

ٓوّٝ  پختٝ( ثٝ ُشفيت ٍٟ٘ذاسي آة ثؼتٍي داسد. ُشفيت ثبفت

دس ٍٟ٘ذاسي آة تبثيش ٔؼتميٓ ثش چشٚويذٌي ٌٛؿت دس ًي 

ٞب ٘بچيض  ٚلتي خبكيت ٍٟ٘ذاسي آة ثبفتػبصي داسد.  رخيشٜ

اػت، اص دػت سفتٗ سًٛثت ٚ وبٞؾ ٚصٖ دس ًي ٍٟ٘ذاسي 

(. Huff-Lonergan & Lonergan, 2005يبثذ ) افضايؾ ٔي

ٔحمميٗ ٌضاسؽ داد٘ذ اوؼيذاػيٖٛ ٌٛؿت ٔٛخت وبٞؾ 

ٞب ٚ  ي آة ثيٗ ٔيٛفيجشيُ ت ثٝ ٞيذسِٚيض، وبٞؾ رخيشٜحؼبػي

ٞب  ٞب ٚ پشٚتئيٗ ؿٛد. اوؼيذاػيٖٛ چشثي افضايؾ سًٛثت اتلافي ٔي

ٞب سا تحت  ٞبي ٔيٛفيجشيُ ٚ تٕبْ فبوتٛسٞبيي وٝ ٚهٔيت پشٚتئيٗ

دٞٙذ دس ٔيضاٖ سًٛثت اتلافي ٌٛؿت ٔٛثش ٞؼتٙذ.  تبثيش لشاس ٔي

ٞب ثٔذ اص وـتبس ٔٛخت وبٞؾ اوؼيذاػيٖٛ ٚ  ٚخٛد آ٘تي اوؼيذاٖ

 & Huff-Lonerganؿٛد ) ػبيش اثشات ثب٘ٛيٝ آٖ ٔي

Lonergan, 2005.)  ٝاٌشچٝ ٘تبيح ٔٛافك ثب تحميك حبهش اِجت

دس ٔٛسد ٌيبٞبٖ ديٍش ٚخٛد داسد وٝ ٌضاسؽ ؿذٜ اػت وٝ 

ٌشْ دس ويٌّٛشْ اػب٘غ پٛ٘ٝ وٛٞي ثٝ خيشٜ  ٔيّي 250افضٚدٖ 

ٞبي اسصيبثي حؼي دس  تي ٞيچ تبثيشي ثش فشاػٙدٝٞبي ٌٛؿ خٛخٝ

ثش . ِٚي (Symeon et al., 2009)ٌٛؿت تبصٜ ػيٙٝ ٘ذاؿت

خلاف ٘تبيح ايٗ تحميك ثشخي تحميمبت دس خٛخٝ ٞبي ٌٛؿتي ٘يض 

ٔيّي ٌشْ ثش ويٌّٛشْ خيشٜ،  50٘ـبٖ داد اػب٘غ ص٘يبٖ دس ػٌح 

ٞب ثٟجٛد  ًٔٓ ٚ ٔمجِٛيت وّي ٌٛؿت سا دس ٔمبيؼٝ ثب ػبيش ٌشٜٚ

ٞبي ٌيبٞي اػتفبدٜ ؿذٜ پبييٙتشيٗ أتيبصات  ثخـيذ ٚ اص ٔيبٖ اػب٘غ

حؼي آٌب ؿذٜ تٛػي آوبي پبُ٘ ٔشثٛى ثٝ ٌٛؿت ٌشٚٞبيي 

وشد٘ذ ٚ  ثٛدٜ اػت وٝ اص يه خيشٜ حبٚي اػب٘غ ٘ٔٙبّ تغزيٝ ٔي

اػب٘غ ص٘يبٖ ٚ ِيٕٛ دس خيشٜ غزايي ثشٓىغ  ثٌٛس وّي اػتفبدٜ اص 

ت سا اص ِ٘ش سً٘ ٚ خلٛكيبت حؼي ثٟتش ٘ٔٙبّ ويفيت ٌٛؿ

 (.Samadian et al., 2013)ٕ٘ٛدٜ اػت 

 
تاثير اساًس آٍیشي خالض ٍ هحافظت شذُ تا هَاد زیستي تر پاراهترّای ارگاًَلپتيک ٍ هشتری پسٌذی گَشت فریس شذُ راى -6جذٍل 

