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 چکیده:
 (Oncorhynchus mykiss)کودبى پشٍسؿدی    آلای سًگدیي  ثٌذی ثش هبًدذگبسی هدبّی لدضل    اثش ًَع ثؼتِ

ِ    دس دهبی اتبق،  احـبٍ تخلیِ  ؿؼتـَپغ اص   هبّیثشسػی ؿذ.  ّدبی   ثِ ػدِ دػدتِ تقؼدین ٍ دس کیؼد

گدبص   ٪60)اتوؼدرش اكد ش ؿدذُ    ، ٍ  خلأ ،ثٌذی دس حضَس َّا ثؼتِدس ػِ حبلت آهیذی  ی پلیٌاتیل پلی

تب پبًضدُ داسی ٍ  ًگِ( C º  3یخچبل )ّب دس  ثٌذی ؿذًذ. ًوًَِ ثؼتِاصت(  ٪30اکؼیظى ٍ  ٪10کشثٌیک، 

داسی  دس هذت ًگِ. ؿذًذ ؿیویبیی ٍ فیضیکی ،اسصیبثی هیکشٍثی(  15ٍ  12، 9، 6، 3سٍصّبی كرش، سٍص )

ِ  ،ّبی هضٍفید   تؼذاد ثبکتشی هختلد  تردبٍت هؼٌدبداسی     تیوبسّدبی لاکتیدک اػدیذ دس   ٍ  اًتشٍثبکتشیبػد

دس تیوبسّبی هختل  تربٍت آهدبسی هؼٌدبداسی   تب سٍص دٍاصدّن ّبی ػشهبدٍػت  تؼذاد ثبکتشی. ًذاؿتٌذ

عَس هؼٌبداسی کوتش اص دٍ گشٍُ دیگش ثَد.  ثِ اتوؼرش اك ش ؿذٍُ دس سٍص پبًضدّن دس گشٍُ ثب  ،ًذاؿت

ذاؿدتٌذ.  ًگْدذاسی تيییدشات هؼٌدبداس ً    ٓیوبسّبی هختل  دس عَل دٍست TBARSهیضاى ٍ ػذد اػیذی 

دس سٍصّدبی   تحدت خدلأ  ّدبی   هقذاس تشاٍؽ دس ّوِ تیوبسّب ثب گزؿت صهبى افضایؾ یبفت ٍ دس ًوًَِ

دس ّوِ تیوبسّب ؿبخق ػرتی ثبفدت دس سٍص  د. عَس هؼٌبداسی ثیـتش ثَِ دٍاصدّن ٍ پبًضدّن ًگْذاسی ث

ایدي  . ّؾ هؼٌبداسی داؿت ٍ اص سٍص ػَم تب پبًضدّن تيییش هؼٌبداسی ًذاؿدت ػَم ًؼجت ثِ سٍص اٍل کب

ِ  آلا دس ؿدشایظ ثْذاؿدتی كدیذ، حود  ٍ      هبّی لضلاگش تحقیق ًـبى داد کِ  ؿدَد ٍ   احـدبی آى تخلید

ِ   سٍص 9تب  گشدد،داسی  ثٌذی ٍ دس دهبی هٌبػت ًگِ ثؼتِ ػشػت ثِ ثٌدذی لبثد     ثذٍى تَخِ ثِ ًدَع ثؼدت

ِ  هدزکَس ثٌذی خبكی ًذاسد. ّوچٌیي ثب تَخِ ثِ ؿشایظ  ًیبصی ثِ ثؼتِ داسی ثَدُ ٍ ًگِ ّدبی   ثٌدذی  ثؼدت

آلا ًخَاّدذ   ّبی هبًذگبسی هدبّی لدضل   تَخْی دس ؿبخق لبث  ثْجَدهَخت  ،کبس سفتِ دس ایي ثشسػیِ ث

 ؿذ.
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 ی، ًگْذاسیثٌذ ثؼتِِ، ی ثب اتوؼرش تيییش یبفتثٌذ ثؼتِ، کوبى سًگیي یآلا لضل کلید واشگاى:                      

 

