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 دُکیچ
ِ     ٛابی دٖیشٛبی ِّٜ دس ػلاّز  إیاص ٕيش ینی ّؼّْ٘یز ٛیؼشبّیٖی ِ ساشیٔ عبّاٌ سٍ٘یاذ آٓ     ػاٖشی سػایذٙ  ثا٘دٙ ٗ ّٜا ٛابی   ّینشاسىبٕیؼا

ضآ یا ّ ٗ ٛاب  ٘عَیشا٘ ثبػا  مز لایثش خْع اػبٕغ سصّبسی سأثیش ٔییسع ٛذف اص ّطبٍعٚ حبضش. ثبؿذ ّیدس طی دٗسٙ سػیذٓ  َٚ مٖٖذٙدمشث٘مؼی

 .قشاس ىشفاز ؿٖبػبئی ّ٘سد  GC/MSسشمیت ؿیْیبئی اػبٕغ ثب اػشفبدٙ اص  .ث٘د HPLCؽ دس طً٘ دٗسٙ سػیذٓ ثب سٗق٘آ یش ٍیدس دٖ ٔیؼشبّیٛ

دٗسٙ سػایذٓ اص ٕراش    150ٗ  90، 30ٛب دس سٗصٛابی كافش،    ْٕٕ٘ٚ. سٜیٚ ؿذ سصّبسیاص اػبٕغ  ppm250 ٗ  125كفش، حبٗی ٛبی دٖیش  ْٕٕ٘ٚ

 ثاب  Camphore))مبّف٘س دسكذ،  1/11ثب  (Alfa pinene) دیٖٔ آٍفب .ىشفشٖذ ّ٘سد آصّبیؾ قشاس ّیضآ ٛیؼشبّیٔ ٗ لامش٘ثبػیَ٘عسعذاد ثبمششٛبی 

، 30ّیبٕيیٔ سعذاد لامش٘ثبػیٌ ٛب دس سٗصٛبی  .ث٘د اػبٕغخضء عْذٙ ّ٘خ٘د دس  3 ،دسكذ 9/5 ثب (Limonene-d ) د –ٍیْٕ٘ٔ  دسكذ ٗ 2/10

دس . P)<05/0) ٛبی ؿبٛذ ث٘د مْشش اص ْٕٕ٘ٚ داسی ّعٖی ط٘سٚ ثاػبٕغ سصّبسی  ppm 250ٗ  125ٛبی حبٗی  دٗسٙ سػیذٓ دس ْٕٕ٘ٚ 150ٗ  90

ٛبی ؿبٛذ ث٘دٙ ٗ دس إشٜبی دٗسٙ سػایذٓ ّیاضآ ٛیؼاشبّیٔ دس     ٛبی حبٗی اػبٕغ مْشش اص ْٕٕ٘ٚ  طً٘ دٗسٙ سػیذٓ ّیضآ ٛیؼشبّیٔ دس ْٕٕ٘ٚ

سا٘آ ىفاز ماٚ     دس ّدْا٘  ّای  . ثا٘د  ppm  04/51 ٗ 170، 190سشسیت ثشاثاش   اػبٕغ سصّبسی ثٚ ppm 250ٗ  125ٛبی ؿبٛذ، حبٗی  ْٕٕ٘ٚ

 .اػشفبدٙ ؿ٘دػٖشی ٍیق٘آ داسٕذٙ طجیعی دس دٖیشٛبی  عٖ٘آ یل ّبدٙ ٕيٚ س٘إذ ثٚ ّیاص اػبٕغ سصّبسی  ppm250 ٗ  125ٛبی  غَرز

  ، دٗسٙ سػیذٍٓیق٘آٛب، دٖیش  اػبٕغ سصّبسی، ٛیؼشبّیٔ، لامش٘ثبػیَ٘ع :ّای کلیدی ٍاشُ
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 هقدهِ

ینی ( Histamine poisoning)ٛیؼشبّیٖی  ّؼّْ٘یز

ِ  اص ٕيشإی دس ػالاّز ٗ ایْٖای ّا٘اد غازائی      ٛبی ّٜا

ّلاشف ّا٘اد غازائی    . (Nei et al.,  2017) ثبؿاذ  ّای 

   ٔ ػالاّز إؼابٓ سا ثاٚ     ،حبٗی ّقابدیش ثابلای ٛیؼاشبّی

ِ  شّخبط اص  یّـانلاس  ٗ ٙ إذاخشٚ ٗ ّٖدش ثٚ ثاشٗص علائا

٘سر، عاش   خَْٚ سٜ٘ ، ٕابساحشی سٖفؼای، قشّاضی كا    

ػ٘صؽ دٛابٕی، افاضایؾ    ست، مشدٓ، سذؾ قَت، ػشدسد،

 Nei) ىشدد ّی  یب مبٛؾ فـبس خ٘ٓ دس ّلشف مٖٖذىبٓ

et al.,  2017; ; Zoauali et al.,  2010; Ferreira and 

Viljoen, 2003.)  ایاأ علائااِ دس افااشاد ثیْاابسی مااٚ اص

مٖٖاذ   اػشفبدٙ ّای حبٗی ّقبدیش ثبلای ٛیؼشبّیٔ غزاٛبی 

 .(Petrovic et al.,  2015) مٖاذ  ثشٗص ّی  ؿذیذسش خیَی

ّؼااّْ٘یز  187دس آّشینااب  2006سااب  2000اص ػاابً 

ثیْبس دس ایٔ خل٘ف ىاضاسؽ ؿاذٙ    752ٛیؼشبّیٖی ٗ 

یٔ دس فبكاَٚ ثا   دس اسٗداب (. Toda et al.,  2009)اػاز  

ّااا٘سد اص  100ثیـاااشش اص ، 2010ٗ  2005ٛااابی  ػااابً

 European) ّؼّْ٘یز ٛیؼشبّیٖی ىضاسؽ ؿاذٙ اػاز  

Food Safety Authority, 2011.)  ٔ89دس طاداااا 

ٌ ىیشی ّؼّْ٘یز ٛیؼاشبّیٖی   ْٛٚ دس ثیْابس   1577 ؿابّ

ؿاذٙ اػاز   ىضاسؽ  2008ٗ  1998ٛبی  فبكَٚ ثیٔ ػبً

(Toda et al.,  2009 .) دس عْااٌ سعااذاد ّؼااّْ٘یز

ّْنأ  عذاد ثبؿذ صیشا اس٘إذ ثیـشش اص ایٔ  ٛیؼشبّیٖی ّی

ّؼاّْ٘یز ثاب علائاِ ضاعی  ٗ     ثؼیبسی اص ّ٘اسد اػز 

 . (Nei et al., 2017) ّش٘ػط ىضاسؽ ٕـذٙ ثبؿذ

ٛبی سخْیشی  دس فشآٗسدٙ ّقذاس صیبد ٛیؼشبّیٔ ّعْ٘لاً

 Pircher et)د ؿ٘ ّیاص خَْٚ دٖیش ػٖشی سػیذٙ ّـبٛذٙ 

al.,  2007 .)ثعذ اص ّبٛی دّٗیٔ عبٌّ ّؼاّْ٘یْز   دٖیش

غَرز ایأ  . (Stratton et al.,1991) ثبؿذ ٛیؼشبّیٖی ّی

-Roig) ثشػذ mg/kg  2000س٘إذ ثٚ سشمیجبر دس دٖیش ّی

Sagues et al.,  2002; Fernandez et al. 2007.) 