 تيٕبسٞب ُبٞش سً٘ تشدي ؿيشٜ ٌٛؿت ثبفت ًٔٓ ٔمجِٛيت احتٕبَ خشيذ

6 5b 5b 2/6  2/6  4/5 b 2/5 b 2/6  وٙتشَ 

4/5  4/6 a 2/6 a 2/5  4/5  4/6 a 6ab 4/5 پي پي اْ 200اػب٘غ آٚيـٗ    

6 2/6 a 2/6 a 6 4/6  4/6 a 4/6 a 2/6  
اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ 

پي پي اْ 200  

2/6  6a 6a 2/6  4/5  8/5 ab 6/5 ab 6 
اػب٘غ آٚيـٗ ٔحبفِت ؿذٜ 

پي پي اْ 100  

43/0  08/0  11/0  32/0  38/0  17/0  11/0  46/0  SEM 

350/0  030/0  030/0  420/0  500/0  030/0  03/0  400/0  P-value 

 اػت. 05/0داس آٔبسي دس ػٌح  حشٚف غيش ٔـبثٝ دس ٞش ػتٖٛ  ثيبٍ٘ش تفبٚت ٔٔٙي -

a-b Means in the same row with no common superscripts differ significantly (P < 0.05). 
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ـبٖ داد وٝ اػتفبدٜ اص اػب٘غ آٚيـٗ ثلٛست ٘تبيح ايٗ تحميك ٘

خٛساوي دس خيشٜ پش٘ذٜ اٌشچٝ ٔٙدش ثٝ تغييش اػيذيتٝ ٓوّٝ ػيٙٝ ٚ 

ساٖ ثلٛست تبصٜ ٚ فشيض ؿذٜ ٍ٘شديذ، ِٚي ٔٙدش ثٝ ثٟجٛد ُشفيت 

ٍٟ٘ذاسي آة دس تٕبْ ٔٛساد روش ؿذٜ ٘ؼجت ثٝ تيٕبس وٙتشَ 

 دادٜ ؿذ وٝ ٌشديذ. دِيُ ايٗ أش ثٛػيّٝ ثشخي تحميمبت ٘ـبٖ

ػبصي خيشٜ ثب تيَٕٛ ٚ وبسٚاوشَٚ ٔٛخٛد دس اػب٘غ  ٔىُٕ

آٚيـٗ ثشاي ثٝ تبخيش ا٘ذاختٗ فشآيٙذ اوؼيذاػيٖٛ چشثي اثشات 

ػبصي خيشٜ ثب ثتبٞيذسٚوؼي تِٛٛئٗ  ٔىُٕٔـبثٝ دس ٔمبيؼٝ ثب 

تٛا٘ٙذ ثٔٙٛاٖ  داؿت، ثٙبثشايٗ تيَٕٛ ٚ وبسٚاوشَٚ ٔي

ًيٛس ثٝ ِٔٙٛس ثٟجٛد ويفيت  ٞبي ًجئي دس كٙٔت اوؼيذاٖ آ٘تي

ثٔوي اص  (.Luna et al., 2010ٌٛؿت ثٝ وبس ٌشفتٝ ؿٛ٘ذ )

