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  چکیده
اٚرٌب٘یشْ اٚرٌب٘یشْٞب ٚ پٛؽؼٕٞزاٜ ثب فیّٓٞب را ٔی تٛاٖ تزویجبت ثبسدار٘ذٜ رؽذ ٔیىز ؼ رؽذ ٔیىز ٙظٛر وبٞ ٞب در عغح ٞبی خٛراوی ثٝٔ 

شایبی ایٗ رٚػ اعتفبدٜ اس غّظت ٞب تز تزویجبت ضذ ٔیىزٚة ٚ وبٞؼ عزػت ا٘تؾبر آٖٞبی پبییٗٔٛاد غذایی ٔٛرد اعتفبدٜ لزار داد. اسٔ 

غبِؼٝ ثب ٞذف تؼییٗ ٔیشاٖ تبثیز اعب٘ظ ٔی ت پٛؽؼ خٛراوی آِضیٙبت عذیٓ ثز ٟٔبر رؽذ ثٙٝ سیزٌٛ٘ٝثبؽذ. ِذا ایٗٔ  ی وٛردیىب در لبِ

ٙظٛر اثتذا حذالُ غّظت ثبسدار٘ذٌی اعب٘ظ ثز وپه ثٝ رٚػ رلیك عبسی در ٔحیظ  وزیغٛصْ٘ٛعیّیْٛپٙیوپه  در ٘بٖ ا٘جبْ ؽذ. ثذیٗٔ 
ٛرد اعتفبدٜ  ٔ لزار ٌزفت ٚ درصذ ٟٔبر رؽذ وپه ارسیبثی ٌزدیذ.  وؾت تؼییٗ ؽذ. عپظ اعب٘ظ ثب ٚ ثذٖٚ پٛؽؼ آِضیٙبت در عغح ٘بٖ

 mL/Lٔب٘غ اس رؽذ وپه ٔی ٌزدد. اعب٘ظ ثٙٝ در غّظت  mL/L 25٘تبیج ٘ؾبٖ داد وٝ اعب٘ظ ثٙٝ در ؽزایظ ٔحیظ وؾت در غّظت 

، ثذٖٚ پٛؽؼ آِضیٙبت  125 ضیٙبت 28/71در عغح ٘بٖ ٕزاٜ پٛؽؼ آِ  % ٟٔبر رؽذ وپه را در پی داؽت. %45/74 ٚٞ 

، آِضیٙبت  ژگبن کلیدی:وا  اعب٘ظ ثٙٝ، پٛؽؼ خٛراوی، وپه، ٘بٖ
 

مقدمه
ٞب ٚ ثٝ فغبد ٔحصٛلات ٘ب٘ی ػٕذتب ثٝ دِیُ رؽذ لبرچ

ٞبی پٙی عیّیْٛ، آعپزصیّٛط ٚ فٛساریْٛ ٚیضٜ جٙظ

ٞب ٚ ایجبد عؼٓ ٘بٔغّٛة، تِٛیذ ٔبیىٛتٛوغیٗثٛدٜ وٝ ثب 

تزویجبت آِزصیه ٔٙجز ثٝ خغبرات التصبدی ٚ ثٝ خغز 

 Nielsen)ٌزد٘ذ ا٘ذاختٗ علأتی ٔصزف وٙٙذٌبٖ ٔی

and Rios, 2000; Gerez et al., 2009) ٖافشٚد .