 ٛیؼاشبّیٔ دس  صیابد اص ؿشایط اّنبٓ سٍ٘یذ ّقاذاس  ثشخی 

ٛبی  ّینشٗاسىبٕیؼِ. ْٕبیذ سا فشاِٛ ّی دٖیش دٗسٙ سػیذٓ

ٌ  ِٜعٖ٘آ ّ ثٚ مٖٖذٙ ٚدمشث٘مؼیَ اٍٗیاٚ  ّا٘اد  ، سشیٔ عبّا

 ِ ٛاب   ّ٘سد ٕیبص، ؿشایط ّٖبػت ثشای سؿذ ّینشٗاسىبٕیؼا

ثبؿاذ   اص خَْٚ ایٔ ؿاشایط ّای   ، آة فعبً ٗ دّبpHّثٌ 

(Roig-Sagues et al., 2002). ّٙٗخشَاا   یٛااب ىااش

بػااٚ، یششمإششٗثب ٌ ٛااب،یش٘ثبػااملاٌ یاااص قج ییبیااششمثب

 ٗ ٛاب  ٘عما ٘مش٘مٛاب، لا  یؼا م٘مشٗینٛاب، ّ  یؼم٘مإششٗ

 یٛاب ٔ یذ آّا یسا دس سٍ٘ یبس ّْٜیؾ ثؼٕقٛب  ػ٘دّٕٗ٘بع

دٗسآ  یش خابُ ٗ داسا یٚ ؿذٙ اص ؿیسٜ یٛب شی٘طٓ دس دٖیث

 یٛاب  ٔ ىاشٗٙ یا بٓ ایا ٖٖاذ اص ّ م یفاب ّا  یذٓ ط٘لإی ایسػ

ذ یااسا دس سٍ٘ یٌ ٛااب ٕقااؾ ّْٜاا یش٘ثبػااملا یشٗثااینّ

 ,Varnam and Sutherland)ذ ٖٖا م یّا  یٔ ثبصیؼشبّیٛ

1999; Mirzaie, 2011; Shanli and Shanel, 2015; 

Andiç et al, 2010 )   ٚافضایؾ ّیضآ ٛیؼشبّیٔ اغَات ثا

فاشآٗسی ٗ   آٍ٘دىی، اػشفبدٙ اص ّ٘اد خبُ ثب میفیز دبییٔ،

یب ٕيٜذاسی ٕبّٖبػت ّبدٙ غزایی ّشث٘ط ث٘دٙ ٗ ثٚ ْٛیٔ 

عٖ٘آ ؿابخق خا٘ثی    س٘إذ ثٚ عَز ّقذاس ٛیؼشبّیٔ ّی

 ثشای ثشسػی میفیاز ثٜذاؿاشی ّابدٙ غازایی ٗ ٕـابٕيش     

 مابسثشد داؿاشٚ ثبؿاذ   ٕیاض  دسخٚ سابصىی یاب فؼابد غازا     

(Mahmoudi and Mardani, 2015; Razavi Rouhani 

et al.,  2013; Zaouali et al.,  2010; Ferreira and 

Viljoen, 2003.)  ثٚ ٍیق٘آ دٖیش  ٓ  ػافیذ  دٖیاش  یال  عٖا٘ا

ٔ  دشّلاشف  اص ینای  ٗ ثا٘دٙ   ْٕال  آة دس سػایذٙ   ساشی

ٓ  سٗػشبی دس مٚ ثبؿذ ّی ایشآ ػٖشی ٕیشٛبی  ٗاقا   ٍیقا٘ا

 اص دٖیش ایٔ سٍ٘یذ دس .ىشدد ّی سٍ٘یذ سجشیض ؿشقی خٖ٘ة دس

 %30اٍای  20 حاذٗد  ثب ْٛشاٙ ّعْ٘لاً ٗ ى٘ػفٖذ خبُ ؿیش
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ٔ  .ىشددّی اػشفبدٙ مـز ّبیٚ ثذٗٓ ٗ ثض ؿیش دٖیاش دس   ایا

ِ ّٚبٛا  12سب  3طً٘ دٗسٙ سػیذٓ  ِ  ، طعا ْٕنای ٗ   ّلایا

ذ مٖا  دیاذا ّای   ّطجا٘   ثؼایبس  ثا٘ی  ٗ عطاش  ٗ اػایذی 

(Mirzaie, 2011 .) 

ٛبی ّخشَفی اص خَْٚ افضٗدٓ ّا٘اد ٕيٜذاسٕاذٙ،    سٗؽ

اعْبً فـبس ثبلای ٛیذسٗػشبسیل، دشس٘دٛی، ػبٍِ ػابصی  

ٛاابی مـااز ّنشٗثاای ٗ  حشاسساای، اضاابفٚ مااشدٓ ّبیااٚ

ٛبی ثی٘طٓ دس ّا٘اد   ثٖذی ّٖبػت ثشای مبٛؾ آّیٔ ثؼشٚ

  ,.Es’haghi Gorji et al)غزائی دیـاٖٜبد ؿاذٙ اػاز    

عٖبیز ثٚ سٍ٘یذ دٖیش ٍیق٘آ اص ؿیش خبُ ٗ عذُ  ثب. (2014

ٚ  ،ٓآاػشفبدٙ اص ّبیاٚ مـاز ّینشٗثای دس سٍ٘یاذ      ٕراش   ثا

 ٛبی قبثاٌ اػاشفبدٙ   سشیٔ سٗؽ اص عَْیسػذ مٚ ینی  ّی

ٕيٜذاسٕاذٙ  ّا٘اد   اػشفبدٙ اص ٛبی ثی٘طٓ ثشای مبٛؾ آّیٔ

 ثشخای  اص اػاشفبدٙ  خلا٘ف  دس ٕيشإای . ثبؿاذ  ّای 

 مٖٖذىبٓ ّلشف ّٖفی ٗامٖؾ ٗ ٛبی ؿیْیبیی ذاسٕذٕٙيٜ

 ٚ ٚ  افاضایؾ  ّ٘خات  ایأ ّا٘اد   اص اػاشفبدٙ  ثا ٚ  س٘خا  ثا

 ٛبی ٕيٚ داسٕذٙ خبیيضیٔ عٖ٘آ ثٚ طجیعی ٛبی ٕيٜذاسٕذٙ

ٓ  سٍ٘یذ ّیبٓ س٘خٚ ایٔ دس. اػز ؿذٙ ؿیْیبیی  ٗ مٖٖاذىب

 ّعط٘ف ىیبٛی ٛبی اػبٕغ اص اػشفبدٙ ثٚ مٖٖذىبٓ ّلشف

 طیا   عَیٚ ثش ایٔ ّ٘اد ّینشٗثی ضذ خ٘اف. اػز ؿذٙ

 سػایذٙ  ثٚ اثجبر ٛب قبسذ ٗ ّخْشٛب ٛب، ثبمششی اص ٗػیعی

  ,.Semeniuc et al.,  2017; Sienkiewicz et al) اػز

2013; Burt‚ 2004; Smith-palmer et al.,  2001; 

Tassou et al .‚ 2000.) یبٛیا ى یٛاب  اػبٕغ  ٚ ٓ  ثا  عٖا٘ا

 Generally Recognized as Safe (GRAS)جابر  میسش

بسثشد ما  یی  غازا یطا٘س ىؼاششدٙ دس كاٖب    ٚ ثٚمثبؿٖذ  یّ

َای  مط٘س  ثٚ .(Jafarzadeh khaledi et al., 2011)داسٕذ 

دس اػابٕغ ثابلاسش ثبؿاذ،     لٛش زٚ ّقابدیش ّا٘اد فٍٖ٘یا   

ٛبی غزایی ثیـشش  ٛب عَیٚ دبس٘طٓ ششیبً آٓمثب خ٘اف إٓشی

ً٘ ٗ شًٗ، اٗطٕا مبسٗاما یجبر ؿابٌّ  مایٔ سش. خ٘اٛذ ث٘د

 ,Bagamboula et al., 2004; Burt) ثبؿاٖذ  سیْاً٘ ّای  

 Rosemarinus یثاااب ٕااابُ عَْااا  یسصّااابس .(2004

Officinalis شٙ یااٗ اص س یاایبٛاابٓ ّعطااش داسٗیاص ى یناای

، زٖذ ػبٍٚ ٗ ثٚ فاشُ  (Lamiacea or Labiatae)بٓ یٕعٖبع

اص  ثبؿاذ  ّای ث٘دٙ ٗ دس سْبُ فلً٘ ػبً ػش ػجض  یا ث٘سٚ

ایأ   ثبؿاذ  ّای ٛاب   فشاٗآ ثشه یٙ ث٘بیٔ ىیا یٛب یظىیٗ

شآ یاص ا یعیٗػ یٛب ششإٚ ث٘دٙ ٗ دس ثخؾیّذ یثّ٘ ىیبٙ

بسثشد طعاِ  ما ثاب   یاػابٕغ سصّابس  . ؿا٘د  ّیـز مض  یٕ

ِ  ؿا٘د  ّای اػاشفبدٙ   ییدس ّ٘اد غزا یدٖٛذى ٔ یزٖا  ٗ ٛا

ز یٗ خبكاا یشٗثینخاابطش داؿااشٔ خاا٘اف ضااذّ  ثااٚ

ٓ   یٗػ یذإیؼما یإٓش ٚ  ٗ ػبٍِ ثا٘د ٓ  ثا بٙ یا ى یال  عٖا٘ا

  ,.Sienkiewicz et al) ؿاٖبخشٚ ؿاذٙ اػاز    یای داسٗ

2013; Wang et al.,  2008; Gachkar et al.,  2007; 

