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 چکیده

دقیقته   10پی پی ام، در زمان ثابتت   1و  5/0، 2/0ی و آب ازن دار با غلظت ها% 2و % 1در این تحقیق تأثیر اسید استیک در سطوح 

دقیقته در آب   10بر روی شمارش کلی میکروبی لاشه مرغ مورد بررسی قرار گرفت، برای این منظتور نمونته هتای شتاهد بته متد        

دقیقته   10متد    نگه داشته شدند، نمونه های دیگر نیز به( مشابه دمای آب چیلر کشتارگاه)درجه سانتی گراد 0-4معمولی با دمای 

درجه ستانتی گتراد قترار     0-4اسید استیک با دمای % 2و % 1پی پی ام و آب با غلظت  1و  5/0، 2/0تحت اثر آب ازن  دار با غلظت 

اسید استیک و آب ازن دار از لحاظ شمارش کلی میکروارگانیسم ها بتا نمونته    نمونه های تیمار شده با سطوح مختلفگرفتند، سپس 

(  p<0.05)مقایسه قرار گرفتند، نتایج آزمایشا  نشان داد که اسید استیک و آب ازن دار هر دو به طور معنتی داری  های شاهد مورد

اگرچه اثر اسید استیک در کاهش بار میکروبی به طور معنتی داری بیشتتر از اثتر آب     شدند،مرغ سبب کاهش بار میکروبی کل لاشه 

لاشته مترغ، استتهاده از آب ازن دار بتا     ( وبت  -رنت  )ریبی اسید استیک بر روی خواص ظاهریتخاثر ازن دار بود، اما با در نظر گرفتن 

 .پی پی ام در بخش چیلر کشتارگاههای با سردکن آبی پیشنهاد می شود 1غلظت 

 

 آب ازن دار، اسید استیک، شمارش کلی میکروبی، لاشه مرغ :واژه های کلیدی

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 مقدمه -1
، 1ستالمون   از قبیلی پوست مرغ به طوریکه برخی از باکتریها. می باشد بسیار حائز اهمیت در کشتارگاه مرغرعایت شرایط بهداشتی 

لذا ضد عهونی لاشه طیتور از  . می توانند سبب مسمومیت و بیماری در مصرف کننده بشوند  3، استافیلوکوکوس اورئوس2اشریشیاکلی

امروزه استهاده از ازن، جهت ضدعهونی کردن لاشه طیور در مرحله ستردکردن  . دمسائل بسیار مهم و اساسی در کشتارگاهها می باش

می های ارگانولپتیک  لاشه با آب، مورد توجه محققان قرار گرفته است و به عنوان یک روش ضدعهونی که کمترین تاثیر را بر ویژگی

نمی گذارد، به آسانی تولید می شود و نیاز به مختازن  ه باقیمانده مضری از خود بر جای این ماده هیچ گون. گذارد، شناخته شده است

ازن در فشار  (.2002گراهام و همکاران، )بر جای نمی گذاردزخود باقیمانده سرطان زا نگهداری و ذخیره سازی نداردو بر خ ف کلر ا

ازن ستبب اکسیداستیون متواد آلتی و غیتر آلتی متی شتود،         .کترد  معمولی تولید می شودو در هر لحظه می توان تولید آن را متوقف

. ازن سبب ضدعهونی فاض بها و کنترل رشد جلبکها می شتود . می شود( سوسپانسیون)همچنین سبب حذف رن ، بو، مواد معلق ریز

مشتک   مربتوب بته    به دلیل اینکه صنعت فرآوری مرغ همواره درگیر فشار اقتصادی رقابتی، ایمنی بهداشتتی لاشته وکیهیتت آن و    

ازن بتر روی انتوا     (.1995 و همکاران،  دیاز)مسائل زیست محیطی و آلودگی آن می باشد، بکارگیری ازن می تواند بسیار مهید باشد

