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Abstract 
Non-thermal methods are introduced to lessen the color degradation and loss of nutritional compounds in 

fruit juices caused by conventional thermal pasteurization. This research aimed to investigate the effect 

of cold atmospheric gas phase plasma on physicochemical properties, bioactive compounds, and 

microbial load of red orange juice. The results show a significant difference (p≤ 0.05) between the 

samples treated with cold plasma and thermally pasteurized ones, in terms of physicochemical 

characteristics (acidity, pH, Brix, and color), bioactive compounds (anthocyanin, total phenol, and 

vitamin C) and microbial load (yeast/mold population and aerobic bacteria). The microbial load in the 

samples treated with cold plasma was within the acceptable range approved by the Iranian National 

Standard. The highest values of bioactive compounds (anthocyanin 51.248 mg/l, total phenol 1988.2 

mg/l, and vitamin C 398 mg/l) were observed in the cold plasma pasteurized sample (at 20 kV, for 10 

min and atmospheric gas). These values were significantly (p≤ 0.05) higher than those of thermally-

pasteurized samples. The results showed that by applying the cold plasma process for the pasteurization 

of red orange juice, along with obtaining a healthier product, more bioactive compounds are preserved. 
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فعال ي  یستز یباتترک بر سردیپلاسما یرحرارتیي غ یحرارت پاستًریساسیًن ريش یسٍمقا

 (.Sanguinello Lپرتقال تًسرخ ) یًٌم آب یکريبیبارم

 
 *3لیلا واطقی 2،شیلا بروجی ،1عاطفٍ علیایی

 
 یلاىا یي،ٍكاه ی،ؿاًِگبُ آماؿ اًلاه یَِا،پ-یيٍاعـ ٍكاه ی،ؿاًِکـُ کِبٍكم یی،اقغ یععلَم ٍ ٌٓبؿاًِزَی کبكٌُبًی اكُـ، گلٍُ  .1

 لاىیا ي،یٍكاه ،یؿاًِگبُ آماؿ اًلاه َِا،یپ-يیٍاعـ ٍكاه ،یؿاًِکـُ کِبٍكم ،ییغقا عیگلٍُ علَم ٍ ٌٓب . اًتبؿیبك2

 یلاىا یي،ٍكاه ی،ؿاًِگبُ آماؿ اًلاه یَِا،پ-یيٍاعـ ٍكاه ی،ؿاًِکـُ کِبٍكم یی،اقغ یعگلٍُ علَم ٍ ٌٓب ؿاًِیبك. 3
 leylanategh@yahoo.com :ًَیٌٌـُ هٌئَل هکبتجبت*

 (18/8/1401ًْبیی: پقیلٍ  19/6/1401)ؿكیبفت هقبلِ: 

 

 چکیذٌ

ام  توَاى یهای، ام تلکیجبت تغقیِ ام قجیل تؾلیت كًگ ٍ افت ثلؽی ّب هیَُ آةهتـاٍل ثل  یعلاكت یناًیَىپبًتَك یکبَّ احلات هٌف هٌظَك ثِ

حیل پلاًووبی ًولؿ اتوٌوفلی ثول ؽَٔٓویبت فینیکَُویویبیی،       أیلعلاكتی اًتفبؿُ ًوَؿ. ّـف ام اًزبم تغقیق عبضل ثلكًی تغ یّبكٍٍ

ُ ّبی تیوبك ُـُ ثب پلاًوبی ًلؿ ٍ پبًوتَكین  ًوًَِثیي (  p≤05/0)ؿاك  ٌّـُ تفبٍت هعٌیؿ ثَؿ. ًتبیذ ًِبى هیکلٍثی ثبكٍ  فعبل میٌتتلکیجبت 

ٍ  (Cآًتًَیبًیي، فٌول کول ٍ ٍیتوبهیي    ) فعبل میٌتثلیکي ٍ كًگ(، تلکیجبت  ،pH )اًیـیتِ، فینیکَُیویبیی ّبی ٍیوگی علاكتی ام ًظل ُـُ

ّبی آة پلتقبل پبًتَكینُ ُـُ ثب پلاًوبی ًولؿ ؿك  توبهی ًوًَِ هیکلٍثی ثبك .ثَؿّبی َّامی( کپک ٍ هؾول، ثبکتلی روعیت) هیکلٍثیثبك 

فٌل کل ٍ  mg GAE/L 2/1988آًتًَیبًیي،  mg/l248/51 ) فعبل میٌتثبلاتلیي هیناى تلکیجبت هغـٍؿُ قبثل قجَل اًتبًـاكؿ هلی ایلاى ثَؿًـ. 

mg/l 398 ٍيیتبهی C ) هِبّـُ ُـ( ٍ گبم َّا ؿقیقِ 10، هـت کیلٍَلت 20 یظؿك ُلا)ًلؿ یپلاًوبب ُـُ ث ینُپبًتَك ًوًَِؿك ِ  . ایي ًتیزو

ثب اعوبل فلآیٌوـ   عبٓل ام ایي هغبلعِ ًِبى ؿاؿًتبیذ  ثبلاتل ثَؿ.(  p≤05/0)ؿاكی هعٌی عَك ثِ كٍٍ علاكتی ًٌجت ثِ ًوًَِ پبًتَكینُ ُـُ ثِ

ثیِوتلی ؿك آى عفو     فعوبل  میٌوت تلکیجوبت   ،تول  هغَٔل ًبلنعلاٍُ ثل ؿًتیبثی ثِ  آة پلتقبل تًَلػثلای پبًتَكیناًیَى پلاًوبی ًلؿ 

   .َُؿ هی

 فعبل میٌتاًیَى علاكتی، تلکیجبت پبًتَكین ًلؿ،پلتقبل تًَلػ، پلاًوبی َای کلیذی: ياشٌ
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 مقذمٍ

ًبم پلتقبل تًَلػ ّون ُوٌبؽتِ    ثبپلتقبل ؽًَی کِ 

گَُوت  كًوگ  ، کوَصکتل اًوَا  پلتقوبل   ام ثقیِ  ،َُؿهی

ِ  ؿاكؿتول  پًَت ًفت ٍ قلهن ّوبی تیولُ   ٍ كٍی آى لکو

ًلُووبك ام  .(Lo Piero, 2015) ُووَؿ ؿیووـُ هوویكًووگ 

، Bگولٍُ    ّبیٍیتبهیي، فَلات، Cٍیتبهیي  ،ّبآًتًَیبًیي

، پتبًین، هٌینین، هوي، آّوي، کلٌوین ٍ فیجول     Aٍیتبهیي 

پلتقبل ؽًَی ام هٌغقِ هـیتلاًِ یوب صویي    .ؽَكاکی اًت

ٍ ( Habibi et al., 2020)ًلصِوووِ گلفتووِ اًووت   

 ًبًگَایٌلَ(، Tarocco) تبكاکَ آىّبی گًَِهَِْكتلیي 

(Sanguinello)  ٍهبك ٍ(Moro )ٌّتٌـ (Continella et 

al., 2018.) 
 هٌظوووَك ثوووِ، ّوووب هیوووَُ آةَلیوووـ ٓوووٌعتی ت ؿك

عوَك كایوذ    ثِ ،مؿایی فلآٍكؿُپبًتَكیناًیَى ٍ هیکلٍة

تَاًـ ًوجت  هی کِ َُؿام فلآیٌـّبی علاكتی اًتفبؿُ هی

  ِ ای تؾلیووت كًووگ ٍ افووت ثلؽووی ام تلکیجووبت تغقیوو

ّوب ؿك  ّب َُؿ. آًتًَویبًیي ام رولِ آًتًَیبًیي ّب هیَُ آة

 ـٍ ًبیل غوقاّب ثوِ    ّب هیَُ آة علاكتوی عٌوبى    فلآیٌو

ای ٍ ّبی تغقیٌِّتٌـ کِ ایي تغییلات ثب افت ؿك ٍیوگی

 ای ُـى كًوگ( ّوولاُ اًوت   هخبل قَُْ عٌَاى ثِعٌی )