Mangena and Muyima, 1999; Lemonica et al.,  

1996; Zargari, 1990 .)ما ثش اػابٕغ  ؤجبر ّمیثش سشما ٚ

 یشإا یا یداسٕذ دس اػبٕغ سصّابس  یشٗثینز ضذّیخبك

  .)otian and Hemmati, 2013Malako(ض ٗخ٘د داسٕذ یٕ

 ؿایْیبئی  سشمیت ٔییٔ ّطبٍعٚ سعیٛذف اص إدبُ اٍزا 

ثاش   آٓ ٛبی ّخشَ  زرغَ اثش اسصیبثی ٗ یاػبٕغ سصّبس

ٚ  ٛاب ٌ یش٘ ثبػملا یشٗثینز ّیخْع ٓ  ثا ىشٗٛای اص   عٖا٘ا

دس  ٔیؼاشبّ یضآ ٛیا ّ ٗ ٚ مٖٖاذٙ ٛبی دمشث٘مؼیَ ّینشٗة

 .ثبؿذ یّ دس طً٘ دٗسٙ سػیذٓق٘آ یش ٍیدٖ

 

 ّا  هَاد ٍ رٍش

 سازی اساًس رٍش آهادُ - 

سصّابسی ٗ سأییاذ    بٙیثشای إدبُ سحقیق، دغ اص سٜیٚ ى

ّشماض   یؿٖبػا  بٙیا ى ٔیعَْی ىٕ٘ٚ ىیبٙ س٘ػط ّشخلل

اػاااشبٓ  یخٜااابد مـااابٗسص  یمـااابٗصس قااابریسحق

ثاب ثخابس آة    شیسٗؽ سقط اػبٕغ آٓ ثٚ ،یؿشق دبٓیآرسثب
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٘  . اػشخشاج ؿذ ىیشی دغ اص ؿؼشـ٘ی اٍٗیٚ خٜاز خَا

 لیّذر  ثٚ بٙیىاص اثش دّبی ّحیط ثش سٗی سشمیجبر آٓ، 

ٛفشااٚ دس دّاابی ّحاایط خـاال ؿااذٙ ٗ ػااذغ آػاایبة 

ٚ . ىشدیاااذ ٗػااایَٚ سقطیاااش ثاااب آة    اػاااشخشاج ثااا

(Hydrodistilation )ٚٗػااایَٚ دػاااشيبٙ مَااإ٘دش   ثااا

(Clevenger )ىاشُ   100ّٖر٘س ّقاذاس   ٔیثٚ ا. إدبُ ؿذ

قطیاش ؿاذٙ ٗ   ّیَی ٍیشش آة س 1000ىیبٙ خـل ؿذٙ دس 

اػابٕغ حبكاَٚ   . ػابعز اداّاٚ یبفاز    3ّذر حذٗد  ثٚ

آة خـال ؿاذٙ ٗ ػاذغ ثاب      یػٍ٘فبر ث ِیس٘ػط ػذ

ٗ ساب صّابٓ    ذیكبف ىشد 2ؿْبسٙ  watman یمبغز كبف

دس ثؼشٚ دس یخسبً ٕيٜاذاسی   شٙیس  ٛبی ـٚیّلشف دس ؿ

 Jafarzadeh Khaledi et al., 2011; Eshaghi)) ؿاذ 

Gorji et al., 2014.) 

  یاساًس رزهار باتیترک یرٍش بررس -

ٚ    ی     ػابص          آّابدٙ     اص    دغ         اػشفبدٙ      ّ٘سد   ی     سصّبس       اػبٕغ       ثا

    ؿذ   ق ی   سضس  )MS/GC(   ی   خشّ   ی          شّٗبس٘ىشاف م     ىبص        دػشيبٙ

ٚ     بس   ما     ثٚ        دػشيبٙ   .   ؿ٘د      ّـخق    ٛب    آٓ     جبر  می  سش     ٕ٘     سب         سفشا

 ـاا٘سم ػاابخز ،Agillent 49-57-1200series       ٕاا٘     اص

ٚ دقی دس شاش یٍ یَیّ 1 بٓیخش ٕشخ ثب بینآّش ٌ  ىابص  ٗ قا  ٕبقا

         دٖٛااذٙ  ٌ   نی    سـاا       جاابر  می  سش    یی       ؿٖبػااب   ی     ثااشا .ثاا٘د ُ٘یااَٛ

ٚ   ٗ        ؿاذٙ    ق ی  سق       ٛيضآ-n     س٘ػط       ْٕٕ٘ٚ        اػبٕغ،          ّقاذاس       ثا

          دػااشيبٙ      ثااٚ            ْٛیَشاإ٘ی        ػااشٕو        س٘ػااط      شااش ی   شٍٗ  ینّ       یاال

 MS/GC  50  دس        ما٘سٙ    ی        اثشاذای    ی   دّب   .  ؿذ   ق ی   سضس     ٚ         دسخا

ٚ  ی  دق   5       ّاذر     ثٚ     دّب  ٔ  ی ا    دس       اػبٕغ  ٗ   ِ  ی   سٖر      ىشاد   ی    ػبٕش       قا

        دسخااٚ   3   ی       حشاسساا    بٓ   یاا    ىشاد       ؿااذ،   ی      ىاازاس           ىشّخبٕااٚ

ٚ      240    سب     دّب   ؾ ی    افضا  ٗ      ث٘د    قٚ ی  دق    ٛش    دس      ىشاد   ی    ػبٕش         دسخا

    ٛش    دس      دسخٚ    15      ػشعز    ثب     ػذغ  ٗ     ؿذ  ِ  ی   سٖر      ىشاد   ی    ػبٕش

  ٔ  ی ا    دس    قٚ ی  دق   3  ٗ    ؾ ی    افضا      ىشاد   ی    ػبٕش      دسخٚ     300    سب    قٚ ی  دق

ٚ      290     سٗی   ق ی   سضس       دسیسٚ   ی   دّب   . ذ ی   ىشد     ٘ق   ّش     دّب         دسخا

      ثاب          اػابٕغ      جبر  می  سش    ٘ ٕ     یی     ؿٖبػب   .  ؿذ  ِ  ی   سٖر      ىشاد   ی    ػبٕش

ٚ   ٗ       ٛب    بٓ ن  آٍ       ٕشّبً     ی ط   لْ  م         ؿابخق        آٗسدٓ       دػاز       ثا

ٚ  ی   ّقب  ٗ       ٛاب     آٓ   ی      ثبصداس    ی        ثابصداس          ٛابی         ؿابخق       ثاب     آٓ      ؼا

ُ     دس       ّ٘خ٘د )       smadA      ّشخ      شبة م    دس       ّ٘خ٘د          افاضاس        ٕاش

       جاابر  می  سش   ی     خشّاا         ٛاابی       یاا ط    اص           اػااشفبدٙ      ثااب   ، (        دػااشيبٙ

