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 چکیده
 3ام در پی( پی1و  5/0، 2/0) هایغلظت دار درزناستفاده از آب اُدر این پژوهش، تأثیر 

، 2/0)های در غلظت دارزنو همچنین ترکیب آب اُ ( دقیقه15و  10، 5) سطح زمانی

روی کاهش باکتری ه قدقی 10در زمان ثابت  %1لاکتیک و اسید امپی( پی1و  5/0

 استافیلوکوکوسعنوان یک باکتری گرم منفی شاخص آلودگی لاشه(، )به اشریشیاکلی

و شمارش  عنوان یک باکتری گرم مثبت شاخص آلودگی و مولد توکسین() به اورئوس

، گراد( درجه سانتی0-4) در دمای مشابه سردکن آبیها، ارگانیسمکلی میکرو

میکروبیولوژیکی  هایآزمایش ها بلافاصله از لحاظو نمونه بررسی قرار گرفتموردِ

 دارینتایج نشان داد که در تمامی سطوح اختلاف معنیبررسی قرار گرفتند، موردِ

(05/0>P) ر براین اث، علاوههای تیمار دیده وجود داشتهای شاهد و نمونهبین نمونه

زن در حالت جداگانه، تأثیر بیشتری بر کاهش سبت به اُکتیک نلازن و اسیدترکیبی اُ

 ها داشت،و شمارش کلی میکروارگانیسم اورئوس استافیلوکوکوس، اشریشیاکلیباکتری 

ترکیب با اسیدلاکتیک صورت جداگانه و ه ام بپیپی 1زن با غلظت این استفاده از اُبنابر

  .مورد استفاده قرار گیرد اهمرغ در کشتارگ ۀلاش در بخش سردکن آبی تواندمی 1%

 22/00/44تاریخ دریافت: 

 11/03/45 تاریخ پذیرش:

 

 ی کلیدیهاواژه
 زناُ

 اورئوس استافیلوکوکوس

 اسیدلاکتیک

 اشریشیاکلی

 مرغ ۀلاش

 

 مقدمه

 ۀلاشزن، جهت ضدعفونی کردن امروزه استفاده از اُ

توجه کردن لاشه با آب، موردِ سرد ۀمرحلطیور در 

عنوان یک روش قرار گرفته است و بهمحققان 

های ونی که کمترین تأثیر را بر ویژگیضدعف

گذارد، شناخته شده است. این ماده ارگانولپتیک می

گذارد، مضری از خود بر جای نمی ۀگونه باقیماندهیچ

 و شود و نیاز به مخازن نگهداری به آسانی تولید می

 تحقیقات  .(Graham et al., 2002) سازی نداردذخیره

کن های معمول در سرده است که در روشنشان داد

گالن آب مصرف  0ر پرنده معادل ه ازای، به آبی

دار زنر حالی است که استفاده از آب اُشود. این دمی

باشد، سبب کاهش آب می که در حال چرخش

و این  شودهر پرنده می یگالن به ازا 5/4به مصرفی 

 Okolocha) ودشژی میآب و انر ۀذخیرموضوع سبب 

& Ellerbroek, 2005)،  ۀوسیلزن به، ا1412ُدر سال 

 2 ایمن مادۀعنوان یک ، به1داروی آمریکا سازمان غذا و

                                                           
FDA(Food & Drug Administration) 1 

GRAS(Generally Recogonized As Safe) 2   
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مستقیم آن در  ۀاستفاد 2001شناخته شد، در سال 