 هقدهه

هیي أای دس تد  كٌؼت پشٍسؽ هبّی اهدشٍصُ ػدْن ػودذُ   

ش کدشدى ؿدکب    پشٍتئیي حیَاًی هشدم ایشاى ٍ خْبى ٍ پُ

ثیي كیذ ٍ ًیبص هشدم ثِ هبّی داسد. اص آًددب کدِ فبكدلِ    

 اػتثیي هشاکض تَلیذ ٍ ثبصاس هلش  دس ایي كٌؼت صیبد 

َسی ثدِ کـدَسی   ٍسدُ اص کـد اٍ ثؼیبسی هَالغ ایدي فدش  

ؿَد، گبّی صهبى هبًذگبسی حتی اص صهبى  دیگش كبدس هی

سػیذى آًْب ثِ ثبصاس ًیض کوتش اػت. ثخؾ ثضسگی اص ایي 

ایي هبدُ غزایی ٍ فبكلِ  فؼبد ػشیغتَلیذات ثب تَخِ ثِ 

عَلاًی ثیي كیذ ٍ هلش  اص ثیي سفتِ ٍ یدب کیریدت آى   

لتلدبدی  یبثذ. ایي ٍالؼیت اص دیذگبُ ا ت کبّؾ هیؿذ ثِ

دس حو  ٍ ًق  ٍ اسائدِ هدبّی ثدِ ثدبصاس اؿدکبل ایددبد       

 (.Otwell et al., 2006کٌذ ) هی

 Oncorhynchus) آلا لددضلهددبّی  ،دس حددبل حب ددش 

mykiss)   ِ اسصؽ  ثددبػٌددَاى یدک هددبّی   دس ػشتبػدش دًیددب ثد

. ایدي  (FAO, 2010)ؿدَد   التلبدی لبث  تَخِ، تَلیدذ هدی  

شاى اػدت ٍ ثدش   تٌْب هبّی پشٍسؿدی ػدشدآثی دس اید    ،هبّی

اػبع آهبس سػوی ػبصهبى ؿی ت ایشاى هیضاى تَلیدذ آى دس  

 ّضاس تي ثَدُ اػت. 131ثبلغ ثش  1391ػبل 

ّدبی ثیَلَطیدک اص خولدِ     فؼبد هبّی دس اثش ٍاکٌؾ

 ّدب  ّب ٍ فؼبلیت هیکشٍاسگبًیضم اتَلیض، اکؼیذاػیَى چشثی

. ػشػت فؼبد هدبّی ثدِ   (Gobantes et al., 1998) ػتا

لیِ ٍ ؿشایظ ًگْذاسی آى ثؼدتگی داسد. دهدبی   کیریت اٍ

ِ ٍسی ٍ ًَع اًگْذاسی، ًَع فش تدشیي   ی اص هْدن ثٌدذ  ثؼدت

ی ثدب اتوؼدرش   ثٌذ ثؼتِثش دس هبًذگبسی ّؼتٌذ. ؤػَاه  ه

 ،(Modified atmosphere packaging, MAP)تيییشیبفتِ 

ػضایی دس افضایؾ هبًذگبسی غزاّبی حؼبع ثدِ  ِ ًقؾ ث

 ,Parry)هدبی یخچدبل داسد   فؼدبد  ًگْدذاسی ؿدذُ دس د   

ی، هخلدَعی اص گبصّدبی   ثٌدذ  ثؼتِ. دس ایي سٍؽ (1993

ؿددَد.  هختلد  خددبیگضیي ّدَای داخدد  ثؼدتِ غددزا هدی    

تددشیي گبصّددبی  اکؼددیذکشثي ٍ اصت اكددلی اکؼددیظى، دی

 Gimenz et)ّؼدتٌذ   MAPی ثٌدذ  ثؼتِدس ؿذُ اػتربدُ 

al., 2002)صاًددذ کددِ اػددتربدُ ا   ى ًـددبى دادُب. هحققدد 

تَاًدذ هدذت هبًدذگبسی هدبّی دس      هدی  MAP یثٌذ ثؼتِ

ثیش أدهبی یخچبل سا افضایؾ دّذ. آًْب دلی  ایي اهش سا تد 

ّددبی فؼددبدصا ػٌددَاى  دس هْددبس سؿددذ ثددبکتشی CO2گددبص 

 Maqsood and Benjakul, 2010; Provinciala)اًذ  دُکش

et al., 2010). ِّب هْبس  ًقؾ گبص اکؼیظى ًیض دس ایي ثؼت

 Rutherford et) اػتاصی هغلق َّ ّبی ثی سؿذ ثبکتشی

al., 2007) ّدبی   . ػ ٍُ ثش تشکیت گبص، خٌغ ٍ ٍیظگدی

ثش دس هبًدذگبسی  ؤثؼتِ ٍ گًَِ هبّی اص دیگش ػَاهد  هد  

 .(Otwell et al., 2006)هبّی ّؼتٌذ 

کِ هبًذگبسی هحلَلات دسیبیی  دٌّذ هی  تحقیقبت ًـبى

ب ثدب  . اهیبثذ تب حذ ثبلایی افضایؾ هی MAPثب اػتربدُ اص سٍؽ 

ّدبی هدبّی ٍ ّوچٌدیي ؿدشایظ      تَخِ ثِ ایٌکِ تشکیت ثبفت

 ،ًگْذاسی آًْب دس هٌبعق ٍ فلدَل هختلد  هتردبٍت اػدت    

تشکیت ایي گبصّب ٍ آثبس آًْب ثشای دػتیبثی ثدِ ؿدشایظ ثْیٌدِ    

دػدتیبثی ثدِ ثْتدشیي ؿدشایظ ثدشای       ،سٍ هتربٍت اػت. اص ایي

ثشای  ،اسصؿوٌذتش ایي هبدُ غزایی  تش ٍ ػبلن ًگْذاسی عَلاًی

بًِ هقدبدیش صیدبدی اص آى ٍ سػدبًذى    یخلَگیشی اص ات   ػدبل 

کٌٌدذگبى   دػت هلدش   تش ثِ تش ٍ غٌی هحلَلات ّشچِ ػبلن

كددٌبیغ  ثٌددبثشایي(. Otwell et al., 2006) ت داسد ددشٍس

کدِ ثتَاًدذ    اػدت ّبیی  ؿی تی ّویـِ دس خؼتدَی فٌبٍسی

 ؾ دّذ.ّبی ؿی تی سا افضای ٍسدُاصهبى هبًذگبسی فش
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ِ ّذ  اص ایي پظٍّؾ ثشسػی اثدش ًدَع    ی ثدش  ثٌدذ  ثؼدت

