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 مقاله تحقیقی
 

 بر تولید و مدت ماندگاری آب های آشامیدنی طعم دار لیموترشو  پرتقالمقایسه اثر دو نوع اسانس 
 

 ، مهناز هاشمی روان *ارمغان سعیدی، سیمین اسداللهی

 
 غذايی، ورامین، ايران صنايع مهندسی و علوم گروهپیشوا،  –دانشگاه آزاد اسلامی، واحد ورامین 

 
آدرس  ، واحد ورامین پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی،غذايی صنايع مهندسی و علومگروه  ،سیمین اسداللهی*مسئول مکاتبات: 

 asadollahi@iauvaramin.ac.irالكترونیكی: 
 

 ورامین پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد غذايی صنايع مهندسی و علومگروه  محل انجام تحقیق:
 

 18/11/95 تاريخ پذيرش:      3/4/95 تاريخ دريافت:
 

 چکیده
صیت  سی خا شامیدنی طعم دار با حذف  ضدمیكروبیهدف از انجام اين پژوهش برر سانس روغنی در تولید آب آ دو نوع ا

، 1:80، 1:40، 1:20، 1:10مجموعت رقت سررريالی در پروسررت تولید بودب بدين روی باکتری اشرررشرریاکلی زنی مراحل کلر و ازن
باشرررند و می کت اسرررانس گیاهان فراریيب از آنجالیتر آب مقطر تهیت شررردمیلی 1 های حاویدر لولت 1:640و  1:320، 1:160

میكرولیتر  49در حلال حاوی  میكرولیتر از اسررانس 50حلالیت آنها در محیط آبی کم اسررت، بنابراين تهت رفع اين نقی،ررت، 
توان نتیجت گرفت کت بیشرررترين ا ر میبر اسررراس نتايد بدسرررت آمده ب حل گرديد 20میكرولیترتوئین  1درتت و  96اتانول 
 کاهشمیكروبی از لحاظ آشررامیدنی آب  درروز  7کت بعد از بود  پرتقالسررانس روغنی ا 1:10غلظت کشرری، تیمارحاوی باکتری

ستفاده  و توتهی مشاهده گرديد قابل کلی نتايد اين  بطورب بود 1:80با در نظر گرفتن نتايد آزمون حسی بهترين غلظت مورد ا
تعداد  ،آب آشررامیدنی حاوی میكروارگانیسررم بیشررتر باشررد هر چت مدت زمان ماندگاری اسررانس روغنی در پژوهش نشرران داد

ها از گانیسرررم  ند بطوریبین می بیشرررتری از میكروار م 30کت در روز  رو با اسرررانسامی در ت ها  مار هیچ های روغنی تی
 میكروارگانیسمی ديده نشدب

 
 ، اشرشیاکلی، ضدباکتری لیموترش، پرتقالکلیدی: واژه های

 
 مقدمه 

 1053آشررامیدنی مطابا اسررتاندارد ملی شررماره آب 
کت ويژگی یايیايران، آبی اسررررت  ، های فیزيكی، شررریم

،رف بیولوژيكی و مواد راديواکتیو آن در  شد کت م حدی با
ت سررويی در کوتاه مدت يا دراز ، عارضررآن تهت آشررامیدن

سان ايجاد نكند )مدت سلامت ان ضر (ب 1، برای  در حال حا
دزدايی بت دلیل ارزان بودن و قدرت استفاده از کلر برای گن

ترين ، متداولابقايی نسرراتاخ خوب آن کشرری و ا رمیكروب
باشدب کلرزنی تهت از تملت کشور ايران می روش در دنیا و

پاتوژن یدنی از  ها، ظهور ضرررردعفونی کردن آب آشررررام
از خطرات  کت باشردبطور ناخواسرتت می مح،روتت تانای

بت ايجاد سررررطان مهانت، توان ت میبالقوه اين مح،ررروت
سر یوی، ا رات منفی بر تولیدمهل ، ناراحتی کلريزش موی 

(ب نقش ازن در ت،ررفیت آب و 8اشرراره نمود )و رشررد و نمو 
عنوان يک عامل اکسرررید کننده و يک ترکی  ت پسررراب ب
ه و در محیط آبی خ،وصیات کش حائز اهمیت بودمیكروب

