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 چکیذٌ

 تخصوصیب که ببشذ می شیمیبیی يینذهبآفز تزینآورنیباس س یذاسیونکسا
هذف اس این هذ. دمی ارقز تأثیز تحترا  نکننذگبت مصزفسلامو  اغذ

مطبلعه بزرسی رونذ تغییزات بیومبرکزهبي اکسیذاسیون گوشت مبهی 
و  همچنین مقبیسه گزاد  درجه سبنتی 4آلا طی نگهذاري در دمبي  قشل

هبي  ببشذ. در این مطبلعه نمونه هبي موجود ببسارمی این تیمبرهب بب نمونه
گزاد  درجه سبنتی 4 سبعت در 96بزاي  (=15n)آلا  صیذشذه قشل

هبي کزبونیل  و گزوه (MDA) نگهذاري شذ و مقذارمبلون دي آلذهیذ
سبعت  96 و 72، 48، 24بلافبصله پس اس صیذ، هبي هب در سمبنپزوتئین

مبهی قشل آلا اس ببسار  30گیزي گزدیذ. همچنین تعذاد  انذاسه پس اس صیذ
در مبهی  MDAتهیه و میشان پبرامتزهبي مذکور سنجش گزدیذ. مقذار 

میکزومول بز گزم وسن ببفت بود که طی  117/0آلا در سمبن صیذ قشل
ه افشایش و ب (P<05/0) داري طور معنی سبعت به 96 مذت بهنگهذاري 

نبنومول بز گزم وسن  72/1463هبي کزبونیل نیش اس  رسیذ. گزوه 189/0
 19/1756داري به  سبعت بب افشایش معنی 96ببفت هنگبم صیذ، طی 

و  MDAي حبضز مقبدیز  نبنومول بز گزم رسیذ. بزاسبس نتبیج مطبلعه
دار در معنی طور بهگیزي، هبي مختلف انذاسههبي کزبونیل در سمبن گزوه
هبي اخذ در نمونه MDAه بب سمبن صفز افشایش داشتنذ. مقذار مقبیس

میکزومول بز گزم وسن ببفت بود که بب نمونه تیمبر  17/0شذه اس ببسار 
هبي  داري نذاشت. گزوه سبعت اختلاف معنی 72نگهذاري شذه طی 

نبنو مول بز گزم وسن ببفت بود  15/1551 آلاي ببسار کزبونیل مبهی قشل
سبعت  72و  48هبي  هبي تیمبر طی سمبن داري بب نمونه که اختلاف معنی

هبي کزبونیل آلذهیذ و گزوهديدار مبلون افشایش معنینشبن نذاد. 
دهنذه افشایش میشان اکسیذاسیون  هبي گوشت در این مطبلعه نشبنپزوتئین

 ببشذ.   گزاد می درجه سبنتی  4 نگهذاري درهب طی لیپیذهب و پزوتئین

 
هبي کزبونیل،  ، گزوهگوشت ویذاتیاکس بیآس :کلیذیی  َب  ياشٌ
 .آلا مبهی قشل ،آلذهیذديمبلون
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Abstract 
Oxidation is one of the most harmful chemical 

processes that affect the properties of food and 

health of consumers. The aim of this study was to 

determine the process of changes in the biomarkers 

of meat oxidation in trout during storage at 4°C as 

well as comparing these treatments with similar 

ones on the market. For this purpose the samples 

of trout (n=15) collected and maintained at 4°C for 

96 hours and their MDA and carbonyl groups were 

measured every 24 hours (0, 24, 48, 72 and 96 

hours). Also, the same samples (n=30) were taken 

from the markets to measure those parameters. 

MDA levels in trout increased significantly from 

the initial value of 0.117 μmol/gw (in time of 

catch) to 0.189 μmol/gw within 96 hours (P<0.05). 

The amount of carbonyl groups in the salmon 

increased significantly from initial value of 

1463.72 nmol/gw to 1756.19 nmol/gw within the 

96 hours. MDA level of market trout was 0.17032 

μmol/gw and did not show a significant difference 

with the samples collected and maintained for 72 

hours. The amount of carbonyl groups in the trout 

of the market was 1551.15 nmol/gw and there was 

no significant difference with the treated samples 

during 48 and 72 hours. A Significant increase in 

the level of malondialdehyde and carbonyl groups 

of meat indicate an increase in the oxidation of 

lipids and proteins during storage at 4°C. 

 
Keywords: Carbonyl groups, malondialdehyde, 

meat oxidative damage, Trout. 
 