ٞبي ٌيبٞبٖ داسٚيي ٔب٘ٙذ آٚيـٗ داساي تشويجبت ٔتّٙٛ  ٌٛ٘ٝ

ثبؿٙذ، وٝ  ٞب ٔي صيؼتي ٞؼتٙذ ِٚي ثٌٛس ٕٓذٜ حبٚي پّي فَٙٛ

تٛا٘ٙذ صٔبٖ  خبكيت آ٘تي اوؼيذا٘ي داس٘ذ ٚ ثٝ ٕٞيت دِيُ ٔي

افضايؾ دٞٙذ. اص آ٘دبييىٝ تشويجبت آ٘تي  ؿت ساٍٟ٘ذاسي ٌٛ

اوؼيذا٘ي ٔٛخٛد دس اػب٘ؼٟبي ٌيبٞي پغ اص ٚسٚد ثٝ خشيبٖ 

ٞب ٞؼتٙذ، فٔبِيت آ٘تي  خٖٛ، لبدس ثٝ تدْٕ دس ٓوّٝ ٚ ػبيش ثبفت

اوؼيذا٘ي ثيـتش دس خٖٛ، ٔحتٛاي آ٘تي اوؼيذا٘ي ثيـتش ٌٛؿت سا 

تٛا٘ذ ُشفيت ٚ  ٔيثٝ د٘جبَ خٛاٞذ داؿت. ايٗ أش ثٝ ٘ٛثٝ خٛد 

ا ٔحتٛاي آ٘تي اوؼيذا٘ي ٌٛؿت ٚ ثٝ تجْ آٖ، ٔب٘ذٌبسي ٌٛؿت س

(. دِيُ تبثيشٌزاسي Botsoglou et al., 2002استمبء دٞذ )

اوؼيذا٘ي ٌيبٞبٖ داسٚئي ثش ثٟجٛد ويفيت ٌٛؿت  ٞبي آ٘تي اػب٘غ

ٞب ٚ  اوؼيذاػيٖٛ چشثيفشيض ؿذٜ سا ايٗ ٔٛهّٛ ثيبٖ ٔي وٙٙذ وٝ 

ٞب  ٞبي ٔيٛفيجشيُ تٕبْ فبوتٛسٞبيي وٝ ٚهٔيت پشٚتئيٗٞب ٚ  پشٚتئيٗ

دٞٙذ دس ٔيضاٖ سًٛثت اتلافي ٌٛؿت ٔٛثش  سا تحت تبثيش لشاس ٔي

ٞب ثٔذ اص وـتبس ٔٛخت وبٞؾ  ٞؼتٙذ. ٚخٛد آ٘تي اوؼيذاٖ

-Huffؿٛد ) اوؼيذاػيٖٛ ٚ ػبيش اثشات ثب٘ٛيٝ آٖ ٔي

Lonergan & Lonergan, 2005.) 

