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 .ایشاٖ، ٚسأیٗ، دا٘ـٍبٜ آصاد اػلأی، دیـٛا -ٚسأیٗٚاحذ ، وـبٚسصیدا٘ـىذٜ ، كٙبیغ غزاییٌشٜٚ ػّْٛ ٚ  .1

  m_hashemiravan@yahoo.com نویسنده مسئول: *
 16/08/1396سبسیخ دزیشؽ:                                                       16/06/1396سبسیخ دسیبفز: 

 

  چکیده
ٌیبٞی ثشای افضایؾ ٔب٘ذٌبسی  ٞبی اػشفبدٜ اص ػلبسٜ، ٞبی ػٙشضی اوؼیذاٖ ٞب ٚ آ٘شی داس٘ذٜأشٚصٜ ثب ٔـخق ؿذٖ ٔضشار اػشفبدٜ اص ٍ٘ٝ

 ٔٙبثغ اص یىی ٔٙضِة ثٝ، عجیؼی ٞبی ػلبسٜ ثــشدٖ وبس ٞبی ٌٛؿز إٞیز ثؼضایی داسد. ٕٞچٙیٗ ثٝ خلٛف فشآٚسدٜ غزایی ثٝ                    ٔٛاد 

دس ایٗ ثشسػی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ سٟیٝ ؿذ ٚ ػٟز اسصیبثی  .اػــز افضایؾ حبَ ا٘ٛاع ٌٛؿز دس ویفیز ثٟجٛد ثشای، اوؼیذا٘ی آ٘شی ٔٙبػــت

ٞبی ٔؼبدَ غّظز حذالُ  اْ ٚ غّظز دی دی 1000ٚ  500، 250ٞبی  حذالُ غّظز وـٙذٌی ٚ ٟٔبسوٙٙذٌی دس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ ثب غّظز

ا٘ؼبْ  ٞب ؼٓیىشٚاسٌب٘یٔٚ ػٕؼیز وّی  25922اؿشیـیبوّیثبوششی  ػّیٝ( MBC) غّظز حذالُ ٔیضاٖ وـٙذٌی ٚ (MIC) ٟٔبسوٙٙذٌی

 5( ثب p< 05/0داسی ) سلبدفی دس ػغح ٔؼٙی وبٔلاًدس عی سٚصٞبی كفش ٚ دٚاصدٞٓ ٍ٘ٝ داسی دس لبِت عشح آٔبسی  ٞب آصٔبیؾؿذ. وّیٝ 

، اؿشیـیبوّیؿٕبسؽ ػٕؼیز ، . خلٛكیبر ٔٛسد ثشسػی ؿبُٔ ؿٕبسؽ وّی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓلشاس ٌشفزٔٛسد اسصیبثی   سىشاس  سیٕبس دس ػٝ

pH ، ٞبی سٚؿٙبیی ؿبخق) ػٙؼیسً٘ ، ای ٚ دٜ اسصیبة سؼّیٓ دیذٜ ثٛ ٚ سً٘( ثب سٚؽ ٞذٚ٘یه دٙغ ٘مغٝ، عؼٓ ٚ ٔضٜ) حؼیاسصیبثی ،

  ٘شبیغ ثٝ دػز آٔذٜ ثب سٚؽ ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ ٚ آصٖٔٛ دا٘ىٗ ٚ آ٘بِیض ٚاسیب٘غ دٚ .دسكذ سعٛثز ثٛد٘ذ فشاس سبْ ٚ  ٔیضاٖ اصر، صسدی(، لشٔضی

ٞب ثٝ  ب٘یؼٓثشای اؿشیـیبوّی ٚ ػٕؼیز وّی ٔیىشٚاسٌ MICثب سٛػٝ ثٝ ٘شبیغ ٔمبدیش  .ؿذ٘ذ آ٘بِیض( p< 05/0داسی ) عشفٝ دس ػغح ٔؼٙی

 دػز آٔذ. ثٝ 5/12ٚ  5/15 ثشاثشٞب ثٝ سشسیت  ثشای اؿشیـیبوّی ٚ ػٕؼیز وّی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ MBCٚ ٔمبدیش  56/1ٚ  44/2سشسیت ثشاثش 
عی دٚسٜ ٍ٘ٝ داسی وبٞؾ  داسی دس عٛس ٔؼٙی فشاس سبْ ثٝ  ٞبی ٔیىشٚثی ٚ اصر ٘شبیغ ٘ـبٖ داد وٝ ثب افضایؾ دسكذ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ؿبخق

أب دسكذ سعٛثز ٚ ٕٞچٙیٗ  ؛(p< 05/0) یبفزداسی وبٞؾ  ٔؼٙی عٛس ثٝٞبی سٚؿٙبیی ٚ لشٔضی ٚ صسدی  (. ؿبخقp< 05/0یبثذ ) ٔی

داسی افضایؾ  عٛس ٔؼٙی ثٝ ػّف ِیٕٛاْ ػلبسٜ  دی دی 500دس ٔمبدیش  ٞبی ثبفشی خلٛكیبر عؼٓ ٚ ٔضٜ ٚ لبثّیز ػٛیذٖ ٚ ٕٞچٙیٗ ٚیظٌی

عی دٚسٜ ٍ٘ٝ   ٌٛؿز ٌٛػبِٝ دس ویفی ٔیىشٚثی ٚ، ثب دس ٘ظش ٌشفشٗ ٔؼٕٛع ٘شبیغ سغییشار فیضیىٛؿیٕیبیی (. دسٟ٘بیزp< 05/0یبفز )

ػٙٛاٖ سیٕبس ثشسش  وشدٜ ٌٛػبِٝ ثٝ ٌٛؿز چشخ ویٌّٛشْ ٞشاْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس  دی دی 500ٞب سیٕبس حبٚی  داسی ٚ ٕٞچٙیٗ ٘ظشار اسصیبة

 یذ.ػٟز اػشفبدٜ دس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ ا٘شخبة ٌشد

 .MIC ،MBC، ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ، : ٌٛؿز ٌٛػبِٝواژگبن کلیدی
 

مقدمه
 َ٘شمبا ٟٔٓ ُٔاػٛ اص یىی ػٙٛاٖ ثٝ اسٜٕٞٛ ٌٛؿز

 اص ٘بؿی یٞب یٕبسیٌؼششٜ ثا غز اص ٘بؿی یٞب یٕبسیث

 ٕٞیزا ػٕٛٔی ؿزاثٟذ دس وٝ ٌٛؿز اع٘ٛا فٔلش

 یٞب ؼشٓیػ دس ٌشفشٝ سركٛ ارسغییش ػّزٜ ث، ٘ذداس

 رٔغبِؼب ِیٚ، ػزا ٜؿذ َٔشحٛ آٖ آٚسیفش ٚ سِٛیذ

ثش  وٝ ٘ؼب٘یا یٞب یٕبسیث دبیؾ ثش٘بٔٝٚ  یشؿٙبػیٌ ٕٞٝ

، ػّٕٝ اص اغز اص ٘بؿی یصا یٕبسیث ُٔاػٛ سٚی

 وٕذیّٛثبوشش ٌٛ٘ٝٞبی  ثبوششی، O157:H7 1اؿشؿیبوّی

، ػزا ٌشفشٝ سركٛ 3ا٘ششٚوِٛیشیىب   یشػیٙیب ٚ 2ػبِٕٛ٘لا

                                                           
1 Escherichia coli 

2 Campylobacter Salmonella 

 ٜٚػلا. داسد ٔٝادا ٖٕٞچٙب ٔـىُ یٗا وٝ دٞذ یٔ ٖ٘ـب

، دٔٛػٛ فیضیىی ٚ ؿیٕیبیی، یىیطثیِٛٛ ثش خغشار

 ٘یض ٚیٌبٖػٙٛ سیثیٕب ػبُٔ ٔب٘ٙذ یػذیذ ارخغش

 خبكی سار٘شظباوٙٙذٌبٖ  ٔلشف ٚصٜٔشا. ا٘ذ بفشٝی سظٟٛ

٘ذ داس ٌٛؿز یظبٞش ویفیز ٚ دٖثٛ ٔٙبػت سدٔٛدس  سا

(Fan et al., 2012) .  

 یه ػٙٛاٖ ثٝ سٛا٘ذ یٔ ٌٛؿز ؿزاثٟذ دسی سٔبالذا

 دس ؿشیاخغش ثٟذ َحشٕبا ػیسثش دبیة ثش ٘ٛیٗ دیىشسٚ

 آٖ وٝ، ؿٛ٘ذ ٌشفشٝ ثٝ وبس ئیاغز یٜ ٘ؼیشص اص ٘مبعی

                                                                                
3 Yersinia enterocolitica 
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 اص خغش ٘بؿی َحشٕبا وبٞؾ دس سا اسصؽ ثیـششیٗ ط٘مب