ٞبی ؽیٕیبیی ٔب٘ٙذ پزٚپیٛ٘یه اعیذ ٚ ٍٟ٘ذار٘ذٜ

ٞب در رؽذ وپه ٞبی جٌّٛیزی اسٞبی آٖ اس رٚػ ٕ٘ه

ثب ایٗ حبَ  .(Gould, 1996)ثبؽذ ایٗ ٔحصٛلات ٔی

ٞبی ٔصزف وٙٙذٌبٖ تٕبیّی ثٝ حضٛر ٍٟ٘ذار٘ذٜ

ؽیٕیبیی در ٔٛاد غذایی خٛد ٚ ثٝ ٚیضٜ ٘بٖ وٝ ثٝ ؽىُ 

 ,.Krisch et al)ٌزدد، ٘ذار٘ذ رٚسا٘ٝ ٔصزف ٔی

یىی اس رٚیىزدٞبی جذیذ ثزای جٌّٛیزی اس  .(2013

ٞب اعتفبدٜ اس تزویجبت ضذٔیىزٚثی یشْرؽذ ٔیىزٚارٌب٘

ثبؽذ. ایٗ عجیؼی ثٝ ٕٞزاٜ یه تزویت حبُٔ ٔی

عیغتٓ فؼبَ ثبیذ ثتٛا٘ذ تزویجبت ثبسدار٘ذٜ رؽذ 

ٞب را ٔیىزٚة را در خٛد ٍ٘ٝ داؽتٝ، عزػت رٞبعبسی آٖ

وٙتزَ ٕ٘ٛدٜ ٚ ثذیٗ ٚعیّٝ اثزات ثبسدار٘ذٌی ٚ 

ٞبی ٌب٘یشْٞب یب ٔیىزٚارٞب را ثز پبتٛصٖوؾٙذٌی آٖ

 (.Balaguer et al., 2013)ػبُٔ فغبد اػٕبَ ٕ٘بیذ 

ٌشارؽبت ثغیبری ثز یبفتٗ تزویجبت ضذٔیىزٚثی 

ٞبی خٛراوی عجیؼی جذیذ وٝ ثتٛا٘ٙذ در عبختبر فیّٓ

ٚارد ؽٛ٘ذ، تٕزوش ٕ٘ٛدٜ ا٘ذ. ثؼضی اس ا٘ٛاع ایٗ تزویجبت 

ٞب در ٔٛاد ثب خبصیت ثبسدار٘ذٜ رؽذ ٔیىزٚارٌب٘یشْ

ٞب ٚ ٞب، ثبوتزیٛعیٗؽبُٔ اعیذٞبی آِی، آ٘شیٓغذایی 

ٞب، . اعب٘ظ(Cagri et al., 2004)ثبؽٙذ ٞب ٔیاعب٘ظ

ٔبیؼبت ٔؼغز رٚغٙی ٞغتٙذ وٝ اس ٔٙبثغ ٌیبٞی تٟیٝ 

-Avila)ثبؽٙذ ؽذٜ ٚ ٔخّٛعی اس تزویجبت ٔتؼذد ٔی

Sosa et al., 2012).  ( 2010ٚ ٕٞىبراٖ )آٚیلا عٛعب

ٞبی ٔىشیىی در عبختبر فیّٓدریبفتٙذ اعب٘ظ پٛ٘ٝ 

تٛا٘ذ ویفیت آٔبرا٘ت ٚ ویتٛساٖ ٔی ،خٛراوی ٘ؾبعتٝ

ٞبی عغحی ثٟجٛد ٔٛاد غذایی را ثب وٙتزَ رؽذ لبرچ

ثبلاٌٛر ٚ ٕٞىبراٖ  .(Avila-Sosa et al., 2010)دٞذ 

( وبرثزد فیّٓ ٌّیبدیٗ حبٚی عیٙبٔبِذٞیذ را 2013)

پٙی بی ٞرٚؽی ثغیبر ٔٛثز در جٌّٛیزی اس رؽذ وپه

در ٘بٖ ٚ پٙیز  آعپزصیّٛط ٘بیجزٚ  عیّیْٛ اوغپب٘غْٛ

ٚ  اٚتٛ٘ی در ثزرعی .(Balaguer et al., 2013) یبفتٙذ

ٞبی خٛراوی ٔتیُ عِّٛش ثٝ ( ٘یش فی2014ّٕٓٞىبراٖ )
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 (Syzygium aromaticum)ٞبی ٔیخه ٕٞزاٜ اعب٘ظ

تٛا٘غتٙذ تؼذاد  (Origanum vulgare)ٚ ارٌب٘ٛ 

رٚس  15ٞبی ٘بٖ عی را در ثزػ ٞب ٚ ٔخٕزٞبوپه

 (.Otoni et al., 2014)ٍٟ٘ذاری وبٞؼ دٞٙذ 

ٞبی ٌیبٞی، اعب٘ظ حبصُ اس صٕغ یىی اس ا٘ٛاع اعب٘ظ

 Pistacia atlantica) وٛردیىبدرخت ثٙٝ سیزٌٛ٘ٝ 

subsp. Kurdica) ثبؽذ )ٔحٕذی ٚ ٕٞىبراٖ، ٔی

(. وٛردیىب ثٝ ؽىُ ٌغتزدٜ اعزاف عّغّٝ ججبَ 1395

در غزة ٚ ؽٕبَ ایزاٖ، ؽزق ٚ ؽٕبَ ػزاق، ساٌزط 

ؽٛد ٚ اس فّٛر جٙٛة تزویٝ ٚ ؽٕبَ عٛریٝ، یبفت ٔی

اعتٛار ٚ ٌزدد )ٌیبٞی ٟٔٓ ایٗ ٔٙبعك ٔحغٛة ٔی

 "عمش" وٛردیىب تحت ػٙٛاٖ (. صٕغ1393ٕٞىبراٖ، 

 ٔٛارد ثزای صٙؼتی یب عٙتی ثغٛر ٚ ؽٛدٔی ٘بٔیذٜ

 Saber-Tehrani)ؽٛد ٔی اعتفبدٜ دارٚیی ٚ خٛراوی

et al., 2013.)  ٗرٚغٗ فزار یب اعب٘ظ حبصُ اس ای

ؽٛد. ایٗ اعب٘ظ صٕغ ثٝ رٚػ تمغیز جذاعبسی ٔی

 Sharifi and)دٞذ % ٚسٖ صٕغ خبْ را تؾىیُ ٔی20

Hazell, 2011.) ( ٖدر 1393اعتٛار ٚ ٕٞىبرا ،)