           شبثخبٕااٚ م    دس         ّ٘خاا٘د          اطلاعاابر    اص           اػااشفبدٙ  ٗ              اػااشبٕذاسد

   ، (        دػااشيبٙ         افااضاس       ٕااشُ    دس         ّ٘خاا٘د )       yliiW   ی  سش٘  ی   بّذ   ماا

ٔ     ثٚ   .    ىشفز      ك٘سر ٘        ایا          اػابٕغ        جابر   می  سش        دسكاذ        ٕحا

  .)al et Tahmasebi, (2014    ؿذ  ٔ   یی  سع

ِ  ّای هٌاسب   غلظت تعییيرٍش   - جْبت   اسباًس  اٍلیب

 بِ پٌیر  افسٍدى

 اثشذا سصّبسی، اػبٕغ ّٖبػت ٛبی غَرز سعییٔ خٜز

 اػبٕغ اص ppm 300 ٗ 200 ،100 ،50 كفش، ٛبی غَرز

ٓ  دٖیش ّلشف آّبدٙ ٗ سػیذٙ ٛبی ْٕٕ٘ٚ ثٚ سصّبسی  ٍیقا٘ا

 اص ثعااذ ٗ اضاابفٚ ٍیقاا٘آ سٗػااشبی اص ؿااذٙ خشیااذاسی

 ٛابی  ٗیظىای  ٕراش  اص اسصیبثبٓ ىشٗٙ س٘ػط ػبصی، ْٛئ

 اٍٗیٚ ٛبی یبفشٚ اػبع ثش .قشاسىشفز اسصیبثی ّ٘سد حؼی

 اػبٕغ اص ppm 250 ٗ 125 ّقبدیش ّشحَٚ ایٔ اص حبكٌ

 سٍ٘یذ ّشحَٚ دس ٗ إشخبة ؿیش ثٚ افضٗدٓ خٜز یسصّبس

ٚ  ثٚ سٕیٔ إٓضیِ افضٗدٓ اص ثعذ ثلافبكَٚ  ؿایش  ٛابی  ْٕٕ٘ا

 .ؿذ ْٛئ مبٌّ ط٘سٚ ث ٗ اضبفٚ

 رٍش تْیِ پٌیر  -

 اص اػاشفبدٙ  ثاب  ٗ سنشاس 3 دس ٕیبص ّ٘سد شدٖی ٛبی ْٕٕ٘ٚ

 ثض ؿیش دسكذ 20-30 حذٗد حبٗی ى٘ػفٖذی خبُ ؿیش

ٓ  سٗػاشبی  دس ؿذٙ سٍ٘یذ ٓ  سٍ٘یاذ  س٘ػاط  ٍیقا٘ا  مٖٖاذىب

 دس Mirzaei س٘ػاط  ؿاذٙ  ىاضاسؽ  سٗؽ طجق ٗ ّحَی

ٔ  دس .ؿاذ  سٜیٚ 2011 ػبً ٚ  فشآیٖاذ  ایا  اص داغ  ثلافبكاَ

 اػابٕغ  ٕراش  ّا٘سد  ٛبی غَرز ،یٔسٕ إٓضیِ مشدٓ اضبفٚ

ٌ  طا٘س ٚ ثا  ٗ سَقای   خبُ ؿیش ثٚ سصّبسی  ٖ٘اخاز ین مبّا
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 1 ّاذر  ثٚ ػَؼی٘ع دسخٚ 35 حذٗد دّبی دس ٗ ىشدیذ

 دس .ؿا٘د  مبٌّ إعقبد عٌْ سب ؿذ ىزاسی ىشّخبٕٚ زػبع

ٚ  اص ىیشی آة عٌْ اداّٚ  ٕٜبیاز  دس ٗ صٕای  ْٕال  ٗ ٍخشا

ٚ  ػذغ .ىشفز ك٘سر دٖیشٛب ثٖذی ثؼشٚ  شیا دٖ ٛابی  ْٕٕ٘ا

 سب) سػیذٓ دٗسٙ طً٘ دس ٗ ثٖذی ثؼشٚ ّٖبػت ظشٗف دس

 سٗص سب ػذغ ٗ ػَؼی٘ع دسخٚ 10  حذٗد دس (30 سٗص

 ؿاذٕذ  یٕيٜذاس ػَؼی٘ع دسخٚ 5 حذٗد دّبی دس 150

)2007  al., et Tornambe ;2011 Mirzaie,(. 

 رٍش ارزیابی هیکرٍبی - 

 دس شیا دٖ یٛاب  ْٕٕ٘ٚ اص ٛبٌ یثبػ ش٘ملا ؿْبسؽ یثشا

 ،30 ،0) شیا دٖ ذٓیسػا  دٗسٙ طً٘ دس ؿذٙ ٔییسع یسٗصٛب

 ػابصی،  ْٛئ اص ثعذ ٗ ػششٗٓ طیؿشا سحز (150 ٗ 90

 ّحَااً٘ شااشیٍ یَاایّ 90 ثااب ٗ ثشداؿااز ىااشُ 10 ّقااذاس

 ٖ٘اخاازین شیناػااشّ٘ دػااشيبٙ دس %2 ِیػااذ ششاریػاا

-8 سقاز  ساب  ) ثشاثاش 10 بًیػش یٛب سقز ػذغ ٗ ىشدیذ

ً  ٔیػبٍ ٖٖذٙم قیسق ّحًَ٘ دس (10  1/0 .ؿاذ  ٚیا سٜ ٕشّاب

 ـاز م طیّحا  دس 10-8 یاٍا  10-3 یٛاب  سقز اص ششیٍ یَیّ

 ٚما  agar (MRS) Sharpe Rogosa deMan یاخشلبك

pH ٓیسٗ یلاػش ذیاػ دسكذ 10 ّحًَ٘ اص اػشفبدٙ ثب آ 

 ٗ ؿاذ  دادٙ ـزم یػطح ك٘سر ثٚ ث٘د ؿذٙ ِیسٖر 5/5

 خابس  اص اػاشفبدٙ  ثاب  یٛ٘اص یث طیؿشا دس سٗص 2 ّذر ثٚ

ٚ  30 دس دل ىبص ٗ ٛ٘اصی ثی ٚ  ػَؼای٘ع  دسخا  ىشّخبٕا

 ٗ ؿاْبسؽ  ؿاذٙ  ٌنیسـ یٛب دشىٖٚ زیٕٜب دس ٗ یىزاس

 ؿاذ  ّحبػجٚ بٛ ْٕٕ٘ٚ اص ىشُ ٛش دس ٛبٌ یثبػ ش٘ملا سعذاد

(2010  al., et Forouhandeh.) 