 1399ثْبض ، مزٍؾی ٍ ، پیبپی چْبضم، قوبضُ تنكّؾبل قٌبؾی جبًَضی تجطثی، ػلوی ـ پػٍّكی ظیؿتهجلِ   68

 مقذمٍ
هبّی ٍ ؾبیط غصاّبی زضیبیی اظ هٌبثغ ذَة پطٍتئیٌی 

هیعاى ثبلایی اظ اؾیسّبی چطة حبٍی  ّؿتٌس کِ
 ,.Prego et al) ثبقٌسهی 3غیطاقجبع ظًجیطُ ثلٌس اهگب

. ایي هَاز غصایی زاضای هیعاى کوی اؾیس چطة (2012
اقجبع ٍ کلؿتطٍل ثَزُ ٍ هٌجغ ذَثی ثطای ثطذی 

ٍ ّوچٌیي هَاز هؼسًی  A ،Dّب هبًٌس  ٍیتبهیي
ضطٍضی هبًٌس پتبؾین، ؾسین، کلط، هٌیعین، کلؿین، 

 ,.Afonso et al)ثبقٌس ضٍی، آّي، هؽ ٍ ؾلٌیَم هی

.  هكبّسات اپیسیویَلَغیک ًكبى زازُ اؾت زض (2013
ّبیی کِ هحهَلات زضیبیی ثیكتط ههطف جوؼیت

فكبضذَى ٍ ؾطعبى کوتط  ّبی قلجی،کٌٌس ثیوبضیهی
 . گَقت(Alasalvar et al., 2011) قَزهكبّسُ هی

ای ثبلایی اؾت ٍلی تغصیِ هبّی اگط چِ زاضای اضظـ
ػلت زاقتي اؾیسّبی چطة غیطاقجبع، هؿتؼس ِث

 اظ ایي ضٍ ضوي افت ،اکؿبیف ٍ تٌس قسى اؾت
 Zheng) یبثس، ظهبى هبًسگبضی آى کبّف هـیکیفیت

et al., 2012). 

 ی،حؿ ییطاتهبًٌس تغ یهبّ یسپؽ اظ ن ییطاتتغ 
ٍ  یپیسّبل یساؾیَىٍ اکؿ یذَزذَزثِ یعل یبیی،ثبکتط
هٌجغ  ػٌَاى ثِ یگَقت هبّ یفیتثط ک ّبیيپطٍتئ
 .(Okpala et al., 2014)گصاضًس هی تأثیط ییغصا

هیعاى ایي تغییطات ثؿتگی ثِ ػَاهلی هبًٌس گًَِ 
هبّی، اًساظُ، هحتَای چطثی، هحل نیس هبّی، هقساض 

 ؾبظی هبّی زاضزٍ هبّیت ثبض هیکطٍثی ٍ زهبی شذیطُ

(Richards & Hultin,2002).  ِکِ ایيثب تَجِ ث 
 یسّبیاظ اؾ ییثبلا یطهقبز یحبٍ یهبّ یّبثبفت

 یساؾیَىاکؿ یّبّؿتٌس لصا ثِ ٍاکٌف یطاقجبعچطة غ
تطیي فبکتَضّبی هؿئَل افت اظ هْن کِ یپیسیل

 ای گَقت ّؿتٌس کیفیت عؼن، ضًگ ٍ اضظـ تغصیِ
. (Del Rio et al., 2005) ثبقٌسیحؿبؼ ه یبضثؿ

ثجبت اکؿیساتیَ گَقت ٍاثؿتِ ثِ تَاظى ثیي 
ّب ٍ هیعاى ؾَثؿتطاّبی  کؿیساىّب ٍ پطٍا اکؿیساى آًتی

اکؿیساؾیَى قبهل اؾیسّبی چطة غیطاقجبع، 
 ,Celi)ثبقس  ّب هی ّب، کلؿتطٍل ٍ ضًگساًِ پطٍتئیي

هقبزیط ثبلای اؾیسّبی چطة  ثطذلاف. (2010
غیطاقجبع زض هبّی، حضَض ضًگساًِ آّي ٍ هقبزیط اًسک 

ّبی فلعی ًیع ثبػث هؿتؼسقسى گَقت هبّی  یَى
تط ثِ اکؿیساؾیَى ثَیػُ هبّیبى زاضای ػضلِ تیطُ

 Lykkesfeldt, 2007; Richards) قَز لیپیسی هی

& Hultin, 2002) . 