پشٍسؿدی ًگْدذاسی    کودبى  سًگیيی آلا لضلهبًذگبسی هبّی 

ّدبی   ؿذُ دس دهبی یخچبل اص عشیق اسصیبثی ثشخی ؿبخق

 .اػتهیکشٍثی، ؿیویبیی ٍ فیضیکی 

 ها روشهَاد ٍ 

 ها ی نوونهبند بستهسازی و  آهاده

ِ ى کودب  ی سًگیيآلا لضلهبّی لغؼِ  54 ثدب  كدَست صًدذُ    ثد

سع پدشٍسؽ  اهدض یکدی اص  اص  ،گدشم  305 ± 23هیبًگیي ٍصى 

ػدپیذاى كدیذ ٍ دس کٌدبس    ؿْشػتبى ٍالغ دس ی آلا لضلهبّی 

 3ٍ دس کوتدش اص   )ثِ ًؼجت حدذٍد یدک ثدِ یدک(     پَدس یخ

، دس دهدبی  آصهبیـدگبُ  ثِ آصهبیـگبُ هٌتق  ؿذًذ. دسػبػت 

ِ آًْدب   ی، پغ اص ؿؼتـَ ثب آة ؿیش، احـدب اتبق كدَست   ثد

دلیقدِ سٍی   5دػتی تخلیِ ٍ هدذد ؿؼتِ ؿذ ٍ ثدِ هدذت   

كرحِ هـجک لشاس دادُ ؿذًذ تب آة آًْب خبسج ؿَد. ػپغ 

كدَست   كَست تلبدفی ثِ ػِ دػتِ تقؼین ٍ ثِ ثِ ّب هبّی

 15×  30آهیدذی   ی پلدی ٌاتیل لایِ پلی ّبی ػِ تکی دس کیؼِ

م دس گدش  96/0هیکشٍهتش ٍ داًؼیتِ  85هتش ثب  خبهت  ػبًتی

پددزیشی ًؼددجت ثددِ اکؼددیظى، ًیتددشٍطى،   لیتددش )ًرددَر هیلددی

 ِ  0/3ٍ  3/75، 0/10، 5/36تشتیدت   گبصکشثٌیک ٍ سعَثت ثد

دسخددِ  20دهدبی   ػدبػت دس  24لیتدش دس هتشهشثدغ دس    هیلدی 

  :ی ؿذًذثٌذ ثؼتِگشاد( لشاس دادُ ؿذًذ ٍ ثِ ؿشش صیش  ػبًتی

ِ ی در حضور هوا: بند بسته -3 دس حدبلی کدِ    ّدب  کیؼد

 ،)حدن َّا / ٍصى هبّی( ثَدًذ 1ثِ  2َّا ثِ ًؼجت  حبٍی

 (.  Double heat-sealedالوٌت هخلَف دسثٌذی ؿذًذ ) ثب

ِ  :خـ  ی بند بسته -4 ثدب اػدتربدُ اص دػدتگبُ     ّدب  کیؼد

 ,Webomatic C 15-HLD)ٍثَهبتیدددک  یثٌدددذ ثؼدددتِ

Germany)، ِدسثٌذی ؿذًذ.  خلأدسكذ  9/99هیضاى  ث ٍ 

ِ  اثتذاضده:  اصلاح اتوسفر بای بند بسته -5 ثدب   ّدب  کیؼد

ِ اػتربدُ اص دػدتگبُ    9/99ثدِ هیدضاى   ثَهبتیدک  ی ٍثٌدذ  ثؼدت

دسكدذ گدبص    60ٍ ػدپغ هخلدَعی اص   ؿدذًذ   خدلأ دسكذ 

 2دسكذ اصت ثدِ ًؼدجت    30دسكذ اکؼیظى ٍ  10کشثٌیک، 

ٍ ْدب تضسیدق   ثدِ داخد  آً  )حددن گدبص / ٍصى هدبّی(     1ثِ 

 دسثٌذی ؿذًذ. 

گشاد ًگْدذاسی   سخِ ػبًتید 3 ± 5/0ّب دس دهبی  ًوًَِ

 ،اسصیدبثی هیکشٍثدی   ،15ٍ  12، 9، 6، 3ٍ دس سٍصّبی كرش، 

 ًذ. ؿذؿیویبیی ٍ فیضیکی 

 

 هیکروبیهای  آزهایص

ثؼدتِ اسصیدبثی    3اص ّش تیودبس  ثشداسی  ًوًَِدس ّش سٍص 

ثدبص   ؿدشایظ اػدتشی   دهدبی اتدبق ٍ دس   دس  ّب . ثؼتِؿذ

هددبّی ؿددذ ٍ ػضدد ت اص پَػددت ٍ اػددتخَاى    هددی

دس ؿددشایظ خددذا ؿددذ ٍ ؿددذُ دس ّددش ثؼددتِ،  ذاسیًگْدد

گددشم اص ًوًَددِ  25ؿددذًذ. ػددپغ  چددشم هددیاػددتشی  

 1/0ػیلیي حبٍی  لیتش ًشهبل هیلی 225یکٌَاخت ؿذُ ثب 

دلیقدِ دس دػدتگبُ اػدتَهبکش     2ثِ هدذت   ،دسكذ پپتَى

(Seward – Medical , England)   ػدپغ   ّوگدي ٍ

وبسؽ کلی اًدبم ؿذ. ثشای ؿدّی  دُػبصی هتَالی  سلیق

ّب اص هحیظ  ی هضٍفی  َّاصی( ٍ ػشهبدٍػتّب ثبکتشی)

Plate count agar   هددش ، آلوددبى( ثددِ سٍؽ کـددت(

تشتیت دس دهبی  ؿذ ٍ ثِ ػتربدُ( اPour-plateهخلَط )

دسخدِ   10ػدبػت ٍ   48گشاد ثِ هذت  دسخِ ػبًتی 35

ؿذًذ.  ًگْذاسی  گشهخبًِدس سٍص  7گشاد ثِ هذت  ػبًتی

 VRBG agarٍثبکتشیبػدِ اص هحدیظ   ثشای ؿدوبسؽ اًتش 

 ّدب  ثبکتشی)هش ، آلوبى( ٍ ثشای ؿوبسؽ لاکتیک اػیذ 

)هدش ، آلودبى( ثدِ سٍؽ کـدت      MRS agarاص هحیظ 

  ِ دسخدِ   35تشتیدت دس دهدبی    هخلَط اػتربدُ ؿدذ ٍ ثد

گدشاد   دسخِ ػبًتی 25ػبػت ٍ  48گشاد ثِ هذت  ػبًتی

ِ دس  ػبػت 72ثِ هذت  دس  .ًذؿدذ  ًگْدذاسی   گشهخبًد

، تؼدذاد دس  ؿدوبسؽ  ّب پشگٌِ ،هشحلِ اًکَثبػیَى بىپبی

ٍ لَگبسیتن آًْب گشفتِ ؿذ  ٍػکغ  شیت سلت  شة 
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ّدب دس   آصهدبیؾ  گضاسؽ ؿذًذ. CFU/g Logكَست  ثِ

دٍ تکشاس اًدبم ؿذًذ. ػِ ًوًَِ هؼتق  ٍ ّش ًوًَِ دس 
(Azizishirazi et al., 2010) 

 (هقدار اسید چرب آزادعدد اسیدی )گیری  اندازه

ػددذد اػددیذی  ،ّددب چشثددی کشای اسصیددبثی فؼددبد ّیددذسٍلیتیثدد

ّدب پدغ    . ػذد اػیذی ًوًَِگشدیذگیشی  ّبی هبّی اًذاصُ ًوًَِ

كدَست   اص اػتخشاج چشثی ٍ تیتشاػیَى ثب ػَد اًدبم ٍ ًتبیح ثِ

ػدِ  ّب دس  (. آصهبیؾAOAC, 1990دسكذ گضاسؽ ؿذًذ ) گشم

 .  گشدیذدٍ تکشاس اًدبم  ًوًَِ هؼتق  ٍ دس ّش ًوًَِ

 دهنده بـا تیوباربیتوریـ    گیری ترکیبات واکنص ندازها

 (TBARSاسید )

هحلَل ًْبیی فؼدبد اکؼدیذاتیَ    ،(MDAآلذّیذ ) دی هبلَى

دّدذ ٍ   کِ ثب تیَثبسثیتَسیک اػیذ ٍاکٌؾ هدی اػت ّب  چشثی

ثدِ  ، TBARSّب هیدضاى   ثشای اسصیبثی فؼبد اکؼیذاتیَ چشثی

س آى ثدب هقبیؼدِ   گیشی ٍ هقدذا  سٍؽ اػپکتشٍفتَهتشی اًذاصُ

ّب ثب هٌحٌی اػتبًذاسد ٍ ثشحؼدت   خزة ًَسی ًوًَِهقذاس 

 Botsogln)ؿَد  هیثیبى  ًوًَِ کیلَگشم دس MDAگشم  هیلی

et al., 1994ػدِ ًوًَدِ هؼدتق  ٍ دس ّدش     ّب دس  (. آصهبیؾ

 دٍ تکشاس اًدبم ؿذًذ.دس  ًوًَِ

هـا در روزهـای هلتلـ      گیری هیساى تـراوش نوونـه   اندازه

 آزهایص

ِ  پ ّدب ٍ لدشاسدادى هدبّی سٍی كدرحِ      غ اص ثدبصکشدى ثؼدت

ٍ هقدذاس   کدشدُ  َصیيسا تد  ْدب دلیقدِ، آً  5هـجک ثدِ هدذت   

سٍص س تشاٍؽ ثش اػبع هقبیؼِ ٍصى ًْبیی ثدِ ٍصى اٍلیدِ )د  

ِ ٍ ی( هحبػجِ ثٌذ ثؼتِ كدَست دسكدذ تدشاٍؽ گدضاسؽ      ثد

 .(Oyelese, 2007) گشدیذ

 