، ویروسها و انوا  قارچها، بدون در نظر گرفتن ماهیت آنهتا و بتا سترعت بیشتتر     (فرم رویشی و اسپور)باکتری های هوازی، بی هوازی 

اثترا  ضتدعهونی کننتدگی ازن را در آب    ( 1991)براون و  شلدون (.2001خدره و همکاران، )ه هیپوکلریت ها موثر می باشدنسبت ب

لاشته هتای   . چیلر مرغ و نیز در لاشه مرغ در شرایط پایلو  پلنت که سیستم آب چیلتر آن بصتور  گردشتی بتود، بررستی کردنتد      

درصد میکروارگانیستم هتا از لاشته     99اد نگهداری شدند، نتایج نشان دادکه بیش از درجه سانتی گر 4/4تیمارشده با ازن ، در دمای 

ع وه براین افزایش قابل توجهی در میزان عبور نور در آب تیمار شده با ازن حاصل شدو هیچگونته کتاهش رنت  پوستت     . حذف شد

اثر ازن را برروی لاشته  ( 1999)و همکاران کوکجر .لاشه، اکسیداسیون چربی و بدطعمی ، درنمونه های تیمار شده با ازن حاصل نشد

. دقیقه بررستی کردنتد   3-5پی پی ام و مد  زمان  5/0-55/0کامل پرندگان، از طریق غوطه ورسازی آن در آب چیلر ازنه به غلظت 

نتیجته تتاثیر بیشتتر    این موضو  سبب ایجاد یک جریان آشهته و در. در این تحقیق لاشه مرغ به وسیله یک زنجیر رو به بالا برده شد

نتروباکتر ،ا شرشیاکلی ا)نتیجه این تحقیق کاهش شدید میزان باکتریهای بیماریزا. آب ازنه بر روی کاهش بار میکروبی لاشه مرغ شد
تاثیر همزمان اشعه فترابنهش و  ( 1995)و همکاران دیاز .بود که این موضو  سبب شد زمان ماندگاری لاشه افزایش یابد( سالمون و  4

درصتد   9/99ازن را بر بار میکروبی  وکدور  آب چیلر یک کشتارگاه مرغ مورد بررسی قترار دادنتد و بته ایتن نتیجته رستیدند کته        

لیتتر   1/ 9باکتریهای بیماریزای موجود در آب چیلرکنترل شد و استهاده از ازن سبب کاهش کدور  آب شدو به ازاءهر لاشته پرنتده،  

گتالن   113000مورد استهاده مجدد  قرار گرفت و در نهایت سبب صرفه جتویی معتادل    سیونآب ضدعهونی شده به طریق سیرکولا

در سالهای اخیر نظر به افزایش روز افزون مصرف گوشت مرغ در کشور، به کار گیری روشهایی کته موجتب  کتاهش    . آب در روز شد

 .تآلودگی میکروبی لاشه طیور می شوند، از اهمیت ویژه ای برخوردار گردیده اس

پرندگان و یا مرحله سرد کردن اولیته  لاشه  در آب چیلر 1و اسید استیک 5درصد اسیدهای آلی به خصوص اسید لاکتیک 1-2محلول 

 . بسیار مهم می باشد اشریشیاکلینتایج تحقیقا  نشان می دهد که اسید لاکتیک و اسید استیک در کاهش . به کار می رود

                                                             
 . Salmonella typhimurium  
 . Escherichia coli  
 . Staphylococcus aureus  
 . Entrobacter 
 . Lactic acid  
 . Acetic acid  



 

 

 

 

 

 

 

می باشد که به داخل سلول نهوذ می کنند و سپس تهکیک متی   آنها مربوب  1مکانیسم عمل اسید های آلی به یونهای تهکیک نشده 

ایند تولید انتریی  شوند که این موضو  موجب اسیدی شدن سیتوپ سم می شود و به نوبه خود سبب ایجاد اخت ل در انتقال مواد، فر