ٌضاسؽ وشد٘ذ وٝ ُشفيت ٍٟ٘ذاسي  ٕٞچٙيٗ ثشخي اص تحميمبت

٘يؼت، ثّىٝ تحت تبثيش پشٚتئِٛيض پغ pHآة ٌٛؿت فمي تبثيش 

 ٌيشد. پشٚتئِٛيض دس ٌٛؿت، ثب فٔبِيت آ٘ضيٓ اص وـتبس ٘يض لشاس ٔي

-µ) وبِپبيٗؿٛد. آ٘ضيٓ  ( ؿشّٚ ٔيµ-calpain) وبِپبيٗ

calpain)  آ٘ضيٓ پشٚتئِٛيىي اػت وٝ ثبٓث تشدي ٌٛؿت

وٙذ ِٚي  ؼيذاػيٖٛ، ايٗ آ٘ضيٓ سا غيش فٔبَ ٔيٌشدد. او ٔي

ٞبي ٌيبٞبٖ ثبٓث ادأٝ  اوؼيذا٘ي ٔب٘ٙذ اػب٘غ تشويجبت آ٘تي

ؿٛ٘ذ  ٞب ٔي ٚ تدضيٝ پشٚتئيٗ( µ-calpain) وبِپبيٗفٔبِيت آ٘ضيٓ 

وٝ دس ٟ٘بيت ٔٙدش ثٝ افضايؾ تشويجبت لّيبيي آٔيٙي ٚ ُشفيت 

اػيٖٛ ٌٛؿت دد ثٙبثشايٗ اوؼيذٌش ٍٟ٘ذاسي آة دس ٌٛؿت ٔي

ٞب ٚ افضايؾ اتلاف  ٔٛخت وبٞؾ رخيشٜ آة ثيٗ ٔيٛفيجشيُ

 ,Huff-Lonergan &  Lonergan) ؿٛد سًٛثت ٔي

2005) . 

ٕٞچٙيٗ تحميمبت ٔـبثٝ ٘ـبٖ داد٘ذ وٝ افضٚدٖ اػب٘غ پٛ٘ٝ وٛٞي 

ٞبي ٌٛؿتي دس ثٝ تبخيش ا٘ذاختٗ  دس خيشٜ غزايي خٛخٝ

آٚيـٗ ٚ تيدٝ ٌشفتٙذ ثبؿذ. ٕٞچٙيٗ ٘ اوؼيذاػيٖٛ چشثي ٔٛثش ٔي

پٛ٘ٝ وٛٞي ثب داؿتٗ خٛاف آ٘تي اوؼيذا٘ي خٛد ٔبْ٘ اص 

اوؼيذاػيٖٛ ٌٛؿت ؿذٜ دس ٘تيدٝ ثبٓث افضايؾ ُشفيت ٍٟ٘ذاسي 

  (.Marcincak et al., 2008ؿٛ٘ذ. ) آة ٔي

تٛا٘ذ اص ػٌح ثشيذٜ  ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت وٝ دسكذ افت خٛ٘بثٝ ٔي

ٖٚ ٞيچ فـبس ٔىب٘يىي تشؿح ٞبي ٌٛؿت ثذ ٞب يب لٌٔٝ ؿذٜ ٔبٞيچٝ

ٞبي پيؾ ٚ پغ  فشاػٙدٝؿٛد. دسكذ افت خٛ٘بثٝ تٛػي ثٔوي اص 

اٌشچٝ ٌضاسؽ ؿذٜ اػت وٝ ٌيشد. اص وـتبس تحت تبثيش لشاس   

ٌٛؿت ثب ُشفيت ٍٟ٘ذاسي ثبلاتش آة داساي دسكذ افت خٛ٘بثٝ ٚ 

ثبؿذ ِٚي دس ايٗ تحميك اٌشچٝ  افت دس ٘تيدٝ پخت وٕتشي ٔي

ىبيت اص وبٞؾ ٔيضاٖ افت خٛ٘بثٝ داس٘ذ ِٚي اص ٔمذاس ٓذدي ح

 ,Warrisِ٘ش آٔبسي  ايٗ ٘تبيح دس تحميك حبهش تبئيذ ٘ـذ )