ذَزی لیپیسّب یکی اظ زلایل  اکؿیساؾیَى ذَزثِ
 Del) گصاض ثط کبّف کیفیت ٍ عؼن هبّی اؾتتأثیط

Rio et al., 2005; Richards & Hultin, 2002) .
اکؿیساؾیَى لیپیسّب هٌجط ثِ تكکیل ضازیکبل آظاز ٍ 

یسضٍپطاکؿیس ٍ هحهَلات اٍلیِ اکؿیساؾیَى ّ
قسى ثِ هحهَلات ثبًَیِ  قًَس کِ ثؼس اظ تجسیل هی

اکؿیساؾیَى هثل الکل، آلسّیس ٍ کتَى ثبػث ایجبز 
قَز.  زض هَاز غصایی هی ضًگیعؼوی، تٌس قسى ٍ ثسثس

تَاًس ثبػث  ّب هی ػلاٍُ ثط ایي، اکؿیساؾیَى چطثی
ب ٍ زض ًتیجِ کبّف ّ تغییط ٍ زًبتَضاؾیَى پطٍتئیي

 ّب قَز گطیعی آىحلالیت ٍ آةػولکطز پطٍتئیي، 
(Eymard et al., 2009). اظ آلسّیس یکی زی هبلَى 

پبییي ٍ یکی اظ فطاٍاى هَلکَلی ٍظى ثب هحهَلات
ّبیی اؾت کِ عی اکؿیساؾیَى ثبًَیِ تطیي آلسّیس

ي هبضکطّبی تطی گیطز ٍ اظ ضایج لیپیسی قکل هی
 ,Lykkesfeldt) ضٍز قوبض هی اکؿیساؾیَى لیپیسی ثِ

2007; Celi, 2010) قست ثِ. ایي آلسّیس هَلکَلی 
ّب  پطٍتئیي ٍ DNAؾوی اؾت ٍ اظ ٍاکٌف آى ثب 

 قَز ظا یبز هیّبی ؾطعبى ٍاکٌف ػٌَاى ثِهؼوَلاً 
(Lykkesfeldt, 2001; Celi, 2010) اکؿیساؾیَى .

 هٌكأًیع ثبػث افت کیفیت غصاّبی ثب پطٍتئیٌی 
عَض  ثِگطزز کِ گَقتی عی فطآٍضی ٍ یب ًگْساضی هی

ضفتي ضًگ ٍ ًیع تغییطات ثبفتی  زؾتثبػث اظ ػوسُ
جبًجی ًظیط کبّف تطزی ٍ عؼن هغجَع گَقت 

 & Okpala et al., 2014; Ogino) قَز هی

Wang, 2007).  هحهَلات جبًجی پطاکؿیساؾیَى
ّبی آظاز، ّیسضٍپطاکؿیسّب ٍ  لیپیسی )ضازیکبل

کبّف ٍ   - ت فؼبل اظ ًظط اکؿبیفآلسّیسّب(، فلعا
ّبی انلی  القبکٌٌسُپصیط اکؿیػى،  ّبی ٍاکٌف گًَِ
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 قًَس ّب زض ًظط گطفتِ هی آؾیت اکؿیساتیَ زض پطٍتئیي

(Augustyniak et al., 2015). ٍُّبی کطثًَیلگط  
ٍ یب اظ  آهیٌَاؾیسّب َىاکؿیساؾی ّب اظ عطیقپطٍتئیي

حهَلات اٍلیِ اکؿیساؾیَى عطیق ٍاکٌف ثبًَیِ ثب ه
 ,Ogino & Wang) قَز هیلیپیسّب ٍ قٌسّب ایجبز 

2007). 
آلسّیس  زی ّسف اظ تحقیق حبضط ثطضؾی هیعاى هبلَى

 ػٌَاى ثِّبی پطٍتئیي ّبی کطثًَیلگطٍُ ٍ
ّب زض  ّبی اکؿیساؾیَى لیپیسّب ٍ پطٍتئیي قبذم

ّبی هرتلف ًگْساضی پؽ اظ  آلا عی ظهبىهبّی قعل
اضظیبثی ٍضؼیت تغییطات اکؿیساتیَ ٍ  هٌظَض ثِنیس 

ثطای پبیف  ّب قبذماهکبى ثطضؾی اؾتفبزُ اظ ایي 
ّوچٌیي  .ثبقس کیفیت گَقت عی ظهبى ًگْساضی هی

ی ّب ًوًَِی شکط قسُ زض ّب قبذمثب اضظیبثی ٍضؼیت 
فی ایي هبّیبى آلا هَجَز زض ثبظاض اضظیبثی کیهبّی قعل