ستان  وب)می شوندس ها بوسیله اسیدهای آلی ممانعت لاکتوباسیلوسادهای باکتریایی گوشت به جز فبیشتر . می شودو سنتز مولکول 

 51/0درصد وقتی برای شست وشوی لاشه مرغ مورد استتهاده قترار گرفتت، جمعیتت میکروبتی      5/0اسید استیک  (.2001وهمکاران،

شست وشو و ضدعهونی لاشه مورد استهاده قرار متی گیترد   درصد برای 2با غلظت معمولا این اسید . سیکل لگاریتمی کاهش پیداکرد

تاثیر اسیداستیک و اسیدلاکتیک را در مرحله سردکردن لاشه مرغ مورد مطالعه قترار  ( 2001)و همکاران بوستان (. 2009جسا س ،)

تیک بته تنهتایی  و   دقیقه در مرحله پیش سردکن تحت تتاثیر استیدلاکتیک و اسیداست    10دادند، در این تحقیق لاشه مرغ به مد  

 1/0در این آزمایش به کارگیری . مورد آزمایش قرار گرفت  pHقرار گرفت و ازلحاظ ویژگیهای حسی، میکروبی و میزان  ترکیب آنها

برابر کرد و گزارش کردند که ترکیب استید استتیک    2درصد اسید استیک مد  زمان نگهداری لاشه مرغ را  1درصداسید لاکتیک و 

اسیدهای آلی اگرچه بار میکروبی سطح لاشه را کتاهش   (.2009جساس،. )ک تاثیر قویتری را درکاهش بارمیکروبی داردو اسید لاکتی

می دهند، اما ممکن است سبب افزایش باکتری های مقاوم به اسید در سطح لاشه شوند و سبب افزایش فستاد بته وستیله ایتن نتو        

یدهای آلی ستبب ایجتاد ظتاهر  نتامطلوب روی ستطح لاشته و افتزایش سترعت         همچنین اس. میکروارگانیسم ها در سطح لاشه شود

، با وجود اینکه استهاده از اسیدهای آلی به عنوان جایگزین هتای طبیعتی بترای افتزایش     (1999گیل ، )خوردگی تجهیزا  می شوند

اشتکال آنهتا تیییتر رنت  پوستت ،      ، امتا  (1994،همکاراندیکنز و )عمر نگهداری و ایمنی میکروبی محصولا  غذایی گزارش شده اند

 .(2001کاران،بوستان و هم)ایجاد مزه اسیدی و بوی تند در گوشت می باشد

در   %2و % 1دقیقه و تأثیر اسید استیک با غلظتت   10پی پی ام در مد  زمان ثابت  1و  5/0، 2/0در این تحقیق تأثیر ازن با غلظت 

 .روارگانیسم های لاشه مرغ مورد بررسی قرار گرفتبر کاهش شمارش کلی میک دقیقه 10مد  زمان ثابت 

 

 مواد و روش ها -2

               ، وسایل و دستگاههامواد اولیه  -1.2      

، شترکت مترآ آلمتان   از  استتیک گ ستیال  استید   اده قترار گرفتنتد، عبتار  بودنتد از    مواد شیمیایی که در این تحقیق مورد استته 

جهت انجام آزمایشا  میکروبتی نیتز   شد، ازن، به آب ازن دار اضافه ساخت شرکت مرآ آلمان که برای تعیین غلظت   DPD4قرص

متورد   1.05463.0500محیط کشتت پلیتت کانتت آگتار بتا کتد       و  از شرکت مرآ آلمان  ISO6579پودر آب پپتونه بافره با کد

جهت ازن تراپی از دستگاه ازن ینراتتور متدل    ، استهاده شد    1004دلجهت شمارش میکروبی از کلنی کانتر م .استهاده قرار گرفت

Ozonica 50  جهتت تعیتین غلظتت ازن از ازن متتر متدل      ، خت شرکت ازن آب ایران استهاده شدساaero Q UAL  Series 

 .استهاده شد 01/0با دقت   i 300مدل   EKجهت توزین محیط کشت از ترازوی مدل  ، استهاده شد   200