 گیری قوام بافت اندازه

سٍصّبی هختل  ًگْذاسی ثب اػتربدُ اص لَام ػض ت هبّی دس 

گیدشی   اًدذاصُ  ،(Stevens-Lfra, Englandدػتگبُ آًدبلیض ثبفدت )  

 :دٍ ًقغِ سٍی ثذى هبّی هـدخق گشدیدذ   ،هٌظَس یيِ اؿذ. ث

خدظ   هحدبرات  -2 ،خظ خدبًجی ٍ ثبلچدِ چشثدی    هحبرات -1

پَػت ًبحیدِ ثدب اػدکبلپ  ثشداؿدتِ      .(1)تلَیش  خبًجی ٍ هقؼذ

دػتگبُ سٍی هحد   پشٍة  گشاد ػبًتیدسخِ  20ؿذ ٍ دس دهبی 

هتدش ٍ   هیلدی  5لشاس دادُ ؿذ. هیضاى فدشٍ سفدتي هیلدِ دس ثبفدت     

هتش دس ثبًیِ تٌظین گشدیذ. ًتبیح ثدش   هیلی 5/0ػشػت حشکت آى 

 The slope ofاػبع هیدبًگیي ؿدیت ًیدشٍ دس هقبثد  صهدبى )     

forces versus timeِػٌَاى ؿبخق ػرتی ثبفدت   ( هحبػجِ ٍ ث

ػدِ ًوًَدِ هؼدتق     دس . ّش آصهدبیؾ  ذؿِ هبّی گضاسؽ ػضل

 .(Alvarez et al., 2002) گشدیدددددددذاًددددددددبم 

 

 
 .خظ خبًجی ٍ هقؼذ هحبرات -2 ،خظ خبًجی ٍ ثبلچِ چشثی هحبرات -1پشٍة دػتگبُ آًبلیض لَام ثبفت.  گیشیهح  لشاس 3 ضکل

 

ّدبی   اص آصهدَى  دػت آهذُ ّبی ثِ هقبیؼِ هیبًگیي دادُ ثشای تجسیه و تحلیل آهاری

 -کَلودَگشٍ  ّب ثدب آصهدَى    ثَدى دادُ عجیؼیاثتذا  ،هزکَس
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آصهَى آهبسی آًبلیض ٍاسیدبًغ   چک ؿذ ٍ ػپغ اػویشًَ 

داسی دس حدذ  بػغح هؼٌد  ٍ آصهَى تؼقیجی داًکي اًدبم ؿذ.

افدضاس   ّدب اص ًدشم   ثشای اًدبم آصهَى دس ًظش گشفتِ ؿذ. 05/0

SPSS 5/11  ُگشدیذاػتربد.  

 نتایج

 هیکروبیهای  صآزهای

 CFU/g Log 2/3ی هضٍفید  دس سٍص كدرش   ّب ثبکتشیتؼذاد 

اص آى  پغثَد ٍ دس هذت ػِ سٍص هقذاس آى اًذکی کبّؾ ٍ 

تدب   0/6کِ دس سٍص پبًضدّن ثِ  عَسی ثِ ،افضایؾ یبفت دٍثبسُ

4/6 CFU/g Log  ی هضٍفیدد  دس ّددب ثددبکتشیسػددیذ. تؼددذاد

ن ًذاؿدتٌذ  ی ثدب ّد  هؼٌبداسذاسی تربٍت ْؿشایظ هختل  ًگ

(05/0p>( ) ؿک A2  .) 

 8/1 ی ػشهبدٍػددت دس سٍص كددرش ّددب ثددبکتشیتؼددذاد 

CFU/g Log تدب   2/6ًگْدذاسی ثدِ    ٓثَد کِ دس اًتْبی دٍس

3/7 CFU/g Log  .ی ّب ثبکتشیتؼذاد تب سٍص دٍاصدّن سػیذ

ی هؼٌدبداس ػشهبدٍػت دس تیوبسّبی هختل  تربٍت آهدبسی  

اد آى دس گددشٍُ ٍ دس سٍص پددبًضدّن تؼددذ( <05/0p)ًذاؿددت 

MAP ِداسی کوتددش اص دٍ گددشٍُ دیگددش ثددَد بعددَس هؼٌدد ثدد 

(05/0p<) ( ؿک B2 .) 

ی اًتشٍثبکتشیبػِ دس اثتذای آصهبیؾ کوتدش  ّب ثبکتشیتؼذاد 

ثبکتشی دس ّش گشم ثَد ٍ دس هدذت ًگْدذاسی افدضایؾ     10اص 

ی داؿت. تؼذاد اًتشٍثبکتشیبػِ دس تیوبسّدبی هختلد    هؼٌبداس

 (.  C2 ؿک ) (<05/0p)ی ًذاؿت سهؼٌبداتربٍت آهبسی 

 CFU/g Log تؼذاد لاکتیک اػیذ ثبکتشیدب دس سٍص كدرش  

 CFU/g Log 0/5تدب   5/4سٍص ثدِ   15اص  پدغ ثَد کدِ   8/1

ی ثدیي تیوبسّدبی هختلد     هؼٌدبداس سػیذ. تردبٍت آهدبسی   

 (.D2 ؿک )( <05/0p)هـبّذُ ًـذ 
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 کوبى سًگیيی آلا لضلدس هبّی  (D)ٍ لاکتیک اػیذ ثبکتشیب  (C)شٍثبکتشیبػِ ، اًت(B)، ػشهبدٍػت (A)ّبی هضٍفی   تؼذاد ثبکتشی 4 ضکل

ثٌذی تحت  : ثؼتِ■ثٌذی حبٍی َّا،  : ثؼتِ● .گشاد ػبًتیدسخِ  3ؿذُ دس دهبی  ی ؿذُ دس ؿشایظ هختل  ٍ ًگْذاسیثٌذ ثؼتِپشٍسؿی 