 ٕٞچٙیٗ. ثبؿذ داؿشٌٝبٖ ذوٙٙ ٔلشف ایثش اغز

ثش  سأویذ ثب وٝ ػزا یٗا ْٔؼشّض دیىشسٚیٗ اثٝ  ػشیبثید

 ٚ سِٛیذ یٞب ػٙجٝ ْسٕب دس ٌیدِٛآ َوٙشش ٚ یدیـٍیش

 ثش ٔجشٙیی ا ظٜیٚ رٔبالذا، ٌٛؿز یثؼذ یٞب یفشآٚس

 یه HACCP َكٛا دثشسوب ٚ  دٌیش اسلشٔذ٘ظش  ػّٓ

 (.Wazawa et al., 1992) اػز ػبػیا ٚ ٟٔٓ سفبوشٛ

 ویفیز ٌٛؿز ی فؼبد ػٕذٜػبُٔ  ٞب یچشثاوؼیذاػیٖٛ 

ی ا شٜیص٘ؼی ٞب ٚاوٙؾی ٘بؿی اص ثبلا ػشػزػّز   اػز ٚ ثٝ

افز عؼٓ ، آصاد ٚ ػبُٔ اكّی سغییشار سً٘  ٞبیسادیىبَ

صٔبٖ ٍ٘ٝ داسی  زیدسٟ٘بوٝ  اػزی آٖ اٝ یسغزٚ اسصؽ 

 .(Kanner, 1994)  ذیٕ٘ب یٌٔٛؿز سا ٔحذٚد 

وٝ ثشای  ٞبػز ػبَی ػٙشضی ٞب ذاٖیاوؼ یآ٘شػلاٜٚ ثٝ

أب  ؿٛ٘ذ یٔفؼبد اوؼیذاسیٛ ٌٛؿز اػشفبدٜ  دس شیسأخ

. ٘یؼز شؽیدز لبثُ وٙٙذٌبٖ ٔلشفثشای  ٞب آٖٔلشف 

دس ؿشایظ ٘ضدیه ثٝ عجیؼی  غزاییٔٛاد ٍ٘ٝ داسی 

 ٞب وٙٙذٜ ٔلشفٕٞٛاسٜ اص اٞذاف ثـش ثٛدٜ اػز. أشٚصٜ 

ٞبی ٔلٙٛػی سب حذ صیبدی آٌبٜ  داس٘ذٜاص ٔؼبیت ٍ٘ٝ

 ٞب آٖثشای  ٔٛاد غزاییثٛدٜ ٚ سٟٙب ػلأشی ظبٞشی 

ٚ  ٔٛاد غزاییثٝ سٚ٘ذ ٍ٘ٝ داسی   ثّىٝ  ، ٘یؼز ٔذ٘ظش

سفشٝ ٘یض سٛػٝ صیبدی  وبسثٝ ٞبی  سشویجبر ٚ ٍ٘ٝ داس٘ذٜ

 .(Camo et al., 2008) ٔؼغٛف اػز

خٛاف   ی عجیؼی ٔٛاد ٌٛ٘بٌٛ٘ی ثبٞب ذاٖیاوؼ یآ٘ش

  ٌیبٞبٖ ٚػیؼی دس عٛس ثٝؿیٕیبیی ٔشفبٚر ٞؼشٙذ وٝ 

 شیسأخ  اوؼیذاػیٖٛ سا ٟٔبس وشدٜ یب ثٝ ٞب آٖ. ٚػٛد داس٘ذ

ی ٞب ىبَیسادٚ یب ػّٛی سـىیُ ٚ ٌؼششؽ  ا٘ذاص٘ذ یٔ

 (.et al., Whang (1988 شدیٌ یٔآصاد سا 

ثشي ثؼیبسی اص ٌیبٞبٖ ثشای ثٟجٛد خٛاف حؼی ٚ 

ٔب٘ٙذ  ؿٛد یٔغزایی افضٚدٜ  افضایؾ عَٛ ػٕش ثٝ ٔٛاد

سصٔبسی ٔٙجغ   یٞب ثشي. 1ثشي خب٘ٛادٜ ٍِٛٔیٙبػٝ

ٔٛاد ثب  ػٙٛاٖ ثٝٚػیؼی  عٛس ثٝسشویجبر فّٙی ٞؼز وٝ 

اػز  ؿذٜ ؿٙبخشٝی ذا٘یاوؼ یآ٘شسشویجبر 

(2008 et al., Schimmer.) 
                                                           
1 Leguminosae 

ی عجیؼی ٔخشّفی حبٚی سشویجبر فّٙی ٚ ٞب داس٘ذٍٜ٘ٝ

 ػٙٛاٖ ثٝسٛا٘ذ  اوؼیذا٘ی ٚػٛد داسد وٝ ٔی ثب خٛاف آ٘شی

ٞب ثب  ػبیٍضیٙی آٖ ٔٙظٛس ثٝی عجیؼی ٚ ٞب ذاٖیاوؼ یآ٘ش

، ٞبی ػٙشضی ٔب٘ٙذ ػلبسٜ ٌیبٞبٖ اوؼیذاٖ آ٘شی

ٚ سشویجبر فّٙی ٔٛسد اػشفبدٜ لشاس ٌیشد.  ٞب اػب٘غ

ضشٚسر ا٘ؼبْ ایٗ سحمیك اص وبسثشد ٌؼششدٜ ٚ سٚصٔشٜ 

ی اػشفبدٜ اص شی٘بدز  اػشٙبةٌٛػبِٝ ٚ  وشدٜ چشخٌٛؿز 

سب ثشٛاٖ ثب  ؿٛد یٔٞبی ػٙشضی ٘بؿی  اوؼیذاٖ آ٘شی

ثخـی اص ػلأز  كشفٝ ثٝی كحیح ٚ ٔمشٖٚ ـٟٙبدٞبید

ی ٘بؿی اص ٞب بٖیصس ٚ ٕ٘ٛدٜ ٚ ضش ٗیسأٔػبٔؼٝ سا 

ی دسٔبٖ ٚ ٕٞچٙیٗ ضشسٞبی الشلبدی ٘بؿی اص  ٙٝیٞض

سا  وشدٜ چشخٌٛؿز  ظٜیٚ ثٝفؼبد ٔحلٛلار دشٚسئیٙی 

 .(Vasta and Luciano, 1981)وبٞؾ داد 

یىی اص ٌیبٞبٖ ثٛٔی ایشاٖ وٝ دشب٘ؼیُ ثبلایی ثشای 

ی یثبوششیب اوؼیذا٘ی ٚ آ٘شی سشویت آ٘شی ػٙٛاٖ ثٝاػشفبدٜ 

ثب ٘بْ ػّٕی  2. ػّف ِیٕٛاػزػّف ِیٕٛ ، داسد

 4دٛاػٝثٝ خب٘ٛادٜ  ٚ ٔشؼّك 3ػیششاسٛع  ػیٕجٛدٍٖٛ

ی د٘یب ا حبسٜی دس ٔٙبعك ا ٌؼششدٜ عٛس ثٝثٛدٜ 

ٞٙذ ٚ ػشیلا٘ىب دشاوٙذٜ اػز. ایٗ ٌیبٜ ٘ٛػی  خلٛف ثٝ

دٞذ  ٞبی اػشٛایی اػز وٝ ثٛی ِیٕٛ ٔی اص ػّف

Chisowa et al., 1998).)  
ثب ٘بْ  ٔىیوبٜ، ٘بٌشد، دٛسبس، چٕٗ ٔؼغش، ِیٕٛ ػّف

اػشٛایی اػز وٝ  یٞب ٘ٛػی اص ػّف  5ػّٕی ػیٕجٛدٍٖٛ

دٞذ. اػب٘غ ایٗ ٌیبٜ داسای خٛاكی ٔب٘ٙذ  ثٛی ِیٕٛ ٔی

٘فخ اػز.  ضذوشْ ٚ ضذ، اؿشٟبآٚس، لٛی ییثبوششیب آ٘شی

ٔلشف ٔٛضؼی ایٗ اػب٘غ ػجت وبٞؾ دسدٞبی 

ایٗ ٌیبٜ داسای ٌشدد. اػب٘غ  سٚٔبسیؼٕی ٚ ػلجی ٔی

، وبسثشد ثؼیبس ٚػیغ دس كٙبیغ آسایـی ٚ ثٟذاؿشی

وٙؼشٚػبصی ٚ ٕٞچٙیٗ كٙبیغ ، كٙبیغ غزایی

ِیٕٛ  سٗ اص اػب٘غ ػّف 6000داسٚػبصی اػز ٚ ػبلا٘ٝ 

 ِیٕٛ خبكیز ضذ ٌشدد. ٌیبٜ ػّف دس ػٟبٖ سِٛیذ ٔی

                                                           
2 Lemon grass 
3 Cymbopogon citratus 

4 Poaceae 

5 Cymbopogon 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174016301000#bb0065
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 ٍٞٙبْ ٔخّٛط ؿذٖ ثب داسد. ثٝ یلبسچ ٚ ضذ ییبیثبوشش

ٔفیذ  سٟٛع حبِز ثشای سفغ دسد لبػذٌی ٚ فّفُ ػیبٜ

 (.1390، )أیذ ثیٍی اػز

سشدٙی ٚ ، یّٙف اػب٘غ ایٗ ٌیبٞبٖ حبٚی سشویجبر

ِیٕٛ ٌیبٞب٘ی  ٔخشّف ػّف یٞب ٌٛ٘ٝ، غیشسشدٙی اػز

( وٝ دس وٙٙذ یػبَ ػٕش ٔ 6سب  5ٞؼشٙذ چٙذػبِٝ )

 ٗیسش ٟٔٓ .ٙذیسٚ یٔٙبعك ٌشٔؼیش دس ػغٛح ٚػیؼی ٔ

ا٘ذ اص  ایٗ ٌیبٜ اص٘ظش ٔٛاد ٔؤطشٜ ػجبسر یٞب ٌٛ٘ٝ

، اػششاویه، ػیششاسٛع، یبٚاس٘ىٛػب دیؼشٙض، ٘بسدٚع

فلاوؼٛػٛع ٚ ، دٙذِٚٛع، ٚیٙششیب٘ٛع، ٔبسسیٙی

ایٗ ٌیبٜ وٛسبٜ ٚ وٓ ٚ ثیؾ افـبٖ  ـٝیس ویؼیب٘ٛع.