محصولات شامل ماهی و گوشت قرمز قانونی شناخته 

زن بر روی انواع اُ .(Hecer et al., 2007) شد

 هوازی )فرم رویشی و اسپور(،های هوازی، بیتریباک

ها، بدون درنظر گرفتن ماهیت ها و انواع قارچویروس

ها هیپوکلریت ی در مقایسه باآنها و با سرعت بیشتر

دار زنآب اُ .(Khadre et al., 2001) باشدمی مؤثر

پرندگان  ۀلاشبرای  مؤثر ۀکنندعنوان یک ضدعفونیبه

مورد  منظور کاهش بار میکروبیبه کن آبیسرددر 

دار برای زناستفاده از آب اُ گیرد.استفاده قرار می

توجهی قابل تغییرپرندگان منجر به  ۀلاششوی وشست

ها روش معمول در کشتارگاه شود.در رنگ یا طعم نمی

، سردکن آبیمرحلۀ مرغ در لاشۀ ی ضدعفونی برا

یجاد مسمومیت به اباشد، اما باتوجهاستفاده از کلر می

متان و هالوزای تریسرطانمادۀ کلر و تولید توسط 

ها و ها، قارچبر انگلثیر أتهمچنین به دلیل عدم 

باشد و مصرف میسؤال ها، استفاده از کلر مورد ویروس

 ،(Oguz & Guler, 2004) باشدآن در حال کاهش می

پرندگان  سردکنزن در آبج مثبت استفاده از اُنتای

د از: افزایش ایمنی میکروبی محصولات حاصل عبارتن

مرغ، بهبود  ۀلاشاز گوشت مرغ، افزایش عمر نگهداری 

 Jindal et) مرغ وریسردکن غوطهکیفیت میکروبی آب

al., 1995). Waldroup زن اُ أثیر( ت1443) و همکاران

کشتارگاه پرندگان سردکن عفونی آبضد را بر

ردند که این امر و گزارش ک بررسی قرار دادندموردِ

، های هوازیدرصدی باکتری 44سبب کاهش 

و بیان  شودمی سردکنفرم آبکلی و اشریشیاکلی

دوباره وری سردکن غوطهدرصد کل آب 40نمودند که 

تواند مورد استفاده قرار گیرد که این موضوع سبب می

کردن آب مورد های مربوط به سردنهکاهش هزی

ایج نت. شودمی شهکردن لا استفاده برای خنک

لاکتیک و دهد که اسیدتحقیقات نشان می

بسیار مهم  اشریشیاکلیاستیک در کاهش اسید

 ءکتریایی گوشت به جزبیشتر فسادهای باباشد. می

اسیدهای آلی ممانعت وسیلۀ بهها لاکتوباسیلوس

لاکتیک جزء اسید. (Bostan et al., 2001) شوندمی

عنوان یک این اسید بهت. ایمن شناخته شده اسمواد 

باشد که برای حذف میمیکروبی عامل ضد

زا و کاهش بار میکروبی های بیماریمیکروارگانیسم

براین، گیرد. علاوهفاده قرار میلاشه مورد است

 ماند و روی سطح لاشه باقی می لاکتیک برداسی

دمیکروبی روی سطح لاشه عمل عنوان یک عامل ضبه

کتیک درصد اسیدلا 25/1لاتر از های با. غلظتکندمی

شود. علت این امر سبب رنگ پریدگی سطح لاشه می

های اکسیداسیون ربط داد. البته توان به واکنشرا می

ین حد برای لاشه مشکلی استفاده از اسیدلاکتیک تا ا

عنوان ه بهکند. زیرا در این مورد پوست لاشایجاد نمی

و وارد شدن  کند و از نفوذمحافظ عمل می ۀیک لای

کند. رغ جلوگیری میم ۀماهیچاسید به داخل بافت 

عنوان یک باکتریوسید اسیدلاکتیک به استفاده از

شود. مرغ آلوده میلاشۀ ایمنی بهداشتی سبب افزایش 

باری بر همچنین غلظت پایین اسیدلاکتیک اثر زیان

زیست ندارد و همچنین به لحاظ اقتصادی روی محیط

ری چندان گران نیست. ت مرغدابرای صنع

درصد  11خلوص درجۀ با  معمولاًلاکتیک اسید

فرو بردن  .(Bautista et al., 1997) شودخریداری می

 2/0 درصد، 1لاکتیک به غلظت مرغ در اسیدشۀ لا

 سیکل 1/1های هوازی و یتمی باکتریلگار سیکل

براین، کاهش داد. علاوه رالگاریتمی انتروباکتریاسه 

های فرم برای لاشههای هوازی و کلیریسطح باکت

 داریمعنیطور کشی شده با اسیدلاکتیک بهآب

(01/0>P) شو داده شده با وهای شستکمتر از لاشه

 .(Okolocha & Ellerbroek, 2005) است بوده کلر

زن به درصد و اُ 1تیمار ترکیبی اسیداستیک به غلظت 

از هر ثرتر ؤمنوعی قارچ خوراکی،  درام پیپی 3غلظت 

 کاهشجداگانه، در  صورتِاین تیمارها بهیک از 

 بود 1لیستریامونوسایتوژنزو  اشریشیاکلیهای باکتری

(Yuk et al., 2007). است  نتایج تحقیقات نشان داده

کلستریدیوم و  اشریشیاکلی زن در حذفکه کارایی اُ
 باشدمی pH=8خیلی بیشتر از  pH=6 در 2نژنسپرفر