ثشخي اص تحميمبت ثش خلاف ٘تبيح حبهش ثيبٖ وشد٘ذ دس  (.2000

 100ٔيّي ٌشْ دس ويٌّٛشْ آٚيـٗ،  200ٞبي تحت تغزيٝ ثب  خٛخٝ

ٌشْ دس  ٔيّي 100ٔيّي ٌشْ دس ويٌّٛشْ اػب٘غ پٛ٘ٝ وٛٞي ٚ 

ٞب دسكذ افت خٛ٘بثٝ ٌٛؿت دس ٔمبيؼٝ ثب  ٔخّٛى اػب٘غ ويٌّٛشْ

ثب داس وبٞؾ پيذا وشد أب  تيٕبس ؿبٞذ ٚ آ٘تي ثيٛتيه ثلٛست ٔٔٙي

داسي ٘ذاؿت ٚ پبييٗ    ػبيش تيٕبسٞب اص ِحبٍ آٔبسي تفبٚت ٔٔٙي

تشيٗ دسكذ افت خٛ٘بثٝ دس ٘تيدٝ پخت ٔشثٛى ثٝ ٌٛؿت 

ٔيّي ٌشْ دس ويٌّٛشْ اػب٘غ  200تغزيٝ ؿذٜ ثب  ٞبي خٛخٝ

ٔيّي ٌشْ دس ويٌّٛشْ  100آٚيـٗ ثٛد وٝ ثب تيٕبس دسيبفت وٙٙذٜ 
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 Hajipour etداسي ٘ذاؿت ) اػب٘غ پٛ٘ٝ وٛٞي تفبٚت ٔٔٙي

al., 2015.) 

 کليگيری ًتيجِ   

 آٚيـٗ اػب٘غ اص ٟٕٔي ثخؾ ثٔٙٛاٖ وبسٚاوشَٚ ٚ تيَٕٛ افضٚدٖ

 آٟ٘ب ٌٛؿت وٝ ٛؿتيٌ ٞبي خٛخٝ ٔثُ ٞبيي پش٘ذٜ خٛسان ثٝ

 فشآيٙذ ا٘ذاختٗ تبخيش ثٝ ثشاي ٌيشد، ٔي لشاس ا٘ؼبٖ ٔلشف ٔٛسد

 ثب خيشٜ ػبصي ٔىُٕ ثب ٔمبيؼٝ دس ٔـبثٝ اثشات چشثي اوؼيذاػيٖٛ

 حبٚي وٝ آٚيـٗ اػب٘غ ثٙبثشايٗ داؿت، تِٛٛئٗ ثتبٞيذسٚوؼي

 ًجئي ٞبي اوؼيذاٖ آ٘تي ثٔٙٛاٖ وبسٚاوشَٚ ٚ تيَٕٛ ثبلايي ٔمبديش

 ثٝ ٌٛؿت ويفيت ثٟجٛد ِٔٙٛس ثٝ ًيٛس كٙٔت دس تٛا٘ذ ٔي اػت

ٚ اص آ٘دب وٝ ٕٞٛاسٜ افضايؾ وبسائي اػب٘ؼٟب دس  ؿٛ٘ذ ٌشفتٝ وبس

كٙٔت ٔذ ِ٘ش ثٛدٜ اػت اػتفبدٜ اص سٚؽ ٔحبفِت وشدٖ اػب٘غ 

 ٓشهٝ ثحث ٘ضديه آيٙذٜ دس ٔيتٛا٘ذ وبسائي سا افضايؾ دٞذ ٚ

 خبف تٛخٝ ٔٛسد ًيٛس پشٚسؽ كٙٔت دس ويفيت ثب ٌٛؿتٟبي

 .ٌيشد لشاس

 

سپاسگساری   

ايٗ ٔمبِٝ اص پبيبٖ ٘بٔٝ وبسؿٙبػي اسؿذ دس سؿتٝ ّْٓٛ دأي دس 

دا٘ـٍبٜ اسان اػتخشاج ٌشديذٜ اػت. ِزا ٘ٛيؼٙذٌبٖ ايٗ ٔمبِٝ اص 

ٔٔبٚ٘ت پظٚٞـي دا٘ـٍبٜ اسان ثٝ ّٓت  حٕبيتٟبي ٔبِي اص ايٗ 

شٜٚ ٚ تحميك وٕبَ تـىش سا داس٘ذ. ٕٞچٙيٗ اص وبسؿٙبع ٌ

وبسوٙبٖ ٔضسٓٝ ٌشٜٚ ّْٓٛ دأي دا٘ـٍبٜ اسان ثبثت ٔؼبٓذت دس 

 ا٘دبْ ايٗ تحميك لذسدا٘ي ٔي ٌشدد.
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