(Kovačević et al., 2015). ٌٓعتی کوِ ثول    فبکتَكّبی

ؿهبی فلآیٌوـ ٍ   :ّب هؤحل ٌّتٌـ ُبهلپبیـاكی آًتًَیبًیي

 ، هغتوَای pHّوب،  عجیعت ُیویبیی آًتًَیبًیيْـاكی، ًگ

یـ، ُوکل، ًوَك ٍ   آًکَكثیک اًیـ، ّیـكٍکٌیـ پلاکٌوب 

ثٌوبثلایي تًَوعِ ٍ   . (Kovačević et al., 2016)فلونات  

ّووبی غیلعلاكتووی کووِ ًووجت عفوو    اًووتقلاك تکٌیووک

، ّوب  هیوَُ  آةّب ٍ کوبَّ تغییولات كًوگ ؿك    آًتًَیبًیي

 كًـ.  ًظل هی ضلٍكی ثِ

 Cold atmospheric gas)پلاًوبی فبم گبمی ًلؿ 

phase plasma،)   یووک تکٌیووک فوولآٍكی غیلعلاكتووی

ِ ثوب  ًَظَْك ثلای فلاّن کلؿى ایوٌی هیکلٍثی اًوت کو  

 ّوب  هیوَُ  آةفٌلوی ؿك  عـاقل تؾلیوت ؿك تلکیجوبت پلوی   

پلاًوب یک گبم . (Garofulić et al., 2015)ّولاُ اًت 

ّب(، ّب، یَىثبكؿاك )الکتلٍىُجِ ؽٌخی اًت کِ ام فكات 

ّب تِوکیل ُوـُ   ّبی آماؿ ٍ فَتَىكاؿیکبل ٍ ُجِ پبیـاك

  .Surowsky et al., 2014))اًت 

توأحیل پلاًووبی ًولؿ ثول تغییولات       پي ام ثلكًی

 َ ًَوویبًیي ٍ کیفیووت هیکلٍثووی آة  ی آًتاكًووگ، هغتوو

ّبی تیوبك ُـُ هِؾْ گلؿیـ کِ توبهی ًوًَِمكُک، 

ثووب پلاًوووب هغتووَای آًتًَوویبًیي، ُووبؽْ كٍُووٌبیی ٍ 

 ًٌجت ثِ ًوًَِ آة مكُوک پبًوتَكینُ  قلهنی ثیِتلی 

 ثوبك ّوضٌیي  .ؿاُتٌـ ًلٌیَىؿكرِ  80ُـُ ؿك ؿهبی  

آة مكُک تبمُ ثب افنایَ مهبى تیوبك پلاًووب   هیکلٍثی

ؿك  (.Rahnamaye et al., 2018) کووبَّ پیووـا کوولؿ 

پلاًووبی ًولؿ ثول     یلتوأح ّبی ؿیگولی ام قجیول   ثلكًی

ِ  یفیک ّبی یوگیٍ  ,.Abedelmaksoud et al) پبلپ اًجو

 C یتوبهیي ٍ هیناىًلؿ اتوٌفل ثل  یپلاًوب یلحأت(، 2022

 یپلاًووب  یلتوأح ٍ  (Leite et al., 2021یت )ؿك آة ًو 

 ثوبك ٍ  فعبل میٌت یجبتثل تلک یعلاكت یوبكٍ ت یاتوٌفل

 ،(«Mehta and Yadav, 2019) یفلًگ آة تَت هیکلٍثی

ِ   یيام ا تَاىیهًتبیذ ثیبًگل آى ثَؿ کِ   عٌوَاى فٌوبٍكی ثو

َ  یووک ثوولای  یلعلاكتوویغ یگنیيرووب یيفٌووبٍكی ًوو

ِ  ّوب  هیوَُ  آة یناًیَىپبًتَك  یعلاكتو  عولیوبت  روبی ثو

 اًتفبؿُ کلؿ.

پلتقبل تًَلػ ٍ ؿك ایي پوٍَّ ًظل ثِ اّویت آة 

  ِ پلاًووبی ًولؿ   حیل أای ٍ ؿكهوبًی آى، تو  ؽوَاّ تغقیو

تلکیجبت ، اتوٌفلی ثل هیناى ؽَٔٓیبت فینیکَُیویبیی
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 ثلكًی ٍ ًتوبیذ آى ثوب تیووبك    ثبكهیکلٍثی ٍ فعبل میٌت

 5ثِ هـت  ًلٌیَىؿكرِ  95) یعلاكتپبًتَكیناًیَى 

كئوی  یٌـی فلآ یشّای کِ هیَُ ةآٍ ُبّـ  عٌَاى ثِ حبًیِ(

 هقبیٌِ گلؿیـ.اعوبل ًِـُ ثَؿ، آى 
 

 َامًاد ي ريش

 مًاد -

ایوولاى(،  ،كاهٌوول یثووبماك هغلوو ) پلتقووبل تًَوولػ 

یي، فٌووَل فتووبلئیک، ًووَلفَك یـاًوو، یـاًوو یکآًووکَكث

کبًت  یتپلّبی ین، هغیظ کِتًـ یـكٍکٌیـّ، هتبًَل

 ًوَلفبت  یول آثگَُوت لَك ، (Plate count agar) آگوبك 

 یبًووتثلل(، Lauryl sulfate tryptose broth) تلیپتووَم

 Brilliant green lactose bile) ثثلا یللاکتَم ثب یيگل

broth)  ٍام  آگوبك  یکول کللاهٌف-ؾول ؿکٌوتلٍم عٔبكُ ه

 تْیِ گلؿیـ. (Merck, Germany)آلوبى -ُلکت هلک

 یَاا پلاسما ومًوٍَای پاستًریساسیًن حرارتی ي یمارت -

 پرتقال تًسرخآب 

آة  ثوب  ّوب آى یولی ٍ آثگ پلتقبل تًَلػ یِپي ام تْ

 یؿك ؿهب، ًوًَِ ُبّـ (Teffal, Faranceگیلی ) هلکجبت

ِ  ًلٌویَى ؿكرِ  95 ِ حبً 5هوـت   ثو ُوـ.   ُینپبًوتَك  یو

ام ًووبهبًِ هَلووـ ، یعلاكتوویلغ یناًوویَىرْووت پبًتَك

فوي   یبكاىکبٍٍ ) یکالکتل ًـ ؿی یِپلاًوب ام ًَ  تؾل

الکتلٍؿ ٍلتبه  یکُـ. ؿًتگبُ ُبهل ( اًتفبؿُ یلاىا ،یبپَ

 یلٍَلوت ک 60ثب ٍلتوبه عوـاکخل    یِثبلا هتٔل ثِ هٌجع تغق

. اًتْبی ثَؿ یلَّلتنک 6 یجیٍ فلکبًي تقل یُکل پبلٌ ثِ

ِ ؿاؽول هغ  یّبی هٌو الکتلٍؿ ثِ ثلاؿُ ای ام روٌي   فظو

. الکتولٍؿ ؿٍم، ظولف عوبٍی ًوًَوِ     ثَؿهتٔل  ،کَاكتن

ِ ، یٌیَهیآلَه یلثب فَ یلٍىاًت کِ ام ؿاؽل ٍ ث  عٌوَاى  ثو

گلؿیوـُ  هتٔول   یيٍ ًوپي ثوِ مهو   ُـُ كًبًب پَُبًـُ 

ؿٍ الکتولٍؿ   یيثو  یل. ثب ثلقلاك ًوَؿى اؽتلاف پتبًٌاًت

 یووبك ّب تغوت ت  ًوًَِ یکی،الکتل یـاىه یزبؿا یزٍِ ؿك ًت

ة پلتقوبل  آام ًوًَوِ   لیتول  هیلوی  15 هقوـاك  قلاك گلفت.