(Leiguarda et al., 1949). هرچه pH  ،بالاتر باشد

های های هیدروکسیل موجود در آب با رادیکالیون

زن خاصیت دهند و درنتیجه اُزنه واکنش میآزاد آب اُ

آن افزایش تجزیۀ و سرعت دهد خود را از دست می

 کارگیری اثرهبا ب ،(Foegeding, 1985) کندپیدا می

های یکروارگانیسماسید آلی در کاهش م زن وترکیبی اُ

                                                           
1 Listeria monocytogenes 
2 Clostridium perfringens 
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توان از غلظت کمتری از هر دو تیمار مرغ میلاشۀ 

های ترتیب اثرات مضر غلظتو بدین کرد استفاده

  .بالای هر یک از این تیمارها حذف خواهد شد

زن بر کاهش بررسی تأثیر اُ هدف از این پژوهش،

سردکن آبی  ۀمرغ در مرحل ۀی میکروبی لاشهاآلودگی

غ شهر مشهد و همچنین بررسی کشتارگاه صنعتی مر

عنوان یک روش آلی به زن و اسیدتأثیر همزمان اُ

های وبی کل و باکتریترکیبی در کاهش بار میکر

مرغ، شامل  ۀلاشسطح  شاخص آلودگی

عنوان شاخص یک باکتری به استافیلوکوکوس اورئوس

عنوان شاخص یک باکتری به اشریشیاکلیمثبت و  گرم

   .باشدمنفی می گرم
 

 هامواد و روش

مواد شیمیایی که در این تحقیق مورد استفاده قرار 

شامل  گرفتند، عبارت بودند از اسیدهای آلی

  Acetic acid,Glassial استیک(،)اسیدلاکتیک و اسید

 قرصاز شرکت مرک آلمان،  ، Lactic acid 88%و

DPD4  برای تعیین  کهساخت شرکت مرک آلمان

به آب متر زنفاده از دستگاه اُزن به هنگام استغلظت اُ

های آزمایشانجام  جهتشود، دار اضافه میزناُ

از   ISO6579آب پپتونه بافره با کد میکروبی نیز

با  1کشت برد پارکر آگار شرکت مرک آلمان، محیط

با  2کشت پلیت کانت آگار ، محیط 1.0546.0500کد

 بلو متیلن کشت ائوزین و محیط 1.05463.0500 کد

ساخت شرکت مرک آلمان   1.01347.0500با کد 3رآگا

جهت شمارش میکروبی از مورد استفاده قرار گرفت. 

تراپی از زناستفاده شد. جهت اُ  1004کانتر مدلکلنی

ساخت شرکت   Ozonica 50ژنراتور مدلزندستگاه اُ

زن از ه شد. جهت تعیین غلظت اُزن آب ایران استفاداُ

 ساخت ایران  aero Q UAL  Series 200متر مدل زناُ

  مدلترازوی استفاده شد. جهت توزین محیط کشت از 

EK    300مدلi   استفاده شد. 01/0با دقت 

 

 انتخاب اسید آلی

 های(، تأثیر غلظت1343کاظمی طاسکوه و همکاران )