 دسكذ اصت(. 30ى ٍ دسكذ اکؼیظ 10دسكذ گبص کشثٌیک،  60ثٌذی اتوؼرش اك ش ؿذُ ) : ثؼتِ▲خلأ، 

 .(>05/0pدس ّش صهبى حشٍ  هتربٍت ًـبًگش تربٍت آهبسی هؼٌبداسی اػت )

ػذد اػدیذی تیوبسّدبی هختلد  دسحدذ      عدد اسیدی

ًگْدذاسی ًیدض تيییدشات     ٓیٌی ثدَد ٍ دس عدَل دٍس  یپب

 ًجَدًددذ هؼٌددبداسٍلددی ایددي تيییددشات  ،اًددذکی داؿددتٌذ

(05/0p> ) (.1)خذٍل 

 

كذ گشم ًوًَِ دس  ثش حؼت گشم اػیذ چشة آصاد دس اًحشا  اص هؼیبس( ػذد اػیذی )اػیذّبی چشة آصاد( ±ي )تيییشات هیبًگی 3جدول 

 گشاد ػبًتیدسخِ  3ؿذُ دس دهبی  ؿذُ دس ؿشایظ هختل  ٍ ًگْذاسی یثٌذ ثؼتِپشٍسؿی  کوبى سًگیيی آلا لضلهبّی 

 ثٌذی ًَع ثؼتِ
  هذت ًگْذاسی )سٍص(

 P 0 3 6 9 12 15اسصؽ 

05/0 ٍی َّاحب ± 004/0  06/0 ± 011/0  07/0 ± 008/0  07/0 ± 005/0  06/0 ± 001/0  06/0 ± 006/0  38/0  

05/0 خلأ ± 007/0  06/0 ± 013/0  06/0 ± 009/0  06/0 ± 008/0  08/0 ± 012/0  09/0 ± 014/0  11/0  

05/0 1ؿذُ اتوؼرش اك ش ± 002/0  004/0±06/0 06/0 ± 005/0  04/0 ± 013/0  04/0 ± 010/0  04/0 ± 016/0  23/0  

 اصت دسكذ 30اکؼیظى ٍ  دسكذ 10گبص کشثٌیک،  دسكذ 60 -1

 

هـالوى  )اسـید   دهنده بـا تیوباربیتوریـ    ترکیبات واکنص

 (آلدهید دی

آلذّیذ دس تیوبسّبی هختلد  دس هدذت    هیضاى هبلَى دی

 ثؼضدی عدَسی کدِ دس    ثِ ،ًگْذاسی ًَػبًبت صیبدی داؿت

دس ثؼضی . داس ثَدبداس ٍ دس ثؼضی سٍصّب غیشهؼٌبسٍصّب هؼٌ

اهدب دس پبیدبى    ،سًٍذ کبّـی ٍ ػپغ افضایـی داؿت سٍصّب

ی ثدیي  هؼٌدبداس ( تربٍت 15ٍ  12دٍسُ ًگْذاسی )سٍصّبی 

 (.2)خذٍل  (<05/0p) تیوبسّب هـبّذُ ًـذ

ی ؿذُ دس ثٌذ ثؼتِپشٍسؿی  کوبى سًگیيی آلا لضلدس هبّی  (mg/Kg)آلذّیذ  اًحشا  اص هؼیبس( هبلَى دی ±تيییشات هیبًگیي ) 4جدول 

 گشاد ػبًتیدسخِ  3ظ هختل  ٍ ًگْذاسی ؿذُ دس دهبی ؿشای

 Pاسصؽ  هذت ًگْذاسی )سٍص( ثٌذی ثؼتِ ًَع

0 3 6 9 12 15 

 a09/0 ± 14/1 17/0 ± 51/0 a07/0 ± 41/0 05/1 ± 46/1 77/0 ± 02/1 67/0 86/0 ± 60/0 حبٍی َّا

 ab39/0 ± 99/0 62/0 ± 68/0 b24/0 ± 78/0 06/0 ± 76/1 50/0 ± 69/1 30/0 86/0 ± 60/0 خلأ

 b20/0 ± 54/0 86/0 ± 65/1 b82/0 ± 15/2 14/1 ± 04/2 00/1 ± 64/1 15/0 86/0 ± 60/0 1ؿذُ اتوؼرش اك ش

 اصت.  دسكذ 30اکؼیظى ٍ  دسكذ10گبص کشثٌیک،  دسكذ 60 -1

 .(>05/0p) اػتداس بدس ّش ػتَى حشٍ  کَچک هتربٍت ًـبًگش تربٍت هؼٌ
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 هیساى تراوش 

ِ      هقذا عدَس   س تشاٍؽ دس ّودِ تیوبسّدب ثدب گزؿدت صهدبى ثد

ی افدضایؾ یبفدت ٍ دس سٍص پدبًضدّن ًگْدذاسی دس     هؼٌبداس

ِ ّبی  ًوًَِ ٍ اتوؼدرش   خدلأ ی ؿدذُ حدبٍی ّدَا،    ثٌدذ  ثؼدت

دسكذ ثَد. هیضاى  11/4ٍ  18/6، 76/4تشتیت  ؿذُ ثِ اك ش

دس سٍصّبی دٍاصدّن ٍ پدبًضدّن   خلأّبی  تشاٍؽ دس ًوًَِ

َ ِ ًگْذاسی ث َ    هؼٌدبداس س عد د ی ثیـدتش اص دٍ گدشٍُ دیگدش ثد

(05/0p<) (  3ؿک .) 

 

ذ ثؼتِپشٍسؿی  کوبى سًگیيی آلا لضل( هبّی دسكذهیضاى تشاٍؽ ) 5ضکل  دسخِ  3ؿذُ دس دهبی  ی ؿذُ دس ؿشایظ هختل  ٍ ًگْذاسیثٌ

دسكذ  10 دسكذ گبص کشثٌیک، 60ؿذُ ) ثٌذی اتوؼرش اك ش : ثؼتِ▲، ثٌذی تحت خلأ : ثؼتِ■ثٌذی حبٍی َّا،  : ثؼتِ● .گشاد ػبًتی

 (.>05/0pدس ّش صهبى حشٍ  هتربٍت ًـبًگش تربٍت آهبسی هؼٌبداسی اػت )دسكذ اصت(.  30اکؼیظى ٍ 

 قوام بافت 

دس ّوِ تیوبسّب ؿبخق ػرتی ثبفدت دس سٍص ػدَم ًؼدجت    

ی داؿددت ٍ اص سٍص ػددَم تددب هؼٌددبداسثددِ سٍص اٍل کددبّؾ 

ی ًذاؿت. ػرتی ػض ت دس تیوبسّبی هؼٌبداسضدّن تيییش پبً

ی هؼٌدبداس ًگْدذاسی تردبٍت آهدبسی     ٓهختل  دس عدَل دٍس 

 (.4ؿک  )( <05/0p)ًذاؿت 
 

 