 
   روش ها -2.2

 (شاهد و تیمار با آب ازن دار) مونه بردارین -3.2 

                                                             
 . Undissociated  



 

 

 

 

 

به دلیل اینکه ممکن است بخش های مختلف چیلر از لحاظ آلودگی میکروبی با یکدیگر متهتاو  باشتند،    موقع نمونه برداری از چیلر

اهد از سه بخش چیلر، یعنتی بختش ورودی چیلتر،    به منظور دستیابی به بار میکروبی متوسط، در هر بار نمونه برداری ، لاشه های ش

 3دقیقته از   10پس از طتی متد  زمتان    نمونه های شاهد پس از طی مراحل چیلر،  .بخش میانی و بخش خروجی آن انتخاب شدند

 دقیقه ستاکن گذاشتته شتدند    5لاشه های انتخاب شده، بر روی سطح مشبک استریل، به مد   .ناحیه مذکور در چیلر انتخاب شدند

لاشه های مرغ در کیسته هتای پ ستتیکی زیتر دار استتریل قترار داده       ، (2001ان،بوستان و همکار)تا آب سطحی آنان چکیده شود

سپس نمونه های لاشه های مرغ به متد   . درصد استریل به کیسه های پ ستیکی اضافه شد 1/0میلی لیتر آب پپتونه  100شدند و 

بترای تهیته محلتول    1عمودی تکان داده شدند، به عبار  دیگر از از روش آبکشی کتل لاشته    دقیقه به طور کامل در جها  افقی و 1

محلول حاصل داخل ظروف شیشته  (. 2009نورث کا  و همکاران. 2001بوستان و همکاران .1995جیندال و همکاران، )استهاده شد

ت بته  مجاور  یخ داخل ف ستک یتخ در استر  وقت    محلول حاصل، در . دای درب دار استریل اضافه شد و درمجاور  یخ قرار داده ش

محلول حاصله از نمونه های شاهد در آزمایشگاه برای تهیه رقت های سریالی و انجام آزمایشتا  میکروبتی    آزمایشگاه منتقل گردید،

قبل از چیلتر کشتتارگاه    لاشه هایی که باید در آزمایشگاه تحت اثر آب ازن دار قرار می گرفتند،  ب فاصله .مورد استهاده قرار گرفتند

نمونه ها داخل کیسه های پ ستیکی . شاهد انجام شدمطابق شرایط نمونه های " دقیقانه برداری بصور  تصادفی انتخاب شدند، نمو

لاشه ها در مجاور  یخ در اسر  وقت به آزمایشگاه منتقل شدند تا تحت اثر ازن قترار   .زیر دار استریل قرار داده شدند و زیر شدند

-1ر سه غلظتت  برای بررسی اثر ازن بر کاهش میکروارگانیسم ها، نمونه ها به وسیله دستگاه ازن ینراتور، تحت تیمار با ازن د. گیرند

درطول کار سعی شد که دمای آب مورد استهاده در ازناسیون لاشه های مرغ، بتا  . دقیقه قرار گرفتند 10به مد   پی پی ام 5/0-2/0

 .حهظ شود تا نتایج با نمونه شاهد  قابتل مقایسته باشتند   ( دمای آب چیلر کشتارگاه)درجه سانتیگراد 0-4استهاده از یخ در محدوده 

حالت ساکن بر روی سطح مشبک استریلی قرار داده شدند تا آب سطحی آنتان   دقیقه به 5پس از ازن تراپی ، لاشه های تیمار دیده  

مانند روش ذکر شده برای نمونه های شاهد، لاشه ها داخل کیسه های پ ستتیکی استتریل   ، (2001بوستان و همکاران،)چکیده شود

درصتد استتریل وتکتان     1/0تر آب پپتونه میلی لی 100با  زیر دار قرار داده شدند و مثل نمونه های شاهد از روش آبکشی کل لاشه