از اين رو اين دو ماده در مواردی بت  ،ا کلر داردب مشرررابهی
شرروندب بايد توتت شررود کت عنوان مكمل يكديگر مطرح می
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مرتات کمتر از حلالیت کلر بوده و  12حلالیت ازن در آب 
دب با توتت بت ناپايداری باشرررمحلول آبی آن نیز ناپايدار می

، بايد در محل م،رف و نیز زمان م،رف تولید شود گاز ازن
 (ب 9آن را مانند کلر ذخیره نمود )توان و نمی

فتعلی هداشررررت و رغم پیشرررر مدرن در ب های 
یک غذا هنوزتكن ید  یت  های تول غذا اهم مت  هم سرررلا

ا ر گیاهان  (ب10فزايندهای در سررلامت عموموی ايفا کند )
ها در نگهداری و پیشرررگیری از فسررراد مواد معطر و ادويت

شناختت شده غذايی از دوران باستان برای انسان بت خوبی 
های  انويت گیاهان دارويی مانند اخیرا متابولیت (ب11بود )
سانس ،ارها ضد میكروبی ها و ع های گیاهی از نظر ا رات 

سی قرار گرفتت ست کت 12اند )مورد برر شده ا شخص  (ب م
سانس شده از گیاهان دارويی هااغل  ا ستخراج  ی گیاهی ا

و ضررد دارای خواص ضررد قارچی، ضررد انگل، ضررد باکتری 
 (ب 13ويروس می باشند )

 هااسرررانس کتدهد می نشررران متعددی ایهگزارش
اسانس  ب(2) دهستن ضدقارچی و ضدمیكروبی خواص دارای

ست گیاه پرتقال با نام علمی   از تیره  Citrus auratiumپو
Rotaceae ست ست زردا سانس پرتقال مايعی ا ، نارنجی ب ا
پرتقال و با طعم ای مايل بت زرد با بوی مشرررخص  يا قهوه

های مكانیكی از ملايم عطریب اين اسرررانس توسرررط روش
، اگرچت تولید آن بت نوعی شررودپوسررت پرتقال حاصررل می

ست کت بدون بهینت ستفاده  ،سازی )ترپن زدايی(ا امكان ا
  (ب14) دهدمواد غذايی را نمی در مستقیم

كاران )  يال 1385مینوئی و هم باکتر ( نقش ضرررد 
قال  باکتری رااسرررانس پرت هوازی های هوازی و بیروی 

بررسررری اختیاری در بیماران ماتلا بت ضرررايعات پوسرررتی 
های اسرررانس پرتقال روی باکتری کت بیان نمودند کردند و

خوبی تداشررده از ضررايعات پوسررتی تواب اسررتافیلوکو  
سانس پرتقال دارد ساس بت ا ستافیلوکو  ح ب در حقیقت ا
 باشدب می

سلامت و ايمنی مواد همچنان  ،رغم پیشرفت علمعلی
غذايی يک نگرانی اسرراسرری هم برای م،رررف کننده و هم 

های ناشی اشد بويژه کت آمار عفونتببرای صنايع غذايی می
شان می شی را ن سانس  (ب15دهد )از غذا روند رو بت افزاي ا

لیموترش روغنی اسررت بت رنز زرد روشررن يا زرد مايل بت 
. (3)ا طعم کمی تلخ سرراز با بوی مشررخص وگرم عطری ب

شردن پوست تازه لیمو و يا بت روش  سانس بت روش ف اين ا
شررودب اين اسررانس عمدتاخ از لیمونن تقطیر با آب تهیت می

های ديگر مانند فلاندرن، کامفن، همراه با مقدار کمی ترپن
دهند،  % اسررانس را تشرركیل می 90پاراسررمین و غیره کت 
 بررسی در خود آزمايشات طی Shaefi تشكیل يافتت استب

یت عال نت مو رترين، ضرررردمیكروبی ف  آويشرررن، را ها گو
 در Parish(ب 17) کرد معرفی نعناع و گلی مريم، مرزنجوش
 بت بسررتگی ها گونت اين فعالیت کت دکر بیان 2003 سررال
ی ، نوع، ظت ترک ظت و نوع روغنی، یهااسرررانس غل  غل

 .(18)دارد  ... و ماده ترکی  نظر، مورد میكروارگانیسرررم
سانس بت ( در تحقیا خود 4يغمايی و همكاران )  سی ا برر