دسخِ  3ؿذُ دس دهبی  ؿذُ دس ؿشایظ هختل  ٍ ًگْذاسی یثٌذ ثؼتِپشٍسؿی  کوبى سًگیيی آلا لضلػرتی ػض ت هبّی  6ضکل 

دسكذ  10دسكذ گبص کشثٌیک،  60ؿذُ ) ثٌذی اتوؼرش اك ش : ثؼتِ▲ثٌذی تحت خلأ،  : ثؼتِ■حبٍی َّا،  ثٌذی : ثؼتِ●. گشاد ػبًتی

 (.>05/0pدس ّش صهبى حشٍ  هتربٍت ًـبًگش تربٍت آهبسی هؼٌبداسی اػت ) دسكذ اصت(. 30اکؼیظى ٍ 
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 بحث

ّدبی هضٍفید ، ػشهبدٍػدت،     دس ایي تحقیق تؼدذاد ثدبکتشی  

دس تیوبسّدبی هدَسد    ،ک اػیذ ثبکتشیدب اًتشٍثبکتشیبػِ ٍ لاکتی

 گدشاد  ػدبًتی دسخدِ   3سٍص ًگْذاسی دس دهبی  12هغبلؼِ تب 

(. ّشچٌدذ کدِ   2ؿدک   داسی ًذاؿدتٌذ ) بتربٍت آهبسی هؼٌد 

ؿددشایظ سا ثددشای سؿددذ  MAPٍ  خددلأتحددت ی ثٌددذ ثؼددتِ

 Maqsood and)کٌٌدذ   ّدبی ّدَاصی ًبهٌبػدت هدی     ثبکتشی

Benjakul, 2010; Provinciala et al., 2010)  اًتظددبس ٍ

ّدبی هضٍفید  ٍ ػشهبدٍػدت ایدي      سٍد کِ تؼذاد ثبکتشی هی

ب ثب تَخِ ثدِ ایٌکدِ دس   سّب کوتش اص گشٍُ کٌتشل ثبؿذ، اهتیوب

ّدَاصی ٍ   ّدبی ثدی   ّب ؿشایظ ثدشای سؿدذ ثدبکتشی    ایي ثؼتِ

ِ   ،َّاصی اختیبسی هْیبػت ثی ّدب   احتوبلاً فلَس غبلدت ًوًَد

ؿدشایظ   ،ص ػدَی دیگدش  اًدذ. ا  ّدب ثدَدُ   اص ایي ثبکتشی ثیـتش

ّب هَخدت ؿدذُ    ی ًوًَِثٌذ ثؼتِػبصی ٍ  ثْذاؿتی دس آهبدُ

ّبی اٍلیِ اًذ  ثبؿذ ٍ دس هذت ًگْذاسی  کِ تؼذاد ثبکتشی

داؿدتِ   صیدبدی ًیض ًتَاًذ سؿذ  گشاد ػبًتیدسخِ  3دس دهبی 

دس تحقیدق خدَد سٍی    (2013)ثبؿٌذ. اػتوبدی ٍ ّوکبساى 

ِ ؿدذُ ٍ   ی تخلیدِ احـدب  آلا لضلهبّی  ی ؿدذُ دس  ثٌدذ  ثؼدت

 2ٍ ًگْدذاسی ؿدذُ دس یخچدبل )    خلأتحت ؿشایظ َّا ٍ 

ّدبی   ( هـبّذُ ًوَدًذ کدِ تؼدذاد ثدبکتشی   گشاد ػبًتیدسخِ 

لَگ دس ّش گشم ثَد  7سٍص ًگْذاسی کوتش اص  10هضٍفی  تب 

ی تردبٍت آهدبسی ٍخدَد ًذاؿدت     ثٌذ ثؼتٍِ ثیي دٍ سٍؽ 

(05/0p>) ّدبی   بکتشی. آًْب ّوچٌیي ًـبى دادًذ کِ تؼذاد ثد

 7ػشهبدٍػت دس دٍ تیوبس تب سٍص ًْدن ًگْدذاسی کوتدش اص    

داسی ًذاؿدتٌذ،  بلَگ دس ّش گشم ثَدُ ٍ تربٍت آهدبسی هؼٌد  

ّبی ػشهبدٍػت  اهب دس سٍص پبًضدّن ًگْذاسی تؼذاد ثبکتشی

داسی کوتش اص گدشٍُ دیگدش   بعَس هؼٌ ثِ خلأتحت ّبی  ًوًَِ

ب ًتبیح تحقیدق  کِ ث (Etemadi et al., 2013) (>05/0p)ثَد 

 حب ش ّوخَاًی داسد. 

تدضیِ چشثی ثِ ػَاه  هتؼذدی هبًٌذ هیضاى چشثی، ًدَع  

اػیذّبی چشة ٍ هیضاى اػیذّبی چشة غیشاؿدجبع هَخدَد   

دس آى، ػَاه  ثیشًٍی هبًٌذ دس هؼشم ًدَس ٍ گشهدب ثدَدى،    

ّدبی   ثٌرؾ، حضَس اکؼدیظى ٍ ٍخدَد هحدش     یاؿؼِ هبٍسا

كدَست اٍلیدِ ٍ ثبًَیدِ     ثِ . ایي تدضیِثؼتگی داسدؿیویبیی 

 Dimitrios et) ٍ ّش کذام هحلَلات هتربٍتی داسًدذ  اػت

al., 2007ّب دس عَل هدذت ًگْدذاسی ػد ٍُ ثدش      (. ثبکتشی

 Bykowski and) کٌٌذ ّب سا ّن تدضیِ هی ّب، چشثی پشٍتئیي

Dutkiewicz, 1996.) 