 یٞب اسسفبع ٌٛ٘ٝ .اػزٞبی فشاٚا٘ی  اػز ٚ داسای ا٘ـؼبة

ثؼشٝ ثٝ ؿشایظ یٕٛ ٔشفبٚر اػز ٚ ِ ٔخشّف ػّف

 ٔششی ػب٘ش 240سب  90الّیٕی ٔحُ سٚیؾ ٌیبٜ ثیٗ 

 (.1390، )أیذ ثیٍی اػز

ؿىُ ٚ  یا ٞب ثٝ سً٘ ػجض سٚؿٗ ٔؼٕٛلاً سؼٕٝ ثشي

 یٞب ٞب ٚ ػبلٝ . دیىش سٚیـی )ثشيثبؿٙذ یعٛیُ ٔ

ػٛاٖ( اوظش ایٗ ٌیبٞبٖ داسای اػب٘غ اػز وٝ ایٗ 

اػب٘غ ثٛیی ؿجیٝ ثٝ ثٛی ِیٕٛ داسد. ٔمذاس اػب٘غ ٚ 

ٌیبٜ ٚ  ثٝ ٌٛ٘ٝآٖ ثؼشٍی  دٞٙذُٜ ی٘یض سشویجبر سـى

، ؿشایظ الّیٕی ٔحُ سٚیؾ ٔب٘ٙذ ثبفز خبن

صٔبٖ ٚ سٚؽ ثشداؿز ٌیبٜ داسد ٚ ، حبكّخیضی خبن

 دسكذ اػز  3سب  1ثیٗ 

یٕٛ ِ ػّف اوؼیذا٘ی اػب٘غ ٌیبٜ یز آ٘شیٕٞچٙیٗ فؼبِ

اػب٘غ آٖ دس ٔمبیؼٝ ثب آِفب  وٝ یعٛس ثٝثٝ اطجبر سػیذٜ 

ی داؿشٝ ٚ سش ییلٛاوؼیذا٘ی  فؼبِیز آ٘شی، سٛوٛفشَٚ

ثش ایٗ  .وٙذ ػُٕ ٔی 1سِٛٛئٗ ٞیذسٚوؼیٔؼبدَ ثٛسیُ

 ػّفثشسػی اطش ػلبسٜ ، اػبع ٞذف اص دظٚٞؾ حبضش

 ٔٙظٛس ثٝٚ  وشدٜ چشخثش سٚی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ  یِٕٛ

سٚی  داس٘ذٜ عجیؼی ثشثشسػی اطشار اػشفبدٜ اص ایٗ ٍ٘ٝ

ثؼضی سغییشار سؿذ ٔیىشٚثی ٚ دبسأششٞبی ؿیٕیبیی 

 (.1390، )أیذ ثیٍی اػز

 

                                                           
1 Butylated Hydroxy Toluene (BHT) 

 روش کبر

 سٟیٝ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ

ی ٞب یثٙذ ثؼشٝ دسآٔبدٜ ٚ  كٛسر ثٝیٕٛ ِ ػّف ػلبسٜ

 اص ؿشوز صسثٙذ سٟیٝ ٚ خشیذاسی ٌشدیذ. یا ـٝیؿ

 یػبص آٔبدٜی ٚ شیٌ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٔغبِؼٝ اثشذا ٌٛؿز سبصٜ ٌٛػبِٝ ٚ وـشبس سٚص اص  دس ایٗ

 ٞب آصٖٔٛؿشوز ٟٔیب دشٚسئیٗ سٟیٝ ؿذ ٚ ػٟز ا٘ؼبْ 

ثٝ آصٔبیـٍبٜ دأذضؿىی ٚالغ دس سٟشاٖ ا٘شمبَ یبفز. 

ی اػشٛٔبوش ٞب ؼٝیوی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ دس ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

ثٝ ٔذر  ٌشاد یػب٘شدسػٝ  -20ی ٚ دس دٔبی ثٙذ ثؼشٝ

دغ ، ا٘ؼبْ آصٔبیؾ ٔٙظٛس ثٝداسی ؿذ ٍ٘ٝ سٚص ؿجب٘ٝیه 

ٌشْ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ  1200ٔمذاس ، ٞب ٕ٘ٛ٘ٝاص دیفشاػز 

، 500، 250، ٞبی ٔخشّف )كفش وشدٜ ثب غّظز چشخ

1000 ppm ٜصسد حبكُ اص ؿشوز  یِٕٛ ػّف( ػلبس

اؿشؿیبوّی ػٛیٝ ، ٌشدیذ ٚسی آغـشٝ سٚؽ غٛعٝ ثٝ ثٙذ

O157:H7  ٖٛ2ی ایشاٖٞب لبسؽٚ  ٞب یثبوششاص وّىؼی 

 90ثٝ  cfu/ml105   ٕٞٛطٖ ؿذٜ كٛسر ثٝسٟیٝ ؿذ ٚ 

ػبخز  3ثشاص سشیذشٖٛ ػٛی وـز ظیٔح ششیِ یّیٔ

( mg/l20ؿشوز ٔشن إِٓبٖ حبٚی ٔىُٕ ٘ٛٚثیٛػیٗ )

دسػٝ  37ػبػز دس دٔبی  18-24اضبفٝ ؿذ ٚ ثشای 

 ىشٚیٔ 100ٌشٔخب٘ٝ ٌزاسی ؿذ  ٚ دس ادأٝ  ٌشاد یػب٘ش

 دس ٔحیظ ائٛصیٗ ٘ظش ٔٛسد ؿذٜ یغٙاص ٕ٘ٛ٘ٝ  ششیِ

ػبخز ؿشوز  5داس  ػٛسثیشَٛ  وب٘ىی ٚ ٔه 4ثّٛ  ٔشیّٗ 

ٔشن إِٓبٖ حبٚی ٔىُٕ ػفىؼیٓ ٚ سّٛسیز دشبػیٓ 

دسػٝ  37ػبػز دس ٌشٔخب٘ٝ  24وـز ٚ ثٝ ٔذر 

ی ٔخلٛف ٞب ؼٝیوا٘ىٛثٝ ٚ دغ اص آٖ دس  ٌشاد یػب٘ش

ثٝ روش  ؿذ لاصْدس دٔبی یخچبَ ٍ٘ٝ داسی  داس خیص

ی دس ؿشایظ اػششیُ ٚ دس ٔؼبٚسر ثشداس ٕ٘ٛ٘ٝاػز وٝ 

وشدٜ سیٕبس ٚ ؿبٞذ  ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ یثش سٚؿؼّٝ 

 ,.Rounds et al) ی كفش ٚ ثٝ ػُٕ آٔذسٚصٞبدس 

2013.)  

                                                           
2 Persian Type Culture Collectione(PTCC) 
3 Tryptic Soy Broth (TSB) 

4 Eosin Methylene Blue (EMB) 

5 Standard Methods Agar (SMA) 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84_%D8%B3%DB%8C%D8%A7%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%84%D9%81%D9%84_%D8%B3%DB%8C%D8%A7%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D8%A7%D9%84%D8%AA_%D8%AA%D9%87%D9%88%D8%B9
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  .اػز 1وذثٙذی سیٕبسٞبی سحمیك ٔغبثك ثب ػذَٚ 
 ی ٔٛسد اسصیبثی دس سحمیكٕبسٞبیس -1ػذَٚ 

 وذ سیٕبس (ppm)غّظز ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  سدیف

 C0 یِٕٛ ػّفوشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ  ٌشْ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 200 1

 C1 وشدٜ حبٚی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ ٌشْ ppm200 یِٕٛ ػّفػلبسٜ  250 2

 C2 وشدٜ حبٚی ٌشْ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ ppm200 یِٕٛ ػّفػلبسٜ  500 3

 C3 وشدٜ حبٚی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ ٌشْ ppm200 یِٕٛ ػّفػلبسٜ  1000 4

 C4 دس غّظز  حذالُ ثبصداس٘ذٌی سؿذ یِٕٛ ػّفػلبسٜ وشدٜ حبٚی  ٌشْ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 200 5

 C5 دس غّظز حذالُ ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ یِٕٛ ػّفػلبسٜ وشدٜ حبٚی  ٌشْ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 200 6

 

 هبی گوشت آزمون

 ٞب ؿٕبسؽ وّی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

آٌبس دس ٔؼبٚسر  وب٘ز اص ٔحیظ آٔبدٜ دّیز ششیِ یّیٔ 15

ؿؼّٝ دس یه دّیز خبِی اػششیُ سیخشٝ ؿذ ٚ دغ اص 

آصٖٔٛ ؿٕبسؽ وّی  ػشد ؿذٖ ثشای ا٘ؼبْ

 100داسی ؿذ. ػذغ دس یخچبَ ٍ٘ٝ، ٞبٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ )وّیٝ سیٕبسٞب( ثب اػشفبدٜ 