هتول كیؾتوِ ٍ    هیلوی  60 × 15تًَلػ ؿك ظلفی ثِ اثعبؿ 

 60ٍ  40، 20ٍ ثووب ٍلتووبه  یقووِؿق 15ٍ  10، 5هووـت  ثووِ

تغت توبثَ پلاًووبی ًولؿ اتوٌوفلی قولاك      ٍلت یلَک

پووٍَّ   یيهـت مهبى ٍ ٍلتبه اًتفبؿُ ُـُ ؿك ا گلفت.

ثول   یون . ًَ  گوبم ً ـاًتؾبة ُ ،یِیيپ یقبتتغق یهجٌب ثل

گوبم   ،یقوبت گبم اًتفبؿُ ُوـُ ؿك تغق  یيتلهعوَل یهجٌب

 (.1)رـٍل  اًتفبؿُ ُـَّا 
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 ثل اًبى مهبى ٍ ٍلتبه اًتفبؿُ ُـُتیوبكّبی تغقیق  -(1) رـٍل

(min) (کیلًيلت)يلتاش   تیمار  زمان 

20 5 1 

20 10 2 

20 15 3 

40 5 4 

40 10 5 

40 15 6 

60 5 7 

60 10 8 

60 15 9 

فلآیٌـی گًَِ ّیش ثـٍى  10 

حبًیِ 5 هـتِ ث ًلٌیَى ؿكرِ 95 )ُبّـ( 11   

 

 

 َای فیسیکًشیمیاییگیری يیصگیاوذازٌ -

ُیویبیی  ٍی ّبی فینیکگیلی ٍیوگیاًـامُ هٌظَك ثِ

ُـُ ؿك اًوتبًـاكؿ هلوی    ام كٍٍ فکلّبی تغقیق، ًوًَِ

 ـ 2685ایوولاى ثووِ ُوووبكُ     ,ISIRI) اًووتفبؿُ گلؿیوو

 ,Metrohm) هتول  pHثب  pHگیلی  اًـامُ. (2685/2007

Switzerland) ،ًَِؿ ثب ثب كٍٍ تیتلاًیَى  هیناى اًیـیت

هوَاؿ ربهوـ   ؿك عضَك هعولف فٌول فتوبلئیي،    ًلهبل  1/0

هغلَل ؿك آة )ثلیکي( ثب اًتفبؿُ ام ؿًتگبُ كفلکتَهتل 

(Metrohm, Switzerland)   ؿك ؿهووبی˚C 20  ُاًووتفبؿ

 (.ISIRI, 2685/2007) ُـ

 گیری ترکیبات فىل کل اوذازٌ -

ام اًووپکتلٍفتَهتل ، فٌوول کوول یوولیگاًووـامُ ثوولای

(Bausch & Lomb, Germany )ٍ  هعوولف فووَلیي- 

ّووب ؿك  ًوًَووِ ًووَكی رووقة اًووتفبؿُ ُووـ ًٍوویَکبلتَ 

ٍ گیولی   ًبًَهتل اًوـامُ  765هَد  عَل ًتوبیذ ثول    گلؿیوـ 

 ـگولم ًوًَوِ ثیوبى     100گلم ؿك  اًبى هیلی Gonҫ) ُو

alves et al.,2010.) 
 آوتًسیاویهگیری  اوذازٌ -

-UV ًوٌزی  یفثب اًتفبؿُ ام ع یبًیيآًتًَ یهغتَا

vis (Bausch & Lomb, Germany) ٍ  ٍٍكpH 

ِ  هتفبٍت روقة   (.Mercali et al. 2015)ؿًوت آهوـ    ثو

 ِ ِ   ًوًَو   5/4pH   ٍ1pHُوـُ تًَوظ ثوبفل      ّوبی تْیو

 510هوَد    عوَل  ًٍویلِ ؿًوتگبُ اًوپکتلٍفتَهتل ؿك   ِ ثو 

ام  (mg/l) آًتًَویبًیـیي  گیلی ُـ. غلظت ًبًَهتل اًـامُ

 (.Fransis, 1975)هغبًجِ گلؿیـ  (1)كاثغِ 

 

  :1كاثغِ 
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Dفبکتَك كقیق کلؿى : ،ΔA؛: اؽتلاف ثیي ؿٍ رقة 

L  هتول  : عَل ًل ثل عٌوت ًوبًتی ٍ M   روقة هوَلی :