ثب تَخِ ثدِ ایٌکدِ چشثدی هدبّی ؿدبه  هقدذاس صیدبدی        

کدِ ثؼدیبس هؼدتؼذ     ،غیشاؿجبػی اػدت  اػیذّبی چشة چٌذ

ّدبی   ّبی اكلی فؼدبد هدبّی   فؼبد ّؼتٌذ، یکی اص ؿبخق

 ّب فؼبد اکؼیذاتیَ ٍ ّیذسٍلیتیک چشثی آلا لضلپشچشة هث  

تيییشات ػذد اػیذی دس تیوبسّبی هختلد  دس عدَل   ػت. ا

ی داؿددتٌذ ؼٌددبداسهت اًددذ  ٍ غیشادٍسُ آصهددبیؾ تيییددش 

(05/0p>) ّیدذسٍلیض چشثدی   دًجبلثِ . افضایؾ ػذد اػیذی، 

ّدبی آى   دس اثش فؼبلیت آًضین لیپدبص هدبّی ٍ هیکشٍاسگدبًیضم   

 یثب تَخدِ ثدِ ایٌکدِ احـدب    . (Whittle et al., 1990) اػت

هیکشٍثدی ًیدض دس عدَل     ستخلیِ ؿدذُ ثَدًدذ ٍ ثدب    ّب هبّی

ػذم افضایؾ ػدذد اػدیذی    ،آصهبیؾ افضایؾ صیبدی ًذاؿت

 .ذیسػ ًظش هیِ هٌغقی ث

چشثی دس هبّی ثبػت تـکی  آلذّیدذّب ٍ  اکؼیذاػیَى 

کٌذ کِ ثبػث  ٍ ثَّبی ًبهغجَػی ایدبد هی گشدد هیّب  کتَى

(. Pearson et al., 1983ؿدَد )  کبّؾ کیریت هحلَل هدی 

 ثدشای دس كٌبیغ غدزایی   اغلت اػیذ تیَثبسثیتَسیک آصهبیؾ

 Tarlagdis) ؿَد هیّب اػتربدُ  تـخیق اکؼیذاػیَى چشثی

et al., 1960 .) 

شچٌذ ٍخدَد اکؼدیظى هَخدت افدضایؾ اکؼیذاػدیَى      ّ

ی پشچدشة  ّدب  هدبّی خضء  آلا لضلهبّی  ؿَد ٍ ّب هی چشثی

ٍ هقذاس لبث  تَخْی اػیذّبی چشة چٌذغیشاؿدجبػی   اػت
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دس هددذت پددبًضدُ سٍص  ،اهددب اص ًظددش فؼددبد اکؼددیذاتیَ داسد،

ی ؿدذُ  ثٌذ ثؼتِثیي دٍ گشٍُ ًگْذاسی تربٍت لبث  تَخْی 

هـدبّذُ ًـدذ.    خلأتحت یظى ٍ گشٍُ دس هحیظ داسای اکؼ

شٍُ هدزکَس دس  آلذئیدذ دس دٍ گد   دی دس ٍالغ تيییشات هدبلَى 

اهدب   ،ایٌکِ داسای ًَػبًبت صیبدی ثَد ثبٍخَدسٍص  15هذت 

دلی  ًَػبًبت هقدذاس   (.2ًجَد )خذٍل  هؼٌبداستيییشات آًْب 

دس عَل هذت ًگْدذاسی هـدخق ًیؼدت.     آلذئیذ دی هبلَى

Ortiz  ض دس تحقیددق خددَد سٍی هددبّی   ٍ ّوکددبساًؾ ًیدد

ی پشٍسؿدی ًگْدذاسی ؿدذُ دس آة ٍ یدخ هـدبّذُ      آلا لضل

سٍص  16دس هددذت  آلذئیددذ دی هددبلَىًوَدًددذ کددِ تيییددشات 

ًگْذاسی ًَػبًبت صیبدی داؿتِ ٍلی تَخیْی ثشای آى اسائِ 

. اػتوددبدی ٍ ّوکددبساى (Ortiz et al., 2008)اًددذ  دُکددشً

ی ؿذُ ثٌذ ثؼتِی آلا لضلًیض ًتبیح هـبثْی دس هبّی  (2013)

دػددت آٍسدًددذ ِ ٍ هؼوددَلی ثدد خددلأتحددت ی ثٌددذ ثؼددتِدس 

(Etemadi et al., 2013). 

ی ؿدذُ  ثٌدذ  ثؼتِّبی  دس ایي تحقیق هیضاى تشاٍؽ هبّی

ب چٌذاًی ثب گشٍُ کٌتشل ًذاؿت، اه تربٍت MAPدس ؿشایظ 

اص سٍص دٍاصدّن هیضاى تشاٍؽ ثیـتشی  خلأتحت ّبی  ًوًَِ

تحت ی ثٌذ ثؼتِ(. 3ؿک  ) ٌذیگش داؿتًؼجت ثِ دٍ گشٍُ د

اػت کِ َّای داخ  ثؼتِ تخلیِ ؿذُ  MAPًیض ًَػی  خلأ

ؿدَد. دس ایدي    ٍ ثذٍى خبیگضیٌی گبص دیگشی دسثٌدذی هدی  

آٍسد  ثؼتِ ثِ هحلدَل چؼدجیذُ ٍ ثدِ آى فـدبس هدی      ،سٍؽ

(Ozgol and Ozgol, 2006) ِایددي تحقیددق ًـددبى داد کدد .

ِ   خلأتحت ی ثٌذ ثؼتِ لید  فـدبس ثدِ هحلدَل     د احتودبلاً ثد

هَخت افضایؾ تشاٍؽ هبّی ؿدذُ اػدت ٍ تدشاٍؽ صیدبد     

 .اػتیکی اص هؼبیت ایي سٍؽ 

 اػدت ّبی هْن کیریت هحلدَل   لَام ثبفت اص ؿبخق

ّدب ٍ   ّبی پشٍتئَلیتیک ثدبکتشی  ثیش اتَلیض ٍ آًضینأکِ تحت ت

 ؿدَد  دچبس تيییش هدی  ،ػَاه  دیگشی اص خولِ اػیذی ؿذى

(Alvarez et al., 2002).   ِاسصیبثی ایي ؿبخق ًـبى داد کد

ثیشی دس کیریدت  أکبس سفتِ دس ایي تحقیق تد  ی ثِثٌذ ثؼتًَِع 

 (.  4ؿک  ثبفت ًذاؿتِ اػت )

هَخددت  MAPاًددذ کددِ  تحقیقددبت هتؼددذدی ًـددبى دادُ

ؿذُ دس یخچبل  افضایؾ هبًذگبسی غزاّبی دسیبیی ًگْذاسی

ًـدبى   هحققدبى (. Haard, 1992; Church, 1998اًدذ )  ؿدذُ 

 CO2  +20دسكدذ   70)ثب فشهَل  MAPی ثٌذ ثؼتِدًذ کِ دا

( ثیـتشیي اثش  دذ هیکشٍثدی دس   N2دسكذ  O2  +10دسكذ 

دسخِ  2سٍص ًگْذاسی هبّی ثبع دسیبیی دس دهبی  9هذت 

. تحقیقددبت (Torrieri et al., 2006سد )سا دا گددشاد ػددبًتی

هذت هبًدذگبسی گَؿدت هدبّی ّیدک      دادًـبى  ثشخی ًیض

(Merluccius merluccius)  ًگْذاسی ؿذُ دس پَدس یخ )دس

دسكدذ   CO2  +45دسكدذ   50ثب فشهدَل   ،MAPی ثٌذ ثؼتِ

N2  +5  دسكذO2)،  ِی هؼوَلی یک ّرتدِ  ثٌذ ثؼتًِؼجت ث

ٍ  Hovda. (Pastoriza et al., 1998افدضایؾ یبفتدِ اػدت )   