ٍ هست ظهبى احتوبلی ًگْساضی آًْب هَضز ثطضؾی 
 گیطز.  ای قطاض هی هقبیؿِ
 

 َب مًاد ي ريش
 گیریطرح آزمایش و نمونه

آلای ضًگیي کوبى ایي هغبلؼِ ثط ضٍی هبّی قعل
(Oncorhincus mykissثب ٍظى تقطیجی ) 500±100 

ؾبلن ٍ  آلایقعل قغؼِ هبّی 15گطم اًجبم قس. تؼساز 
تهبزفی  عَض ثِاًساظُ اظ هطاکع پطٍضـ هبّی  تقطیجبً ّن

ثطزاضی، زض کٌبض ید ؾطیؼبً ثِ  ًوًَِ نیس ٍ جْت
اٍلیِ اظ  گیطی پؽ اظ ًوًَِ آظهبیكگبُ هٌتقل قسًس.

ّبی  کیؿِزض  ّب جساگبًِهبّی ثبفت ػضلاًی،
زضجِ  4)یرچبل زهبی پلاؾتیکی قطاض گطفتٌس ٍ زض 

 ًگْساضی قسًس. ؾبػت 96 هست ثِ (گطازؾبًتی
هطتجِ  5هبّیبى نیسقسُ، ثبفت ػضلِ ثطزاضی اظ  ًوًَِ

، 24ّبی هرتلف )ثلافبنلِ پؽ اظ نیس،  ٍ زض ظهبى
 ؾبػت پؽ اظ نیس( اًجبم گطفت.  96ٍ  72، 48

ی ٍضؼیت ّب قبذمّوچٌیي جْت ثطضؾی 
اکؿیساتیَ زض هبّیبى قعل آلای ضًگیي کوبى هَجَز زض 

ی هَجَز ّب هبّیآلا اظ غؼِ هبّی قعلق 30ثبظاض، تؼساز 

زض زض ثبظاض قْط هكْس ذطیساضی ٍ جْت ًوًَِ ثطزاضی، 
ایي هبّیبى  .کٌبض ید ؾطیؼبً ثِ آظهبیكگبُ هٌتقل قسًس

زض قطایظ  قس ٍ هبّی تبظُ ٍ نیس ضٍظ ػطضِ هی ػٌَاى ثِ
 قس. ًگْساضی هی گطاززضجِ ؾبًتی 4زهبیی 
 

 تهیه عصاره بافتی

ّبی ثبفتی ثب ثبفط ػهبضُ ثبفتی، ًوًَِثطای تْیِ 
 ( ثِ ًؿجت یک ثِ زُ=mM 05/0 ،4/7 pH) فؿفبت

(W/V)  ٍ هرلَط قسُ، ثب ّوَغًبیعض ّوَغًیعُ گطزیس
زقیقِ(، هبیغ  15 هست ثِ g4000پؽ اظ ؾبًتطیفیَغ )

 ضٍیی ثطای اًجبم آظهبیكبت هَضز اؾتفبزُ قطاض گطفت.
 

 بیومارکرهای وضعیت اکسیداتیو  گیریدازهان

بیكگبّی ٍ اظ هَاز قیویبیی هَضز اؾتفبزُ ثب ذلَل آظه
 آلسّیس زی هبلَى)آهطیکب( ثَزًس. هحهَلات قطکت ؾیگوب

(MDA) ِػٌَاى قبذم  پطاکؿیساؾیَى لیپیسی ثط  ث
 گیطی قس اؾیس اًساظُ هجٌبی ٍاکٌف ثب تیَثبضثیتَضیک

(Latha & Pari, 2010).  زض ایي ضٍـMDA  ٍثب ز
زّس ٍ تطکیجی ثب  اؾیس ٍاکٌف هیهَلکَل تیَثبضثیتَضیک

کٌس. ضطیت جصة هَلی ضًگ هتوبیل ثِ قطهع ایجبز هی
M

-1
cm

 ثطای هحبؾجِ غلظت اؾتفبزُ گطزیس. 156000 1-
 ػٌَاى ثِّب، ّبی کطثًَیل پطٍتئیيهیعاى گطٍُ 

ّب هَضز اؾتفبزُ قبذهی اظ اکؿیساؾیَى پطٍتئیي
زض  ّبطٍتئیيی کطثًَیل پّبُقطاضگطفت. هیعاى گطٍ

قسُ ثط پبیِ ٍاکٌف ثب  ی ثبفتی تْیِ ػهبضُ
 Jiang et) گطزیسي ؾٌجف ّیسضاظی ًیتطٍفٌیل زی2ٍ4

al., 2011) . ضطیت جصة هَلیM
-1

cm
-1 22000 
 ثطای هحبؾجِ غلظت اؾتفبزُ گطزیس.