                                                           
1 Baird Parker Agar 
2 Plate Count Agar 
3 Eosin methylene blue Agar 

بر شمارش لاکتیک را استیک و اسیداسید %2و  1%

بو( -نگ)ر مرغلاشۀ کلی میکروبی و خواص ظاهری 

مورد ارزیابی قرار دادند، نتایج این تحقیق نشان داد 

که هر دو اسید به یک میزان سبب کاهش بار 

شدند، ولی  ،های یاد شدهمرغ در غلظتلاشۀ میکروبی 

( و رنگ %2استیک بر بو )در غلظتاثر تخریبی اسید

 داریطور معنیمرغ بهلاشۀ ( %2و  %1های )در غلظت

 بنابراین لاکتیک بود، از اسیدبیشتر  (P<05/0) در

بر خواص  %1لاکتیک به اثر تخریبی کمتر اسیدتوجهبا

مرغ، در تحقیق حاضر، این اسید با لاشۀ ظاهری 

آلی  و اسید زنتیمار ترکیبی اُمرحلۀ برای  %1غلظت 

 سردمرحلۀ به اینکه از طرفی باتوجهتخاب گردید، ان

 صنعتی هایهمرغ در کشتارگالاشۀ وری کردن غوطه

دقیقه به طول  10طور معمول به مدت ایران، به

دقیقه در  10از زمان در تحقیق حاضر انجامد، می

 استفاده شد. لاکتیکاسیدزن و اثر ترکیبی اُمرحلۀ 
 

 هاآوری نمونهجمع

به دلیل اینکه برداری از بخش سردکن آبی موقع نمونه

از لحاظ  سردکنهای مختلف ممکن است بخش

منظور لودگی میکروبی با یکدیگر متفاوت باشند، بهآ

، در هر بار دستیابی به بار میکروبی متوسط

سردکن های شاهد از سه بخش برداری، لاشهنمونه

، بخش میانی و آبی، یعنی بخش ورودی سردکن آبی

درخصوص تیمار با  بخش خروجی آن انتخاب شدند.

، ن آبیهای شاهد پس از طی مراحل سردکونهنم زن،اُ

 ۀناحی 3( دقیقه از 15و  10، 5) زمانی ۀدر سه باز

هایی که لاشهانتخاب شدند،  سردکن آبیمذکور در 

 گرفتنددار قرار میزناثر آب اُباید در آزمایشگاه تحت 

کشتارگاه  وریبخش سردکن غوطهبلافاصله قبل از نیز 

برداری باید به تصادفی انتخاب شدند، نمونه صورتِهب

های شاهد باشد. باشد که مطابق شرایط نمونهصورتی 

د تحت اثر ترکیبی آب هایی که بایدرخصوص نمونه

برداری و گرفتند نیز نمونهلاکتیک قرار میزنه و اسیداُ

انتخاب شاهد با رعایت شرایط یکسان، صورت 

 ۀلاشترتیب که در این مرحله از کار، پذیرفت. بدین

  ی سردکن آبیدقیقه در دما 10نمونه شاهد مرغ 

زن و اسید داخل آب بدون اُگراد( درجه سانتی 4-0)

ها نیز بلافاصله قبل از بخش ونهسایر نم، قرار گرفت
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صورت تصادفی انتخاب هکشتارگاه بسردکن آبی 

بر  دقیقه 5به مدت های شاهد، شدند، تمامی لاشه

ساکن گذاشته شدند تا آب روی سطح مشبک استریل 

 .(Bostan et al., 2001) دسطحی آنان چکیده شو

دار های پلاستیکی زیپها داخل کیسهنمونهسپس 

قرار داده رابنفش( فاشعۀ )استریل شده تحت ستریل ا

پپتونه  لیتر آبمیلی 100 شدند و زیپ شدند، سپس

ای پلاستیکی اضافه شد. هدرصد استریل به کیسه 1/0

 دقیقه  1های مرغ به مدت های لاشهسپس نمونه

افقی و عمودی تکان داده  هایجهتر کامل در طوبه

برای  1کشی کل لاشهدیگر از روش آبعبارتِشدند، به

 ;Jindal et al., 1995) محلول استفاده شد ۀتهی

Bostan et al., 2001; Northcutt et al., 2008.)  این

های کل میکروارگانیسم تقریباًبرداری، روش نمونه

لول حاصل داخل ظروف حمگیرد. لاشه را در بر می

مجاورت یخ  دار استریل اضافه شد و درای دربشیشه

تهیۀ گاه منتقل گردید و برای در اسرع وقت به آزمایش

میکروبی مورد  هایآزمایشهای سریالی و انجام رقت

ی انتخاب شده جهت هانمونه استفاده قرار گرفتند.