 سازی ًوًَِ برای کرٍهاتَگرافی آهادُ -

 ,SERIE 1200  ّ٘سد اػشفبدٙ اص ٕ٘  HPLCدػشيبٙ 

AGILLENT  ب ثاااب دْاااخ یناااـااا٘س آّشمػااابخز

quaternary  ٓ٘ػااااش ٗzorbax-c18 ثااااب  یقطجااااشیغ

 اكلاحبر إدبُ ثب ٛب ْٕٕ٘ٚ ػبصی آّبدٙ. ث٘د DADش٘سندس

 طشیاق  اص (Moret and Conte, 1996) سٗؽ دس خضئای 

 2 ّقاذاس  .ىشفز ك٘سر ػبصی ّـشق ٗ اػیذی اػشخشاج

ٗ  ىشدیذ ػبٕششیف٘ط ٗصٓ ٍٍ٘ٚ دس ّؼشقیْبً ْٕٕ٘ٚ اصٛش ىشُ

ٚ  دسكذ 10 مَشیذسیل اػیذ ٍیشش ّیَی 5 آٓ ثٚ . ؿاذ  اضابف

ٚ  ٛابی  ٍٍ٘ٚ ذغػ ٚ  ْٕٕ٘ا ٚ  2 ّاذر  ثا  اص اػاشفبدٙ  ثاب  دقیقا

  ٔ ٓ ػ. ىشدیاذ  ْٛ٘طٕابیضس ْٛيا ٌ  ٘ػذبٕؼای٘  دس حبكا

 سٗیای  ّبی . ؿذ ػبٕششیف٘ط دقیقٚ 20 ّذرٚ ث 12000دٗس

ٓ  ثب ّدذداً ّبٕذٙ سػ٘ة ثبقی ٗ آٗسی خْ  ٍٍ٘ٚ ٛش  ْٛاب

ٌ  ّابی  سٗیای   ّدذدا ٗ ػبٕششیف٘ط ف٘  ؿشایط  ثاب  حبكا

ٚ  ٗ ّخَا٘ط  قجَی ِ  ثا . ؿاذ  سػابٕذٙ  ٍیشاش  ّیَای  10 حدا

ٚ  ػبصی ّـشق ّٖر٘س ثٚ اص شاش  یشٍٗینّ 200اثشاذا   ٛاب،  ْٕٕ٘ا

ذ یا َشامٌ یشاش دإؼا  یشٍٗینّ 800دػز آّذٙ ثب ٚ علبسٙ ث

شااش یشٗ ٍینااّ 400ّخَاا٘ط ٗ ػااذغ ثااٚ ّحَااً٘ فاا٘   

ٚ یا ثبٕ 30ّحًَ٘ فا٘   . ِ اؿجب  اضبفٚ ؿذیشثٖبر ػذینث

ٚ ینس٘ػط ّ قاٚ دس  یدق 15ّاذر   ؼش ینٖ٘اخز ٗ ػذغ ثا

قاشاس   یال ط سبسیٗ دس ّحا  ػَؼی٘عدسخٚ  60 یثٔ ّبس

ثاٚ آٓ   l-prolinٕذاسد شاش اػاشب  یشٍٗینّ 200ىشفز ػذغ 

. ٚ ٛاِ صدٙ ؿاذ  یا ثبٕ 30ؼاش یناضبفٚ ٗ دٗثابسٙ س٘ػاط ّ  

ط یاسب  ٗ ّحا  یقٚ دس دّبیدق 30ّذر  ّحًَ٘ حبكَٚ ثٚ

شاش سٍ٘ا٘ئٔ ثاٚ آٓ اضابفٚ ٗ     یٍ یَیّ 1. قشاس ىشفز یلسبس

قٚ ثاب ػاشعز   یدق 10ّذر  قٚ ِٛ صدٓ  ثٚیدق یلدغ اص 

ٌ دٗ فاابص نیدااغ اص سـاا. ذیااف٘ط ىشدیدٗس ػاابٕشش 4000

ّشفبٗر، فبص سٍ٘ا٘ئٔ س٘ػاط ػاْذَش خاذا ٗ ثاٚ داخاٌ       

ز قاشاسدادٙ  یا ٛبر دَ یّٖشقٌ ٗ دس سٗ ل٘زم یثـشٛب

ٌ یا ششیش، اػاش٘ ٕ یا دغ اص سجخ. ش ىشددیؿذ سب سٍ٘٘ئٔ سجخ

 .ذیق ىشدیسضس  HPLCاضبفٚ ٗ ّحًَ٘ حبكَٚ ثٚ دػشيبٙ

ّشاحٌ ف٘  ثشای اػشبٕذاسد ٛیؼشبّیٔ ٕیض إدابُ ىشفاز،   

 ,Sigma)اثشذا اص اػشبٕذاسد ٛیؼشبّیٔ ایٔ سشسیت مٚ دس  ثٚ
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Germany)100، 50، 20، 10ٛبی  ، سقز ٗppm 200  اص

ّحًَ٘ اػش٘ك سٜیاٚ ؿاذٙ ٗ ثاٚ ػاش٘ٓ مشّٗابس٘ىشافی      

ٛبی حبكٌ ّحبػجٚ ؿذٙ  سضسیق ىشدیذ ٗ ػط  صیش دیل

دػاز آّاذ ٗ    ٗ ػذغ ْٕ٘داس خط سػِ ٗ فشًّ٘ خط ثٚ

ذ ػشفبدٙ ىشدیٛبی ثی٘طٓ ا اص آٓ ثشای ّحبػجٚ ّیضآ آّیٔ

(Moret and Conte,  1996; Aliakbarlu et al.,   

2011; Razavi Rouhani et al.,  2013.) 

 ّا تجسیِ ٍ تحلیل آهاری دادُ  -

 ٛبی ّخشَ  ثشای اسصیبثی ٗ ّقبیؼٚ ّیضآ سأثیش غَرز 

 ٌ ٛاب دس   اػبٕغ سٗصّبسی سٗی ّیبٕيیٔ سعذاد لامش٘ثبػای

سی إٓابٍیض ٗاسیابٕغ   ٛبی ّ٘سد ٕراش اص آصّا٘ٓ آّاب    صّبٓ

ٛب اص آصّ٘ٓ  طشف ٗ ثشای ّقبیؼٚ دٗ ثٚ دٗی ّیبٕيیٔ یل

 .  ٙ اػزاػشفبدٙ ؿذ α; 05/0سعقیجی س٘می دس ػط 
 

 ّا افتِی

 اص ثاب اػاشفبدٙ   یٚ اػبٕغ سصّابس یّشث٘ط ثٚ سدض حیٕشب

GC/MS  ًٕٗـبٓ دادٙ ؿذٙ اػز( 1)دس خذ. 

 GC-MS سٗؽ ثٚ یخذا ؿذٙ اص اػبٕغ سصّبس یاخضا -(1) خذًٗ

(Rt) خاًَادُ لکدرصد از   یزهاى بازدار  ًام جسء جدا شدُ         
Monoterpenoid 99/5  1/11  Alfa pinene 

Monoterpenoid 33/6  3/3  Verbenene 

Monoterpenoid 59/7  2/3  myrcene 

Monoterpenoid 55/7  5/1  Beta-myrcene 

Monoterpenoid 61/8  3/3  Limonene-l 

Monoterpenoid 78/8  9/5  Limonene-d 

Oxygenated monoterpenoid 87/8  2/3  1,8-cineol 

Hydrocarbon(polycyclic) 95/11  1/1  Indene 

Monoterpenoid 29/11  6/2  Delta-carene 

Monoterpenoid 68/12  2/19  Camphore 

Oxygenated monoterpenoid 98/13  3/1  Pinanone 

Oxygenated monoterpenoid 39/13  3/5  Borneol-d 

Oxygenated monoterpenoid 58/13  2/5  Borneol-l 

Monoterpenoid 72/13  9/1  gamma.-Terpinene 

Monoterpenoid(also is an aromatic 

Hydrocarbon) 
33/13  6/1  Dehydro-p-cymene 

Monoterpenoid 52/13  3/1  Camphene 

Oxygenated monoterpenoid 29/15  3/5  `Verbenone 

Oxygenated monoterpenoid(as acetate form) 39/17  5/2  alpha-Bornyl acetate 

Sesqiterpenoid 58/21  6/3  trans-Caryophyllene 

Sesqiterpenoid 52/22  9/1  beta-Selinene 

 

 Alfaٚ ما ثا٘د  ّابدٙ   20 حابٗی  دس ّدْ٘  اػابٕغ 

pinene ّ دسكذ،  1/11ضآ یثبCamphore ٚ2/10ضآ یّ ث 

خضء عْذٙ  3كذ سد 9/5ضآ یّ ثٚ Limonene-dدسكذ ٗ 

 .ّ٘خ٘د دس آٓ ث٘د

 

  یرٍبیکج شوارش هیًتا -

ٚ  ٛب لامش٘ثبػیٌح ؿْبسؽ یٕشبّیبٕيیٔ  ـاز  مسٗؽ  ثا

 Logحؼات ثش  MRS agarـاز مط یدس ّحا  یػاطح 

cfu/gr ٕـبٓ دادٙ ؿذٙ اػز (1)دس ْٕ٘داس . 
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ً    ٛبی لامش٘ثبػیَ٘ع دس ْٕٕ٘ٚ سغییشار ّیبٕيیٔ ٍيبسیشِ سعذاد ثبمششی -(1) ْٕ٘داس                                                             ٛبی ّا٘سد آصّابیؾ دس طا٘