ٌشْ اص  10ٍٕٞٗ ٌشدیذ ٚ  وبٔلاًاص ٔیىؼش آصٔبیـٍبٞی 

ی ٔحَّٛ سیٍٙش ػ یػ 90ثٝ  آٔذٜ  دػز ثٕٝ٘ٛ٘ٝ 

، 001/0، 01/0، 1/0ی ٞب سلزاػششیُ اضبفٝ ؿذ ٚ 

 ٘ظش ٔٛسدی ٞب سلزػی اص  ػی1سٟیٝ ٌشدیذ ٚ  0001/0

آٌبس ٔٛػٛد دس دّیز  وب٘ز دّیز ٔحیظ وـزثش سٚی 

دسػٝ ػّؼیٛع ثٝ  30ا٘ىٛثبسٛس سیخشٝ ؿذ ٚ دس 

ػبػز لشاس دادٜ ؿذ ٚ دس ٟ٘بیز ٔیضاٖ سؿذ  72ٔذر

ٞبی آخشیٗ سلز ؿٕبسؽ ؿذ ٚ دس دّیز ٞب یثبوشش

 ساثغٝ صیش ٔحبػجٝ ٌشدیذ ثش اػبع  ٞب یوّٙسؼذاد 

)سؼذاد وّٙی دس ٞش ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ; ػىغ حؼٓ 

ػبصٔبٖ ّٔی ) (سؼذاد وّٙی× ػىغ سلز ×  ؿذٜ اػشفبدٜ

 (. 1386، اػشب٘ذاسد ایشاٖ

 اؿشیـیبوّیؿٕبسؽ 

ٚ  ٞب لبسؽاص وّىؼیٖٛ  25922ػٛیٝ ثبوششی ثٝ ؿٕبسٜ 

 -18ی ایشاٖ سٟیٝ ٚ دغ اص خشٚع اص فشیضس ٞب یثبوشش

ٔحیظ  ثش سٚی، ٚ رٚة ؿذٖ ٌشاد یػب٘شدسػٝ 

ػبػز دس  24 ٚ آٌبس وـز خغی دادٜ ؿذ وبٍ٘ی ٔه

ٌزاسی ؿذ. اص  خب٘ٝ ٌشْدسػٝ ػّؼیٛع  37دٔبی 

ی سؿذ وشدٜ وٝ داسای خلٛكیبر ظبٞشی ٞب یوّٙ

اػز ثب آ٘غ اػششیُ ثشداؿشٝ ؿذ ٚ سٚی  اؿشیـیبوّی

 خب٘ٝ ٌشْدسػٝ ػّؼیٛع  37ثشاص دس  وب٘ىی ٔحیظ ٔه

ی ٚ سىٕیّی آٖ سا دس ِِٛٝ ذییسأ آصٌٖٔٛزاسی ٚ ػٟز 

، ثشاص ٚ آة دذشٛ٘ٝ ٌشیٗ ثب یه لاوشٛص حبٚی ثشیّیب٘ز

دسػٝ ػّؼیٛع ا٘ىٛثٝ ٕ٘ٛدٜ  44دس دٔبی ، وـز دادٜ

ػبػز ثب ٔؼشف وٛاوغ حّمٝ ثٙفؾ  24ػذغ ثؼذ اص 

 آصٖٔٛٚػٛد ا٘ذَٚ دس  دٞٙذٜ ٘ـبٖایؼبد ؿذ وٝ 

 (.a 1386، اػشب٘ذاسد ایشاٖػبصٔبٖ ّٔی ) اػزسىٕیّی 

 ٔیضاٖ دّی فُٙ وُ

ٔحشٛای فُٙ ػلبسٜ ِیٕٛ اص عشیك آصٖٔٛ وبِیٕششیه 

 5/0ٔیّی ِیشش اص ػلبسٜ ثب  5/0سخٕیٗ صدٜ ؿذ. 

ٔٛلاس ٔخّٛط  2/0ػیٛوبِشیٛ  اص ٔؼشف فِٛیٗ ششیِ یّیٔ

  اص ٔحَّٛ ػذیٓ ششیِ یّیٔ 5/0دلیمٝ  3ٌشدیذ. دغ اص 

آثی یه دسكذ افضٚدٜ ؿذ ٚ ثب آة ٔمغش ثٝ   وشثٙبسٝ

ٔیّی ِیشش سػیذ. ایٗ ٔخّٛط دس دٔبی  5حؼٓ ٟ٘بیی 

داسی دلیمٝ ٍ٘ٝ 90اسبق ٚ دس ؿشایظ سبسیىی ثٝ ٔذر 

٘ب٘ٛٔشش دس ٔمبثُ آة  725ؿذ ٚ ػذغ ػزة آٖ دس 

ؿبٞذ ػٙؼیذٜ ؿذ. ٘شبیغ ثشحؼت  ػٙٛاٖ ثٝٔمغش 

 ششیِ یّیٔ 5/0ٞبی اػیذٌبِیه ثش  ٚالآٖ ٔیىشٌٚشْ اوی

ػلبسٜ اص عشیك ٔٙحٙی وبِیجشاػیٖٛ اػیذٌبِیه ثیبٖ 

 .)Rantsiou, 2012(ؿذ 

 ٔمذاس اصر سبْ فشاس

 ٌشْ اوؼیذ 2ٕٞشاٜ  ثٌٝشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ ٌٛؿز  10ٔمذاس 

آة ٔمغش ٚ  ِیشش ٔیّی 300وبسبِیضٚس ٚ  ػٙٛاٖ ثٝٔٙیضیٓ  

وؼّذاَ   دس داخُ ثبِٗ ٞضٓ ای ؿیـٝچٙذ ػذد دشَ 
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اسِٗ ٌیش٘ذٜ وٝ دس صیش ٔجشد لشاس  دسؿذ.  ا٘شمبَ دادٜ

٘حٛی وٝ ا٘شٟبی ٔجشد داخُ ٔحَّٛ ثبؿذ(  داسد )ثٝ

دسكذ ٚ چٙذ لغشٜ  2اػیذ ثٛسیه  ِیشش ٔیّی 25ٔمذاس 

وٝ دس ؿذ دسكذ اِىّی سیخشٝ  1/0ٔشیُ اٚسا٘ظ   ٔؼشف

ثبِٗ ٞضٓ سا  ػذغ ؿذ. سجذیُ لشٔضسً٘ ثٝ ایٗ حبِز 

 10 دس ٔذرٔحشٛیبر آٖ  وٝ ٘حٛی دادٜ ٚ ثٝحشاسر 

دلیمٝ ػُٕ  25اص صٔبٖ ػٛؽ ، دلیمٝ ثٝ ػٛؽ آیذ

وٝ دس ایٗ حبِز ثبصٞبی فشاس دس یبفز سمغیش ادأٝ 

دس ، ٌٛؿز سمغیش ٚ ػزة ٔحشٛیبر اسِٗ ٌیش٘ذٜ ؿذ

ً٘ ٔحَّٛ ثٝ س، ایٗ حبِز ثٝ دِیُ لّیبیی ؿذٖ ٔحیظ

 سمغیشؿذٜػذغ حشاسر لغغ ٚ ٔحَّٛ  سجذیُ ؿذ.آثی 

٘شٔبَ سب ظٟٛس سً٘ لشٔض  1/0 اػیذػِٛفٛسیه ٚػیّٝ ثٝ

 ِیشش ٔیّیوٝ ٞش  سٛػٝ ثٝ ایٗ ثب .ؿذ سیشش

 یب ٚ ٌشْ 0014/0  ٘شٔبَ ٔؼبدَ 1/0 اػیذػِٛفٛسیه

 ثشحؼت فشاس ثبصٞبی ٔمذاس اػز اصر ٌشْ ٔیّی 4/1

 ٔحبػجٝ ٌشدیذ. صیش ساثغٝ اص دسكذ ٌشْ ٔیّی

ٝ ; ٕ٘ٛ٘ ثشای 1/0 اػیذ ٔلشفی ٔمذاس ×1/4× 100

 TVNثبصٞبی فشاس  ٌشْ ٔیّی

  pH یشیٌ ا٘ذاصٜ

 ٔخّٛط دیٛ٘یضٜ آة ٌشْ 40 دس ٌٛؿز ٕ٘ٛ٘ٝ اص ٌشْ 10

 ٚاسٕٗ كبفی وبغز اص ؿذٜ آٔبدٜ ٔخّٛط ػذغ، ٕ٘ٛدٜ

 ٟ٘بیز دس. ؿذ دادٜ ػجٛس ٔشش یّیٔ 150 لغش ٔشٛػظ ثب

ایشاٖ ػبخز  وـٛس شبَیؼیٔشش د pH اص اػشفبدٜ ثب

 ثبس ػٝ ثب ٌشاد یػب٘شدسػٝ  24 یدٔب دس ؿشوز ؿیٕبص

ػبصٔبٖ ّٔی اػشب٘ذاسد ٌشفز ) كٛسر یشیٌ ا٘ذاصٜ سىشاس

 (. b1386، ایشاٖ

 اسصیبثی خٛاف حؼی

داسای  یحؼ یبثیاسصٞبی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ ثشای  ٕ٘ٛ٘ٝ

ٔغبثك سیٕبسٞبی سحمیك ٚ  ػّف ِیٕٛٞبی ػلبسٜ  غّظز

اص  اسصیبثی حؼیٔٙظٛس  فبلذ سّمیح ٔیىشٚثی ثٛد٘ذ ثٝ

عؼٓ ٚ ، ای اػشفبدٜ ؿذ. )ثبفز ٘مغٝ 5آصٖٔٛ ٞذٚ٘یه 

 (. 1391، سً٘( )أیٙی ٚ ٕٞىبساٖ

 نتبیج 

 سشویجبر دّی فِٙٛی ٌیبٜ ػّف ِیٕٛ

ػّف دٞٙذٜ  ثشسػی ٘شبیغ ٘ـبٖ داد وٝ سشویجبر سـىیُ

ػیششٚ٘لاَ ٚ طسا٘یُ اػشبر ، ؿبُٔ ػیششاَ ِیٕٛ

فِٙٛی ٔشؼّك  دّیثبؿٙذ وٝ ثبلاسشیٗ ٔیضاٖ سشویجبر  ٔی

 اػشبر ثٝ ػیششاَ ٚ وٕششیٗ آٖ ٘یض ثٝ سشویت ٘شیُ

ِیٕٛ٘ٗ ٘یض ثیٗ  -سؼّك داؿز ٚ ٔمبدیش ػیششٚ٘لاَ ٚ د

 ایٗ دٚ سشویت ٌضاسؽ ٌشدیذ.