 
 جسیه و تحلیل آماریت

 ANOVAّب اظ آظهَى  ثطای آًبلیع آهبضی زازُ
Repeated Measure ِای  اؾتفبزُ قس ٍ آظهَى هقبیؿ

ّب هَضز اؾتفبزُ قطاض  ثًَفطًٍی ثطای هقبیؿِ هیبًگیي
ًظط گطفتِ  زض >05/0Pزاضی ثب زقت  ؾغح هؼٌی .گطفت

ی اذصقسُ اظ ثبظاض ثب ّب ًوًَِ هقبیؿِ هیبًگیي ثطای .قس
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اؾتفبزُ  Student’s t-Testگطٍُ کٌتطل اظ آظهَى 
اؾبؼ هیبًگیي ٍ ذغبی  زض توبهی هَاضز ًتبیج ثط گطزیس.

 اًس. قسُ ( ثیبىMean±SEMهؼیبض هیبًگیي )
 

 وتبیج
آهسُ اظ ایي هغبلؼِ زض هَضز هیعاى  زؾت ثًِتبیج 
MDA ًكبى زازُ قسُ  1 آلا زض قکل زض هبّی قعل

زاض هیعاى زٌّسُ افعایف هؼٌیاؾت. ایي ًتبیج ًكبى
MDA پؽ اظ ؾبػت  96ٍ  72، 48، 24 ّبیزض ظهبى

نیس زض هقبیؿِ ثب ظهبى ثلافبنلِ پؽ اظ نیس ٍ ًیع 
، MDAًؿجت ثِ یکسیگط هی ثبقس. ثیكتطیي غلظت 

 MDA ؾبػت پؽ اظ نیس هكبّسُ گطزیس. هقساض 96
 17/0ی اذص قسُ اظ ثبظاض ّب ًوًَِآلا زض  قعلهبّی 

هیکطٍهَل ثط گطم ٍظى ثبفت ثَز کِ ثب ًوًَِ نیسقسُ 
زاضی  ت اذتلاف هؼٌیؾبػ 72ٍ ًگْساضی قسُ عی 

 (.<05/0P) ًساقت
ّب زض ّبی کطثًَیل پطٍتئیيتغییطات هیعاى گطٍُ

ًكبى زازُ قسُ اؾت. هیعاى  2 آلا زض قکل هبّی قعل
، 24ّبی زاضی زض ظهبى عَض هؼٌی ّبی کطثًَیل ثِگطٍُ

ؾبػت پؽ اظ نیس زض هقبیؿِ ثب ظهبى  96ٍ  72، 48
ت. ثیكتطیي ثلافبنلِ پؽ اظ نیس افعایف یبفتِ اؾ

ؾبػت پؽ اظ نیس هكبّسُ گطزیس.  96هقساض آى 
ّبی کطثًَیل زض ًوًَِ هبّی ّوچٌیي هیعاى گطٍُ

آلای تْیِ قسُ اظ ثبظاض ثب ًوًَِ کٌتطل ًگْساضی  قعل
زاضی ضا  ؾبػت اذتلاف هؼٌی 48ٍ  24قسُ ثطای هست 

 (.<05/0P) ًساز ًكبى

 

 
ٍ هقبیؿِ آى ثب ًوًَِ اذص قسُ اظ  گطاززضجِ ؾبًتی 4آلا عی ًگْساضی زض زض هبّی قعل (MDA)آلسّیس زیضًٍس تغییطات هبلَى .1 شکل

 (.>05/0Pزاض اؾت )اذتلاف هؼٌی زٌّسُ ًكبىاؾت. حطٍف غیط هكبثِ زض ّط ؾتَى  MeanSEM نَضت ثِّب ثبظاض. ثیبى زازُ
 

 
ٍ هقبیؿِ آى ثب ًوًَِ اذص قسُ  گطاززضجِ ؾبًتی 4آلا عی ًگْساضی زض زض هبّی قعل ّبکطثًَیل پطٍتئیي ّبیگطٍُضًٍس تغییطات  .2شکل 

 (.>05/0Pزاض اؾت )زٌّسُ اذتلاف هؼٌی اؾت. حطٍف غیط هكبثِ زض ّط ؾتَى ًكبى MeanSEM نَضت ثِّب اظ ثبظاض. ثیبى زازُ
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 بحث
تغییطات اکؿیساتیَ ػلاٍُ ثط اثطات ًبهغلَة زض 