 سػیذٓدٗسٙ 

a                              ،b  ٗc :دسٛب  داس ث٘دٓ سفبٗر ثیٔ ّیبٕيیٔ ّـبثٚ ٕـبٓ دٖٛذٙ ّعٖیحشٗف غیش  ٓ                              ٛابی ّا٘سد    ٛش مذاُ اص صّاب

 .  (>05/0p) ثبؿذ آصّبیؾ ّی

  

از  ي بببا اسببت ادُ یتاهیساى ّسببیبببررسببی هج یًتببا -

 بالا ییاراکع با یها یرٍهاتَگرافک

ذاُ ما ؾ دس ٛش یّ٘سد آصّب یٛب ٔ ْٕٕ٘ٚیشبّیضآ ٛؼیّ

 ٛابی ّا٘سد آصّابیؾ    صّبٓدس  یّ٘سد ثشسػ یٛب اص ىشٗٙ

ثبلا ػاٖدؾ   ییبسام  ثب یّب یشّٗبس٘ىشافمس٘ػط دػشيبٙ 

ٕـابٓ دادٙ   (2)ح حبكٌ دس خذًٗ ؿْبسٙ یٚ ٕشبمذ یىشد

 . ؿذٙ اػز

 

 طً٘ دٗسٙ سػیذٓؾ دس یّ٘سد آصّب یٛب ْٕٕ٘ٚدس  (ppm)ىشُ دس ٛش میَ٘ىشُ  ّیَی ٔ ثش حؼتیؼشبّیضآ ٛیّ -(2) خذًٗ

 غلظت اساًس

ّا در ًوًَِ ( ppm( 

طالعِهَرد ه یرٍزّا  

0 30 90 150 

0 5/1  17/40  120 190 

125 3/1  63/39  11/81  170 

250 3/1  7/13  21 04/51  

 

 یریگ جِیبحث ٍ ًت

، GC-MSثب دػاشيبٙ   یاخضاء اػبٕغ سصّب یثشسػدس 

 1/11 ثب Alfa pinene سشمیجبرٚ م ؿذ ییخضء ؿٖبػب 23

 Camphore دسكاذ،  5/10ثب  Borneol ّـشقبر ،ذسكد

 دسكااااذ 9/5ثااااب  Limonene-dكااااذ، دس 2/10ثااااب 

ٗVerbenone   سشسیت ثیـششیٔ سشمیجابر   ثٚدسكذ  3/5ثب

ٚ . سا ثٚ خا٘د اخشلابف دادٕاذ    ای ماٚ خٜاز    دس ّطبٍعا

كا٘سر   ضذ ّینشٗثی اػبٕغ سصّبسیاسصیبثی خبكیز 

ٚ  ؿاذٙ ىاضاسؽ   ،ىشفشٚ اػز  42/11ثاب    Verbenoneما

ثاب   Camphore،  سكاذ د 44/10ثب  Alfa pineneدسكذ، 
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 عٖاا٘آ ثااٚدسكااذ  37/8ثااب  Boeneolٗ دسكااذ  31/9

-GCدس  یاػابٕغ سصّابس  سـنیٌ دٖٛذٙ اخضاء  ثیـششیٔ

MSثب ّطبٍعاٚ  مإذ  ؿذٙ یی، ؿٖبػب ٚ  ِ  یخا٘إ  حبضاش ٛا

ؿاذٙ   ییّ٘سد اص اخضاء ؿٖبػب 21ّ٘سد اص  14 ٗ ٕیض داسد

 ینؼاابٓ ثاا٘د ّطبٍعااٚدس ایاأ دٗ  یدس اػاابٕغ سصّاابس

(jafarzadeh Khaledi et al.,  2011). ٚای  دس ّطبٍعاا

  cineole  ،Camphore ٗ Borneol-1,8سشمیجاابردیيااش 

ىضاسؽ  سشمیجبر اكَی اػبٕغ سصّبسی عٖ٘آ ثٚسشسیت  ثٚ

مٚ ثش  یا ّطبٍعٚ دس .(Marcela et al.,  2016) ؿذٙ اػز

 ،اٍدضایش إدبُ ؿاذٙ  دس ؿذٙ مـز سصّبسی سٗی اػبٕغ

ٚ ماادػااز آّااذ  ثااٚ یض اػاابٕغ سصّاابسیاص إٓاابٍ خااض 34

Camphore 1,8،دسكااذ6/14 ثااب-cineole   2/12 ثااب 

 2/7ثاب   Camphene ٗ دسكذ  6/10 ثب Borneol، دسكذ

ىاضاسؽ   آٓ دس ّ٘خا٘د  سشمیجبر ثیـششیٔ عٖ٘آ ثٚ دسكذ

 ثٚ س٘آ ّی زٖیٔ ِٛ .(Djeddi et al.,  2007)ؿذٙ اػز 

 ؿٜش دس ؿذٙ مـز سصّبسی اػبٕغ إٓبٍیض اص حبكَٚ ٕشبیح

ٓ  ّا٘سد  اػبٕغ دس سشمیت 41 ٚم مشد اؿبسٙ مشّبٓ  آصّا٘

 ثااب Alpha pinene سشسیاات ثااٚ مااٚ ؿااذ ؿٖبػاابیی

-1,8دسكاااذ،  10/11ثاااب  Verbenone دسكاااذ،52/15

cineole 63/10ٗ ثب Borneol  یـاشش یث دسكاذ  29/7ثب ٔ

 اص اخاااضا سا ثاااٚ خااا٘د اخشلااابف دادٕاااذ   دسكاااذ

)Malakootian and Hemmati, 2013(. س٘آ  دس مٌ ّی

ٚ   ىفز خ٘اف ضذ ثبمششی خابطش   بیی اػابٕغ سصّابسی ثا

 Amin)ذ ثبؿاا داؿاشٔ سشمیجاابر سشدٖاای ٗ حَقا٘ی ّاای  

afshar et al.,  2016 .)  مْیااز، میفیااز ٗ سشمیاات

ٛبی سٗغٖی اخز ؿذٙ اص یل ٕا٘  ىیابٙ    ؿیْیبئی اػبٕغ

س٘إذ ثش اػبع ّٖطقٚ خغشافیبئی ىیبٙ، ؿشایط  ای ّی ادٗیٚ

 آة ٗ ٛ٘ائی ّٖطقٚ، سشمیت ؿایْیبئی خابك، قؼاْشی اص   

دٙ قشاس ىشفشاٚ،  بىیبٙ مٚ ثشای اػشخشاج اػبٕغ ّ٘سد اػشف

طا٘س اػبػای ّشفابٗر    ٚ آٗسی ىیابٙ ثا   ػٔ ٗ فلٌ خْ 

ٚ . ثبؿذ ّشاحاٌ خـال ماشدٓ ٗ طاً٘ ّاذر       عالاٗٙ  ثا

س٘إذ مْیاز ٗ میفیاز سشمیات اػابٕغ سا      داسی ّیإجبس

 Bakkali et al.,  2008; Jafarzadeh)سغییااش دٛااذ 

Khaledi et al.,  2011 .) 