نتتورث کتتا  و .2001بوستتتان و همکتتاران،.1995جینتتدال و همکتتاران،)دادن متتوثر آن در جهتتا  افقتتی و عمتتودی استتتهاده شتتد 

  .پس از تهیه رقت های سریالی از محلول حاصله، بار میکروبی مورد بررسی و آزمایش قرار گرفت (.2009همکاران،

 (اهد و تیمار با اسید استیکش)نمونه برداری  -2.2

بررستی  هونی سطحی لاشته مترغ  و   در ضدعدرصد 2درصد و 1در دو سطح استیک در این بخش از تحقیق ، هدف استهاده از اسید  

 دقیقه آب چیلر حاوی آب معمولی را طی 10برای این منظور، نمونه شاهد تأثیر آن روی شمارش کلی میکروارگانیسم ها می باشد، 

                                                             
 . WCR(Whole Carcass Rinse)  



 

 

 

 

با دمای آب مشابه آب چیلتر قترار    درصد1اسید استیکو  درصد2د استیکتحت اثر اسی دقیقه10  نمونه های دیگر نیز  به مد .کرد

 100نمونه های شاهد ب فاصله پس از آب چکان، داخل کیسه های پ ستیکی زیر دار قرار گرفتنتد و لاشته بتا استتهاده از     . گرفتند

مورد آبکشی قرار گرفت، محلول حاصل از آبکشی داخل شیشه های درب دار استتریل ریختته    درصد استریل1/0میلی لیترآب پپتونه 

نمونه هایی که باید تحت تیمار با استید قترار متی گرفتنتد نیتز داختل       . شد و در مجاور  یخ در اسر  وقت به آزمایشگاه منتقل شد

بوستتان و  .)ایشگاه منتقل شدند و مورد تیمار قرار گرفتندکیسه های پ ستیکی استریل زیر دار در مجاور  یخ در اسر  وقت به آزم

، بته منظتور شتمارش کلتی     بتا استید استتیک    محلول حاصل از آبکشی نمونه های شاهد و نمونه های تیمار دیتده  (.2001همکاران،

 مورد آزمون قرار گرفتند و سپس به روش آماری مورد مقایسه قرار گرفتند میکروارگانیسم ها

 کلی میکرو ارگانیسم هاشمارش  -2.2

 
موسسه استاندارد و تحقیقا  صنعتی ایتران و از محتیط کشتت     5252به منظور شمارش کلی میکروارگانیسم ها، از استاندارد شماره

1
P. C. A کلنی های سهید براق حاصله به وسیله کلنی کتانتر  و در نهایت  استهاده شد1.05463.0500 شرکت مرآ آلمان با کد

  .شمرده شد 1004مدل 

 

 آنالیز آماری -2.2

تکرار  3تمامی آزمایشا  در . ورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتم تصادفی "نتایج با استهاده از آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کام 

. شدندبا یکدیگر مقایسه  (P<0.05)انجام شدند و کلیه میانگین ها با استهاده از آزمون دانکن و در سطح احتمال پنج درصد 

 .صور  گرفت Excel 2007ترسیم نمودارها با استهاده از نرم افزار

 نتیجه گیری -3

 

 ثیر ازن بر شمارش کلی میکروارگانیسم هاأبررسی ت -3.1

بتر شتمارش کلتی میکروارگانیستم      دقیقته  10متد  زمتان ثابتت     ظت های مختلف ازن درمیانگین نتایج حاصل از اثر غل .1جدول 

 (استمقیاس لگاریتمی )ها

 

 

 
 

 

 
 

                                                             
 . Plate Count Agar.  