ایجبز عؼن ٍ کبّف ّبی ثیَلَغیک، هؿئَل  ؾیؿتن
قًَس. ّیسضٍلیع  کیفیت غصا ٍ ایجبز فؿبز هحؿَة هی

ٍ اکؿیساؾیَى، ّط زٍ ثبػث فؿبز، ایجبز عؼن ٍ ثَی 
 قًَس. ّیسضٍلیع ثِ ًبهغجَع ٍ تغییط زض ضًگ گَقت هی

لیپبظّب ٍ فؿفَلیپبظّب القب ٍ ؾجت ایجبز ٍؾیلِ 
 تأثیطقَز کِ تحت اؾیسّبی چطة آظاز هی

کیجبتی ثب ٍظى هَلکَلی کن تَلیس اکؿیساؾیَى، تط
ّبی آظاز ّوطاُ  کٌٌس. ایي فطایٌس ثب حضَض ضازیکبل هی

آلسّیس  زی اؾت ٍ ثبػث تَلیس آلسّیسّبیی هبًٌس هبلَى
قَز کِ هؿئَل پیكطفت فؿبز ٍ ایجبز عؼن ٍ ثَی  هی

 ,.Goli et al) ثبقس ثس ٍ تغییط زض ضًگ گَقت هی

آهسُ اظ ایي هغبلؼِ،  زؾت ثط اؾبؼ ًتبیج ثِ .(2010
ّب زض هست ّبی کطثًَیل پطٍتئیيٍ گطٍُ MDAهیعاى 

زٌّسُ ًگْساضی هبّی افعایف پیسا کطز کِ ًكبى
ّب زض گَقت هبّی ّب ٍ پطٍتئیياکؿیساؾیَى لیپیس

ثبقس. زض تَافق ثب ًتبیج تحقیق حبضط، یبفتِ هی
زٌّسُ  ًكبىNakyinsige et al. (2014 )هغبلؼبت 

افعایف اکؿیساؾیَى لیپیسی ٍ پطٍتئیٌی زض گَقت 
گطاز  زضجِ ؾبًتی 4َـ عی ًگْساضی زض زهبی ذطگ
ًوًَِ ذطگَـ ؾفیس ًیَظلٌسی ضا  40ّب  ثبقس. آىهی

ضٍظ ًگْساضی هیعاى  3کكتبض ًوَزًس ٍ ثؼس اظ 
زاضی افعایف یبفت.  عَض هؼٌی آلسّیس ثِ زی هبلَى

ًیع  ّب ّوچٌیي عی ایي هست اکؿیساؾیَى پطٍتئیي
 زاضی ضا ًكبى زاز. افعایف هؼٌی

( تغییطات 2009) .Popova et alّوچٌیي 
ّب ضا ثط ضٍی گَقت گبٍ  اکؿیساتیَ لیپیسّب ٍ پطٍتئیي

زض هست ًگْساضی هَضز ثطضؾی قطاضزازًس. زض ایي 
ثٌسی تحت  ثؿتِ نَضت ثِتحقیق یک ًوًَِ گَقت 

گطاز ٍ  زضجِ ؾبًتی 4ضٍظ، زض زهبی  14 هست ثِذلأ 
 90 هست ثِثٌسی هؼوَلی  ثؿتِ نَضت ثًِوًَِ زیگط 

هٌجوس ًگْساضی قسًس. ًتبیج حبنل  نَضت ثِضٍظ ٍ 
 ّبی ثٌسی تحت ذلأ ًكبى زاز کِ گطٍُ زض ثؿتِ
هیعاى  زاضی افعایف پیسا کطزًس ٍ عَض هؼٌی ثِکطثًَیل 

MDA ِزٍ ضٍظ ضًٍس ًعٍلی زاقتٌس ٍ ؾپؽ تب  هست ث
زاضی افعایف یبفتٌس ٍ زض  عَض هؼٌی ضٍظ قكن ثِ

ّبی کطثًَیل ٍ  ى گطٍُّبی هؼوَلی هیعا ثٌسی ثؿتِ
MDA زاضی  عَض هؼٌی هست ًگْساضی ثِ زض عَل

 .افعایف یبفتٌس
ّب زض هحهَلات گَقتی،  اکؿیساؾیَى پطٍتئیي

زاضی آة ٍ قبثلیت تكکیل  کبّف ظطفیت ًگِهَجت 
 تأثیطّبی هرتلفی زض هَضز  قَز. هکبًیؿن ثبفت هی

