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اسانس  مخمرهای عامل فساد مواد غذايي توسطبررسي مهار رشد 

 (Mentha pulegium( و عصاره پونه )officinalis Melissaبادرنجبويه )
 

 

 ،bکاشاني نژاد، مهدی b، علیرضا صادقيb، مرتضي خمیری*a زاده رازلیقي سمیرا عیسي

 bحبیب الله میرزايي

 
a منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و دانشجوی کارشناسی ارشد میکروبیولوژی مواد 
b منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و صنایع مهندسی و عضو هیئت علمی گروه علوم 

 

 

 

 

 

 
 31/4/1394 مقاله: پذیرش تاریخ                                   10/3/1394 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

( به عنوان طعم دهنده در صنعت غذا استفاده Mentha pulegium( و عصاره پونه )officinalis Melissaاسانس بادرنجبویه ) ه:مقدم

مطالعات گوناگون نشان داده شده است. هدف از این پژوهش بررسی اثر ضد مخمری فعالیت ضد میکروبی این گیاهان در  شوند و می
 باشد. عصاره پونه علیه سه مخمر عامل فساد مواد غذایی می اسانس بادرنجبویه و

میزان فنل کل عصاره پونه با استفاده از  و شناسایی شد GC/MSترکیبات شیمیایی اسانس بادرنجبویه توسط دستگاه  ها: مواد و روش

 روش فولین سیوکالتو ارزیابی گردید. فعالیت ضد مخمری اسانس و عصاره با استفاده از روش میکرودایلوشن مورد بررسی قرارگرفت.

%( به عنوان 55/9ل )%( و ژرانیو447/9سیترال ) –%(، ای 3/14سیترال )-%(، زد378/12%(، سیترال )287/25ژرانیل استات )  ها: يافته

 گرم گالیک اسید بر گرم عصاره پونه برابرمیزان فنل کل برحسب میلی ترکیبات عمده اسانس بادرنجبویه جداسازی و شناسایی گردید.
ساکارومایسس سرویزیه، کلویورومایسس مارکسیانوس و  حداقل غلظت بازدارندگی اسانس بادرنجبویه در برابر تعیین شد. ±48/252 2/0

، 5/17عصاره پونه نیز به ترتیب و میزان حداقل غلظت بازدارندگی  Lm/ µL195/0و  125/3، 562/1به ترتیب برابر  رودوتورولا گلوتنیس
 مشاهده شد. Lm/gm 583/14و  583/14

توان از اسانس بادرنجبویه و باشند. بنابراین میضد مخمری مناسبی می اسانس بادرنجبویه و عصاره پونه دارای فعالیت گیری: نتیجه

 عصاره پونه به عنوان یک ترکیب نگهدارنده طبیعی در صنعت غذا استفاده نمود.
 

 اسانس بادرنجبویه، تکنیک میکرودایلوشن، عصاره پونه، فعالیت ضد قارچ :کلیدی هایواژه
 
 :samira@gmail.com1368 email                                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *

mailto:%201368samira@gmail.com
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 مقدمه
ها در مواد غذایی باعث حضور و رشد میکروارگانیسم

شود فساد و کاهش کیفیت محصولات غذایی می
(Soliman and Badeaa, 2002برای م .)در  ثال

های حاصل از آن محصولات لبنی از جمله ماست و فراورده
 ,Fleetباشند )ها از عوامل اصلی فساد میمانند دوغ مخمر

، 1ساکارومایسس سرویزیههایی نظیر مخمر(. 1990
از  3، رودوتورولا گلوتنیس2مارکسیانوس کلویورومایسس

باشند های غالب ایزوله شده از ماست میجمله مخمر
(Viljoen, 2003 .)های قدیم گیاهان دارویی و از زمان

کاربرد  ها به منظور بهبود خواص حسی و طعم غذاچاشنی
داشتند و امروزه به طور گسترده علاوه برکاربرد دارویی در 

گیرند. ارزش دارویی داری غذا نیز مورد استفاده قرار مینگه
 ایی وها بستگی به ترکیبات فیتوشیمیدارندگی آنو نگه

(. بخشی از Burt, 2004باشد )های ثانویه میمتابولیت
ها از متابولیت ثانویه  ها و اسانسترکیبات موثره در عصاره