از  نیز پس لاکتیکزن و اسیدزن یا ترکیب اُتیمار با اُ

و قرار دادن در انتخاب در بخش سردکن آبی 

استریل، در اسرع وقت  دارهای پلاستیکی زیپکیسه

تحت شدند و  یخ به آزمایشگاه منتقلدر مجاورت 

( 1و  5/0، 2/0) هایار در غلظتدزنآب اُ تیمار با

و  ( دقیقه15و  10، 5) سطح زمانی 3ام در پیپی

، 2/0غلظت ) 3در  اردزنهمچنین تیمار ترکیبی آب اُ

درصد  1 ام و اسیدلاکتیک به غلظتپی( پی1و  5/0

آب دقیقه در دمای  10)حجمی به حجمی( به مدت 

گراد( درجه سانتی 4)حدود  وریبخش سردکن غوطه

ایجاد شرایط مشابه با شرایط  ژنراتور وزندر دستگاه اُ

علت استفاده قرار گرفت. وری کشتارگاه، غوطه سردکن

تیمار ترکیبی، مرحلۀ دقیقه در  10ان ثابت از زم

وری سردکردن غوطهمرحلۀ سازی زمان با همسان

طی مدت زمان های ایران بود. در کشتارگاه مرغلاشۀ 

زن در آب، ثابت نگه داشته شد،  وری، غلظت اُغوطه

مشابه  و ها در شرایط استریلسپس آب سطحی نمونه

کشی کل آبچکیده شد و از روش  شاهدهای نمونه

                                                           
1 WCR (Whole Carcass Rinse)  

کل سطح لاشه را در که بار میکروبی مربوط به  لاشه

محلول آزمایشگاهی و مشابه با تهیۀ جهت  گیرد،بر می

و از محلول حاصله جهت  های شاهد استفاده شدنمونه

 Jindal) میکروبی لازم استفاده شدهای آزمایشانجام 

et al., 1995; Bostan et al., 2001; Northcutt et 

al., 2008). تکرار و جهت شمارش  3در  هاآزمایش

عنوان شاخص بهاشریشیاکلی، ها، شمارش کلی باکتری

شاخص استافیلوکوکوس اورئوس، گرم منفی و باکتری 

 گرم مثبت مولد آلودگی انجام شد.
 

 هاشمارش کلی میکروارگانیسم

ها، از استاندارد منظور شمارش کلی میکروارگانیسمبه

انتشار ن، سال ن ملی استاندارد ایراسازما 5202ۀ شمار

در شد،  استفادهP.C.A  و از محیط کشت 1312

 شمارش شد.های سفید براق حاصله کلنینهایت 
 

 استافیلوکوکوس اورئوسهای شمارش باکتری

   B.P.A کشت محیط برای شمارش این باکتری از

 1315 ، سال انتشار2102-1 ۀشمارطبق استاندارد 

های سیاه براق دارای روی کلنی هایتدر ن استفاده شد.

ی هااف تست کوآگولاز صورت گرفت، کلنیشف ۀهال

    .شدند حاصل شمارش
 

 اشریشیاکلی شمارش باکتری

 در این مرحله، از محیط کشت ائوزین متیلن بلو آگار

 ،(Chaiba et al., 2007; Levin, 1918) استفاده شد

 محیط کشت مطابق دستورالعمل شرکت سازنده،

 24-41توزین و آماده شد، پلیت تلقیح شده به مدت 

گذاری گراد گرمخانهدرجه سانتی 30ساعت در دمای 

های بیوشیمیایی لازم بر روی شد. پس از انجام تست

منظور تأیید های سبز رنگ با جلای فلزی بهکلنی

ها با استفاده از نی، تعداد کلاشریشیاکلی باکتری

 شمارش شد.کانتر کلنی
 

 الیز آماریآن

 و  زن و زمانهای مختلف اُثیر غلظتتأ در این پژوهش،

های پاتوژن و ، بر میزان کاهش باکتریلاکتیکاسید

وریل جمعیت میکروبی کل،  با استفاده از آزمایش فاکت

تحلیل قرار ومورد تجزیه تصادفی کاملاًدر قالب طرح 

تکرار انجام شدند و  3ها در گرفت. تمامی آزمایش

سطح در نکن آمده با استفاده از آزمون دادستیج بهنتا
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ترسیم  .مقایسه شدند با یکدیگر (P<05/0)داری معنی

صورت  Excel 2003 افزارنمودارها با استفاده از نرم

 پذیرفت.
 

 نتایج و بحث

 کارگیری اُزنبهمی توان دریافت که  1با بررسی شکل 

درصدی باکتری  35 در غلظت بالا، باعث کاهش

سیکل لگاریتمی  12/1معادل  ستافیلوکوکوس اورئوسا

در یک بررسی مشابه بر روی برخی از ترکیبات  شد.