های خون و شرررمارش پوسرررت لیمو ترش بر میزان چربی
یت بالغ نژاد های خون در موشافتراقی لكوسررر های نر 

ستار اين سانس احتماتخ چنین بیان نمودند کت وي ،رف ا م
تواند از بروز روغنی لیمو ترش با کاهش لیپید پلاسرررما می

های قلای و عروقی بكاهدب نتیجت بیماری آرتواسررركلر و در
همچنین اين احتمال وتود دارد کت اسرررانس بت علت ا ر 

، بتواند های خونها و درصد لنفوسیتتیافزايشی بر لكوس
برا تقويرت دسرررتگرراه ايمنی سرررارر  تلوگیری از بروز 

 های عفونی و سرطان گرددببیماری
Valent وTherapt  اين چنین بیان  در تحقیقات خود

نمودند کت اسررانس روغنی لیموترش دارای ا ر ضرردعفونی 
ی است کت بت دلیل خواص اسیدی آن يکننده و ضد باکتريا

 ب(19) باشدمی
طال ين تحقیاهدف از ا تا یر دو نوع اسرررانس عم ت 

 های آشامیدنیروی شاخص آلودگی آب لیموترشو پرتقال 
شیاکلی شر شماره  )ا ستاندارد ملی ايران   (1053مطالا ا

شدب می  شی بیماری نوع 250بین دربا ت ک غذا م،رف از نا
2
 سرالمونلا، از ناشری هایمسرمومیت باشرد،می اکتريايیب 3

 اين مهمترين از رئوسا اسررتافیلوکوکوس و اشرررشرریاکولی
 اصلی هایتايگاه کشورها از بسیاری در کت بوده هابیماری

 (ب2) اندداده اخت،اص خود بت را
 

 هامواد و روش
 تهیه مواد مورد نیاز

از شرررکت نوين های روغنی بت صررورت آماده اسررانس
شرکت شیمی سانستولیدکننده ) سويت  ،گیاهی( هایی ا

صررنعتی از مرکز کلكسرریون  ATCC 19433اشرررشرریاکلی 
باکتریقارچ صرررورت آمپول لیوفلیزه، ت بهای ايران ها و 
آگار ساخت شرکت کیول   کانكی مکتامد  کشت محیط
، توئینها و تهیت سويت میكروبیتهت انجام آزمون ،کانادا
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ستر ايران ،درتت 96و اتانول  20  شرکت کیمیاگ  ،ساخت 
 تهت ساخت حلال خريداری گرديدب

 
 تهیه سوسپانسیون میکروبی

تهت تهیت سرروسررپانسررون میكروبی مطابا دسررتور 
سازنده ) مرکز شرکت  سیون قارچ ها و باکتری  العمل  کلك

سپس  ،روی تنظیف گذاشتت شدیزه، ، ابتدا آمپول لیوفل(ها
ات درون آمپول قرار می كل ريختت در محلی کت پن گیرد ال

 ب دوبارهخط انداختت شررد 992و روی آن با قلم الماسشررد 
روی همان قسمت الكل ريختت و با تنظیف خشک شدب اين 

داخل آمپول، هنگام  کار مانع از کشررریده شررردن الكل بت
شدن خلاء می ستت  ست آمپول را از شك شار د گرددب با ف

شك ستريلمحل خراش  ستفاده از پنس ا ، پنات ستت و با ا
، آمپول را خارج کرده، سپس با پیپت پاستور استريل درون
شک میلی 3/0 – 4/0 ستريل را بت ماده خ لیتر از محلول ا

خلوط کرده تا درون آمپول اضرررافت کرده و بت دقت آن را م
بت شكل سوسپانسیون يكنواختی درآيدبکل سوسپانسیون 

 لیترمیلی 20تهیت شرررده فقط روی يک لولت بزرا حاوی 
ناسرررر   يدب  قطرات آخر، ممحیط کشررررت م قل گرد نت

سوسپانسیون روی پلیت حاوی محیط کشت منتقل گرديد 
بت ب تک کلنی انجام شرررد و کشرررت خطی بت منظور تهیت

ستیابی بت منظور  شت تازه و فعال، میكروب مورد نظر د ک
ترون در در مجاورت شعلت و زير هود تمینار توسط لوپ س