ٌ لام داسای قبثَیااز دمشث٘مؼیلاػاای٘ٓ  ٛااب  شاا٘ ثبػاای

ٛبی ثبمششیبیی ِّٜ سٍ٘یاذ   خضٗ ىشٗٙث٘دٙ ٗ آّیٖ٘اػیذٛب 

ٛبی ثی٘طٓ اص خَْٚ ٛیؼشبّیٔ دس إا٘ا  دٖیاش    مٖٖذٙ آّیٔ

 Lactobacillus) لامش٘ثبػاایَ٘ع ثااشٗیغ .ثبؿااٖذ ّاای

brevis   )ٗ لامش٘ثبػاایَ٘ع ماابصئی (Lactobacillus 

casei )یَٚ مشدٓ سیاشٗصیٔ  قبدس ثٚ دمشث٘مؼ(Tyrosine) 

 ٚ لامش٘ثبػاایَ٘ع  ٛااب ٕیااض ْٛبٕٖااذ  ثاا٘دٙ ٗ ثشخاای ىٕ٘اا
  ٗ (Lactobacillus curvatus) م٘سٗاسااااااااا٘ع

 Lactobacillus)لامش٘ثبػااااایَ٘ع َٛ٘سینااااا٘ع 

helveticus)  مٚ اص إ٘ا  دٖیش اص خَْٚ دٖیش اػذبٕیبیی خذا

إااذ قاابدس ثااٚ دمشث٘مؼاایَٚ مااشدٓ ٛیؼااشیذیٔ      ؿااذٙ

(Histidine) ٗ ذ ثبؿاٖ  سٍ٘یذ ٛیؼشبّیٔ ّی(Shanli and 

Shenel .)ّٓـابٛذٙ   (1)ط٘س مٚ دس ْٕا٘داس ؿاْبسٙ    ْٛب

 90 ،30ٛب دس سٗصٛبی  ثبػیٌّیبٕيیٔ سعذاد لامش٘ ؿ٘د ّی

ٗ 150 ٚ ٗ  ppm 125ٛابی حابٗی    دٗسٙ سػیذٓ دس ْٕٕ٘ا

داسی مْشااش اص  طاا٘س ّعٖاای ٚ اػاابٕغ سصّاابسی ثاا  250

ْٕٕٚ٘      ٘ (. P<05/0) دٛابی ؿابٛذ دس سٗصٛابی ّـابثٚ ثا

دس ىشٗٙ ؿبٛذ افضایؾ سا ٕـابٓ   30ّیضآ ثبمششی سب سٗص 

مبٛؾ ّیاضآ   .سٗ ثٚ مبٛؾ ث٘د 150داد ٗ ػذغ سب سٗص 

عَز مابٛؾ ّٖابث     س٘إذ ثٚ ثٚ ثعذ ّی 30ثبمششی اص سٗص 

ٛابی ّخشَا     ، سٍ٘یذ اػایذٛبی آٍای ٗ ّشبثٍ٘یاز   لامش٘ص

ٌ داخدس ٛبی فَ٘س ّینشٗثی  س٘ػط ػبیش ّینشٗاسىبٕیؼِ

دس ّشاحاٌ   ثبؿذ، مٚ ایٔ اسفب  ّعْا٘لاً  ٍخشٚ ٗ دٖیش سبصٙ

دس . دٛاذ  سػیذٓ دٖیش سخ ّای ٗ ٕیض دس طً٘ فشایٖذ اٍٗیٚ 
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ایااأ اػااابٕغ ثاااش سٗی  ّٜااابسی  اثاااش 2011ػااابً 

ػاا٘ح سداابسی آّاابدٙ  دس  اٗسئاا٘ع اػااشبفیَ٘م٘م٘ع

(Jafarzadeh Khaledi et al.,  2011)  ٗ  ً1994دس ػاب 

ٍیؼششیب دس ّحیط ػ٘ػایغ  آٓ ثش سٗی  ضذّینشٗثی اثش

ى٘ؿز خ٘ك دس طً٘ ٕيٜذاسی دس یخسابً ٕـابٓ دادٙ   

عْذٙ ّطبٍعبر  .(Pandit and Shelef, 1994) ؿذٙ اػز

ثبمششیبئی اػابٕغ سصّابسی دس ؿاشایط    ّشث٘ط ثٚ اثش ضذ

ٚ  .آصّبیـيبٛی ك٘سر ىشفشٚ اػاز  ای ماٚ دس   دس ّطبٍعا

 (MIC) حذاقٌ غَراز ّٜابسی  إدبُ ىشفز  2012ػبً 

ثبػیَ٘ع ٛبی ىشُ ّثجز  ثبمششی ثش سٗیصّبسی اػبٕغ س
 µg/ml ّ٘فیَ٘عشطئ٘ثبػاایَ٘ع اػااشئبسٗس ٗ  ػااشئ٘ع

 ػاا٘یٚػااٚ  ٗ µg/ml 320غ بػاایَ٘ع ػاا٘ثشیَیث ،640

 ُ ٚ  إششٗم٘م٘ع فیؼای٘  µg/mlٗ  1280، 2560سشسیات   ثا

ٛابی ىاشُ ّٖفای ػاٚ ػا٘یٚ       ٗ ٕیض ثاشای ثابمششی   1280

  ذیغشیا یػابٍْٕ٘لا ایٖشش ٗ ػاٚ ػا٘یٚ    اؿشیـیب ما٘لای 

µg/ml2560   ؿاذٙ اػاز  ىاضاسؽ (Ivanovic et al.,  

ٗ ( MIC)حذاقٌ غَرز ّٜابسی   2016 دس ػبً(. 2012

اػابٕغ سصّابسی ثاش    ( MBC)حذاقٌ غَرز مـاٖذىی  

ؿاذٙ  ىاضاسؽ   µg/ml10 مَؼششیذیُ٘ دشفاشیٖدٖغ عَیٚ 

ٚ (. Radaellia et al., 2016) اػاز  ای دیياش   دس ّطبٍعا

حااذاقٌ غَرااز ّٜاابسی اػاابٕغ سصّاابسی ثااش عَیااٚ    

ٗ  اؿشیـیب م٘لای، اػشبفیَ٘م٘م٘ع اٗسئ٘عٛبی  ثبمششی

 µg/ml 88/1ٗ  5/7، 75/3سشسیت  ثٚ ثبػیَ٘ع ػ٘ثشیَیغ

ٗ حذاقٌ غَراز مـاٖذىی آٓ ثاشای ٛاش ػاٚ ثابمششی       

µg/ml 5/7  ؿذٙ اػز ىضاسؽ(Okoh et al.,  2010.) 