ی درخت ثٙٝ ٞبیی ٘ؾبٖ داد٘ذ وٝ اعب٘ظ ؽیزٜثزرعی

در  عیتزیْٙٛ  عیّیْٛ پٙیٟٔبر رؽذ  ثغٛر ٔؤثزی لبدر ثٝ

( 2014در ثزرعی حغبٔی ٚ ٕٞىبراٖ ) ثبؽذ.پٙیز ٔی

را در  آثٛتزیتیظ عیٙزٜایٗ اعب٘ظ تٛا٘غت رؽذ وپه 

ِذا  .(Hesami et al., 2014)تٛت فزٍ٘ی وبٞؼ دٞذ 

تبثیز ایٗ اعب٘ظ ٕٞزاٜ ثب پٛؽؼ  تحمیك در ایٗ

٘بٖ خٛراوی آِضیٙبت در جٌّٛیزی اس وپه سدٌی 

 ثزرعی ؽذٜ اعت.

 مواد و روش کبر

)ویِٛت، وب٘بدا(،  PDAوؾت در ایٗ ثزرعی اس ٔحیظ

ی وٓ ثب ٔبرن تجبری عذیٓ ثب ٚیغىٛسیتٝآِضیٙبت

ثب ٔبرن تجبری  80تٛئیٗ  عیٍٕب آِذیزیچ، ٌّیغزَٚ ٚ

ی درخت ثٙٝ اس ؽزوت ٔزن اعتفبدٜ ؽذ. اعب٘ظ ؽیزٜ

اعتزیُ وزدٖ عمشعبسی وزدعتبٖ تٟیٝ ؽذ ٚ ثٝ ٔٙظٛر 

ٔیىزٖٚ ثب ٔبرن تجبری  45/0آٖ اس ٔیىزٚفیّتزٞبی 

 ثیٛفیُ اعتفبدٜ ٌزدیذ.

ثٝ  (PTCC 5071)وزیغٛصْ٘ٛ عیّیْٛپٙی وپه 

ٞبی ػّٕی ٚ صٛرت آٔپَٛ ِیٛفّیشٜ اس عبسٔبٖ پضٚٞؼ

صٙؼتی ایزاٖ تٟیٝ ٚ تب لجُ اس اعتفبدٜ در یخچبَ ثب 

 داری ؽذ.ٌزاد ٍ٘ٝی عب٘تیدرجٝ 4دٔبی 

 عبسی عٛعپب٘غیٖٛ اعپٛرآٔبدٜ -

-عیّیْٛپٙیعبسی پٛدر ِیٛفّیشٜ وپه ثؼذ اس فؼبَ

در   دار ؽیت PDAوؾت ثز رٚی ٔحیظوزیغٛصْ٘ٛ 

-ِیتز عزْٔیّی 10 رٚس، 10تب  7ثٝ ٔذت  C 25°دٔبی 

ی آسٔبیؼ حبٚی اعپٛر اضبفٝ ٚ ثب فیشیِٛٛصی ثٝ ِِٛٝ

ای اعتزیُ عغح وؾت جٟت ثزداؽت ی ؽیؾٝٔیّٝ

عپٛر ثٝ آرأی خزاػ دادٜ ؽذ ٚ ثٝ ٔٙظٛر حذف ا

ثب اعتفبدٜ اس پؾٓ ؽیؾٝ اعتزیُ  ،لغؼبت ٔیغّیْٛ

ی ٕٞٛعیتٛٔتز فیّتز ؽذ. تؼذاد اعپٛر ثٝ ٚعیّٝ

ِیتز تٙظیٓ ؽذ اعپٛر در ٞزٔیّی 106ؽٕبرػ ٚ در 

(Gandomi et al., 2009). 

اعب٘ظ ثز  (MIC)تؼییٗ حذالُ غّظت ثبسدار٘ذٌی  -

 وپه 

ی درجٝ 45اعتزیُ ثب دٔبی  PDAٔحیظ وؾت 

ٞبی ٔٛرد ٌزاد، در ٞز ٘ٛثت ثب یىی اس غّظتعب٘تی

ٚ  29، 28، 27، 26، 25، 20، 10، 0ثزرعی اعب٘ظ )

ٔیّی ِیتز در ِیتز( ٔخّٛط ؽذ ٚ ثٝ اسای ٞز غّظت  30

ثیٌٛزاْ آ٘تیپّیت تٛسیغ ٌزدیذ. یه دیغه 3در 

وش ٞز پّیت لزار ٔتزی در ٔزٔیّی 4/6اعتزیُ ثب لغز 

ٔیىزِٚیتز عٛعپب٘غیٖٛ اعپٛر  10دادٜ ؽذ ٚ ثب 

(ml/106تّمیح ٌزدیذ. پّیت ،) ٞب در دٔبی°C1±25 

تٕبْ لغز  ٌذاری ؽذ٘ذ. سٔب٘یىٝ درٌزٜٚ وٙتزَ ٌزٔخب٘ٝ

ٞب در دیٍز لغزوّٙی ،پّیت تٛعظ لبرچ پٛؽب٘ذٜ ؽذ

(. 1393ٌیزی ٌزدیذ )اعتٛار ٚ ٕٞىبراٖ، پّیت ٞب ا٘ذاسٜ

 درصذ ٟٔبروٙٙذٌی اعب٘ظ ثب فزَٔٛ سیز ٔحبعجٝ ؽذ:

 

100


Dc

DsDc
 )%( ٟٔبر رؽذ =

=DC ٕٝ٘ٛ٘ یٗ لغز رؽذ در  ی ؽبٞذٔیبٍ٘

=DS ٕٝ٘ٛ٘ ی تحت تیٕبر اعب٘ظٔیبٍ٘یٗ لغز رؽذ در 
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 دٞٙذٜآٔبدٜ عبسی ٔحَّٛ پٛؽؼ -

آِضیٙبت  دٞٙذٜ ثب ٔخّٛط ٕ٘ٛدٖ عذیٓٔحَّٛ پٛؽؼ

-ٚ ٞٓ C 25°% در آة ٔمغز ثب دٔبی w/w 1ثٝ ٔیشاٖ 

دلیمٝ ثٝ ٔٙظٛر ٞیذراتٝ ؽذٖ وبُٔ  20سدٖ ثٝ ٔذت 

 20ثٝ ٔذت  C 121°تٟیٝ ؽذ ٚ عپظ در اتٛولاٚ 

دلیمٝ اعتزیُ ٌزدیذ. پظ اس عزد ؽذٖ تب دٔبی 

% 5/0ٌّیغزَٚ اعتزیُ ثٝ ٔیشاٖ  عبیشرٔحیظ، پلاعتی

. ثٝ (Soukoulis et al., 2014)ثٝ آٖ اضبفٝ ؽذ 

ٔٙظٛر پخؼ پذیزی اعب٘ظ در ٔحَّٛ پٛؽؼ دٞٙذٜ 

  (.Otoni et al., 2014)اعتفبدٜ ؽذ  80اس تٛئیٗ 

 تٟیٝ ٚ پٛؽؼ دادٖ ٘بٖ -

ٞبی حجیٓ تٟیٝ ؽذ. ثؼذ اس ٘بٖ در وبرٌبٜ تِٛیذ ٘بٖ 

ٞب ثذٖٚ تٕبط ٔغتمیٓ دعت ٚ اتٕبْ ػّٕیبت پخت، ٘بٖ

 ٞبی اعتزیُ لزارتٛعظ چٍٙه اعتزیُ داخُ ویغٝ

                                                    دادٜ ؽذٜ ٚ عزیؼب  ثٝ آسٔبیؾٍبٜ ٔٙتمُ ٌزدیذ٘ذ. ٔحَّٛ 

پٛؽؼ دٞٙذٜ تٛعظ لّٕٛٞبی اعتزیُ ثٝ ؽىُ 

 یىٙٛاخت ثز عغح ٘بٖ ٞب تٛسیغ ٌزدیذ. 

ٞبی پٛؽؼ دادٜ ٘بٖ -1ٞبی ٔٛرد ثزرعی ؽبُٔ ٌزٜٚ

ٞبی پٛؽؼ ٘بٖ -2ؽذٜ ثب ٔحَّٛ آِضیٙبت ٚ اعب٘ظ 

ٞبی ٘بٖ-3دادٜ ؽذٜ ثب ٔحَّٛ آِضیٙبت ثذٖٚ اعب٘ظ 

 4ٞبی ٘بٖ در فبلذ پٛؽؼ ٚ فبلذ اعب٘ظ ثٛد٘ذ. ٕ٘ٛ٘ٝ

 تىزار ٔٛرد ثزرعی لزار ٌزفتٙذ. 

 تّمیح عٛعپب٘غیٖٛ اعپٛر ثز عغح ٘بٖ  -

ٞبی تٟیٝ ؽذٜ )ثب یب ثذٖٚ پٛؽؼ( در عٝ ٘مغٝ اس ٘بٖ

ٔیىزِٚیتز عٛعپب٘غیٖٛ  5عغح ٘بٖ ٚ در ٞز ٘مغٝ ثب 

ٞبی در ویغٝٞب ( تّمیح ؽذ٘ذ. ٘بml/106ٖاعپٛر )

ٔتز( عب٘تی 38×25پلاعتیىی اعتزیُ ثب ا٘ذاسٜ یىغبٖ )

-ثٙذی ؽذٜ ٚ ٘بٖ            ٞب وبٔلا  درةلزار دادٜ ؽذ٘ذ. ویغٝ

داری ٍ٘ٝ  C 25°ٞبی ثغتٝ ثٙذی ؽذٜ در ٌزٔخب٘ٝ 

ٌیزی لغز رؽذ وپه در لبرچی ثب ا٘ذاسٜؽذ٘ذ. اثز ضذ

 ا٘تٟبی دٚرٜ ٍٟ٘ذاری )رٚس ٞؾتٓ( تؼییٗ ؽذ.