ّبی ثبفتی  اکؿیساؾیَى پطٍتئیٌی ثط ضٍی ٍیػگی
زاض ثَزى پیكٌْبز قسُ اؾت.  ٌس تطزی ٍ آةگَقت هبً

ٍجَزآهسى  تَاًس ثبػث ثِ ّب هی یَى پطٍتئیياکؿیساؾ
گطیعی، تطکیت ٍ قبثلیت  تغییطاتی زض ذهَنیت آة

ّب ثِ  قسُ ٍ حؿبؾیت پطٍتئیي ّب اًحلال پطٍتئیي
ّبی پطٍتئَلیتیک ضا تغییط زّس کِ ثبػث کبّف  آًعین
ای  غصیِی ٍ زض ًتیجِ کبّف اضظـ تپصیط ّضن

 .(Davies, 2012) قَز هیّب  پطٍتئیي
Baron et al. (2007اکؿیساؾیَى لیپیس ) ٍ ّب

آلا هَضز ثطضؾی قطاض زازًس. ّب ضا زض هبّی قعلپطٍتئیي
 -20هبُ زض زهبی 13 هست ثِّب ضا ثِ ایي هٌظَض هبّی

گطاز ًگْساضی ٍ اًسیؽ زضجِ ؾبًتی -80ٍ  -30،
)هَاز  ( ٍ هحهَلات ثبًَیِ اکؿیساؾیَىPV) پطاکؿیس

ّب ٍ تكریم اکؿیساؾیَى لیپیس هٌظَض ثِاض( ضا فطّ
هٌظَض  ّب ضا ثًِیل پطٍتئیيّوچٌیي هیعاى کطثَ

ّب هَضز ثطضؾی قطاض تكریم اکؿیساؾیَى پطٍتئیي
زازًس. هكبّسات ًكبى زاز کِ هیعاى تطکیجبت حبنل اظ 

ّب زض هبّیبى اکؿیساؾیَى لیپیسّب ٍ پطٍتئیي
هبُ 13 گطاز عیزضجِ ؾبًتی -20قسُ زض   ًگْساضی

یبثس اهب هیعاى ایي زاضی افعایف هیهؼٌی عَض ثِ
ٍ هبّیبى ًگْساضی یجبت زض هبّیبى تبظُ نیسقسُ تطک

هبُ 13 هست ثِگطاز زضجِ ؾبًتی -80ٍ  -30قسُ زض  
 زاض ًجَز.ًساقتٌس ٍ تغییطات هؼٌی اذتلافی

Okolie et al. (2013 هیعاى اکؿیساؾیَى )
هبًٌس ذَک، گَؾبلِ،  ّب ضا زض اًَاع گَقتلیپیس

ثَقلوَى، هطؽ، نسف، ثع ٍ هبضهبّی کِ تحت 
 کطزى ٍپعکطزى، آة ، ؾطخفطایٌسّبی هرتلف اًجوبز
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زازًس.  کجبثی قطاض گطفتِ ثَزًس ضا هَضز ثطضؾی قطاض
ّبی هَضز  زض ًوًَِ MDAزاز کِ هقساض ًتبیج ًكبى 

 .ثطضؾی افعایف یبفت

He et al. (2018 گعاضـ کطزًس کِ ًَع )
ّب ثٌسی ٍ ًگْساضی گَقت ثط اکؿیساؾیَى پطٍتئیي ثؿتِ
ّب  هبّی تیلاپیب ضا ثبقس. ثِ ّویي هٌظَض آىهیگصاض تأثیط

ّب ضا پؽ اظ هَضز هغبلؼِ قطاض زازًس. زض ایي هغبلؼِ هبّی
( ٍ زض قطایظ MAP) قسُ ثٌسی زض اتوؿفط کٌتطلثؿتِ

ضٍظ زض فطیعض ًگْساضی ٍ  14 هست ثِ( AP) هؼوَلی
ّب، هَضز آظهبیف قطاض گطفت. آى هیعاى کطثًَیل پطٍتئیي

ّط  زاز کِ افعایف هیعاى کطثًَیل پطٍتئیي زض ًتبیج ًكبى
زاض ثَزُ هؼٌی ثٌسی عی ًگْساضی کبهلاً زٍ ًَع ثؿتِ

 APثٌسی اؾت ّطچٌس کِ هیعاى ایي تطکیجبت زض ثؿتِ
 ثَزُ اؾت. MAPثیف اظ 

Eymard et al. (2009 قؿتكَی گَقت قجل اظ )
ّب هیعاى ثٌسی ضا هَضز ثطضؾی قطاض زازًس. آىثؿتِ