 

 دٞٙذٜ فِٙٛی سـىیُ دسكذ سشویجبر دّی -2ػذَٚ 

 طسا٘یُ اػشبر ػیششٚ٘لاَ ػیششاَ دٞٙذٜ سشویجبر سـىیُ
 دسكذ 41/6 دسكذ 25/30 دسكذ 43/49 دٞٙذٜ دسكذ سشویجبر سـىیُ

 ِیٕٛ٘ٗ-د ثشب ٔیشػٗ وبٔفٗ دٞٙذٜ سشویجبر سـىیُ
 3/30 5/3 5/6 دٞٙذٜ دسكذ سشویجبر سـىیُ

 ثشبػیششاَ ٘شَٚ ٘ٛ٘بٖ دٞٙذٜ سشویجبر سـىیُ
 3/11 9/0 1/4 دٞٙذٜ دسكذ سشویجبر سـىیُ

 ٘شیُ اػشبر ٔٛ٘ٛدی سشدٗ اوؼیظ٘ٝ ؿذٜ آِفب ػیششاَ دٞٙذٜ سـىیُسشویجبر 
 8/0 3/45 6/17 دٞٙذٜ دسكذ سشویجبر سـىیُ

 ػبیش سشویجبر ؿٙبػبیی ٘ـذٜ ٚاٖ-2-ٔشیُ ٞذشٗ -6 ٚسثٛ٘ٗ دٞٙذٜ سشویجبر سـىیُ
 8/93 6/14 8/0 دٞٙذٜ دسكذ سشویجبر سـىیُ

 

 اسصیبثی ٔیىشٚثی 

ی ثش سٚی ٔیضاٖ داس یٔؼٙ٘شبیغ ٘ـبٖ داد وٝ صٔبٖ اطش 

ی عٛس ثٝ (.p< 05/0ػٕؼیز ٔیىشٚثی وُ  ٘ـبٖ داد )

سٚص یه  12وٝ ثب افضایؾ ٔذر صٔبٖ ٍ٘ٝ داسی ثٝ 

ٔلاحظٝ  ٞب ؤُیىشٚثی   ی دس ػٕؼیزداس یٔؼٙافضایؾ 

، أب دس سیٕبسٞبی ثب ٔمبدیش ثبلاسش ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ؛ ؿذ

ٔیضاٖ افضایؾ ػٕؼیز ٔیىشٚثی وُ  ثب وبٞؾ 

(. ٕٞچٙیٗ اخشلاف p< 05/0ی ٔٛاػٝ ثٛد )داس یٔؼٙ



ئیمجله     میکروب شناسی مواد غذا

 

 95تا  79صفحات  - ;=تابستان / 6 / شمارهپنجمسال                              84

ثش داسی ی ثب سٛػٝ ثٝ ٘ٛع سیٕبس ٚ صٔبٖ ٍ٘ٝداس یٔؼٙ

ػٕؼیز ٔیىشٚثی وُ ٚػٛد داؿز. ثبلاسشیٗ  ضاٖیٔ

ٔیضاٖ ػٕؼیز ٔیىشٚثی وُ ٔشثٛط ثٝ سیٕبس ؿبٞذ 

(C0 وٕششیٗ ٔیضاٖ ػٕؼیز ٔیىشٚثی ٚ ) ٝوُ ٔشثٛط ث

دس  (C4) ثب حذالُ غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ٕبسیس

(. p< 05/0داسی ثٛد ) ا٘شٟبی سٚص دٚاصدٞٓ ٍ٘ٝ

ی ثب افضایؾ ٔیضاٖ غّظز ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ عٛسوّ ثٝ

سٚ٘ذ وبٞـی دس ػٕؼیز ٔیىشٚثی سیٕبسٞبی ٌٛؿز 

 1000ٚػٛد داؿز. ثبلاسشیٗ ٔیضاٖ ػلبسٜ ثٝ ٔیضاٖ 

( داسای حذالُ ٔیضاٖ ػٕؼیز ٔیىشٚثی C3) اْ ید دی

سیٕبسٞبی ٌٛؿز ثٛد. ثشسػی ٘شبیغ اسصیبثی  ٗیدس ثوُ  

 1000ی ٔخشّف ػلبسٜ ٘ـبٖ داد وٝ ٔیضاٖ ٞب ٘ؼجز

اْ ػلبسٜ ثٝ ٔیضاٖ ثبلاسشی ٔٛػت ٟٔبس ٚ ٔشي  دی دی

 ٞب ٌشدیذ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

 

 
 وشدٜ دس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ ػّف ِیٕٛٞبی ٔخشّف ػلبسٜ  ٞبی ٞٛاصی ثش اػبع اطشار ٔشمبثُ غّظز ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ ؿٕبسؽ وُ ٔیىشٚة -1ٕ٘ٛداس 

C0 =ػّف ِیٕٛوشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ  ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 ػّف ِیٕٛاْ ػلبسٜ  دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 ػّف ِیٕٛ اْ ػلبسٜ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, ػّف ِیٕٛاْ ػلبسٜ  دی دی1000ثب وشدٜ  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

C4 =دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ ػّف ِیٕٛوشدٜ حبٚی ػلبسٜ  ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

C5 =دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ػّف ِیٕٛوشدٜ حبٚی ػلبسٜ  ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

 
 

ٔیضاٖ ػٕؼیز  ثش سٚیسیٕبس  سأطیشٕٞچٙیٗ 

وٝ  عٛسی(. ثpٝ< 05/0داس ثٛد ) اؿشیـیبوّی ٔؼٙی

ثبلاسشیٗ ٔیضاٖ ػٕؼیز اؿشیـیبوّی ٔشثٛط ثٝ سیٕبس 

( ٚ وٕششیٗ ٔیضاٖ اؿشیـیبوّی ٘یض ٔشؼّك ثٝ C0ؿبٞذ )

وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  سیٕبس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ

( سؼّك داؿز. سٚ٘ذ C5ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ) دس غّظز

وبٞـی ثب افضایؾ ٔیضاٖ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٚػٛد داؿز 

(05/0 > pٍٝ٘ ٖثب افضایؾ ٔذر صٔب .)ػٕؼیز ، داسی

افضایؾ یبفز. ثبلاسشیٗ داسی  عٛس ٔؼٙی اؿشیـیبوّی ثٝ

( دس C0) ٔیضاٖ ػٕؼیز اؿشیـیبوّی ثٝ سیٕبس ؿبٞذ

داسی ثٛد ٚ دس ٕٞبٖ سٚص سیٕبس ا٘شٟبی سٚص دٚاصدٞٓ ٍ٘ٝ

ثب حذالُ ٔیضاٖ وـٙذٌی داسای وٕششیٗ ٔیضاٖ 

داسی ٔـبٞذٜ ػٕؼیز اؿشیـیبوّی دس عی دٚسٜ ٍ٘ٝ

(. اطشار ٔشمبثُ سیٕبس ٚ صٔبٖ ٘ـبٖ داد p < 05/0ؿذ )

داسی  افضایؾ ٔؼٙی، داسی ثب افضایؾ ٔذر صٔبٖ ٍ٘ٝ وٝ

آیذ أب دس سیٕبس ثب  ٚػٛد ٔی  دس ػٕؼیز اؿشیـیبوّی ثٝ

اْ ػلبسٜ  دی دی 1000ٞبی ثبلاسش ػلبسٜ )غّظز  غّظز

 عٛس ثٝٔیضاٖ ػٕؼیز اؿشیـیبوّی ، (C3) ػّف ِیٕٛ

داسی وبٞؾ یبفز. وٕششیٗ ٔیضاٖ ػٕؼیز  ٔؼٙی

وشدٜ حبٚی  اؿشؿیبوّی سیٕبس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ

( ثٛد C4ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ) دس غّظزػلبسٜ ػّف ِیٕٛ 

(05/0 >p .) 
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تیمارها

روز صفرم  روز دوازدهم
 وشدٜ ٞبی ٔخشّف ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ اطشار ٔشمبثُ غّظزٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ ػٕؼیز اؿشیـیبوّی ثش اػبع  -2ٕ٘ٛداس 

C0 =وشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی ید 1000ثب وشدٜ  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

C4 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

C5 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

 
 

  اسصیبثی ؿیٕیبیی

  pHٔیضاٖ 

داسی ثیٗ  ثشسػی ٘شبیغ ٘ـبٖ داد وٝ اخشلافبر ٔؼٙی

سیٕبسٞبی ٌٛؿز ٚػٛد داؿز. ثبلاسشیٗ  pHٔیضاٖ 

ٌٛؿز ثٝ سیٕبس ؿبٞذ ثٛدٜ ٚ ثؼذاصآٖ ثب  pHٔیضاٖ 

افضایؾ دسكذ ػلبسٜ ٚ سلیك ؿذٖ آٖ ٚ افضایؾ لبثّیز 

داسی وبٞؾ  عٛس ٔؼٙی داسی آة ٔیضاٖ سعٛثز ثٍٝ٘ٝ

 ؛(p<05/0ٌشدیذ ) ٔی pHیبفز وٝ ثبػض افضایؾ ٘ؼجی 

داسی ثٝ ػٟز فؼبِیز فّٛس ٔیىشٚثی  أب دس عی دٚسٜ ٍ٘ٝ

ِیذیذی  اسٛاوؼیذاػیٖٛ  ٕٞچٙیٗ  ٚ  ٚ افضایؾ سشؿیذٌی 

یبثذ  ٔی وبٞؾ  داسی  ٔؼٙی عٛس  ثٝ  pH ٔیضاٖ  ، ٌٛؿز 

(05/0>p) 
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تیمارها
روز صفرم روز دوازدهم