 حغی ٘بٖ ارسیبثی -

ای ا٘جبْ ٌزفت. ٘مغٝ 9ارسیبثی حغی ثٝ رٚػ ٞذٚ٘یه 

ی ؽبٞذ )وٝ ٞیچ اعب٘غی ثٝ آٖ ایٗ آسٖٔٛ ثیٗ ٕ٘ٛ٘ٝ

ای اس ٘بٖ پٛؽؼ دادٜ ؽذٜ ثب اضبفٝ ٘ؾذٜ ثٛد( ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ

 30اعب٘ظ ثٙٝ تٛعظ   mL/L 125آِضیٙبت ٚ غّظت 

ٞبی ٘بٖ ثٝ ؽىُ تصبدفی ارسیبة ا٘جبْ ؽذ. ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞب خٛاعتٝ ؽذ وٝ عجك ؽذ٘ذ. اس ارسیبةوذٌذاری 

ٞب لزار ٌزفتٝ ٔیشاٖ ای وٝ در اختیبر آٖپزعؾٙبٔٝ

ػلالٝ یب تٙفز خٛد را ٘غجت ثٝ دٚ ٕ٘ٛ٘ٝ اػلاْ وٙٙذ. 

ثبلاتزیٗ ٚأتیبس  9أتیبس )أتیبس  9أتیبسدٞی ثز اعبط 

ػّٕیبت ٔمبیغٝ ٔیبٍ٘یٗ صفز وٕتزیٗ أتیبس( ثٛد. 

درصذ ثب  5عغح احتٕبَ در  LSD٘تبیج ثب آسٖٔٛ 

 Poste etا٘جبْ ؽذ  16اعتفبدٜ اس ٘زْ افشار ٔیٙی تت 

al, 1991)). 
 نتبیج 

حبٚی غّظت  PDA٘تبیج وؾت وپه در ٔحیظ وؾت 

ٞبی ٔختّف اعب٘ظ ٘ؾبٖ داد وٝ رؽذ وپه ثب افشایؼ 

 mL/L ٞبی یبثذ ٚ در غّظتغّظت اعب٘ظ وبٞؼ ٔی

 (.1)جذَٚ  ٌزددٚ ثبلاتز ثٝ عٛر وبُٔ ٟٔبر ٔی 25

 

 PDAاعب٘ظ ثٙٝ در ٔحیظ وؾت  تٛعظوزیغٛصْ٘ٛ عیّیْٛپٙیدرصذ ثبسدار٘ذٌی رؽذ  -1 جذَٚ

 درصذ ثبسدار٘ذٌی (cm) ٔیبٍ٘یٗ لغزوّٙی (mL/L)غّظت اعب٘ظ 

0 6 0 

10 06/2 7/65 

20 38/1 77 

25 - 100 

26 - 100 

27 - 100 

28 - 100 

29 - 100 

30 - 100 

 



 اثز ضدکپکی پوشش آلژینات و اسانس بنه در نان

 

 64تا  93صفحات  - 39/ بهار 1سال پنجم/ شماره                                     64

٘تبیج حبصُ اس ٔیشاٖ رؽذ وپه در  2در جذَٚ 

تیٕبرٞبی ٔختّف ٘بٖ ارائٝ ؽذٜ اعت. ایٗ ٘تبیج ٘ؾبٖ 

ٞبی فبلذ اعب٘ظ ٔیشاٖ رؽذ وپه در داد وٝ در ٘بٖ

حضٛر ٚ ػذْ حضٛر آِضیٙبت ثٝ یه ٔیشاٖ ثٛدٜ ٚ 

پٛؽؼ آِضیٙبت ٘مؾی در ٟٔبر رؽذ وپه ٘ذاؽتٝ اعت. 

ثب افشٚدٖ اعب٘ظ ثٝ پٛؽؼ آِضیٙبت ٔیشاٖ رؽذ وپه 

وبٞؼ ٚ درصذ ٟٔبر رؽذ افشایؼ یبفت. وبٞؼ رؽذ 

وپه ٚاثغتٝ ثٝ غّظت اعب٘ظ ثٛد ٚ ثب افشایؼ غّظت 

، درصذ ٟٔبر رؽذ وپه 125تب  mL/L 65 اعب٘ظ اس 

% 45/74ثٝ  mL/L125 افشایؼ یبفت ٚ در غّظت 

 mL/L 125 رعیذ. ثٝ ػلاٜٚ ثب ثٝ وبرٌیزی غّظت 

اعب٘ظ در عغح ٘بٖ ثذٖٚ حضٛر آِضیٙبت ٔؾبٞذٜ 

ٌزدیذ وٝ درصذ ٟٔبر رؽذ وپه ا٘ذوی وبٞؼ یبفتٝ ٚ 

 % رعیذٜ اعت.28/71ثٝ 

 
 اعب٘ظ ثٙٝ در ٘بٖ در ا٘تٟبی دٚرٜ ٍٟ٘ذاری )رٚس ٞؾتٓ( تٛعظوزیغٛصْ٘ٛ عیّیْٛپٙیدرصذ ثبسدار٘ذٌی رؽذ  -2جذَٚ 