گیاهان دارویی هستند که فعالیت ضدمیکروبی، ضد قارچی 
آنها شناخته شده است. فعالیت ضدمیکروبی اسانس های 

 بر اینعلاوه ها بستگی دارد گیاهی به ترکیب شیمیایی آن
سلولی نفوذ  غشاء گریزی به به دلیل دارا بودن خاصیت آب

صدمه به نفوذپذیری و عملکرد غشای سلول  نموده و سبب
 ,.Palmer et alشوند)و در نهایت تخریب سلول می

2001.) 
از  officinalis Melissaگیاه بادرنجبویه با نام علمی 

 Bissetاست ) Lamiaceaeاز خانواده  و Lamialesراسته 

& Wichtl, 1994که  ساله چند و علفی معطر، (. گیاهی
جنوب  متر رسیده و خاستگاه آنسانتی 100ارتفاع آن به 

-اروپا، مدیترانه و بعضی نقاط آذربایجان و شمال ایران می

(. از اسانس بادرنجبویه به عنوان Zargari, 1995باشد )
یک عامل ضد باکتری، ضد قارچ، داروی مسکن و داروی 

شود. همچنین به دلیل درمان بیماری آلزایمر استفاده می
اکسیدانی در درمان بیماری هرپس بکار خاصیت آنتی

توان به تحریک سیستم رود و از اثرات دیگر آن می می
 ,.Santos-Neto et alایمنی بدن در مقابل ایدز نام برد )

 Mentha(. گیاه آروماتیک پونه با نام علمی2006

pulegium خانوادهو  نعناع به جنس متعلق نیز 

                                                      
2
 Kluyveromyces marxianus     
4
 Listeria monocytogenes 

Lamiaceae های دیگر آن نعناع آمریکائی،  نام باشد می
 ,.Bakkali et alاست ) 3پودینگگیاه پشه و سبزی 

های هوایی این گیاه برای درمان (. از بخش2008
سرماخوردگی، مسمومیت غذایی، برونشیت، سل و به عنوان 

 & Mahboubi) شودمیضد سرفه و ضد نفخ استفاده 

Hagh, 2008.)  اثر ضد  1390شافعی و همکاران در سال
میکروبی اسانس گیاه کاکوتی را در شرایط آزمایشگاهی بر 

کردند و  بررسیمارکسیانوس  کلویورومایسس روی مخمر
درصد گزارش  25/0میزان حداقل غلظت بازدارندگی آن را 

اثر  1390زاده و همکاران در سال ای نوریکردند. در مطالعه
ضد باکتریایی عصاره آبی و هیدروالکلی پونه، نعناع و 
آویشن را بر روی هلیکوباکتر بررسی کردند نعناع بیشترین 

ا بوده و بعد از آن به ترتیب شیرین اثر ضدباکتریایی را دار
آویشن دارای فعالیت ضد باکتریایی بودند.  بیان، پونه و

Firouzi  نشان دادندکه اسانس  1998و همکاران در سال
 لیستریا مونوسیتوژنزبادرنجبویه دارای اثر مهارکنندگی علیه 

 باشد.  می4
امروزه تحقیقات زیادی بر روی اثر ضدمیکروبی گیاهان 

وی ر یی صورت گرفته است ولی مطالعات کمی بردارو
خاصیت ضد مخمری گیاه بادرنجبویه و عصاره پونه انجام 
شده و تاثیر این گیاهان روی این مخمرها بررسی نشده 

هدف از این مطالعه بررسی اثر ضدقارچی اسانس است لذا 
ساکارومایسس )های عامل فساد بادرنجبویه بر روی مخمر

مارکسیانوس و رودوتورولا  مایسسسرویزیه، کلویورو
کاربرد پتانسیل آن به عنوان ( جهت بررسی گلوتنیس

ترکیبات طبیعی در محصولات غذایی به منظور تولید 
 های ارگانیک و سالم بود.  غذا

 

 ها مواد و روش
 تهیه اسانس بادرنجبويه -

اسانس بادرنجبویه که توسط روش تقطیر با آب 
 گل سراب تهیه گردید.گیری شده از شرکت شفا  اسانس
 

 آنالیز اسانس بادرنجبويه -

برای تعیین ترکیبات تشکیل دهنده اسانس، ترکیبات 
تشکیل دهنده توسط دستگاه گاز کروماتوگرافی مدل 