 داده شدندبدرتت سانتی گراد کشت  37
 

  هااسانستهیه امولسیون آبی 
جا هايی فرار ی هااسرررانسکت  یياز آن بت تن گیاهان 

ها در محیط آبی کم می باشرررند ومی باشرررد، حلالیت آن
میكرولیتر از اسررانس  50بنابراين تهت رفع اين نقی،ررت، 

 1درتت و  96میكرولیتر اتانول  49در حلال حاوی روغنی 
 (ب19حل گرديد ) 20میكرولیترتوئین 

 
 ها تهیه رقت سریالی از اسانس

،  1:10از اسررانس مورد نظر، مجموعت رقت سررريالی 
در  1:640و  1:320،  1:160،  1:80،  1:40،  1:20
بدين  لیترمیلی 1های حاوی لولت آب مقطر تهیت گرديد، 

تدا  آب مقطر داخل هر لولت  لیترمیلی 5/0صرررورت کت اب
شدب در لولت اول  سانس مورد نظر  لیترمیلی 5/0ريختت  از ا

نان از انحلال،  از  لیترمیلی 5/0وارد شررررده پس از اطمی

محلول لولت اول بت لولت دوم منتقل گرديدب بعد از اطمینان 
از لولت دوم برداشرررتت و بت  لیترمیلی 5/0از انحلال، مجدداخ 

يد و الی آخرببب قل گرد لت سررروم منت يت ب  لو ها  5/0در ن
 (ب19) ريختت شد از لولت آخر بعد از انحلال دور لیترمیلی

 تعیین ضریب لوپ 
درصد از بلودومتیلن در  5/0يک محلول ذخیره رنگی 

 1لولت آماده کرده و بت لولت اول  9 بآب مقطر تهیت گرديد
بت میلی باقی 8لیتر و  نده  لولت  لیتر آب مقطر میلی 5/0ما

ضافت گرديد لیتر از محلول میلی 01/0سپس بت لولت اول  با
 5/0ذخیره رنگی اضرررافت گرديد و پس از مخلوط نمودن 

لیتر از لولت دوم بت میلی 5/0دوم و لیتر از لولت اول بت میلی
برداشتت  لیتر از لولت آخرمیلی 5/0در نهايت  ب لولت سوم وببب

 (ب20) و دور ريختت شد
 

  هااسانسارزیابی فعالیت ضد میکروبی 
ستخراج از منابع زير زمینی شامیدنی بعد از ا از  ،آب آ
و  فیلتر شررن، فیلترکربن اکتیو، سرریسررتم اسررمز معكوس

در  ،بطری آسررپتیک ونعاورکرده و در UVنهايتاخ از تمپ 
متر آب در حضرررور شرررعلت میلی 200هر بطری بت اندازه 

 7داخل  (ب3) و بت آزمايشرررگاه منتقل گرديدريختت شرررد 
شرشیاکلی کشت ا بطری نمونت آب در کنار شعلت از استارتر

کلنی  102عددکلنی با لوپ استريل و ضري   5داده شده، 
ب يک لولت آزمايش دد کلنی( وارد هر بطری گرديدع 500)

نیز بت عنوان کنترل رشررد )کنترل مهات( در اسررانس فاقد 
لیتر اتانول میكرو 49نظر گرفتت شد، بنابراين کنترل دارای 

پس از انجام  بمی باشد 20میكرو لیتر توئین  1درتت و  96
شده ب روی  صورت خطیت اين مراحل از نمونت های تیمار 

در کنار شرررعلت و زير هود آگار  مک کانكیمحیط کشرررت 
صفر تمینار  ضد باکتری در لحظت  صیت  سی خا تهت برر

 37ری در گذابرده شررردند، تا پس از يک شررر  گرمخانت
های رشد کرده شمارش شوندب بعد گراد تعداد کلونیسانتی
های روز مجدداخ از نمونت 30روز و  21روز،  14روز،  7از طی 
کشررت میكروبی گرفتت شررد تا میزان عملكرد شررده  تیمار

های متفاوت ها و زماندر رقت هااسرررانسکشررری میكروب
ت تكرار بت طور تداگانت ب اين عملیات در سرربررسرری شرروند

انجام شدب
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 ارزیابی حسی 
سی،  شكل پانل گروه يک ازبرای ارزيابی ح  10 از مت

 نظر مورد پرسررشررنام  بشررد اسررتفاده ديده آموزش فرد
هرای آب برت امتیررازدهی برای دونیررک روش براسرررراس