 02/1زن سبب کاهش مواد غذایی نشان داده شد که اُ

شد  استافیلوکوکوس اورئوس عدد لگاریتمی از جمعیت

 Guzel-Seydim) که با نتایج این تحقیق مطابقت دارد

et al., 2004 .)یق دیگری گزارش شد تحقدر  همچنین

 25 زن سبب کاهشهای گوشت مرغ با اُکه تیمار تکه

 Hecer et) شد اورئوس استافیلوکوکوسباکتری درصد 

al., 2007). 

 
 استافیلوکوکوس اورئوس هایباکتری های مختلف اُزن در سه سطح زمانی بر شمارمیانگین نتایج حاصل از اثر غلظت  -1 شکل

 .داری پنج درصد است(مشابه، بیانگر تفاوت در سطح معنیی است، حروف غیر ماریت)مقیاس لگ مرغ ۀلاش
 

  1زن با غلظت اُ کارگیری، به2مطابق شکل 

به  530/5از  اشریشیاکلیام، میانگین جمعیت پیپی

درصد کاهش  42دیگر سبب ِتعباربه رسید، 240/3

دقیقه،  10. همچنین در این مرحله، در مدت زمان شد

به  203/5از  اشریشیاکلی ن سبب کاهش جمعیتزاُ

دیگر سبب کاهش عبارتِ. بهعدد لگاریتمی شد 450/3

-Guzel عدد  لگاریتمی شد که منطبق با نتایج 05/1

Seydim ( 2004و همکاران )باشد که ثابت می 

لگاریتمی جمعیت  41/1زن سبب کاهش کردند اُ

یق در تحق دقیقه شد. 10در مدت زمان  شریشیاکلیا

زن ام اُپیپی 1دقیقه، غلظت  15حاضر، در مدت زمان 

که شد  اشریشیاکلیعدد لگاریتمی  3/2سبب کاهش 

تواند در ایجاد شرایط بهداشتی مناسب در  چیلر می

 واقع شود. مؤثرکشتارگاه مفید و 

 
 مرغ ۀلاش اشریشیاکلی هایکتریبالف اُزن در سه سطح زمانی بر شمار های مختنتایج حاصل از تأثیر غلظت میانگین -2شکل

 داری پنج درصد است(.عنی)مقیاس لگاریتمی است، حروف غیرمشابه، بیانگر تفاوت در سطح م
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زن با شود، اُمی مشاهده 3همانگونه که در شکل 

دقیقه سبب کاهش  15ام و مدت زمان پیپی 1غلظت 

ها از نیسممیانگین لگاریتمی شمارش کلی میکروارگا

لگاریتمی  12/1که معادل ، شد 12/3به  023/5

د. در تحقیق دیگری گزارش شد که باشکاهش می

عفونی قطعات گوشت دار جهت ضداستفاده از آب اُزن

سیکل لگاریتمی در بار میکروبی  1مرغ، سبب کاهش 

 .(Yang & Chen, 1979) کل گردید

کن سردپرندگان در  ۀسازی لاشورهمچنین غوطه

زن سبب کاهش ام اُپیپی 44/0 -54/0حاوی  آبی

عدد  11/1های هوازی به میزان جمعیت کل باکتری

حاصل در این تحقیق  ۀلگاریتمی شد که با نتیج

 این، برعلاوه، (Jindal et al, 1995) همخوانی دارد

ام برای پیپی 3/2دار با غلظت زنکارگیری آب  اُبه

قطعه کردن آن، گاو قبل از قطعه ۀوشوی لاششست

 لگاریتمی کاهش داد 3/2جمعیت میکروبی کل را 

(Reagan et al., 1996). 

 
)مقیاس  هاانی بر شمارش کلی  میکروارگانیسمزن در سه سطح زمهای مختلف اُغلظت میانگین نتایج حاصل از اثر  -3شکل 

 .داری پنج درصد است(مشابه، بیانگر تفاوت در سطح معنیلگاریتمی است، حروف غیر

 

 باکتری کاهش بر آلی اسید و زناُ ترکیبی اثر ررسیب

 استافیلوکوکوس اورئوس

 5/0، 2/0) سطح 3زن در زمان اُدر این مرحله اثر هم

در  %1ام و اسیدلاکتیک با غلظت ثابت پی( پی1و

دقیقه بر روی میزان کاهش باکتری  10زمان ثابت 

مرغ مورد لاشۀ سطح  اورئوس استافیلوکوکوس

زن و تأثیر آن با تیمار اُ ررسی قرار گرفتآزمایش و ب

دقیقه مورد مقایسه قرار  10جداگانه در مدت زمان 

دهندۀ آن است که با افزایش غلظت نتایج نشان گرفت.