 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 
در کاهش بار میکروبی لاشه مرغ آشکارتر متی شتود، بته گونته ای کته       با افزایش غلظت ازن، اثر آن می آید، همانگونه که از نتایج بر

 1و 45/0، 35/0پی پی ام به ترتیب سبب کتاهش شتمارش کتل میکروبتی بته ترتیتب        1و 5/0، 2/0استهاده از آب ازن دار با غلظت 

اخت ف معنتی داری وجتود دارد،   سیکل لگاریتمی شد و در تمامی سطوح بین بارمیکروبی نمونه شاهد و نمونه های تیمارشده با ازن 

کاهش شمارش کلی میکروارگانیسم های لاشه مرغ در کشتارگاه صنعتی شتهر   پی پی ام در  1در غلظت ثر ضدعهونی کنندگی ازن ا

اع م کردند کته استتهاده ازآب ازن   ( 1959)یان  و چن (. 1393، و همکاران طاسکوه کاظمی)نیز به اثبا  رسیده است "مشهد، قب 

بته  ( 1995)جیندال و همکتاران   .سیکل لگاریتمی در بار میکروبی کل شد 1جهت ضد عهونی قطعا  گوشت مرغ، سبب کاهش  دار

سیکل لگاریتمی شمارش کلی میکروبی شد که با نتیجه حاصل در ایتن تحقیتق    11/1این نتیجه رسیدند که ازن تراپی سبب کاهش 

پی پی ام برای شست وشتوی لاشته گتاو قبتل از      3/2کارگیری آب  ازن دار با غلظت با به ( 1991)ریگان و همکاران  .همخوانی دارد

 .لگاریتمی کاهش یافت 3/2قطعه قطعه کردن آن، میزان باکتریهای هوازی کلی آن 

 

 

 

 

 

 

 

 تیمار میانگین ±انحراف از معیار  زمان غلظت ازن

 

 (شاهد)0

   

10 
a032110/0±023/2 1 

   

 

 

2/0 

   

10 
bc100222/0±273/2 2 

    

 

 

2/0 

    

10  cd023200/0±223/2  3 
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10    f122723/0±033/2 2 

   



 

 

 

 

 

 بررسی تأثیر اسید استیک بر شمارش کلی میکروارگانیسم های لاشه مرغ -3.2
) اسید لاکتیک و اسید استیک بر شمارش کلتی میکروارگانیستم هتای لاشته مترغ       1%و  2%غلظت های  میانگین نتایج حاصل از اثر .2ل جدو

 (مقیاس لگاریتمی است
 تیمار میانگین ±انحراف از معیار  غلظت 

 a212010/0±234/2 1            0  شا هد

 

 b14/0±210/3 2  1% اسید استیک

%2  c1421/0±207/2 3 

 

 
با مقایسه نتتایج  برکاهش شمارش کلی میکروارگانیسم های لاشه مرغ بود، % 2و % 1بررسی تأثیر اسید استیک ه، هدف در این مرحل

بر شمارش کلی میکروارگانیسم های لاشه مرغ می توان دریافت کته در هتر دو غلظتت اختت ف     % 2و % 1حاصله از اثر اسید استیک 

ستبب   %1در این تحقیق استید استتیک   اسید استیک وجود دارد، به طوریکه  تیمار شده با معنی داری بین نمونه شاهد و نمونه های

آندرستون و  . لگتاریتمی کتاهش پیتدا کنتد     93/1ستبب شتد    %2ستیکل لگتاریتمی  و استید استتیک     15/1شد که بار میکروبی کل 

لگاریتمی کتاهش پیتدا    49/1، گزارش کردند که توتال کانت میکروبی %3ت و شوی لاشه گاو با اسید استیکبا شس( 1990)همکاران

ستیکل  51/0درصد، سبب کتاهش    5/0نیز گزارش کردند که شست وشوی لاشه مرغ با اسید استیک ( 1999)سخار و همکاران .کرد

نشان دادند که اسید استیک بر روی ظاهر لاشه اثر نامطلوب می گذارد، اگر چه ( 1994)دیکنز و همکاران. لگاریتمی توتال کانت شد

ثیر آن به گونه ای است که سبب تیره شتدن ستطح لاشته مترغ متی      أنیسم های سطحی لاشه می شود اما ترو ارگاسبب کاهش میک