 .اًتگلَکَمیـ -3-ًیبًیـیي

  Cيیتامیه  یسانم گیریاوذازٌ -

ثوب اًوتفبؿُ ام    یوَُ هآة یکاًوکَكث  یـاًو  یهغتَا

ِ ّول  . ُـ یلیگاًـامُ UV-vis یًٌز عیفكٍٍ   ًوًَو

 ـ 10) یـاًو  یککللٍاًوت  یتول  یکلٍلیتول ه 800ثب   ؿكٓو

ُوـُ ٍ   یولُ فؽ یوؼ عووبم   یوک ؿك  .( هؾلَط ُـٍمًی

ؿكرووِ   25یقووِ، ؿق g 3000 ،10ُووـ )  یفیَهًووبًتل

 2یووی ثووب كٍ یعهووب یکلٍلیتووله 500(. هقووـاك ًلٌوویَى

 هعولف  یکلٍلیتول ه 200فوَ  ؽوبلْ ٍ    آة ام لیتل هیلی

ٍ روقة ؿك عوَل هوَد    ُوـ   ّوگي یَکبلتًَ -یيفَل

 یـگولم اًو  هیلوی  عٌوَاى  ثِ یذًتب .ُـ تعییيًبًَهتل  765

 .Oliveira et al)ُوـ   یوبى ثهیَُ ؿك لیتل آة یکاًکَكث

2018). 
 روگ سىجی -

ّبًتللوت  ام  ،ّوبی كًگوی  ثلكًوی ٍیوگوی   هٌظَك ثِ

(Hunter Lab optical, England)  ـ  . ؿك اًوتفبؿُ گلؿیو

ثولای ُولط ؿاؿى    L, a, bُوبؽْ  ایي ًیٌوتن ام ًوِ   

ِ   هَقعیت ؿقیق  ـ    كًوگ ًو یي ثعوـی اًوتفبؿُ گلؿیوـ. ثو

ّب ؿك ًل ؿًتگبُ كیؾتِ ُـُ ٍ عـؿ هلثَط  هٌظَك ًوًَِ

 (.Askari et al., 2009)ثِ پبكاهتلّبی كًگ ؽَاًـُ ُـ 

 َای میکريبیيیصگی -

آثگَُوت   یظاثتـا ثوب هغو   ،ّبفلمیبكٍ کلُوثلای 

ِ  تلیپتوَم  ًوَلفبت  یللَك ًوبعت   48الوی   24هوـت  ثو

کِوت   هغویظ  ثب اًتفبؿُ ام يُـ ٍ ًپ یگقاكگلهؾبًِ

الوی   24هـت ثِ ثثلا یللاکتَم ثب یيگل یبًتثلل ییـیأت

 ـ  ًلٌویَى ؿكروِ   37 یٍ ؿك ؿهب ًبعت 48  اًزوبم ُو

(ISIRI, 11166/2008.)  ٍؿك ووولکپووک ٍ هؾُوووبك 

آگوبك   یکول کللاهٌف-ؾول ؿکٌتلٍمکِت عٔبكُ ه یظهغ

 ـ  ًلٌیَى ؿكرِ 25كٍم ؿك  5الی  3هـت ثِ  اًزوبم ُو

(ISIRI, 10899-1/2008.)  ٍ ثووب ثوی  ُووبكٍ کلووی هیکل

 ؿهبی ًبعت ٍ ؿك 72هـت ثِ كکبًت آگب یتاًتفبؿُ امپل

 (.ISIRI, 5272/2007)اًزبم ُـ  ًلٌیَىؿكرِ  30

 َا دادٌتحلیل  ي  ريش تجسیٍ -

ِ  یووبك ت 11 یپووٍَّ ؿاكا  یيا ًوًَوِ   2 ّوولاُ  )ثو

ام كٍٍ عولط   یوبكّوب ت یرْوت علاعو  اًت ٍ  (ُبّـ

 ؿاك یهعٌو  یْاًتفبؿُ ُوـ. رْوت تِوؾ    یتٔبؿف کبهلاً

ِ  یوک  یوبًي ٍاك یِام تزن یوبكّبت ( p≤05/0ثَؿى )  علفو

ام آمهوَى   ّوب  یوبًگیي ه یٌِهقب یعلفِ ٍ ثلا ؿاًکي ٍ ؿٍ

 ؿكٓـ اًتفبؿُ ُـ.   95 یٌبىؿاًکي ؿك ًغظ اعو

 

 َایافتٍ
ي  pH یذیتٍ،)اساا یسیکًشاایمیاییف یاتًصااصخ وتااای  -

   (یکسبر

 یبتؽَٔٓو  یوبًگیي ه یٌِهقب یذًتب (،2)رـٍل ؿك 

پلتقووبل ( آةیکيٍ ثوول pH یـیتِ،)اًوو ینیکَُوویویبییف

 یًٌِلؿ ٍ هقبیُـُ ثِ كٍٍ پلاًوب ینُپبًتَك تًَلػ

ثوب  آٍكؿُ ُـُ اًوت.   ٍ ًوًَِ ُبّـ یعلاكت یوبكآى ثب ت

کِ احل تیوبك ثول تغییولات   هِؾْ گلؿیـ  یذًتبتَرِ ثِ 

 ُـُ پبًتَكینُ تًَلػ پلتقبلآة یکيٍ ثل pH یـیتِ،اً

ثوَؿ ٍ ثوب   (  p≤05/0)ؿاك هعٌوی  ًولؿ پلاًووبی  كٍٍ ثِ

ِ  هیناى کیلٍَلت 60ثِ  20افنایَ هیناى ٍلتبه ام   اًویـیت

 pHٍ هیووناى (  p≤05/0)ؿاك ٍ ثوولیکي افوونایَ هعٌووی

کِ ثب افنایَ  یبفت. ؿك عبلی(  p≤05/0)ؿاك کبَّ هعٌی

ٍ ثلیکي ؿك  pH، هیناى اًیـیتِ، ؿقیقِ 15ثِ  5مهبى ام 

 ًولؿ پلاًوبی كٍٍ ثِ ُـُپبًتَكینُ تًَلػ پلتقبلآة

 ؿاكی ًـاُت.  تغییل هعٌی
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 ٍ ثلیکي(  pH، ؽَٔٓیبت فینیکَُیویبیی )اًیـیتِ یبًگیيه یٌِهقب یذًتب -(2 رـٍل

pH بریکس )g/ l(   ٍاسیذیت  تیمار 

000/0 480±/3 c 134/0 077±/9 de 140/0 627±/11 d 1 

011/0 506±/3 b 070/0 833±/8 e 150/0 233±/11 d 2 

011/0 503±/3 bc 151/0 710±/8 ef 127/0 237±/11 d 3 

005/0 396±/3 e 142/0 033±/10 b 151/0 980±/12 b 4 

005/0 443±/3 d 146/0 463±/9 cd 136/0 197±/12 c 5 

005/0 436±/3 d 202/0 530±/9 c 216/0 243±/12 c 6 

005/0 346±/3 g 143/0 507±/10 a 144/0 613±/13 a 7 

005/0 403±/3 e 165/0 010±/10 b 121/0 850±/12 b 8 

000/0 380±/3 ef 129/0 187±/10 ab 081/0 147±/13 ab 9 

015/0 556±/3 a 148/0 333±/8 f 313/0 477±/10 e 10 

010/0 360±/3 fg 072/0 297±/10 ab 113/0 330±/13 fab 11 )ُبّـ(  

 .اًت ُـُ ؿاؿُ ًِبى هعیبك اًغلاف ±َٓكت هیبًگیي  ًتبیذ ثِ

a, b, c, d, e, f, g :ًاًتؿاك ؿك ّلًتَى گل اؽتلاف هعٌیعلٍف هتفبٍت کَصک ًِب. 

 

آوتًسایاویه، فىال کال ي    ) فعاال  زیستترکیبات  وتای  -

  (Cيیتامیه 

تلکیجووبت  یووبًگیيه یٌووِهقب یذًتووب(، 3ؿك رووـٍل )

ِ   پبًتَكینُ پلتقبل تًَلػآة فعبل میٌت كٍٍ  ُوـُ ثو

ًلؿ ٍ هقبیٌوِ آى ثوب تیووبك علاكتوی ٍ ًوًَوِ      پلاًوبی

احل تیووبك ثول    ًِبى ؿاؿ کِ یذًتب ُبّـ آٍكؿُ ُـُ اًت.

لػ پلتقووبل تًَووةآ فعووبل میٌووت تغییوولات تلکیجووبت

ثَؿ (  p≤05/0)ؿاك ًلؿ هعٌیپلاًوبی ثبُـُ  پبًتَكینُ

هیوناى   کیلٍَلوت  60ثوِ   20ٍ ثب افنایَ هیناى ٍلتوبه ام  

ٍ ثوب  ( p≤05/0)ؿاك کوبَّ هعٌوی   فعوبل  میٌت تلکیجبت

 تلکیجووبت، هیووناى ؿقیقووِ 15ثووِ  5افوونایَ مهووبى ام  

   یبفت.(  p≤05/0)ؿاك افنایَ هعٌی فعبل میٌت
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 ( C)آًتًَیبًیي، فٌل کل ٍ ٍیتبهیي  فعبل میٌتتلکیجبت  یبًگیيه یٌِهقب یذًتب -(3رـٍل 

(mg/l) C هیتامیي   تیمار (mg/l) آوتًسیاویه (mg GAE/l) فىل کل 

60/4 42±/386 c 2/22 9±/1929 c 873/0 991±/48 c 1 

87/5 00±/398 b 8/28 2±/1988 b 145/1 248±/51 b 2 

70/2 57±/397 b 3/14 8±/1986 b 558/0 101±/51 b 3 

54/3 54±/368 ef 0/7 8±/1833 de 288/0 286±/45 de 4 

40/2 58±/381 cd 3/13 1±/1906 c 564/0 012±/48 c 5 

86/1 28±/381 cd 5/8 1±/1904 c 380/0 947±/47 c 6 

27/4 69±/353 g 9/7 0±/1774 f 268/0 023±/43 f 7 

54/2 51±/371 de 4/12 4±/1855 d 461/0 030±/46 d 8 

71/1 91±/365 ef 8/8 9±/1825 de 308/0 913±/44 de 9 

12/4 74±/409 a 2/20 8±/2046 ab 829/0 396±/53 a 10 

39/3 04±/360 fg 2/18 1±/1798 ef 599/0 958±/43 ef 11 )ُبّـ(  

 اًغلاف هعیبك ًِبى ؿاؿُ ُـُ اًت. ±َٓكت هیبًگیي  ًتبیذ ثِ

a, b, c, d, e, f, g: ثبُـ.ؿاك ؿك ّلًتَى هیهتفبٍت کَصک ًِبًگل اؽتلاف هعٌی علٍف 

 