 
 وشدٜ ٞبی ٔخشّف ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ ثش اػبع اطشار ٔشمبثُ غّظز pHٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ  -3ٕ٘ٛداس 

C0 =وشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی ید 1000ثب وشدٜ  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

C4 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

C5 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 
 

 اصر فشاسٔیضاٖ 

داسی ثیٗ  ثشسػی ٘شبیغ ٘ـبٖ داد وٝ اخشلافبر ٔؼٙی

اصر فشاس سیٕبس ؿبٞذ ٚ ٞش یه اص سیٕبسٞب ٚػٛد داؿشٝ ٚ 

ٔیضاٖ اصر فشاس سبْ  ػّف ِیٕٛثب افضایؾ دسكذ ػلبسٜ 

(. ثبلاسشیٗ p<05/0داسی وبٞؾ یبفز ) عٛس ٔؼٙی ثٝ

ٚ ( C0) فشاسسبْ ٔشثٛط ثٝ سیٕبس ؿبٞذ ٔیضاٖ اصر

( C3)اْ  دی دی 1000یضاٖ آٖ ٘یض ثٝ سیٕبس ثب وٕششیٗ ٔ

ثٛد. یه سٚ٘ذ افضایـی دس  MBC (C5 )ٚ ٘یض غّظز 

داسی ٚػٛد داؿز سبْ دس عی صٔبٖ ٍ٘ٝ فشاس ٔیضاٖ اصر

داسای ثبلاسشیٗ ٔیضاٖ ػلبسٜ ػّف ( C0)وٝ سیٕبس ؿبٞذ 
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سیٕبس ٌٛؿز ِیٕٛ ٚ وٕششیٗ آٖ ٘یض ٔشثٛط ثٝ ٔمبدیش 

 دس غّظز ػّف ِیٕٛوشدٜ حبٚی ػلبسٜ  ٌٛػبِٝ چشخ

 ثٛد.( C5ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ )

 ٘شبیغ اسصیبثی حؼی

 اسصیبثی ثبفز

داسی اص٘ظش ثبفز  ٘ـبٖ داد وٝ اخشلافبر ٔؼٙی ٞب ثشسػی

(. ٕٞیٗ ٘شبیغ ٘ـبٖ p<05/0ثیٗ سیٕبسٞب ٚػٛد داؿز )

ٚػٛد داسی  داسی اص٘ظش صٔبٖ ٍ٘ٝ داد وٝ اخشلافبر ٔؼٙی

داسی وبٞؾ وّی  داؿز ٚ دس ا٘شٟبی سٚص دٚاصدٞٓ ٍ٘ٝ

ٞب ٔـبٞذٜ ٌشدیذ. ثش اػبع ٘شبیغ  أشیبص اسصیبة دس

حذالُ أشیبصار ثبفز سیٕبسٞب ثٝ سیٕبس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ 

ِیٕٛ دس غّظز   وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف چشخ

ٚ ثبلاسشیٗ آٖ ٘یض ثٝ سیٕبس  (C5)ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ 

  اخشلبف یبفز.( C0)ؿبٞذ 

 
 ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ أشیبصار اسصیبثی حؼی ثبفز -4ٕ٘ٛداس 

C0 =وشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی ید 1000ثب وشدٜ  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

C4 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

C5 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

 
 

 اسصیبثی عؼٓ ٚ ٔضٜ

داسی ثیٗ  ثب سٛػٝ ٘شبیغ ٔـبٞذٜ ٌشدیذ وٝ اخشلافبر ٔؼٙی

داسی ٚػٛد خلٛكیبر عؼٓ ٚ ٔضٜ سیٕبسٞب دس سٚص كفش ٍ٘ٝ

(. ثبلاسشیٗ أشیبصار عؼٓ ٚ ٔضٜ دس سیٕبس p< 05/0داؿز )

اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی دی 250( ٚ سیٕبس ثب C0ؿبٞذ )

(C1( ٔـبٞذٜ ٌشدیذ )05/0 >p ٕٞچٙیٗ ثب افضایؾ .)

داسی دس أشیبصار  اخشلافبر ٔؼٙی ػّف ِیٕٛٔیضاٖ ػلبسٜ 

صٔبٖ ٍ٘ٝ  (.p< 05/0عؼٓ ٚ ٔضٜ سیٕبسٞب ٚػٛد داؿز  )

داسی ثش سٚی خلٛكیبر عؼٓ ٚ ٔضٜ  داسی ٘یض اطش ٔؼٙی

(. ثب افضایؾ ٔذر صٔبٖ pٍٝ٘< 05/0سیٕبسٞب ٘ـبٖ داد )

ٞب  ش اسصیبةخلٛكیبر عؼٓ ٚ ٔضٜ سیٕبسٞب اص٘ظ، داسی

( ٚ ٔیضاٖ ایٗ p< 05/0داسی ٘ـبٖ داد ) وبٞؾ ٔؼٙی

اْ  دی دی 500( ٚ C1) 250وبٞؾ أشیبص دس سیٕبس ثب 

( ٔـبٞذٜ ٌشدیذ. سیٕبس حبٚی C2ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ )

ٚ ٕٞچٙیٗ سیٕبس  (C3)اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی دی 1000

دس  ػّف ِیٕٛوشدٜ حبٚی ػلبسٜ  ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ

أشیبصار وٕششی ٘ؼجز  (C5)ذٌی سؿذ غّظز ٟٔبسوٙٙ

وشدٜ داسای ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ ثٝ سیٕبس

 . وؼت ٕ٘ٛد٘ذ (C1)اْ  دی دی 250ثب 
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 ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ أشیبصار اسصیبثی حؼی عؼٓ ٚ ٔضٜ -5ٕ٘ٛداس 

C0 =وشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی ید 1000ثب وشدٜ  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

C4 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

C5 = ِٝوشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ چشخٌٛؿز ٌٛػب 
 

 اسصیبثی سً٘ ػٙؼی

 ؿبخق سٚؿٙبیی

داسی ثیٗ  ٞب ٘ـبٖ داد وٝ اخشلافبر ٔؼٙی ثشسػی

ٚ سیٕبس ثب غّظز  (C0ؿبٞذ )ؿبخق سٚؿٙبیی سیٕبس 

( ٚػٛد ٘ذاؿز أب ثب افضایؾ ٔیضاٖ C1اْ ) دی دی 250

دس سیٕبسٞبی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ دس  ػّف ِیٕٛغّظز ػلبسٜ 

داسی ثیٗ ؿبخق سٚؿٙبیی  سٚص كفشْ اخشلافبر ٔؼٙی

(. ٔیضاٖ ؿبخق p<05/0سیٕبسٞب ٚػٛد داؿز )

اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی دی 1000سٚؿٙبیی دس سیٕبس ثب 

(C3حشی اص سیٕبس ) لُ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ ثب ٔمبدیش حذا

( ٚ سیٕبس ٌٛؿز ٌٛػبِٝ ثب C4ٔیضاٖ ثبصداس٘ذٌی سؿذ )

سش ثٛد  دبییٗ (C5)حذالُ غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ 

(05/0>pصٔبٖ ٘یض اطش ٔؼٙی .)  ؿبخق  ثش سٚیداسی

داسی سٚؿٙبیی سیٕبسٞب ٘ـبٖ داد ثب افضایؾ ٔیضاٖ ٍ٘ٝ

ٔیضاٖ ؿبخق سٚؿٙبیی ، سٚص 12سیٕبسٞب ثٝ ٔیضاٖ 

 (. p<05/0یبفز ) داسی وبٞؾ ٔؼٙی عٛس ثٝ

 
 ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ أشیبصار اسصیبثی ؿبخق سٚؿٙبیی -6ٕ٘ٛداس 

C0 C0 =وشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی ید 1000ثب وشدٜ  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

C4 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

C5 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 
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 سؼضیٝ ٚاسیب٘غ ؿبخق سٚؿٙبیی -3ػذَٚ 

 F P ٔیبٍ٘یٗ ٔشثؼبر ٔؼٕٛع ٔشثؼبر دسػٝ آصادی ٔٙجغ سغییشار

 000/0 63/202 5681/56** 5681/56 5 سیٕبس

 000/0 75/50 8336/2** 8336/2 1 صٔبٖ

 000/0 80/41 6681/11** 6681/11 5 سیٕبس*صٔبٖ

   3400/1 3400/1 24 خغب

   4097/72 4079/72 35 وُ

     2363/0 ضشیت سغییشار %

 
 

 ؿبخق صسدی

 سأطیشٚاسیب٘غ ؿبخق صسدی  سؼضیٝ 3ثب سٛػٝ ثٝ ػذَٚ 

 ثش سٚی  صٔبٖ ٚ اطشار ٔشمبثُ سیٕبس دس صٔبٖ، سیٕبس

(. ثشسػی ٘شبیغ p<05/0داس ثٛد ) ؿبخق صسدی ٔؼٙی

داسی ثیٗ ؿبخق صسدی سیٕبس ؿبٞذ ثب  اخشلافبر ٔؼٙی

(. ثب افضایؾ p<05/0داؿز )ٞش یه اص سیٕبسٞب ٚػٛد 

ٔیضاٖ اػشفبدٜ اص ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس فشٔٛلاػیٖٛ 

 عٛس ثٝؿبخق صسدی  ، سیٕبسٞبی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ

(. ثبلاسشیٗ ٔیضاٖ p<05/0داسی افضایؾ یبفز ) ٔؼٙی

اْ ػلبسٜ  دی دی 1000ؿبخق صسدی دس سیٕبس حبٚی 

 (. ٕٞچٙیpٗ<05/0( ٔـبٞذٜ ٌشدیذ )C3ػّف ِیٕٛ )