                                                      
1
 Saccharomyces cerevisiae  
3
 Rhodotorula glutinis 

 

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%88%D8%AF%DB%8C%D9%86%DA%AF
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Agilent 6890 N با ستونHP 5MS   طول(mm30 ،
( جداسازی شد mµ 25/0، ضخامت فیلمmm 25/0 قطر

سنج جرمی سپس شناسایی ترکیبات توسط دستگاه طیف
صورت  ve70 یونشی با انرژیAgilent  5973 مدل 
 جریان شدت با  %( 999/99)هلیوم  حامل . گازگرفت

 شد.وارد ستون می دقیقه در لیتر میلی1
 

 ريزی دمايي ستون دستگاه طیف سنجبرنامه -1جدول 
 

 نگهداری

(Min) 

 دما 

(℃) 

 گراديان دمايي

 (Min  /℃)  

3 70 - 

2 120 10 
2 150 10 
5 240 7 

 

 تهیه گیاه پونه -

 1393گیاه پونه از مراتعع رامسعر در خعرداد معاه سعال      
آوری شده و توسط گروه علوم باغبانی دانشعگاه علعوم    جمع

 کشاورزی و منابع طیعی گرگان شناسایی شد.
 

 استخراج عصاره پونه -

شده در دمای اتاق را پودر کرده و ابتدا گیاه خشک 
گیری شد. در این روش براساس روش خیساندن عصاره

 mL گرم پودر خشک گیاه به ارلن اضافه شد و 50حدود 
 24( افزوده شد و به مدت 1:10% به نسبت )70متانل  500

دور در  100ساعت در انکوباتور شیکر دار در دمای اتاق با
صاره صاف شده با کاغذ داری گردید. سپس عدقیقه نگه

شده و تغلیظ  C˚ 40صافی توسط دستگاه روتاری در دمای 
توسط دستگاه فریز درایر به پودر خشک تبدیل گردید و در 

داری شد در ظروف غیر قابل نفوذ به هوا نگه C˚ 4 دمای
(et al, 2013 (Radji. 

 
 تام عصاره هیدروالکلي پونه فنل میزان -

پونه،  هیدروالکلی عصاره فنل به منظور تعیین محتوی
 Lµو مقطر آب لیتر میلی 2 لوله آزمایش، هر در

 عصاره نمونه L µ20و  سیوکالتو فولین %7 محلول100

  Lµ 300دقیقه،  سه از اضافه گردید. بعد هیدروالکلی پونه
 ساعت 2 مدت به ها محلول و اضافه شد %6 سدیم کربنات

 mm موج طول در هامحلول سپس جذب شد. داده تکان

 شد. با گیریاندازه دستگاه اسپکتروفوتومتر توسط ، 765

 رسم گالیک اسید استاندارد روش، منحنی همین از استفاده

 (.Marinova et al., 2005) گردید
 

 تهیه سويه میکروبي -
های مخمری استفاده شده در این تحقیق شامل سویه

، (PTCC 5193)کلویورومایسس مارکسیانوس 
رودوتورولا (، PTCC 5052) سرویزیهساکارومایسس 

باشند که از سازمان ( میPTCC 5256) گلوتنیس
های های علمی و صنعتی ایران تهیه گردید. سویه پژوهش

به  30℃در دمای  broth YMمورد نظر در محیط کشت 
های مورد گذاری شدند و تا سویهساعت گرمخانه 48مدت 

 حاوینظر فعال گردند. سپس سوسپانسیون مخمر 
cfu/ml 106  فارلند تهیه گردید مک 5/0براساس استاندارد

 .(1390)شافعی و همکاران، 
 

 فعالیت ضد قارچي -

جهت تعیین فعالیت ضدقارچی اسانس بادرنجبویه و 
 ,NCCLS)عصاره پونه از روش میکرودایلوشن استفاده شد 

 در این روش از محیط کشت سابرود دکستروز براث (.2000
(SDB حاوی )های استفاده شد. غلظت 80درصد توئین 5/0

، 562/3، 125/3، 25/6، 5/12، 25، 50) مختلف اسانس
تهیه گردید. سپس  (mL/Lµ 195/0و  39/0، 781/0