 سررپس، بتگرف قرار ارزيابان اختیار دردار آشررامیدنی طعم

 بافت، بو، طعم، ارزيابی از پس را خود هایديدگاه افراد اين
 منتقل پرسرررشرررنامت روی تیمارها کل مطلوبیت و رنز
 بکردند

نتایج

 
 (cfu/ml) تأ یر نوع اسانس و آب بدون اسانس بر تعداد  اشرشیاکلی میانگین مقايست -1تدول 
 پرتقالاسانس  لیموترش اسانس  آب بدون اسانس تیمار

 a500  b123 bc110 میانگین
 باشدبحروف مشابت نشان دهنده عدم معنادار بودن می 
  (01/0<P ) 

 
 (cfu/ml) تعداد اشرشیاکلی مقايست میانگین تأ یر غلظت  اسانس و آب بدون اسانس بر -2تدول 

 1:640 1:320 1:160 1:80 1:40 1:20 1:10 تیمار

 a208 a208 b209 b210 b210 b211 b211 میانگین

 باشدبحروف مشابت نشان دهنده عدم معنادار بودن می 
  (01/0<P ) 

 
 مقايست میانگین تأ یر زمان اسانس  و آب بدون اسانس بر تعداد اشرشیاکلی-3تدول 

 

 30روز 21روز 14روز 7روز  روز صفر تیمار

 a500 b169 c129 c125 c125 میانگین

 باشدحروف مشابت نشان دهنده عدم معنادار بودن می 

  (01/0<P ) 

 
 ببو و عطر بر اسانس غلظت تأ یر میانگین مقايست -1 شكل
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 بافت و احساس دهانیب غلظت اسانس برمقايست میانگین تأ یر  -2شكل 

 

 
 بظاهری هایويژگی و رنز بر اسانس غلظت تأ یر میانگین مقايست -3 شكل

 

 
مزه و طعم بر اسانس غلظت تأ یر میانگین مقايست -4 شكل
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 ب

 
 بغلظت اسانس بر مقاولیت حسی کلیمقايست میانگین تأ یر  - 5 شكل

 
 گیری و نتیجه، تفسیر بحث

برراکتری تغییرات تمعیررت  3و  2، 1در تررداول 
اشررررشررریاکلی با توتت بت نوع اسرررانسز غلظت و زمان 
ستب  شان داده شده ا شامیدنی ن سانس در آب آ ماندگاری ا

تايد آمده اسرررت نوع اسرررانس مورد همان گونت کت در ن
فاده گاری ، اسرررت ند ما مان  مدت ز کاربردی آن و  ظت  غل

سانس در آب روی تمعیت میكروبی تا یرگ ستندذا با  بار ه
مدت  فاده و افزايش  ظت اسرررانس مورد اسرررت افزايش غل
شاهده  شیاکلی م شر شمگیر ا سانس کاهش چ ماندگاری ا

 ( و بیشررترين1:10باتترين غلظت )گرديد بت نحوی کت در 
شترين ا ر باکتری 30زمان ) شی روز( بی سانسک بدون  هاا

تمامی کار رفتت مشرراهده گرديدب ت توتت بت نوع اسررانس ب
سررت مرتات تكرار انجام شرردندب تهت بررسرری ها در آزمون

آب بدون اسانس تا یر حلال مورد استفاده در طول تحقیا 
استفاده گرديدب طاا بت عنوان کنترل رشد )کنترل مهات( 

مورد اسرررتفاده )اتانول و  هایدسرررت آمده حلالت نتايد ب
  ب( تا یری بر تمعیت میكروبی نداشتند20تويین 
 متفاوت و متنوع ترکیاات از دور بسرریار هایسررال از

یايی عت برای شررریم مان یت از م عال  قارچی و میكروبی ف
ستفاده ستان زمان از تاتادويت و گیاهانب گردندمی ا ت ب با

 استفاده غذايی مواد در میكروبی کننده ممانعت يک عنوان
تحقیقات انجام شرررده در انگلسرررتان،  (ب21) اندشررردهمی

های بعنوان ضدعفونی کنندهی روغنی هااسانساستفاده از 
تايگزين طایعی تهت اسررتفاده مجدد از آب خاکسررتری 