 درصذ ثبسدار٘ذٌی ٔتز(ٔیبٍ٘یٗ لغز وپه )عب٘تی تیٕبرٞب

 0 88/1 ٘بٖ فبلذ آِضیٙبت ٚ اعب٘ظ

 0 88/1 ٘بٖ  حبٚی آِضیٙبت ٚ فبلذ اعب٘ظ

ظ   mL/L 65 91/0 56/51 ٘بٖ حبٚی آِضیٙبت ٚ اعب٘

ظ   mL/L85 88/0 20/53  ٘بٖ حبٚی آِضیٙبت ٚ اعب٘

ظ   mL/L105 55/0 75/70  ٘بٖ حبٚی آِضیٙبت ٚاعب٘

ظ   mL/L 125 48/0 45/74 ٘بٖ حبٚی آِضیٙبت ٚاعب٘

ظ   28/71 54/0 ثذٖٚ آِضیٙبت mL/L125  ٘بٖ حبٚی اعب٘

 

ارائٝ ؽذٜ اعت.  1ٞب در ٕ٘ٛدار  ٘تبیج ارسیبثی عؼٓ ٘بٖ

ٞبی  ٌزدد ٔیشاٖ پذیزػ ٘بٖ ٕٞبٍ٘ٛ٘ٝ وٝ ٔؾبٞذٜ ٔی

داری ثیؾتز اس ٘بٖ  ؽبٞذ ٚ فبلذ اعب٘ظ ثٝ ؽىُ ٔؼٙی

 . (p˂0.05)حبٚی اعب٘ظ ثٛدٜ اعت 

 

 
 ٔمبیغٝ ٔیبٍ٘یٗ پذیزػ حغی تیٕبرٞبی ٔٛرد آسٔبیؼ ثب تغت ٞذٚ٘یه  -1ٕ٘ٛدار 

K0٘بٖ فبلذ اعب٘ظ :; K125  ٚ ٘بٖ حبٚی پٛؽؼ آِضیٙبت :mL/L 125 اعب٘ظ 

 

 بحث

ٞب ثزای اعتفبدٜ در ٔٛاد غذایی ثٝ اس آ٘جبیی وٝ اعب٘ظ

ٞبی عؼٓ دٞٙذٜ، ایٕٗ ؽٙبختٝ ؽذٜ ا٘ذ ػٙٛاٖ افشٚد٘ی

(GRAS) (Tunc et al., 2007،)  أىبٖ اعتفبدٜ اس

ٞب در ٔٛارد ٔتؼذد ٔٛرد ثزرعی اثزات ضذٔیىزٚثی آٖ

لزار ٌزفتٝ اعت. در ایٗ ثزرعی ٘یش تبثیز اعب٘ظ ثٙٝ ثز 

در ؽزایظ ٔحیظ  وزیغٛصْ٘ٛعیّیْٛپٙیٟٔبر رؽذ وپه 

لزار ٌزفت. اعب٘ظ وؾت ٚ در عغح ٘بٖ ٔٛرد ثزرعی 

درصذی  100ٔٙجز ثٝ ٟٔبر  mL/L 25ثٙٝ در غّظت 
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b 
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آ٘جّیٙی ٚ رؽذ وپه در ؽزایظ ٔحیظ وؾت ٌزدیذ. 

اعب٘ظ را ثز ٟٔبر رؽذ ایٗ  6( ٘یش تبثیز 2006ٕٞىبراٖ )