  (*L ي  *a*،b َایلفٍؤم) یروگ یاتخصًص وتای  -

 ؽَٔٓویبت  یوبًگیي ه یٌِهقب یذًتب(، 4ؿك رـٍل )

ِ ) كًگی  پلتقوبل تًَولػ  آة( *a*، b*  ٍ L ّوبی  هَلفو

ًولؿ ٍ هقبیٌوِ آى ثوب    ُـُ ثِ كٍٍ پلاًووبی پبًتَكینُ

( ٍ ثـٍى فلایٌـ علاكتی )ُوبّـ  1ُبّـ )تیوبك علاكتی 

ْ  ًتبیذ ثِ تَرِ ثب آٍكؿُ ُـُ اًت.( 2  ـ هِوؾ  گلؿیو

ِ ) یكًگ یبتؽَٔٓاحل تیوبك ثل تغییلات  کِ  ّوبی هَلفو

a*،b*  ٍL*)  ثوِ  ُوـُ   لػ پبًوتَكینُ پلتقوبل تًَو  ةآ

 ثوووَؿ.(  p≤05/0)ؿاك ًووولؿ هعٌووویكٍٍ پلاًووووبی

ُوـُ ثوِ كٍٍ    بل پبًوتَكینُ پلتقو ةآکوِ ؿك   عوَكی ِ ثو 

 60ثووِ  20ًوولؿ ثووب افوونایَ هیووناى ٍلتووبه ام  پلاًوووبی

 p≤05/0)ؿاك کبَّ هعٌی *Lهیناى كًگ هَلفِ  کیلٍَلت

لفوِ  ؤ، هیناى كًوگ ه ؿقیقِ 15ثِ  5ٍ ثب افنایَ مهبى ام ( 

L* ؿاك افوونایَ هعٌووی(05/0≥p  ) .ثووب ّوضٌوویي یبفووت

هیوناى كًوگ    کیلٍَلوت  60ثوِ   20افنایَ هیناى ٍلتبه ام 

 15ثوِ   5افونایَ ٍ ثوب افونایَ مهوبى ام      *a* ٍbلفِ ؤه

 ؛کووبَّ یبفووت  *a*  ٍ bلفووِ ؤ، هیووناى كًووگ ه ؿقیقووِ

ؿاك ًجووَؿ. کووِ ایووي افوونایَ ٍ کووبَّ هعٌووی   ؿكعووبلی
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  (*a*، b* ٍ Lكًگی ) ؽَٔٓیبت یبًگیيه یٌِهقب یذًتب - (4ل رـٍ

b* a* L* تیمار 

167/0 941±/22 cd 335/0 961±/37 de 172/0 764±/26 c 1 

023/0 612±/22 de 040/0 671±/37 e 149/0 129±/27 b 2 

256/0 694±/22 d 166/0 530±/37 ef 077/0 090±/27 b 3 

264/0 706±/23 ab 103/0 623±/38 bc 053/0 984±/25 e 4 

071/0 409±/23 bc 208/0 325±/38 cd 043/0 476±/26 d 5 

112/0 415±/23 bc 151/0 277±/38 cd 034/0 420±/26 d 6 

142/0 136±/24 a 209/0 211±/39 a 048/0 520±/25 g 7 

246/0 687±/23 ab 130/0 707±/38 abc 046/0 066±/26 e 8 

059/0 874±/23 ab 196/0 921±/38 ab 035/0 870±/25 ef 9 

189/0 137±/22 e 096/0 133±/37 f 128/0 620±/27 a 10 

058/0 015±/24 a 175/0 061±/39 ab 079/0 653±/25 fg 11 )ُبّـ(  

 اًت. ُـُ ؿاؿُ ًِبى هعیبك اًغلاف±َٓكت هیبًگیي  ًتبیذ ثِ

a, b, c, d, e, f, g :ثبُـ.هی ًتَىؿاك ؿك ّلًِبًگل اؽتلاف هعٌی کَصک علٍف هتفبٍت 

 

 َایی)کپک ي مخمر، باکتر یکريبیم یاتخصًص وتای  -

  (فرم کلیي  یًَاز

ِ هقب یذًتب (5)رـٍل ؿك   یبتؽَٔٓو  یوبًگیي ه یٌو

ٍ کپک ٍ هؾول(  فلم کلی ی،َّام ّبیی)ثبکتل یکلٍثیه

ًولؿ  یُـُ ثِ كٍٍ پلاًوبینُپبًتَكپلتقبل تًَلػ آة

ٍكؿُ ُوـُ  آ ٍ ًوًَِ ُبّـ یعلاكت یوبكآى ثب ت یٌٍِ هقب

احل تیووبك ثول    کِ گلؿیـ هِؾْ ًتبیذ ثِ تَرِ ثباًت. 

ّووَامی ّووبی تغییوولات هیووناى کپووک ٍ هؾووول، ثووبکتلی

 ثوِ كٍٍ پلاًووبی  ُوـُ   پلتقبل تًَلػ پبًوتَكینُ  ةآ

ؿاك هعٌی فلم کلیٍ ثل تغییلات (  p≤05/0)ؿاك ًلؿ هعٌی 

ُوـُ ثوِ كٍٍ   بل پبًوتَكینُ پلتقو . ثغَكیکِ ؿك اةًجَؿ

 60ثووِ  20ًوولؿ ثووب افوونایَ هیووناى ٍلتووبه ام  پلاًوووبی

ٍ  ٍ ، هیناى کپککیلٍَلت  ّوَامی  ّوبی ثوبکتلی  هؾوول 

ؿاُت ٍ ثب افنایَ مهوبى ام  (  p≤05/0)ؿاك کبَّ هعٌی

ِ  15ثوِ   5  ّووبیثوبکتلی  هؾووول ٍ ٍ ، هیووناى کپوک ؿقیقو

ؿك توووبم ّوضٌوویي ؿاكی ًـاُووت. هعٌووی تغییوول ّووَامی

ناكٍ گوو cfu/ml 1کوتوول ام   فوولم کلوویتیوبكّووب هیووناى 

  گلؿیـ.
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 ٍ کپک ٍ هؾول( فلم کلیّبی َّامی، ؽَٔٓیبت هیکلٍثی )ثبکتلی یبًگیيه یٌِهقب یذًتب - (5 رـٍل

 تیمار (cfu/ml) کلی  فرم (cfu/ml) َای ًَازیباکتری (Log cfu/ml)کپک ي مخمر 

084/0 796±/0 ab 099/0 906±/1 b  1  >  1 

054/0 900±/0 ab 076/0 056±/2 ab  1  >  2 

063/0 881±/0 ab 095/0 013±/2 b  1  >  3 

072/0 518±/0 cd 067/0 405±/1 c  1  >  4 

101/0 719±/0 bc 107/0 764±/1 b  1  >  5 

125/0 741±/0 bc 127/0 768±/1 b  1  >  6 

000/0 301±/0 d 088/0 693±/0 e  1  >  7 

101/0 418±/0 d 100/0 117±/1 cd  1  >  8 

101/0 418±/0 d 121/0 942±/0 de  1  >  9 

050/0 983±/2 a 107/0 312±/4 a  1  >  10 

072/0 518±/0 cd 107/0 382±/1 c  1  > )ُبّـ( 11   

 .اًت ُـُ ؿاؿُ ًِبى هعیبك اًغلاف±َٓكت هیبًگیي  ًتبیذ ثِ

a, b, c, d, e :ـ.ثبُهی ًتَىؿاك ؿك ّلًِبًگل اؽتلاف هعٌی کَصک علٍف هتفبٍت 

 

 گیری بحث ي وتیجٍ

آهـُ ام تغقیق عبضل ّولاًتب ثب ًتبیذ  ؿًتِ ًتبیذ ث

اتوٌوفل ًولؿ ثول     یپلاًووب  یلتوأح ًبیل هغققویي ثوَؿ.   