ّب ضا زض گَقت چطخ کطزُ ّب ٍ پطٍتئیيَى لیپیساکؿیساؾی
هبّی تحت قطایظ ػبزی ٍ گَقت چطخ قسُ ٍ قؿتكَ 

گطاز  زضجِ ؾبًتی 5ؾبػت زض  96 هست ثِقسُ کِ 
هَضز ثطضؾی قطاض زازًس. ًتبیج ًكبى زاز ًگْساضی قسًس ضا 

 96ّبی کطثًَیل ٍ اًسیؽ پطاکؿیس عی کِ هیعاى گطٍُ
وچٌیي هیعاى اکؿیساؾیَى زض یبثس ٍ ّؾبػت افعایف هی

 ثبقس. گَقت قؿتِ قسُ کوتط هی
Lyu et al. (2016هیعاى اکؿیساؾیَى لیپیس ) ّب ضا

ثٌسی تحت اتوؿفط کٌتطل قسُ ضا ثب زض گَقت گبٍ ثؿتِ
ثٌسی ػبزی هَضز هقبیؿِ قطاض زازًس. ثِ ّویي هٌظَض ثؿتِ

ی حبٍی ثٌس ثٌسی ػبزی ٍ ثؿتِگَقت گبٍ ضا زض ثؿتِ
 46 هست ثِ( قطاض زازُ ٍ MAP) هًََاکؿیس کطثي ٍ اظى

گطاز ًگْساضی کطزًس. ضٍظ زض زهبی نفط زضجِ ؾبًتی
آهسُ ًكبى زاز کِ هیعاى اکؿیساؾیَى   زؾت ثًِتبیج 

عَض  ثٌسی ثِ لیپیسّب زض هست ًگْساضی زضّط زٍ ًَع ثؿتِ
ّبی یبثس اهب ایي افعایف زض گَقتزاضی افعایف هیهؼٌی
 ثبقس.کوتط هی MAPقسُ  یثٌسثؿتِ

Soyer et al. (2010 ؾِ گطٍُ گَقت هطؽ ضا )
گطاز فطیع زضجِ ؾبًتی -18ٍ  -12، -7کِ زض زهبّبی 

گطاز ؾبًتی -18هبُ زض 6 هست ثٍِ ّط ؾِ گطٍُ 
ًگْساضی قسًس ضا هَضز ثطضؾی قطاض زازًس ٍ هیعاى 

ّب ضا گعاضـ ّبی آىّب ٍ پطٍتئیياکؿیساؾیَى لیپیس
ًتبیج ًكبى زازًس کِ هیعاى اکؿیساؾیَى لیپیسّب  زازًس.

یبثس ٍ ّط ّب زض هست ًگْساضی افعایف هیٍ پطٍتئیي
تط ثبقس هیعاى چِ زهبی فطیعکطزى گَقت پبییي

 یبثس.اکؿیساؾیَى کبّف هی

زّس ثب گصقت ظهبى لیپیسّب ٍ  هغبلؼِ حبضط ًكبى هی
قًَس ٍ غلظت ّبی گَقت اکؿیس هی پطٍتئیي
تَاًس  یبثس کِ هی ّب افعایف هی طتجظ ثب آىّبی ه قبذم

زاقتِ  تأثیطای ٍ ػولکطزی گَقت  ثط ذهَنیبت تغصیِ
تطکیجبت حبنل اظ اکؿیساؾیَى ثط  تأثیطثبقس. ثب تَجِ ثِ 

ّب، تؿطیغ حول ٍ  ّبی ًبقی اظ آى ضٍی اًؿبى ٍ ثیوبضی
ًقل ٍ زض ًتیجِ کبّف ظهبى اًتقبل هبّی اظ هحل 

کبّف هست ظهبى ًگْساضی زض پطٍضـ ثِ ثبظاض ٍ ًیع 
اًساذتي ایي تغییطات  تأذیطثبظاض ٍ هٌعل زض کٌتطل ٍ ثِ 

ثبقس. ثِ ّط حبل تحقیقبت ثیكتط ثط ضٍی ؾبیط هفیس هی
ّبی هبّیبى ٍ ًیع اضظیبثی ؾبیط ًكبًگطّبی ظیؿتی  گًَِ

ٍضؼیت اکؿیساتیَ زض جْت ثْجَز ٍضؼیت ؾلاهت ٍ ًیع 
 ثطضؾی قطاضگیطز. زتَاًس هَض کیفیت هحهَلات هی حفظ
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