وپه در ؽزایظ ٔحیظ وؾت ثزرعی ٕ٘ٛد٘ذ. در ٔیبٖ 

ٞبی دارچیٗ ٞبی ٔٛرد ثزرعی اعب٘ظاعب٘ظ

(Cinnamomum zeylanicum Breyne)  ٗ ٚ آٚیؾ

(Thymus vulgaris L.)  دارای ثیؾتزیٗ تبثیز ضذ

% 100تٛا٘غتٙذ  mL/L 25/0لبرچی ثٛد٘ذ ٚ در غّظت 

 1ایٟٔبر رؽذ وپه را حبصُ ٕ٘بیٙذ. اعب٘ظ ٘ؼٙب ٌزثٝ

(Nepeta cataria L.)  در غّظتmL/L 5/0  تٛا٘غت

ٞبی درخت ٔٙجز ثٝ ٟٔبر رؽذ وپه ٌزدد. اعب٘ظ

ٚ ٔزیٓ  (Melaleuca alternifolia Cheel) 2چبی

3ٌّی وجیز
 (Salvia sclarea L. ) در غّظتmL/L 1 

درصذ ٟٔبر رؽذ وپه را ٔٙجز  50ٚ  100ثٝ تزتیت 

 4ؽذ٘ذ. وٕتزیٗ تبثیز ضذلبرچی در اعب٘ظ ٌیبٜ ثزي ثٛ

(Laurus nobilis L.)  ٔؾبٞذٜ ؽذ ثٝ عٛریىٝ در

% ٟٔبر رؽذ وپه را درپی 8/10تٟٙب  mL/L 1غّظت 

داؽت. در تٕبْ ٔٛارد اثزات ثبسدار٘ذٌی رؽذ وپه 

 ,.Angelini et al)ٚاثغتٝ ثٝ غّظت اعب٘ظ ثٛد 

( ٘یش حذالُ 2009در تحمیمبت تبٚ ٚ ٕٞىبراٖ ). (2006

 5غّظت ثبسدار٘ذٌی اعب٘ظ پزتمبَ ؽیزیٗ ثیًٙ تًٙ

(Citrus sinensis Osbeck ) عیّیْٛ پٙی ثز وپه

 Tao et) حبصُ ؽذ mL/L 33/9ٔؼبدَ  وزیغٛصیْٙٛ

al., 2009) در ٔمبیغٝ ثب تحمیمبت اؽبرٜ ؽذٜ اعب٘ظ .

پٙی عیّیْٛ ثٙٝ اس تبثیز ضذلبرچی وٕتزی ثز وپه 

  ثزخٛردار ثٛد.وزیغٛصیْٙٛ 

در ثخؼ دیٍز ایٗ تحمیك اعب٘ظ در عغح ٘بٖ ٔٛرد 

 )ثذٖٚ mL/L125 اعتفبدٜ لزار ٌزفت ٚ در غّظت 

% رؽذ وپه را ٟٔبر 28/71حضٛر آِضیٙبت( تٛا٘غت 

ٞب ٚ تزویجبتؾبٖ تٛا٘بیی ٕ٘بیذ. ػّی رغٓ ایٙىٝ اعب٘ظ

ٞبی ثیٕبریشا ٚ ػبُٔ فغبد ثبلایی در ٟٔبر ٔیىزٚارٌب٘یشْ

دٞٙذ، أب ٘تبیج ٔؾبثٝ در ٘ؾبٖ ٔی in vitroدر ؽزایظ 

                                                             
1. Catnip 
2. Tea tree 
3. Clary sage 
4. Laurel 
5. Bingtang sweet orange 

-ٌزدد وٝ غّظتٔحصٛلات غذایی تٟٙب ٚلتی حبصُ ٔی

ٞب ٔٛرد اعتفبدٜ لزار ٌیزد. ٘تبیج ثبلاتزی اس اعب٘ظٞبی 

ایٗ ثزرعی ٘یش ٔٛیذ ایٗ ٔٛضٛع ثٛد ٚ اعب٘ظ ثٙٝ در 

غّظت ٞبی ثبلاتز اس حذالُ غّظت ثبسدار٘ذٌی در 

ٔحیظ وؾت تٛا٘غت رؽذ وپه پٙی عیّیْٛ در عغح 

٘بٖ را وبٞؼ دٞذ. در ثزرعی اعتٛار ٚ ٕٞىبراٖ 

در جٌّٛیزی اس ٝ اعب٘ظ ثٙغّظت ٔٛثز  ( ٘یش1393)