 یپلتقبل، گَرِ فلًگ یت،آة ً ینیکَُیویبییؽَاّ ف

ِ ٍ  ثلكًی گلؿیـ ٍ آلجبلَ  pH یلهقوبؿ  ًتبیذ ًِبى ؿاؿ کو

 ,Dasan & Boyaci) کولؿ ً ییول تغ یتوَرْ  عَك قبثول  ثِ

حیل أتووّووبی عبٓوول ام ثلكًووی یبفتووِّوضٌوویي  .(2018

ّبی ُیویبیی آة ًبكًگی، عبکی ثل ٍیوگیًلؿ پلاًوبی

فینیکَُویویبیی   ؿاكی ؿك ؽَٔٓویبت تغییلات هعٌوی ام 

 (Yannam et al., 2018 ثَؿ )ؿك آة ًبكًگی پبًتَكینُ 

 آهـُ ام تغقیق عبضل ثَؿ. ؿًتِ کِ هِبثِ ًتبیذ ث

ِ حبًَ ّبییتهتبثَل یفٌَل یجبتتلک ِ   اییو  ٌّوتٌـ کو

 هؾتلوف ؿك   ؿاكًوـ ٍ ام عول   ییثبلا اکٌیـاًییآًت تَاى

 ـؤآماؿ ه ّوبی یکوبل كاؿ یزبؿام ا یلیٍ رلَگ عقف . حلًو

ِ  کول  هغتَای فٌل کبَّ ًبمٍکبك اًبًی  آماؿ علوت ثو

 ٍ لیگٌویي  رنئی ُـُ، تزنیِ پیًَـ فٌلی تلکیجبت ُـى

 علاكتی تزنیِ ُلٍ  اًیـ ٍ فٌَلیک هِتقبت ُـى آماؿ

 ٍ عولاكت  احل ؿك لیگٌیي کِ تزنیِ اًت فٌلی تلکیجبت

 تلکیجوبت  تزنیِ آغبمی فٌلی هلعلِ تلکیجبت ُـى آماؿ

 ـهی فٌلی  Ahmadi et al., 2020; Noorisefat, et) ثبُو

al., 2022 تغقیوق عبضول کوبَّ ؿك هیوناى      ( کِ ًتوبیذ

تلکیجبت فٌلی ؿك تیوبكّبی پلاًوب ًٌجت ثِ تیوبك ثـٍى 

ؿك  یفٌلو  یجبتتلک یناىؿك هافنایَ گًَِ فلآیٌـی ٍ  ّیش

ًِوبى   فلآیٌوـ علاكتوی   یوبكت پلاًوب ًٌجت ثِ یوبكّبیت

 ـ ِ ًتبیذ هِوبثْی ثو  ًبیل هغققیي ًین  ؿاؿ.  .ؿًوت آٍكؿًو

اکٌویـاًی  آًتوی  لفیوت ٌوَلی ٍ ظ عفو  هغتوَای ف   هبًٌـ

تغوت ؿكهوبى پلاًووب    ثیَتیک  پلیپلتقبل ّبی آةًوًَِ

(Almeida et al., 2015) َهغتووَی تلکیجووبت ، افوونای

 55/29ام ّووبی پبًووتَكینُ آة اًووبك فٌَلیووک ؿك ًوًَووِ

 Herceg) ثعـ ام اعوبل پلاًووب  ؿكٓـ 03/33ؿكٓـ ثِ 

et al., 2016 ٍ ) َؿك آة مغوبل  هغتَای فٌَلیوک  افنای

 . (Hou et al., 2019)اؽتِ 
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عووـتبً ثوِ    C یتوبهیي هخجت کبكثلؿ پلاًوب ثل ٍ یلتأح

ؿاكؿ.  یٍلتبه ٍ مهبى قلاك گلفتي ؿك هعلٕ پلاًوب ثٌتگ

 یٍلت( هوکي اًوت هغتوَا   یلَک 80ثنكگتل ) یٍلتبهّب

هـت  یکِ ثلا یؿٌّـ اهب فقظ مهبً یَكا افنا C یتبهیيٍ

ِ    یقِؿق 5کوتل ام  کَتبُ كًوـ  یهو  ًظول  اعووبل ُوًَـ. ثو

ٍلت( هٌزل ثوِ   یلَک 25تب  20اعوبل ُـُ ) هکبَّ ٍلتب

 یعوَلاً  یّبپي ام ؿٍكُ یعت C یتبهیيٍ یِتلث یَافنا

 Deُوَؿ ) ی( هو یقِؿق 30تب  15قلاك گلفتي ؿك هعلٕ )