 استافیلوکوکوس اورئوسهای اُزن، تعداد باکتری

کاهش تعداد  %34که شاهد طوریکاهش یافت، به

بخش بودیم، در این  استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

 %22این در حالی است که اُزن تنها، در شرایط مشابه 

 گونه که از شکلهمان رشد این باکتری را کاهش داد،

شود، در شرایط زمانی ثابت، اثر ترکیبی مشاهده می 4

های اُزن بیشتر از لاکتیک در تمام غلظتاُزن و اسید

 توان به عملکرداست. علت را میاثر اُزن تنها بوده 

های تفکیک نشده اسید آلی، اسیدی شدن یون

و ایجاد اختلال در انتقال مواد ربط داد،  سیتوپلاسم

های بالاتر باشد و یون pHبراین، هرچه علاوه

هیدروکسیل موجود در آب بیشتر باشد، رادیکال آزاد 

کنندگی اُزن را ایفا اکسیژن که خاصیت ضدعفونی

شود و کند، با یون هیدروکسیل ترکیب میمی

 ,Foegedingکند )درنتیجه اثر ازُن کاهش پیدا می

1985). 
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 ۀلاش استافیلوکوکوس اورئوس هایباکتری شمار زن همراه با اسیدلاکتیک، در زمان ثابت برزن جداگانه و اُاثر اُ ۀمقایس -4کلش

 .مرغ
 

 زن و اسید آلی بر کاهش باکتریبررسی اثر ترکیبی اُ
 اشریشیاکلی

و  5/0، 2/0) سطح 3زن در زمان اُه اثر همدر این مرحل

در زمان  %1لاکتیک با غلظت ثابت ام و اسیدپی( پی1

دقیقه بر روی میزان کاهش باکتری  10 ثابت

بررسی  مرغ مورد آزمایش ولاشۀ سطح  اشریشیاکلی

بر  5شکل  مشاهدۀ گونه که ازانهم قرار گرفت.

طور هبزن سبب شده است که ظت اُآید، افزایش غلمی

کاهش اشریشیاکلی داری لگاریتم بار میکروبی معنی

ام پیپی 1زن ای که تحت اُکه نمونهطوریپیدا کند، به

، کمترین بار قرار گرفته است %1 و اسیدلاکتیک

شاهد با مقایسۀ نمونۀ باشد. از میکروبی را دارا می

 زمان اسیدافت که کاربرد همتوان دریمی مذکورنمونۀ 

سیکل لگاریتمی باکتری  2زن سبب کاهش اُ آلی و

اثر ( 2000و همکاران ) Yukشده است.  اشریشیاکلی

ام و پیپی 3 زن به غلظتبی اُجداگانه و ترکی

دقیقه بر  5 در مدت زمان %1سیتریک به غلظت اسید

 رش کردند که استفاده ازروی نوعی قارچ خوراکی گزا

دقیقه،  5 زن جداگانه در مدت زمانام اُپیپی 3غلظت 

سیکل لگاریتمی باکتری  44/0سبب کاهش 

اسیدسیتریک جداگانه  %1، استفاده از اشریشیاکلی

روی این قارچ در مدت زمان مذکور، سبب کاهش 

 و اشریشیاکلیسیکل لگاریتمی کاهش باکتری  24/1

زن و اسید در سطوح و زمان یاد شده، زمان اُاثر هم

کتری سیکل لگاریتمی در با 22/2سبب کاهش 

داری اختلاف معنی دیگرعبارتِشد. به اشریشیاکلی

زن روی قارچ بین نتایج حاصل از اثر جداگانه اسید و اُ

طور هزن و اسید باثر ترکیبی اُمشاهده نشد، اما 

داری از اثر جداگانه بیشتر بود که با نتایج این معنی

فهمیده  5 گونه که از شکلهمانتحقیق مطابقت دارد. 