میکرومتر استریل و بعد در هر  45/0 توسط فیلتر سرنگی
اسانس به  Lµ 180ای حدود  خانه 96چاهک میکروپلیت 

ن مخمر اضافه سوسپانسیو Lµ20همراه محیط کشت و 
گذاری  ساعت گرمخانه 48به مدت  C˚30 گردید و در دمای

توسط  mm620ساعت در طول موج  48شد و بعد از 
دستگاه الایزا ریدر جذب خوانده شد و در نهایت حداقل 
غلظت از اسانس که تغییری در جذب آن صورت نگرفته به 

)حداقل غلظت بازدارندگی( معرفی شد سپس   MICعنوان
)حداقل غلظت کشندگی قارچ( از  MFCبرای تعیین 

بر روی  Lµ 5هایی که جذبشان تغییر نکرده است چاهک
 48محیط کشت سابرود دکستروز آگار انتقال و به مدت 

گذاری شد و حداقل غلظتی  گرمخانه C˚30ساعت در دمای 
معرفی   MFCباشد به عنوان که در آن رشد نداشته

 شود. می
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 ها يافته
حداقل غلظت بازدارندگی و کشندگی  نتایج میزان

آمده است.  2اسانس بادرنجبویه و عصاره پونه در جدول 
 دهد اسانس بادرنجبویه باهمانطور که نتایج نشان می

رودوتورولا برعلیه  mL/Lµ 195/0حداقل غلظت مهاری 
بیشترین اثر مهارکنندگی را داشت. همچنین گلوتنیس 

 mL/Lµکمترین اثر مهارکنندگی را باحداقل غلظت مهاری 
باشد. دارا می کلیورومایسس مارکسیانوسنسبت به  125/3

عصاره پونه نیز کمترین اثر مهار کنندگی را با حداقل 
ساکارومایسس در برابر  mL/mg 5/17غلظت مهاری 

ایسس مارکسیانوس و به کلیوروم تسبتسرویزیه 
 .از خود نشان داده است رودوتورولا گلوتنیس

 
 (Lm/Lm( و عصاره پونه )Lm/mµمیزان حداقل غلظت بازدارندگي و کشندگي اسانس بادرنجبويه ) -2جدول

 

 ساکارومايسس سرويزيه رودوتورولا گلوتنیس کلیورومايسس مارکسیانوس مخمر/ گیاه

 اسانس بادرنجبویه
MIC 125/3 195/0 562/1 

MFC 25 5/12 25 

 عصاره پونه
MIC 583/14 583/14 5/17 

MFC 70 70 70 

 
 

 ترکیبات اسانس بادرنجبويه -3جدول
 

 درصد RT نام ترکیب درصد RT نام ترکیب

6-Methyl-5-Hepten-2-One 358/5 279/0 1-Dodecyne 763/8 367/1 

Geraniol 781/13 56/0 Nerol 752/9 576/0 

Geraniol 847/13 731/0 Z-Citral 096/10 928/8 

(Z)-Nerol 269/14 018/1 GERANIOL 374/10 249/8 

Germacrene-d 868/14 068/2 Citral 807/10 378/12 

trans-Farnesyl acetate 345/15 704/0 Z-Citral 906/10 381/5 

4,6-bis(4'-Methylpent-3'-en-1'-yl)-6-

methylcycloh 
743/25 283/7 E-Citral 162/11 447/9 

4,6-bis(4'-Methylpent-3'-en-1'-yl)-6-

methylcycloh. 
931/25 345/1 

2,6-Octadienal, 3,7-

dimethyl-, (Z)- 
728/11 435/1 

Mayurone.. 811/24 747/1 Neryl acetate 482/11 852/1 

Trans-Caryophyllene 614/13 972/1 Nerol 571/12 418/1 

   Geranyl acetate 937/12 287/25 
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 کروماتوگرافي اسانس بادرنجبويه -1شکل
 

 بحث

 آنالیز اسانس بادرنجبويه  -

ترکیبات تشکیل دهنده اسانس توسط دستگاه 
سنج جرمی بررسی  کروماتوگرافی گازی متصل به  طیف

ترکیب اسانس بادرنجبویه شناسایی شد.  57گردید و حدود 
ذکر  3ترکیبات تشکیل دهنده اسانس این گیاه در جدول 