ؿبخق صسدی  ٔیضاٖ ثشداسی  صٔبٖ ٘یض اطش ٔؼٙی

سیٕبسٞبی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ داؿز ٚ ثب افضایؾ صٔبٖ ٍ٘ٝ

داسی دس ؿبخق صسدی سیٕبسٞبی  داسی افضایؾ ٔؼٙی

( ٚ ثب افضایؾ p<05/0ٌٛؿز ٌٛػبِٝ ٔـبٞذٜ ؿذ )

داسی ٔیضاٖ ؿبخق صسدی دس سیٕبسٞبی  ٔذر صٔبٖ ٍ٘ٝ

أب دس سیٕبس  ؛ادٌٛؿز ٌٛػبِٝ ثب افضایؾ وٕششی ٘ـبٖ د

 500ٚ  250( ٚ ػذغ سیٕبسٞبی ثب ٔمبدیش C0ؿبٞذ )

 ثب افضایؾ ثیـششی ٘ـبٖ داد.   ( C1 ٚ C2) اْ دی دی
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 ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ أشیبصار اسصیبثی ؿبخق صسدی -7ٕ٘ٛداس 

C0 =وشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی ید 1000ثب وشدٜ  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

C4 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

C5 =حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذوشدٜ  ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 
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 سؼضیٝ ٚاسیب٘غ ؿبخق صسدی -4ػذَٚ 

 F P ٔیبٍ٘یٗ ٔشثؼبر ٔؼٕٛع ٔشثؼبر دسػٝ آصادی ٔٙجغ سغییشار

 000/0 84/70 260536/0 30268/1 ** 5 سیٕبس

 001/0 44/15 056803/0 05680/0 * 1 صٔبٖ

 000/0 93/2 010763/0 05381/0 ** 5 سیٕبس*صٔبٖ

   003678/0 08827/0 24 خغب

    50156/1 35 وُ

     06064/0 ضشیت سغییشار %

 دسكذ  05/0داسی دس ػغح  دسكذ * ٔؼٙی 1داسی دس ػغح احشٕبَ  ** ٔؼٙی

ns 05/0داسی دس ػغح  ػذْ ٔؼٙی 

 
 

 ؿبخق لشٔضی

سؼضیٝ ٚاسیب٘غ ؿبخق لشٔضی  4 ثٝ ػذَٚ سٛػٝ ثب

 ثش سٚی  صٔبٖ ٚ اطشار ٔشمبثُ سیٕبس دس صٔبٖ، سیٕبس سأطیش

ٞب ٘ـبٖ  (. ثشسػیp<05/0داس ثٛد ) ؿبخق لشٔضی ٔؼٙی

داسی ثیٗ ٔیضاٖ ؿبخق لشٔضی  داد وٝ اخشلافبر ٔؼٙی

(. ثب افضایؾ ٔیضاٖ p<05/0سیٕبسٞب ٚػٛد داؿز )

 عٛس ثٝؿبخق صسدی سیٕبسٞب ، غّظز ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ

دس سیٕبسٞبی ثب  .(p<05/0داسی وبٞؾ یبفز ) ٔؼٙی

ؿذر ایٗ  (C2)اْ  دی دی 500ٚ  (C1) 250غّظز 

 1000غّظز  سش اص داسی دبییٗ عٛس ٔؼٙی وبٞؾ ثٝ

ٚ ٕٞچٙیٗ سیٕبسٞبی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ  (C3) اْ دی دی

ٞبی  ثب ٔمبدیش غّظز ػّف ِیٕٛحبٚی ػلبسٜ 

ثٛد.  (C4) ٚ ثبصداس٘ذٌی سؿذ (C5) ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ

 ثش سٚیداسی  داسی داسای اطش ٔؼٙیٕٞچٙیٗ صٔبٖ ٍ٘ٝ

ثب افضایؾ صٔبٖ  ٚ ؛ٔیضاٖ ؿبخق لشٔضی سیٕبسٞب داؿز

داسی سٚ٘ذ وبٞؾ وّی دس ٔیضاٖ ؿبخق لشٔضی  ٍ٘ٝ

(. ٕٞچٙیٗ ثب افضایؾ p<05/0سیٕبسٞب ٚػٛد داؿز )

سٚ٘ذ وبٞؾ ، داسی سیٕبسٞبی ٌٛؿز ٌٛػبٍِٝ٘ٝ

یٕبس ؿبٞذ ٘ؼجز ثٝ داسی دس ؿبخق لشٔضی س ٔؼٙی

ثیٗ سیٕبس ثب  .(p<05/0ػبیش سیٕبسٞب ٚػٛد داؿز )

( ٚ سیٕبس C1) اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250ٔمبدیش 

داسی ٌضاسؽ ٌشدیذ  ٘یض اخشلافبر ٔؼٙی (C0) ؿبٞذ

(05/0>p)اْ   دی دی 1000ٚ  500أب ثیٗ سیٕبسٞبی  ؛

(C2  وC3) ٞبی  ٚ ٕٞچٙیٗ سیٕبسٞبی ثب ٔمبدیش غّظز

ثب سٚص  (C4) ٚ ثبصداس٘ذٌی سؿذ (C5) ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ

داسی ٌضاسؽ ٌشدیذ  كفشْ ٘یض اخشلافبر ٔؼٙی

(05/0>p). ٝدیٍش اػشفبدٜ اص ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  ػجبسر ث

(  اص وبٞؾ ؿبخق C1) اْ دی دی 250دس ٔمبدیش ثبلای 

ػٌّٛیشی ٕ٘ٛد أب دس داسی  سٚص ٍ٘ٝ 12عی  لشٔضی دس

داسی ثیٗ سیٕبسٞبی  داسی اخشلافبر ٔؼٙیسٚص كفشْ ٍ٘ٝ

( اص٘ظش اخشلاف دس ٔیضاٖ ؿبخق لشٔضی C0) ؿبٞذ

ِیٕٛ   سیٕبسٞب ٚػٛد داؿز ٚ افضایؾ ٔیضاٖ ػلبسٜ ػّف

داسی وبٞؾ داد  عٛس ٔؼٙی ؿبخق لشٔضی سا ثٝ

(05/0>p.) 
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 ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ أشیبصار اسصیبثی ؿبخق لشٔضی -8ٕ٘ٛداس 

C0 =وشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی ید 1000ثب وشدٜ  چشخ ٌٛػبِٝ ٌٛؿز 

C4 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

C5 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

 
 سؼضیٝ ٚاسیب٘غ ؿبخق لشٔضی -5ػذَٚ 

 F P ٔشثؼبر ٔیبٍ٘یٗ ٔؼٕٛع ٔشثؼبر دسػٝ آصادی ٔٙجغ سغییشار

 000/0 48/117 83443/0** 1721/4 5 سیٕبس

 000/0 22/164 16640/1** 1664/1 1 صٔبٖ

 000/0 60/160 14072/1** 7036/5 5 سیٕبس*صٔبٖ

   00710/0 1705/0 24 خغب

    2126/11 35 وُ

     08428/0 ضشیت سغییشار %

 05/0داسی دس ػغح  ػذْ ٔؼٙی nsدسكذ  05/0داسی دس ػغح  دسكذ * ٔؼٙی 1داسی دس ػغح احشٕبَ  ** ٔؼٙی

 
 

 دزیشؽ ٟ٘بییاسصیبثی 

داسی اص٘ظش  ثشسػی ٘شبیغ ٘ـبٖ داد وٝ اخشلافبر ٔؼٙی

 05/0خلٛكیبر دزیشؽ ٟ٘بیی سیٕبسٞب ٚػٛد داؿز )

>p ٕٞچٙیٗ ثشسػی ٘شبیغ ٘ـبٖ داد وٝ اخشلافبر .)

خلٛكیبر دزیشؽ ٟ٘بیی سیٕبسٞب  ثش سٚیداسی  ٔؼٙی

( ٚ p< 05/0داسی ٚػٛد داؿز )اص٘ظش صٔبٖ ٍ٘ٝ

ٞب دس ا٘شٟبی سٚص دٚاصدٞٓ  أشیبصار دزیشؽ ٟ٘بیی اسصیبة

حذالُ  7داسی وبٞؾ یبفز. ثش اػبع ٕ٘ٛداس ٍ٘ٝ

( C5شؼّك ثٝ سیٕبس )أشیبصار دزیشؽ ٟ٘بیی سیٕبسٞب ٔ

وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس  ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ

غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ سؼّك داؿز ٚ ثیـششیٗ آٖ ٘یض 

ٔـبٞذٜ ٌشدیذ، أب ثب افضایؾ ( C0)دس سیٕبس ؿبٞذ 

داسی أشیبصار دزیشؽ ٟ٘بیی سیٕبسٞبی  ٔذر صٔبٖ ٍ٘ٝ

اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی دی 1000ٚ  500داسای ٔمبدیش 

(C2 ٚ C3 )ٔؼٙی وبٞؾ ثب ( 05/0داسی ٔٛاػٝ ثٛد>p)؛ 

اْ  دی دی 250( ٚ سیٕبس ثب C0أب أشیبصار سیٕبس ؿبٞذ )

 ( اص ٔغّٛثیز وٕششی اصC1) غّظز ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ

 ٘ظش ؿبخق دزیشؽ ٟ٘بیی ٘ـبٖ داد. 
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 حؼی دزیشؽ ٟ٘بییٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ أشیبصار اسصیبثی  -9ٕ٘ٛداس 