Castro et al., 2020.)   ٍیتوبهیيC  عٌوبى ثوِ    یبكثٌو

ثوبلا   یؿهوب  یٌـّبیؿك فلآ یكاعت گلهب اًت ٍ ثِ یتتؾل

ؿك تغقیوق عبضول    (.Xu et al., 2017َُؿ )یهحجبت  یث

 ـفلآ یووبك تؿك  C یتبهیيٍ یناىه ًٌوجت ثوِ    یعلاكتو  یٌو

ٍ  پلاًوبُـُ ثب  یوبكت یّب هیَُ آة  یّوب  هیوَُ  آة کوتول 

 ـثـٍى فلآ یوبكًٌجت ثِ ت پلاًوبُـُ ثب  یوبكت کوتول   یٌو

 Sarangapani et)هغبلعوبت ؿیگول    یذًتبثبُـ کِ ثب هی

al., 2019; Neves et al., 2015; Souza Compa et 

al., 2019 )ثوب ام هغبلعوبت  یؿك ثلؽو  .هِبثْت ؿاُت ، 

ٍ  یپلاًووب اعووبل    Dong andمغوبل اؽتوِ )   یًولؿ ك

Yang, 2019) ،یبفوت  یَافنا یکاًکَكث یـاً یهغتَا 

علوت آى كا  کوِ   قولاك گلفوت   فلآیٌـمهبى  یلٍ تغت تأح

 یًولعت ثبمًوبم   یکلؿ کوِ ٍقتو   یبىث گًَِ تَاى ایيهی

-ام صلؽووِ آًووکَكثبت  ی)ًبُوو یکاًووکَكث یـاًوو

 یکاًوکَكث  یـاًو  تؾلیوت ام ًلعت  یِتل( ثیَىگلَتبت

 ـتَل یّوب گًَِ یلٍاکٌَ آى ثب ًب یلثبُـ )ثِ ؿل ُوـُ   یو

 ـیهو  یَافونا  C یتوبهیي ٍ یتًَظ پلاًوب(، هغتوَا   یبثو

(Gomes Castro et al., 2020)هوکوي   یوت ٍاقع یوي . ا

پلتقوبل  ؿك آة یکاًوکَكث  یـاًو  یهغتَا یَاًت افنا

تغت اعوبل فلآیٌوـ پلاًووب ًٌوجت ثوِ فلآیٌوـ       تًَلػ

 ؿّـ. یظكا تَضعلاكتی 

 یپي ام ؿكهبى ثب پلاًوب یبًیيغلظت آًتًَ یَافنا

 یوب  یرنئو  یپوبكگ  ثِهوکي اًت ؿك تغقیق عبضل ًلؿ 

 یّوب یوَاكُ هلثَط ثبُـ. اؽتلال ؿك ؿ یًلَل یغِب یکل

تل علال كا ثوِ   ٍ کبهل یعتلًفَف ًلتَاًـ یه یبُگ یًلَل

فلاّن کٌـ کِ اًتقبل رلم كا ثْجَؿ ثؾِوـ ٍ   یهَاؿ ًلَل

کوِ   ایي یب .ؿّـ یَكا افنا فعبل میٌت یجبتاًتؾلاد تلک

ِ گل یّبیبًیيآًتًَ تول  هقوبٍم  یوت ؿك ثلاثول تؾل  یکَمیلو

 ـیهو  یـاكًلؿ پبیپلؿامٍ پلاًوب یٌّتٌـ ٍ ؿك ع  هبًٌو
(Bursać Kovačević et al., 2016). 

ثیبًگل  هؾتلفآهـُ عی تغقیقبت  ؿًتِ عجق ًتبیذ ث

ؿك آة  فعووبل میٌووتافوونایَ ؿك هغتووَای تلکیجووبت   

تَاًوـ ًبُوی   هیایي عبلت علت  اًت.ّبی هؾتلف  هیَُ

ّب یب فكات ثب اًـامُ کَصک تعلیوف ًِوـُ ثبُوـ    ام ؿاًِ

 Garofuli etُوًَـ ) کِ ثب تیوبك پلاًوب ام ّن رـا هوی 

al., 2015) . غلظوت   یَافونا  یيّوضٌو  یگول هغبلعوبت ؿ

ؿك  یبًیيآًتًَوو یهبًٌووـ هغتووَا یٌووتیفعووبل م یجووبتتلک

ؿك  یـّبٍ کبكٍتٌَئ (Dong and Yang, 2019)اؽتِ  مغبل

 ـ( Acerola)آة آًلٍلا   Fernandes) كا هِبّـُ کلؿًو

et al., 2019) .ّووبی ثْجووَؿ ؿك ٍیوگووی عووی تغقیقووی

ثوب  پبلپ اًجِ فیتَُیویبیی )هخل اًیـ آًکَكثیک ٍ فٌَل( 

 ـ 6ًلؿ تب لاًوبیپ افنایَ مهبى تیوبك  ؿقیقِ هِبّـُ ُو

(Abedelmaksoud et al., 2022.) ًِوبى  هغبلعوبت  ایي 

 تَلیوـ پلاًووب،   هٌجوع  غوقایی،  هغَٔل ًَ  کِ ؿٌّـهی

هوبؿُ   ثوب ( غیلهٌوتقین  یوب  هٌوتقین )پلاًوب  هَارِ عبلت

فعبلیوت   كٍی ًولؿ  پلاًوبی احلات کٌتلل ؿك ًظل، هَكؿ

ٌّوتٌـ   عیوبتی  غوقایی  هغَٔلات فعبل میٌتتلکیجبت 

(Pankaj et al., 2018.) 

 کولؿى  غیلفعوبل  ثل ثٌیبكی تأحیل علاكتی ّبیكٍٍ

 ثووبلای ؿهووبی اعوووبل ٍلووی ؿاكًووـ ّووبهیکلٍاكگبًیٌوون
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 ٍ هغووقی هووَاؿ كٍی ًووبهغلَثی احوولات پبًتَكیناًوویَى

ِ . گوقاكؿ هی ربی ثِ غقایی هبؿُ ایتغقیِ اكمٍ  ّوویي  ثو

 ثووولای غیلعلاكتوووی ّوووبیكٍٍ ام اًوووتفبؿُ ؿلیووول

 Tavakoli, et) گلفت قلاك هغبلعِ هَكؿ پبًتَكیناًیَى

al., 2013.)  ًتبیذ  ِ ٍ  *L* ،aّوبی كًگوی )  هیوناى هَلفو

b* )ِهـُ ام تغقیق عبضول هِوبثِ ًتوبیذ ًوبیل     آ ؿًت ث

تووبهی  ّوبی هغققویي ًِوبى ؿاؿ کوِ     یبفتِهغققیي ثَؿ. 