های خانگی کدر شده و در ضمن )آبی کت بت واسطت فعالیت
از نظر بهداشتی چیزی بین آب تمیز و فاضلاب استب مهلا 

آبی کت حاصل شستشوی لااس و ظروف و حتی استحمام 
مانی کت معموت است يا آب برگشتی از آبیاری گیاهان آپارت

هررای خوبی از آب شرررود، نمونررتهررا تمع میزيرگلرردان
ست ستری ا ضد میكروبی بود5) خاک ب در ( دارای فعالیت 

ضور  سانس روغنی مرزن 94ح توش با میلی گرم در لیتر ا
، ا ر بسررریار کمی بر غلظت سدقیقت زمان تما 30بیش از 

غلظت کت با در حالی ،ها در آب خاکسرتری داشرتفرمکلی
میلی گرم در يک لیتر آب خاکسررتری فعالیت بارزی  468

سی سی  100ها در فرمکت کلیطوریت از خود نشان داد، ب
از آب مذکور قابل تشررخیص ناودندب با افزايش مدت زمان 

 14های خاکسررتری بت مدت تماس اسررانس روغنی با آب
 های موتود در آب مذکورفرمروز تعداد بیشرررتری از کلی

عال گرغیر بف ماس و  طوریت ديد،  مان ت کت در طی اين ز
شد  شعت ماوراء بنفش از ر ستفاده از ا غلظت مذکور بدون ا

 ها بت طور کامل تلوگیری کردبفرمکلی
اگرچت مطالعات زيادی روی خ،وصیات ضدباکتريايی 

و ترکیااتشرران انجام شررده اسررت، اما تزئیات  هااسررانس
سم عمل آنها ب سی قرار نگرفتت ت مكانی طور کامل مورد برر

شیمیايی هر يک از ترکیاات  ساختمان  ستب  سانسا بر  هاا
گذاردب از طرز عمل و فعالیت ضررردباکتريايی آنها تأ یر می

ی هااسررانسهای موتود در کت مشررخص شررد ترپن زمانی
تات عوامل ضرردمیكروبی اولیت هسررتند، مكانیسررم ادويت

 ب(22) ات داده شدعملی مشابت بت اين ترکیاات، نس
دار در های آشررامیدنی طعمنتايد ارزيابی حسرری آب

نشرران داده شررده  5تا  1های مختلف در نمودارهای غلظت
ست صفات ها بیانگر ب تجزيت و تحلیل دادها کاهش معنادار 
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با توتت در آب می باشدب  هااسانسدر کاهش غلظت حسی 
بت نتايد بدسرررت آمده، نمونت تیمار شرررده حاوی غلظت 

سانس، میزان عطر شده ب زيادی از ا شتر  ت و بو در نمونت بی
ظت  کت در غل اسررررانس دارای از  1:20و  1:10طوری 
ل ا ر اما بر میزان طعم و مزه مح،وبیشترين عطر و بو بود 

ند با اين نتیجت داشرررت غاير  حاوی اسرررانس  بم مار  در تی
بافت و احسررراس  1:160و  1:80ها ی تغلظبا از لحاظ 

،وتدهانی  ت تولیدی مطلوبیت همچنین پذيرش کلی مح
توان گفت از لحاظ رنز و میهمچنین ب داشررتند بیشررتری
با اسررانس هیچ مغايرتی ديده های تیمار شررده ظاهر نمونت

شد سانس افزودن با در تحقیا ديگری بن  آزمون در سیر ا
 کت دادند نشررران آمده دسرررتت ب تحقیا نتیجت با مغاير
سانس افزودن %  5/2 و%  5/1 ، %5/0 هایغلظت در سیر ا

 ايزولت از شده تهیت خوراکی فیلم ظاهر و تويدن قابلیت بو،
 ب(7) داد کاهش شدت بت را سويا پروتئین

ی هااسرررانسروش عمل می توان گفت بت طور کلی 
ستب  ستت ا ساس روغنی بت غلظت آنها واب ست نتبرا ايد بد

و مدت زمان تماس اسرانس با آمده هر چت غلظت اسرانس 
تعررداد بیشرررتری از   ،گرددمیكروارگررانیسرررم بیشرررتر 

بعد از سپری کت طوریت روند ببین می ها ازمیكروارگانیسم
ها هیچ میكروارگانیسررمی در تمامی غلظت ،روز 30شرردن 
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