زن و اسید در در تمامی موارد اثر ترکیبی اُشود، می

بیشتر از اثر  اشریشیاکلیکاهش لگاریتم باکتری 

 باشد.زن در کاهش این باکتری میاُ ۀاگانجد

 مرغ.لاشۀ  اشریشیاکلی هایباکتری زن همراه با اسیدلاکتیک در زمان ثابت بر شمار جداگانه و  اُازُن  اثر ۀمقایس -5شکل 
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زن و اسید آلی بر کاهش شمارش کیبی اُبررسی اثر تر

 کلی میکروبی

و  5/0، 2/0سطح ) 3زن در زمان اُدر این مرحله اثر هم

در زمان  %1ام و اسیدلاکتیک با غلظت ثابت پی( پی1

ان کاهش شمارش کلی دقیقه بر روی میز 10ثابت 

مرغ مورد آزمایش و  ۀلاشهای سطح میکروارگانیسم

 .بررسی قرار گرفت

آید، با افزایش بر می 2شکل گونه که از همان

داری لگاریتم طور معنیهزن در زمان ثابت بغلظت اُ

ها کاهش یافته است. شمارش کلی میکروارگانیسم

زن و ترکیبی اُ دهد که اثرنتایج این تحقیق نشان می

سیکل لگاریتمی  2/1لاکتیک سبب کاهش اسید

همکاران  و Pohlman مرغ شده است. ۀکانت لاشتوتال

زنه به و آب اُ %5اثر ترکیبی اسیداستیک ( 2002)

بررسی قرار را بر روی گوشت گاو موردِ %1غلظت 

کانت های توتالگزارش کردند که باکتری دادند و

دیگر  ۀسیکل لگاریتمی کاهش یافت. نکت 20/1هوازی 

دقیقه، در تمامی  10 این است که در مدت زمان ثابت

زن زن و اسید بیشتر از اثر اُن اُزمازن، اثر همسطوح اُ

ام در مدت زمان پیپی 1زن طوری که اُهبوده است. ب

درصد سبب کاهش توتال کانت شد،  12دقیقه،  10

در مدت  %1ام و اسیدلاکتیک پیپی 1زن حال آنکه اُ

کانت درصد توتال 32دقیقه سبب کاهش  10زمان 

 شد.

 
 مرغ.لاشۀ  میکروبیهمراه با اسیدلاکتیک در زمان ثابت بر شمارش کلی  زنزن جداگانه و اُاُاثر  ۀمقایس -6شکل

 

 گیرینتیجه

که با افزایش  نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد

زنه، مرغ در آب اُ ۀلاشغلظت و مدت زمان قرار دادن 

اشریشیاکلی  ،استافیلوکوکوس اورئوسجمعیت باکتری 
ابد، یها کاهش میو شمارش کلی میکروارگانیسم

این، نتایج تحقیق حاضر نشان داد که تأثیر برعلاوه

زن و اسید آلی در کاهش زمان از اُهم ۀاستفاد

های پاتوژن مرغ و جمعیت کل میکروبی بیشتر باکتری

گیری باشد. بنابراین نتیجهزن تنها میاُ ۀاز اثر استفاد

ام و پیپی 1زن با غلظت زمان اُهم ۀشود استفادمی

دقیقه  10طی مدت زمان   %1یک با غلظت اسیدلاکت

عنوان تواند بهها میدر بخش سردکن آبی کشتارگاه

مرغ مورد استفاده  ۀلاشدر ضدعفونی  مؤثریک روش 

 قرار گیرد.
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Abstract  

This study  evaluated the effects of ozonated water (0.2, 0.5, and 1 ppm) alone with different 

exposure times (5, 10, and 15 min) and combinations of ozonated water (0.2, 0.5, and 1 ppm) 

with 1% Lactic acid during 10 min exposure for control of Escherichia coli (As a Gram-

Negative food infection bacteria), Staphylococcus aureus (As a Gram-Positive food infection 

and toxigenic bacteria) and total count of poultry carcass, at the same temperature  condition of 

chiller water (0-4 C) and samples immediately were analyzed for microbiological tests. The 

results showed that there were significant differences (P<0.05) between control and treated 

samples. It was observed that the combined ozone-Lactic acid treatment was more effective 

than individual treatments (with ozone) in reducing Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

and the total count of microorganisms on poultry carcass. Thus, the use of 1 ppm ozonated 

water or combination of Lactic acid 1% and 1 ppm ozonated water is recommended in poultry 

carcass in chiller water of slaughter house. 
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