ّووبی تیوووبك ُووـُ ثووب پلاًوووب هغتووَای ُووبؽْ ًوًَووِ

ًٌجت ثِ ًوًَِ آة مكُوک  كٌٍُبیی ٍ قلهنی ثیِتلی 

ؿاُوتٌـ  ( ًلٌویَى ؿكرِ  80ُـُ )ؿك ؿهبی  پبًتَكینُ

(Rahnamaye et al., 2018.)  كًووگ  ّوضٌوویي عفوو

 Hou et)ًلؿ ٌـ پلاًوبیفلایعی آلی آة مغبل اؽتِ 

al., 2019 ٍ )  ثْجَؿ پبكاهتل كًگ ثب افنایَ مهوبى تیووبك 

ؿقیقوووِ ؿك پبلوووپ اًجوووِ    6توووب  ًووولؿپلاًووووبی

(Abedelmaksoud et al., 2022)   هِوبّـُ ُووـ ٍ ثووب

ّوبی كًگوی   ًتبیذ تغقیق عبضل کِ ثیبًگل ثْجَؿ ٍیوگوی 

 )ؿك ًولؿ پلاًوبی كٍٍ پلتقبل تًَلػ پبًتَكینُ ثِةآ

ِ  10 مهبى ، هـتکیلٍَلت 20 ُلایظ ٍ گوبم ّوَا(    ؿقیقو

 .هِبثْت ؿاُتثَؿ، 

 یًووغظ غِووب یتزوووع فكات ثووبكؿاك پلاًوووب كٍ

ٍ کِوتِ ُوـى    َاكُیو ؿ تیو ثبعج تؾل ،کلٍةیه یًلَل

 ـّبیٌَاًیآه ،ـّبیپیل َىیـاًیاکٌ یؿ. ام علفَُیّب هآى

 ،فعوبل  تولٍهى یٍ ً وىیتًَوظ اکٌو   کیًَکلئ یـّبیٍ اً

-یه ٍ رلاعت ٍ هلگ یًلَل یؿك غِب یلاتییغثبعج ت

  .(Ozen & Singh, 2020) َُؿ

َ  ثِ هٌزل پلاًوب اعوبل مهبى افنایَ  ًوغظ  افونای

َ  ّوضٌویي  .ؿگولؿ هی گل ّبی ٍاکٌَگًَِ  مهوبى  افونای

 ٍ ّوب هیکلٍاكگبًیٌون  ثویي  مهبى تووبى  ثب افنایَ تیوبك

 کِوی  هیکولٍة  افونایَ احول   ًجت گل، ٍاکٌَ ّبیگًَِ

ًتوبیذ ایوي    کلی عَك ثِ(. Moritz et al., 2017)ؿ َُهی

ِ اًووتفبؿُ ام تیوووبك پلاًوووب ؿك  پوووٍَّ ًِووبى ؿاؿ کوو 

عتوی ثْجوَؿ اكمٍ    ٍپلتقبل تًَلػ هَروت عفو     آة

ایوي هغٔوَل كا    هیکلٍثوی  ثبكٍ تَاًٌت  ُای ُـتغقیِ

 ـ   ییوـ اؿاك أتب عـ هوَكؿ ت   .ُ اًوتبًـاكؿ هلوی کوبَّ ؿّو

ِ    آة كٍٍ پلاًووبی   پلتقبل تًَلػ پبًوتَكینُ ُوـُ ثو

ٍ گبم  ؿقیقِ 5، هـت مهبى کیلٍَلت 60ًلؿ )ؿك ُلایظ 

ّبی ّوَامی ٍ   ، ثبکتلیفلم کلیهیکلٍثی  َّا( ام ًظل ثبك

عجوق اًوتبًـاكؿ   تلیي هیناى كا ؿاُت.  کن ،کپک ٍ هؾول

 ـثبهیَُ  ؿك آةکپک ٍ هؾول  یناىه یلاىا یهل  کوتول ام  یو

cfu/ml  1 (ISIRI, 10899-1/2008)، ّوبی   ثبکتلی یناىه

ٍ  cfu/ml 10 (ISIRI, 5272/2007)ّووَامی کوتوول ام 

  ثبُـ. cfu/ml 1 (ISIRI, 11166/2008) فلم کوتل ام یکل

کوبك كفتوِ   ِ ث یپلاًوب یبّیوگیعول ثِ ٍ ٌنیهکبً

گوبم هوَكؿ    ،پلاًوب ـیٍلتبه هَكؿ اًتفبؿُ ؿك تَلام رولِ 

ّوب ام  کولٍة یفبٓولِ ه  ٍ ظیهغو  یكعَثت ًٌج، اًتفبؿُ

 یٍ گولم هٌفو  گلم هخجوت  ) کلٍةیٍ ًَ  هرلقِ پلاًوب 

 ,Ozen & Singh) ؿاكؿ یثٌتگ (ٍ ٍرَؿ اًپَكّب ىثَؿ

 ثول  تیووبك ٍ ٍلتوبه   مهوبى  افنایَ هغبلعِ ایي ؿك .(2020

 ـٍ گلؿیـ  ثلكًی کٌِـگی پلاًوب قـكت  کبِّوی  كًٍو

 پلاًووب  تیوبك ٍلتبه ثب افنایَ ّبهیکلٍاكگبًیٌن هیناى ؿك

ِ  توبکٌَى . ُـ ؿیـُ  ًوبمی غیلفعوبل  هکبًیٌون ثولای   ًو

َ  -1: ُـُ اًوت  ٌُبؽتِ ًلؿ پلاًوبی هیکلٍثی  ٍاکوٌ

Oآماؿ )ًظیل  ّبیكاؿیکبل بیییُیو
*  ٍOH

ّوبی  (، گًَِ*

( یوب فكات ثوبكؿاك )ًظیول    NOx،H2O2 ،O3 ،O فعبل )ًظیل

e،H
+
 ،OH

-
 ،O

 -2 ،ًوولَلی غِووبی ( تَلیووـ ُووـُ ثووب-

 ـ UV  ثوب  ًولَلی  ٍ ارونای  غِب تؾلیت  ؿك ُوـُ  تَلیو

 ؿك. UV  ثب ًلَل DNA  هٌتقین تؾلیت -3ٍ  پلاًوب

 هکبًیٌون  ًِ ام تلکیجی کِ َُؿهی تَٔك عبضل، هغبلعِ
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 ؿك كا ّووبهیکلٍاكگبًیٌوون هیووناى اًووت تَاًٌووتِ هووقکَك

 ّوبی گًَِ کِ عَكیِ ث. ؿّـ کبَّ تیوبك ُـُ ّبیًوًَِ

ِ  ثوب  پلاًوب ؿك ُـُ تَلیـ هؾتلف ِ  عولو  ّوبی ًولَل  ثو

ّوب ٍ  ّوب، صلثوی  ارنای پلٍتئیي تؾلیت ًجت هیکلٍثی،

DNA اًـ ّب ُـُآى(Hosseinzadeh et al., 2017). 

هِبثِ ًتوبیذ   ،تغقیق عبضل کبَّ ثبك هیکلٍثی ؿك

ّووبی آة مكُووک   ًووبمی هیکلٍاكگبًیٌوون  ‎غیلفعووبل

(Siadati, et al., 2018،)   هیکلٍثوی ؿك آة   کوبَّ ثوبك

کووبَّ  (،Mehta and Yadav, 2019فلًگووی ) تووَت

کپک ٍ هؾوول ؿك  َّامی ٍ تعـاؿ ّبی  هیکلٍة روعیت

ِ ( Abedelmaksoud et al., 2022پبلوپ اًجوِ )    ؿك ًتیزو

 ًلؿ اتوٌفلی ثَؿ. اعوبل فلآیٌـ پلاًوبی

 ِ  ٍ کپوک ثوب   ؿك قیوبى  پلاًووب  هِؾْ گلؿیـ کو

 ّوب فولم  کلوی ثل  ثیِتلی احل ،ّبی َّامیٍ ثبکتلی هؾول

ؿیَاكُ ًلَلی هتفوبٍت   تَاًـ ثِ ؿلیل ًبؽتبكؿاكؿ کِ هی

ثبُوـ. ؿیوَاكُ ًولَلی     هؾتلوف هیکلٍثوی  ّبی  گلٍُؿك 

 ـ ارنایوی  ام ّب هتِکلقبكس  ّوبی فیجلیول  ٍ کیتویي  هبًٌو

 پپتیوـٍگلیکبى  ٍ غِبء ًبکبكیـی هبتلیکي پلی ثب ًلَلن

 ,Amini and Ghoranneviss) اًوت ّوب  ثبکتلی ؿیَاكُ

2016).  

 ـ هوی  ًظول  ثِ  فٌوبٍكی  یوک  اتوٌوفل  پلاًووبی  كًو

 ایزوبؿ  ثوـٍى  هیکلٍثی ًبمی غیلفعبل ثلای اهیـٍاكکٌٌـُ

 ـ غقایی هغَٔلات ؿك ًبهغلَة تغییلات  Dasan) ثبُو

& Boyaci, 2018). ًوولؿ پلاًوووبی ایووي تغقیووق، ؿك

 یيتول  كا ثب کن پلتقبل تًَلػآة هیکلٍثی ثبك  اتوٌفلی

. کوبَّ ؿاؿ  ٍ كًوگ،  فینیکَُویویبیی  ّبییوگیاحل ثل ٍ

ِ  هیثٌبثلایي  عٌوَاى یوک فٌوبٍكی    تَاى ام ایي فٌوبٍكی ثو

پلتقووبل غیلعلاكتووی ثوولای پبًتَكیناًوویَى آة ًووَیي 

تیووبك   ربی عولیوبت علاكتوی اًوتفبؿُ کولؿ.    تًَلػ ثِ

ًولؿ  یُـُ ثِ كٍٍ پلاًوبینُپبًتَك پلتقبل تًَلػ آة

ِ  10 مهوبى ، هوـت  کیلٍَلت 20 یظؿك ُلا ٍ گوبم   ؿقیقو

ؿك هغووـٍؿُ قبثوول قجووَل   هیکلٍثووی ثووبك، ام ًظوول ّووَا

 فعبل میٌتثَؿ ٍلی ام ًظل تلکیجبت  هلی ایلاى اًتبًـاكؿ

(، ثوبلاتلیي هیوناى كا   C)آًتًَیبًیي، فٌل کل ٍ ٍیتوبهیي  

ؿك  ثؾِوی  تیوبك ثلتل ام ًظول ًولاهت   عٌَاى ثِؿاُت ٍ 

 ًظل گلفتِ ُـ.
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