ترین ترکیبات تشکیل شده است در این جدول فراوانی مهم
دهنده اسانس و زمان جداسازی این ترکیبات مشخص 

ژرانیل  گردیده است. ترکیبات اصلی این اسانس عبارتند از
سیترال  -%(، زد378/12%(، سیترال )287/25استات ) 

 با %(.55/9%(، ژرانیول )447/9سیترال ) –%(، ای 3/14)
وجود اینکه تحقیقات زیادی در مورد شناسایی اجزای 

های گیاهی صورت گرفته است ولی تشکیل دهنده اسانس
اجزا تشکیل دهنده اسانس گیاهان تولید شده در مناطق 

ه دلیل تفاوت در شرایط محیطی و ارتفاع محل مختلف ب
ترکیبات اصلی باشند. به عنوان مثال رشد نیازمند بررسی می

گیاه بادرنجبویه در کشور ترکیه به  اسانستشکیل دهنده 
 ترتیب درصد فراوانی شامل سیترونلال، سیترال، تیمول،

و  Saeb(. et al Ipek.2009 ,) باشدکاریوفیلن می-بتا
Gholamrezaee  ترکیبات اسانس  2012در سال

، بعد گل دهیبادرنجبویه را در سه دوره رشد )قبل گل 
دهی و گل دهی( مورد بررسی قرار دادند و ژرانیول، ژرانیل 
استات، کاریوفیلن اکسید، دی کادینال را به عنوان ترکیبات 

در سال  Gurbuzو  Uyanik عمده اسانس تعیین کردند.
ای تشکیل دهنده اسانس برگ و گل نیز اجز 2014

بادرنجبویه را بررسی نمودند و گزارش کردند ترکیبات عمده 
باشد. سیترال می-اسانس سیترال،کاریوفیلن اکسید، زد

شود در اکثر مطالعات سیترال و همانطور که مشاهده می
دهند که با نتایج این ژرانیول ترکیبات عمده را تشکیل می

نوع و فراوانی  و دلیل تفاوت درپژوهش همخوانی دارد 
توان به تفاوت در آب و هوای ترکیبات شیمیایی را می

 شود.کشت این گیاه در مناطق مختلف نسبت داده می
Onawunmi  نشان داد که  1984در سال و همکاران

میکروبی در  سیترال ، نرال و ژرانیول دارای فعالیت ضد
 اشند.بهای گرم مثبت و منفی میبرابر باکتری
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 میزان فنل عصاره -

گرم گالیک اسید بعر گعرم   میزان فنل کل برحسب میلی
و  Hajlaouiبععود.  48/252 ± 2/0عصععاره پونععه برابععر   

 ( میععزان فنععل کععل در عصععاره متععانولی 2009همکععاران )
M. longifolia  وM. pulegium  بعه   را بررسی نمودنعد و

اسید در گرم گالیک  ترتیب میزان فنل کل را بر حسب میلی
گعزارش کردنعد همچنعین     41/37و 1/89 گرم عصاره حدود

Dorman ( میزان فنل کل انواع عصعاره  2003و همکاران )
گعرم گالیعک   میلعی  230-128)الکلی و آبی( پونه را حعدود  

اسید در گرم عصاره گزارش کردند. میزان فنل کل عصعاره  
 باشعد بالاتر از این میزان معی  حاضرمورد بررسی در مطالعه 

که تفاوت در ترکیبات گیاه به تفاوت در آب و هوای محعل  
 .شودرشد نسبت داده می

 

1قارچيفعالیت ضد -
 

دهد اسانس بادرنجبویه و عصاره پونه نتایج نشان می
باشند. فعالیت ضد میکروبی در حد قابل قبولی را دارا می

رودوتورولا همانطور که قبلاً ذکر شد به ترتیب مخمر 
کلیورومایسس و  ساکارومایسس سرویزیه، گلوتنیس

نسبت به فعالیت ضد قارچی اسانس  مارکسیانوس
 علاوه بر آنبادرنجبوبه از خود حساسیت نشان دادند. 