ثبلاتز اس در پٙیز  عیتزیْٙٛ عیّیْٛ پٙی رؽذ وپه

حذالُ غّظت ٟٔبروٙٙذٌی آٖ در ؽزایظ ٔحیظ وؾت 

ٞب ثٝ ؽىُ تؼییٗ ؽذ. در ٚالغ ٍٞٙبٔی وٝ اعب٘ظ

-ٔغتمیٓ در عغح ٔٛاد غذایی ٔٛرد اعتفبدٜ لزار ٔی

ٞب ثب تزویجبت ٌیز٘ذ اجشا ثغیبر ٞیذرٚفٛة ٚ فزار آٖ

ٞب ثب تٛجٝ اتصبَ یبفتٝ ٚ عبیز اجشای اعب٘ظٔٛاد غذایی 

ؽٛ٘ذ. ثٝ تٕبیّؾبٖ ثٝ آة در ٔبدٜ غذایی تفىیه ٔی

ٞب ثٝ ثزای جٌّٛیزی اس ایٗ ٔؾىُ یىی اس رٚػ

ٞبی ٞب ٚ پٛؽؼٞب ٕٞزاٜ ثب فیّٓوبرٌیزی اعب٘ظ

-ٞبی خٛراوی ٔیٞب ٚ پٛؽؼخٛراوی ٔی ثبؽذ. فیّٓ

ر٘ذٜ رؽذ تٛا٘ٙذ ثٝ ػٙٛاٖ حبّٔی تزویجبت ثبسدا

ٞب را در عغح ٔٛاد غذایی رٞب ٕ٘ٛدٜ ٚ ٔیىزٚارٌب٘یشْ

 Avila-Sosa)ٞب را وٙتزَ ٕ٘بیٙذ رؽذ ٔیىزٚارٌب٘یشْ

et al., 2012)ٞب، ا٘تؾبر تزویجبت ثبسدار٘ذٜ . ایٗ پٛؽؼ

دٞٙذ ٞب ثٝ ٔحصٛلات را وبٞؼ ٔیرؽذ ٔیىزٚارٌب٘یشْ

ٚ ٞب لغٕتی اس عبختبر ؽیٕیبیی فیّٓ ؽذٜ سیزا اعب٘ظ

دٞٙذ. رٞب ؽذٖ ثب پّیٕز ٚ پلاعتیغبیشر فیّٓ ٚاوٙؼ ٔی

تزویت ضذ ٔیىزٚة اس فیّٓ خٛراوی ثٝ ػٛأُ ثغیبری 

ٞبی ثغتٍی دارد. ایٗ ػٛأُ ػجبرتٙذ اس وٙؼ

ٞبی اِىتزٚاعتبتیىی ثیٗ تزویت ضذٔیىزٚة ٚ س٘جیزٜ

پّیٕز، فؾبر اعٕشی، تغییزات عبختبری حبصُ ؽذٜ در 

ٚة ٚ ؽزایظ ٔحیغی. در اثز حضٛر تزویت ضذٔیىز

ٞبی ٔمبیغٝ ثب افشٚدٖ ٔغتمیٓ، ٍٞٙبٔی وٝ اس فیّٓ

ٌزدد، ٔمبدیز وٕتزی اس تزویجبت خٛراوی اعتفبدٜ ٔی

ضذٔیىزٚة  ٘یبس اعت وٝ ایٗ ٔغئّٝ ثٝ دِیُ رٞب ؽذٖ 

-تذریجی تزویت ضذ ٔیىزٚة ثٝ عغح ٔبدٜ غذایی ٔی

 در (Ponce et al., 2008; Sebti et al., 2005)ثبؽذ 
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اعب٘ظ ثٝ ٕٞزاٜ  mL/L 125ایٗ ثزرعی ٘یش غّظت 

آِضیٙبت در ٔمبیغٝ ثب ٚلتی وٝ ٕٞیٗ غّظت ثٝ تٟٙبیی 

ٚ ثذٖٚ حضٛر آِضیٙبت در عغح ٘بٖ ٔٛرد اعتفبدٜ لزار 

ٌزفت ثٝ ؽىُ ٔٛثزتزی ٔٙجز ثٝ ٟٔبر رؽذ وپه ؽذ. 

ثٝ ػلاٜٚ ایٗ احتٕبَ ٚجٛد دارد وٝ در ؽزایغی وٝ ٘بٖ 

تبثیز آِضیٙبت در حفظ اعب٘ظ ٚ ٞب ثغتٝ ثٙذی ٘ؾٛ٘ذ 

وبٞؼ ٟٔبر رؽذ وپه ٔٛثزتز ٌزدد وٝ در ٔغبِؼبت 

اس  ثؼذی لاسْ اعت ایٗ ؽزایظ ٔٛرد ثزرعی لزار ٌیزد.

اعب٘ظ  mL/L 125عزف دیٍز ثٝ دِیُ ایٙىٝ غّظت 

ٞب لزار در عغح ٘بٖ اس ٘ظز حغی ٔٛرد پذیزػ ارسیبة

تز ٞبی پبییٍٗ٘زفت، پیؾٟٙبد ٔی ٌزدد وٝ اس غّظت

ایٗ اعب٘ظ ثٝ ٕٞزاٜ دیٍز تزویجبت عجیؼی در پٛؽؼ 

 سدٌی ٘بٖ اعتفبدٜ ٌزدد.آِضیٙبت ثزای ٟٔبر وپه
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Abstract 

Antimicrobial agents can be incorporated into edible films and coatings to reduce the risk of 

microbial growth on food surfaces. This offers advantages such as the use of small 

antimicrobial concentrations and low diffusion rates. Therefore, this study aimed to determine 

the antifungal effect of Pistacia atlantica subsp. Kurdica essential oil in sodium alginate 

coating against Penicillium chrysogenum growth in bread. First, minimum inhibitory 

concentration of essential oil (EO) against mold was determined by agar dilution method. 

Then, the EO with or without alginate coating was applied on bread surface and the percent 

inhibition of radial growth was determined. The results showed that Bene’s EO at 

concentration of 25 mL/L inhibits the mold growth. At concentration of 125 mL/L of EO on 

bread surface, without alginate coating 71.28% and with alginate 74.45% mold growth 

inhibition was observed.  

Keywords: Pistacia atlantica subsp. Kurdica essential oil, Edible coating, Mold, Bread, 

Alginate 
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