رن  پریدگی ستطح لاشته  اعمتال شتده بتا استید، ممکتن استت مربتوب بته واکتنش هتای اکسیداستیون باشتد، منتدونکا و                . شود

 .نیز این موضو  را گزارش کردند( 1999)همکاران

 نتیجه گیری نهایی -2

از مقایسه اثر ضدعهونی کنندگی اسید استیک و ازن در سطوح یاد شده بر روی لاشه مرغ می توان دریافت که اثر اسید استیک در 

آنها  1مکانیسم عمل اسید های آلی به یونهای تهکیک نشده نابودی میکروارگانیسم های لاشه مرغ بیشتر است، که این به دلیل 

توجه به این نکته مهم است نهوذ می کند و سبب اسیدی شدن سیتوپ سم سلول می شود، اما  که به داخل سلول می باشد مربوب

، وسط مصرف کننده قابل پذیرش باشدتبه منظور ضدعهونی و کاهش بار میکروبی لاشه مرغ به کار می رود باید ماده ای که  هر که 

و مهم تر از همه اینکه  س مت مصرف کننده بر جای نگذاردی از خود باقیمانده خطرناآ برا، ثر باکتری کشی سریعی داشته باشدا

استهاده از اسید استیک برای ضد عهونی لاشه خواص ارگانولپتیکی لاشه حهظ شود، اما نتایج تحقیقا  پیشین نشان داده است که 

نیز ( 1994)، دیکنز و همکاران(1393و همکاران،  طاسکوه ، کاظمی1952فرناد و لور ، )سبب تیییر رن  آن می شود "مرغ سریعا

های سطحی لاشه نشان دادند که اسید استیک بر روی ظاهر لاشه مرغ اثر نامطلوب می گذارد، اگر چه سبب کاهش میکروارگانیسم 

 نشان ( 1393)و همکاران  طاسکوه ن به گونه ای است که سبب تیره شدن سطحی لاشه مرغ می شود، کاظمیمی شود اما تأثیر آ

                                                             
 . Undissociated  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

بنابراین با در نظر گرفتن این  .تأثیر نامطلوب بر روی بوی لاشه مرغ دارد%  2و % 1دادند که اسید استیک حتی در غلظت های 

موضو  که استهاده از آب ازن دار در بخش چیلر کشتارگاهها به نحو قابل قبول می تواند سبب کاهش بار میکروبی لاشه مرغ شود و 

 و آب در ازن زیاد ناپایداری به توجه با همچنین، با توجه به اینکه ازن هیچ گونه باقیمانده سوئی از خود بر جای نمی گذارد از طرفی

پاسکال و همکاران، )گردد  می تجزیه سریعاً ازن کشتارگاه، در مرغ لاشه آب سردکننده در ازن کننده مصرف آلی مواد حضور

 که است ثابت شده (1991شلدون و براون، )گرفته صور  تحقیقا  به توجه با این بر ع وه ندارد، اطراف هوای بر تأثیری و( 2005

 طعمی بد و چربی بر اکسیداسیون را یرتأث کمترین مرغ، لاشه عهونی ضد جهت ام پی پی 3-5/4غلظت  با دار ازن آب از استهاده

 طعم و عطر در و همچنین نبوده تشخیص قابل شاهد، های نمونه و دار ازن آب با شده های تیمار نمونه بین رن  تیییر و داشته

از   که شود گیری می نتیجه بنابراین نگردید، مشاهده شاهد، نمونه با تشخیصی تیییر قابل گونه هیچ ازن با شده تیمار های نمونه

گی ژا کمترین تأثیر بر ویلاشه مرغ، بمی تواند ضمن کاهش قابل قبول میکروارگانیسم های ازن  ،بین دو ماده ازن واسید استیک

 (1393و همکاران،  طاسکوه کاظمی)گیرد قرار استهاده مورد ها کشتارگاه آبی سردکن در بخش های ارگانولپتیکی 
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