کلیورومایسس نسبت به  ساکارومایسس سرویزیه نیز
مقاومت بیشتری  از رودوتورولا گلوتنیسمارکسیانوس و 

ت عصاره پونه برخوردار بود. حساسی  نسبت به
ها و فعالیت ضد میکروبی اسانس ها علاوه بر میکروارگانیسم

 ها نیز ارتباط مستقیمسرعت رشد آن با توانایی ها عصاره

های مختلف جنس حساسیت در دارد. علاوه بر این تفاوت
فرآورده  ترکیب شیمیایی به هاها و عصارهاسانس به مخمر

 .است وابسته مخمر سلول و نوع رشد گیاهی، مرحله
 میکروبی ضد اثر به نسبت تقسیم سلولی مرحله در ها سلول

در  که بدلیل اینکه تر هستندحساس بسیار اسانس و عصاره
های اسانس های گیاهی)نفوذ متابولیت هنگام تقسیم سلولی

 ,.Bakkali et al)گیرد روغنی و عصاره( موثرتر صورت می

et al., 2004 2005; Bruni).  اسانس فعالیت ضد قارچی
)ترکیب عمده اسانس  2بادرنجبویه و ترکیب سیترال

 & Viollon) بادرنجبویه( به اثبات رسیده است

                                                      
3
 Yarrowia lypolitica          

4
 Saccharomyces pombe 

5
 Penicillium verrucosum 

Chaumont, 1994عنوان ها بهسزکویی ترپن و (. مونو 

 صورت به طبیعت در که باشندمی ها اصلی عصاره ترکیبات

(. Deba & Xuan, 2007) هستند فنولیک ترکیبات
ترپنین بر روی  -αهای حلقوی و ترکیبات مونوترپن

در  های بیوسنتز کننده ارگوسترول و جذب استرول ژن
 ,.Parveen et al)گذارند تاثیر می ساکارومایسس سرویزیه

ترپنین و لیمونین علاوه  -αها،  . همچنین مونو ترپن(2004
بر اینکه باعث تخریب سلول )از طریق صدمه به غشای 

الکترون، سنتز پروتئین و درنهایت سلول، اختلال در انتقال 
شوند دارای اثر مهارکنندگی بر نشت مواد داخل سلولی( می

های مخمر نیز  روی سیستم تنفسی در میتوکندری سلول
و همکاران  Teixeira (.Uribe et al., 1985) باشندمی

میزان حداقل غلظت مهارکنندگی عصاره اتانولی ( 2012)
1نوکوالیستریا ایپونه را بر روی 

، لیستریا مونوسیتوژنز و 3
، 15000، 15000به ترتیب 2بروکوتریکس ترموسفاکتا

ppm30000 ای حساسیت گزارش کردند. در مطالعه
نشان دادند که  اسانس بررسی شد و 11ها در برابر مخمر

یاروویا  <رودوترولا گلوتنیسمیزان حساسیت بترتیب برابر 
ساکارومایسس  < ساکارومایسس سرویزیه < 3لیپولیتیکا

 پومب

-ppm 30 با حداقل غلظت مهارکنندگی در حدود 4
(. به طوری که Sachetti et al., 2005باشد )می 540

شود همین روند حساسیت در در غلظت بالاتر مشاهده می
ای اسانس مطالعات ما هم نمایان شده است. ولی در مطالعه

( ترکیبات اسانس 2012و همکاران ) Ozcakmakدیگر 
ها بادرنجبویه و مریم گلی را شناسایی و اثر ضد قارچی آن

مولد سم اکراتوکسین  54ورکوزومی سیلیومپنیرا در برابر 
جداشده از پنیر بررسی نمودند و میزان حداقل غلظت 
بازدارندگی اسانس بادرنجبویه و مریم گلی را به ترتیب 

لیتر و حداقل غلظت لیتر بر میلی میکرو 62و  125حدود 
میکرولیتر بر  125و  250مهارکنندگی آنها بترتیب حدود 

لیتر نشان دادند که در مقایسه با گیاه بادرنجبویه که میلی 
حداقل غلظت مهاری بالاتری  در این تحقیق بررسی شده،

باشند که این تفاوت ممکن است ناشی از تفاوت را دارا می
این گیاه در مناطق مختلف، تفاوت در آب و هوای کشت 

  های میکروبی مورد آزمون یا شرایط آزمون باشد.سوش
 

                                                      
1
 Listeria innocua         

2
 Brochothrix thermosphacta 

5
 Penicillium verrucosum 
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