طبٍعابر  ّ دس سصّابسی  اػابٕغ  ضاذّینشٗثی  ٗیظىی

 دس اّاب ، سػیذٙ اػز اثجبر ثٚ مـز ٛبی ّحیط دس ّشعذد

ّشقبثاٌ ثاب ع٘اّاٌ     سأثیشّخشَ  ثب عٖبیز ثٚ  غزایی ّ٘اد

ً   ىااشا دسٗٓ ، ّثااٌ سشمیاات ؿاایْیبئی، ّیااضآ آة فعااب

 ٗ دیيااش ْٕاال، pHٛااب،  ، ٕيٜذاسٕااذٙٛاابٓ امؼاایذا إٓشاای

ٗ ٕیض ع٘اٌّ ثشٕٗيشا ّثٌ دّبی ؿشایط سٍ٘یاذ،   ٛب افضٗدٕی

ٕیابص ثاٚ ّطبٍعابر    ثٖاذی   إجبسّبٕی ٗ ٕ٘  ثؼشٚ سػیذٓ ٗ

 . ثبؿذ بكی ثشای ٛش ٕ٘  ّبدٙ غزائی ّیشلثیـشش ٗ اخ

ؿا٘د دس   ّـابٛذٙ ّای  ( 2) دس خذًٗمٚ ی ط٘س ْٛبٓ

ٛبی حابٗی   طً٘ دٗسٙ سػیذٓ ّیضآ ٛیؼشبّیٔ دس ْٕٕ٘ٚ

125  ٗppm 250 ْٕٕٚ٘ ٛابی   اص اػبٕغ سصّبسی مْشش اص

سػیذٓ ّیضآ ٛیؼاشبّیٔ دس   ؿبٛذ ث٘دٙ ٗ دس إشٜبی دٗسٙ

اػاابٕغ  ppm 250ٗ  125ٛاابی ؿاابٛذ، حاابٗی  ْٕٕ٘ااٚ

. ثا٘د  ppm 04/51ٗ  170، 190 سشسیات ثشاثاش   سصّبسی ثٚ

ٚ  دس ّطبٍعٚ ٚ ّٖرا٘س   ای مٚ ثا ّیاضآ ٛیؼاشبّیٔ ٗ    ّقبیؼا

 ثااب دٖیااش یاا٘اف  ٍیقاا٘آ سیااشاّیٔ دس دٖیااش دبػااش٘سیضٙ 

دٗسٙ سػایذٓ إدابُ    سٗصٙ 60دس طاً٘   ؿشقی آرسثبیدبٓ

 ٚ ٔ   ىشفشٚ ىضاسؽ ؿذٙ اػز ما دس دٖیاش   ّیاضآ ٛیؼاشبّی

 ppm ثٚ 3/22 دس طً٘ دٗسٙ سػیذٓ اص دبػش٘سیضٙ ٍیق٘آ

داس مْشاش اص آٓ   ط٘س ّعٖای ٚ ٗ دس ّ٘سد دٖیش ی٘اف ث 8/60

 Mohtadinia) یبفزافضایؾ  ppm 3/30 ثٚ 1/7یعٖی اص 

and Hagigian, 2014.)   ٌمٚ دس ّقبػیٚ ثب ّقبدیش حبكا

ثؼیبس خل٘ف دس ْٕٕ٘ٚ فبقذ اػبٕغ ٚ ثبضش اص ّطبٍعٚ ح

دبػش٘سیضاػای٘ٓ  سا٘آ ثاٚ    سا ّیعَز آٓ  ٗ سش اػز دبییٔ

ٛبی ٍّ٘اذ   ثبمششی ای اص قؼْز عْذٙ ثیٔ سفشٔاص ؿیش ٗ 

ٗ ٕیاض طاً٘ دٗسٙ   آّیٔ ٛبی ثی٘طٓ ّ٘خ٘د دس ؿیش خابُ  

سٗصٙ ّطبٍعٚ رماش ؿاذٙ دس ّقبیؼاٚ ثاب      60سػیذٓ م٘سبٙ 

ثاش  . سثاط داد ّطبٍعٚ حبضش سٗصٙ سػیذٓ 150طً٘ دٗسٙ 

ٓ  (2)ٛبی ٕـابٓ دادٙ ؿاذٙ دس خاذًٗ     اػبع دادٙ  ّیاضا

 ٔ اص اػاابٕغ  ppm 125ٛابی حاابٗی   دس ْٕٕ٘ااٚ ٛیؼاشبّی

دٗسٙ  90ٗ  30دس سٗص ٛابی   سصّبسی دس ّطبٍعٚ حبضاش 

ثا٘دٙ ماٚ اىاش     mg/kg 11/81ٗ  63/39 سشسیت ثٚ سػیذٓ

 ثبثز فشم حذٗداًدس ایٔ فبكَٚ صّبٕی سٕٗذ افضایؾ آٓ 
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 ppm 60 دٗسٙ سػیذٓ حاذٗد  60ّقذاس آٓ دس سٗص ؿ٘د 

ٛیؼشبّیٔ دس دٖیش دبػش٘سیضٙ  ثب ّیضآ خ٘اٛذ ث٘د مٚ ثشاثش

دس ایٔ كا٘سر  ثبؿذ  ّیدٗسٙ سػیذٓ  60ٍیق٘آ دس سٗص 

اص  ppm 125اضابفٚ ماشدٓ    سأثیشس٘آ ىفز مٚ ّیضآ  ّی

دبػاش٘سیضٙ   ساأثیش ّیاضآ  ثشاثش ثاب  ثٚ ؿیش اػبٕغ سصّبسی 

حبكَٚ یش خبُ دس مبٛؾ ّیضآ ٛیؼشبّٔ دس دٖیش مشدٓ ؿ

اػبٕغ سصّابسی ثاٚ    ppm 250 سأثیشٗ ّیضآ  خ٘اٛذ ث٘د

ثیٖای   دیؾدبػش٘سیضاػی٘ٓ ؿیش خبُ  سأثیشّشاست ثیـشش اص 

ٛابی   غَراز  افضٗدٓ سأثیشدس ّطبٍعٚ دیيشی مٚ  .ؿ٘د ّی

اػاابٕغ  (حدااِ/حدااِ)دسكااذ  4/0ٗ  2/0، 1/0، 05/0

ٛبی ثی٘طٓ ٗ  سٗی ّیضآ آّیٔ ثش دس ؿیش آٗیـٔ ؿیشاصی

ٚ ٛابی داسای خبكایز دمشث٘مؼایَ    ثبس ّینشٗثی ثابمششی 

سٗص دٗسٙ  90ی ّشث٘طااٚ دس طااً٘ دس دٖیااش ىاا٘دا مااشدٓ

ّٜبسی اػبٕغ آٗیـٔ ؿجشاصی  سأثیش، إدبُ ىشفشٚسػیذٓ 

 أییاذ ٛب ٗ مبٛؾ ّیضآ ٛیؼابّیٔ ّا٘سد س   ثبمششیثش سٗی 

ٛابی   غَطاز ایٔ ٕشابیح ٕـابٓ داد ماٚ    . قشاس ىشفشٚ اػز

دٗسٙ سػاایذٓ  90دسكااذ اػاابٕغ دس سٗص  05/0ثاابلای 

اثشار . دٛذ آ ٛیؼشبّیٔ سا مبٛؾ ّیضّیداس  ط٘س ّعٖیٚ ث

سٗی ّـبثٚ ٕبؿی اص اػبٕغ سصّابسی دس سحقیاق حبضاش    

 یاصٗ آٗیـأ ؿایش  یق٘ٓ ػٖشی ٍّیضآ ٛیؼشبّیٔ دس دٖیش 

ؿایْیبئی  بر سشمیجا ٗخ٘د س٘إذ ٕبؿی اص  دس دٖیش ى٘دا ّی

ماٚ   یٔ دٗ ىیابٙ داسای خبكیز ضذ ّینشٗثی دس ا ّـبثٚ

 Eshaghi Goji et) ثبؿذ ٛؼشٖذ،  سیشٙ ٕعٖبئیبٓ اص ٛش دٗ

al.,  2014.) 

ثش اػبع ٕشبیح حبكٌ اص ّطبٍعاٚ حبضاش دس ّدْا٘     

 ppm 250 ٗ 125ٛابی   ىفز مٚ افضٗدٓ غَرز ذس٘إ ّی

دٖیاش ٍیقا٘آ ماٚ     ؿیش خٜز سٍ٘یاذ  اص اػبٕغ سصّبسی ثٚ

دٖیاش ػافیذ ػاٖشی ٕيٜاذاسی ؿاذٙ دس آة      یل  عٖ٘آ ثٚ

سعاذاد لامشا٘    س٘إاذ ثبعاک مابٛؾ    ثبؿاذ ّای   ْٕل ّای 

ٚ ٛابی دمشث٘مؼایَ   ىشٗٛای اص ثابمششی   عٖ٘آ ثٚٛب  ثبػیٌ

ٛیؼااشبّیٔ دس طااً٘ دٗسٙ عااک ماابٛؾ ٗ ٕیااض ثبمٖٖااذٙ 

  .سػیذٓ ؿ٘د
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Abstract 

Histamine poisoning is one of the main concerns in traditional cheeses which is mainly produced by 

decarboxylating bacterial strains during cheese ripening period. The aim of this study was to determine 

the effect of Rosmarinus officinalis essential oil (EO) on lactobacillus count and histamine amount in 

Lighvan cheese using HPLC method. Moreover, the chemical composition of EO was assessed using 

GC/MS. Cheese samples containing 0, 125 and 250 ppm of Rosemary EO were prepared. Afterward, 

lactobacillus count and histamine content of the samples were measured on days 0, 30, 90 and 150 of the 

ripening period. Alfa pinene (11.1%), Camphor (10.2%) and Limonene (5.9%) were detected as three 

main components of the rosemary EO. During the ripening period lactobacillus count in all EO-treated 

groups (125 and 250 ppm) was found significantly (p<0.05) lower than the control group. Moreover, 

histamine contents in the control group, and 125 and 200 ppm containing rosemary EO cheese samples 

were determined as 190, 170 and 51.04 mg/kg, respectively. It could be concluded that the addition of 

125 and 250 ppm of rosemary EO could act as a natural preservative in traditional Lighvan cheese. 
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