اص  ّوکبساى ثشای افضایؾ هبًذگبسی هبّی ّبلیجَت پشٍسؿی

 N2دسكدذ   CO2  ٍ50دسكدذ   50حبٍی  MAPی ثٌذ ثؼتِ

عددَس چـددوگیشی هَخددت افددضایؾ   اػددتربدُ کشدًددذ ٍ ثددِ

ٍ  Fagan. (Hovda et al., 2007) هبًددذگبسی آى ؿددذًذ 

+  CO2دسكدذ   MAP (40ی ثٌذ ثؼتِّوکبساى ثب اػتربدُ اص 

 صدایی یخ( هذت ًگْذاسی فیلِ هبّی ػبلوَى N2دسكذ  60

 2ا ثِ هذت س گشاد ػبًتیدسخِ  4ؿذُ دس دهبی  ٍ ًگْذاسی

سٍص(  5ی حدبٍی ّدَا )  ثٌدذ  ثؼتِسٍص( دس هقبیؼِ ثب  7سٍص )

 ایددي هحققددبى . (Fagan et al., 2004) افددضایؾ دادًددذ 

ِ گیشی کشدًذ کِ  ًتیدِ ثیش اًدذکی ثدش   أتد ، MAPی ثٌدذ  ثؼدت

ّبی فؼبد )هیکشٍثی، حؼدی ٍ   افضایؾ هبًذگبسی ٍ ؿبخق

ت ثیش کیرید أؿیویبیی( هبّی ػبلوَى داسد. آًْدب ّوچٌدیي تد   

یٌدذ،  اهبدُ اٍلیِ اص ًظش ثدبس هیکشٍثدی، ؿدشایظ ثْذاؿدتی فش    

ثش دس هدذت  ؤحو  ٍ ًق  ٍ ًگْذاسی سا اص ػَاه  ثؼیبس هد 

ٍ  Cannدًددذ. کشهبًددذگبسی فیلددِ هددبّی ػددبلوَى ثیددبى    

سا  N2دسكددذ  CO2  +40دسكددذ  60ًؼددجت ، ّوکددبساى
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ِ تشیي فشهدَل ثدشای    هٌبػت هدبّی ثدبع    MAPی ثٌدذ  ثؼدت

 . (Cann te al., 1983) ًذدسیبیی پیـٌْبد ًوَد

ِ  بهحققد  ،اص ػَی دیگش ثدب   MAPاًدذ کدِ    ى ثیدبى داؿدت

ؿدذى آى دس ثبفدت    غلظت ثبلای گبص کشثٌیک اص عشیق ح 

تَاًذ هَخت کبّؾ کیریت ٍ افضایؾ تدشاٍؽ آى   هبّی هی

(. Sivertsvik et al., 2004; Fletchez et al., 2004ؿدَد ) 

سٍؽ پشّضیٌدِ   اًدذ کدِ ایدي    ى ّوچٌیي ارػبى ًودَدُ بهحقق

ٍ دس كدَست ًقدق دس ثؼدتِ، کد  هحلدَل دچدبس        اػت

ِ  اؿکبل هی اهکدبى سؿدذ    MAPػد ٍُ دس ؿدشایظ    گشدد. ثد

Clostridium botulinum ًَع E آى ٍخدَد   صایی ٍ تَکؼیي

 (.Sivertsvik et al., 2002داسد )

ػددَاهلی اص لجیدد  فشهددَل گددبص   MAPی ثٌددذ ثؼددتِدس 

لَل ٍ خٌغ ثؼدتِ  هلشفی، ًؼجت حدن گبص ثِ هقذاس هح

ِ  .ثشًدذ ؤدس افضایؾ هبًذگبسی هبّی ه ؿذُ اػتربدُ ػد ٍُ   ثد

هتيیشّبی دیگشی اص خولِ گًَِ هدبّی، هیدضاى چشثدی، ثدبس     

یٌدذّبی اًددبم ؿدذُ سٍی    اّدب، فش  هیکشٍثی، ًَع هیکدشٍة 

هددبّی، ؿددشایظ ًگْددذاسی ٍ دهددبی ًگْددذاسی دس هددذت   

 ;Bøknæs et al., 2000ٌذ )ّؼدت ثش ؤهبًدذگبسی هدبّی هد   

Sivertsvik et al., 2002 .) 

ّبی هَسد اسصیبثی دس ایي  ثب تَخِ ثِ ایٌکِ ّوِ ؿبخق

ّدبی هختلد  تدب     تحقیق ثِ خلَف ًتبیح ؿوبسؽ ثبکتشی

سٍص ًْن ًگْذاسی کوتش اص حذ اػتبًذاسد هلی ایدشاى ثَدًدذ،   

دس ؿدشایظ   آلا لدضل هدبّی  دس كَستی کِ ًتبیح ًـبى داد کِ 

ی ٍ دس ثٌدذ  ثؼتِث فبكلِ ٍسی ٍ اثْذاؿتی كیذ، حو  ٍ فش

ثدذٍى   سٍص 9تدب   ،ذاسی ؿدَد ْد یخچبل ثب دهبی هٌبػدت ًگ 

. ّوچٌدیي ثدب   اػدت ی لبث  ًگْدذاسی  ثٌذ ثؼتِتَخِ ثِ ًَع 

کدبس سفتدِ دس ایدي    ِ ّبی ث یثٌذ ثؼتِ ،هزکَستَخِ ثِ ؿشایظ 

ّددبی  تددَخْی دس ؿددبخق لبثدد  ثْجددَدثشسػددی هَخددت 

 ًخَاّذ ؿذ.  آلا لضلهبًذگبسی هبّی 

 

 قدردانی تطکر و

آلای  ًَیؼٌذگبى هقبلِ اص هذیشیت هضسػِ پشٍسؽ هبّی لضل

 ،هیي هبّی هَسد اػتربدُ دس ایي تحقیقأت دلی  کوبى ثِ سًگیي

داسًدذ. ّوچٌدیي اص آلدبی     اثشاص هدی هشاتت لذسداًی خَد سا 

  ِ دلید  ّوکدبسی دس آًدبلیض ثدبفتی      دکتش ػؼکش فشحٌدبکی ثد

 ؿَد. ّب تـکش هی ًوًَِ
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