C0 =وشدٜ ثذٖٚ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ، =C1 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی دی 250وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

=C2 اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی ید 500وشدٜ ثب  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز= C3, اْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دی ید 1000ثب وشدٜ  ٌٛػبِٝ چشخ ٌٛؿز 

C4 = ِٝوشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ثبصداس٘ذٌی سؿذ چشخٌٛؿز ٌٛػب 

C5 =وشدٜ حبٚی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ دس غّظز ٟٔبسوٙٙذٌی سؿذ ٌٛؿز ٌٛػبِٝ چشخ 

 بحث

وٝ ثٝ ػٟز ثبلاسش ثٛدٖ ٔیضاٖ غّظز  سػذ یٔثٝ ٘ظش 

 MIC (C4ٚ )اص غّظز ٔؼبدَ  (C3)اْ  دی دی 1000

MBC ((C5 وبٞؾ ثیـششی دس ٔیضاٖ ػٕؼیز ،

صٔیٙٝ  وُ ٔـبٞذٜ ؿذ. اغّت سحمیمبر دس ٔیىشٚثی  

اثشذا دس ٔحیظ  ٞب اػب٘غاطشار ضذ ٔیىشٚثی 

ٚ ػذغ خلٛكیبر وبسثشدی  ٌشفشٝ ا٘ؼبْآصٔبیـٍبٞی 

اػز. ِضْٚ  ؿذٜ یبثیاسصی غزایی ٞب ٔذَٞب دس  آٖ

ٞبی ثبلاسش اػب٘غ دس غزا دس ٔمبیؼٝ  ی غّظزشیوبسٌ ثٝ

دیچیذٜ ثٛدٖ ؿشایظ  دٞٙذٜ ٘ـبٖثب ؿشایظ آصٔبیـٍبٞی 

سٛا٘ذ اطشار ٔحبفظشی سٚی  سؿذ دس غزا اػز وٝ ٔی

ی ضذٔیىشٚثی ٞب تیسشوی ٔیىشٚثی دس ٔمبثُ ٞب ػَّٛ

داؿشٝ ثبؿذ. ثذیٟی اػز وٝ ٕٔىٗ اػز ٔمبدیش ثبلاسش 

 MBC ٚ MIC یظدس ؿشا ؿذٜ ٔحبػجٝاص ٔمبدیش 

ٞب ٌشدد ثٝ ٕٞیٗ دِیُ  ٔٛػت ٟٔبس سؿذ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

 ٔؤطشسشاْ ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  دی دی 1000اػز وٝ ٔمبدیش 

. وٙذ یٔػُٕ  MBC ٚ MIC دس ؿذٜ ٔحبػجٝاص ٔمبدیش 

ی ٞب یثبوششدس ٔشي  ٞب اػب٘غ٘حٜٛ ػُٕ  دس ٔٛسد

ؿذٜ اػز وٝ یىی اص  اظٟبس٘ظشچٙیٗ  صا یٕبسیث

ی آٖ خبكیز ٞب تیسشوی ٟٔٓ ایٗ ٔٛاد ٚ ٞب یظٌیٚ

ی ِیذیذی ٞب ثخؾدس  ؿٛد یٔی اػز وٝ ػجت ضیٌش آة

ٚ  ؿذٜ غیسٛصٚ ٔیشٛوٙذسیبیی ثبوششی  یػِّٛ ٛاسٜید

ٔٛػت سغییش ٚ سخشیت ػبخشٕبٖ ٚ ٘فٛردزیشی ثیـشش 

ٚ دیٍش  ٞب ٖٛآٖ ثخؾ صیبدی اص ی ثٝ د٘جبَٞب ٌشدد.  آٖ

وٝ دس  ذیٕ٘ب یٔؽ ٔحشٛیبر حیبسی ػَّٛ ثٝ ثیشٖٚ سشاٚ

et al., Brusa ) ؿٛد ٔی ٟ٘بیز ثٝ ٔشي ثبوششی ٔٙؼش

2012.) 

ٕٞچٙیٗ ایٗ سشویجبر لبدس ثٝ ایؼبد اخشلاَ دس ػّٕىشد 

ٔٙؼش  ٟ٘بیشبًی ٔشلُ ثٝ غـبء ػِّٛی ثٛدٜ وٝ ٞبٓ یآ٘ض

ثٝ ایؼبد ٘مق دس ػٙشض ثؼیبسی اص سشویجبر 

ٚ  ػبوبسیذی دیٛاسٜ ػِّٛی ٚ ٕٔب٘ؼز اص سؿذ ػَّٛ دّی

  (.al., 2015 et Quirós) ٔٛسفٛط٘ض آٖ خٛاٞذ ؿذ

د ض ارطشا ػیسثش( دس 1391ٔغبِؼٝ ؿٟٙیب ٚ خبوؼبس )

 ٘ذٌیصداسثبر غّظ لُاحذ سؼییٗ یٞب سٚؽ ٚ ثیٚٔیىش

٘ـبٖ داد وٝ  طٖدبسٛ ٞبی ثبوششی ثش ٌیبٞی یٞب اػب٘غ

 اؿشیـیبوّی ثبوششی سؿذ ثش سٚی ػّف ِیٕٛ اػب٘غ

 عٛس ثٝ ثبوششی سؼذاد سب ؿذ ػجت ٚ داؿشٝ ٔٙفی سأطیش

 افضایؾ ثب ٚ ٌشدد وٙششَ ٕ٘ٛ٘ٝ اص وٕشش داسی ٔؼٙی

 ثب ٔمبیؼٝ دس اؿشؿیبوّی ثبوششی اػب٘غ، سؼذاد غّظز

 ثیـششیٗ ٚ داد ٘ـبٖ سا ثیـششی وبٞؾ وٙششَ ٕ٘ٛ٘ٝ

اْ ثٛد.  دی دی 1000 حبٚی سیٕبس ثٝ ٔشثٛط وبٞؾ ٔیضاٖ

ثب افضایؾ ٔیضاٖ غّظز ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ، ٔیضاٖ 

داسی ثب وبٞؾ   عٛس ٔؼٙی ثٝ اؿشیـیبوّیػٕؼیز 
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 ثش سٚیٔٛاػٝ ثٛد. یىی اص دلایُ سأطیشار اػب٘غ 

ػٕؼیز ٔیىشٚثی اؿشیـیبوّی ٔشثٛط ثٝ سغییشار غـبء 

ػیششاَ، ػیششٚ٘لاَ ٚ ػِّٛی دس اطش ٘فٛر سشویجبر 

ْ سؼبدَ اِىششیىی غـبء ػِّٛی ٚ طسا٘یُ اػشبر ٚ ػذ

 ٟ٘بیشبًػِّٛی ثٝ خبسع ػَّٛ ٚ  ٘ـز سشویجبر دسٖٚ

ٚ ثب افضایؾ ٔیضاٖ غّظز ػلبسٜ ػّف  اػزٔشي ػِّٛی 

ِیٕٛ، ٔیضاٖ سشویجبر ػیششاَ، ػیششٚ٘لاَ ٚ طسا٘یُ 

یبثذ وٝ ثبػض  داسی افضایؾ ٔی عٛس ٔؼٙی اػشبر ثٝ

داسی دس ٔیضاٖ ػٕؼیز ٔیىشٚثی  وبٞؾ ٔؼٙی

ٌشدد. دس ایٗ ساػشب سحمیمبر ٔـبثٟی  شیـیبوّی ٔیاؿ

 ٘یض ٚػٛد داسد.

ٞبی خٛد  ( ٘یض دس ثشسػی1393یؼمٛة صادٜ ٚ كفشی )

 ٚ وّیاؿشیـیب ثش اصیؿیش یـٗآٚ ػلبسٜ سأطیشثب ػٙٛاٖ 

 ٜؿذ خچش ٌٛؿز ثٝ ٜؿذ سّمیح ٘ضطٔٙٛػبیشٛ  ِیؼششیب

ٞب  ن ثٝ ٘شبیغ ٔـبثٟی دػز یبفشٙذ. آٖفیشٛفب ٔبٞی

دسیبفشٙذ وٝ اػشفبدٜ اص ٔمبدیش ثبلاسش ػلبسٜ آٚیـٗ دس 

داسی ثبػض وبٞؾ  عٛس ٔؼٙی داسی ثٝعی ٔذر صٔبٖ ٍ٘ٝ

داسی  عی ٔذر صٔبٖ ٍ٘ٝ اؿشیـیبوّیػٕؼیز ٔیىشٚثی 

افضایؾ غّظز سشویجبر  ػٟز ثٌٝشدد وٝ  ٔی

 اػزٔٛػٛد دس اػب٘غ ػّف ِیٕٛ  ٔؤطشٜضذٔیىشٚثی 

سیٕبسٞبی  غبثمز داؿز.وٝ ثب ٘شبیغ سحمیك حبضش ٘یض ٔ

عی دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی ثٝ  ػّف ِیٕٛثب ٔمبدیش ثبلاسش ػلبسٜ 

اوؼیذا٘ی ٚ ضذ ٔیىشٚثی  ػٟز داسا ثٛدٖ سشویجبر آ٘شی

 ٔؤطشی ٘حٛ ثٝفؼبد اوؼیذاسیٛ ٚ ٔیىشٚثی  اص سٛػؼٝ

وٕششی ٔٛاػٝ  pHثب افز  ٟ٘بیشبًػٌّٛیشی ٕ٘ٛدٜ ٚ 

داسی ثیٗ ٔیضاٖ  . ٕٞچٙیٗ ٕٞجؼشٍی ٔٙفی ٔؼٙیاػز

 وّی ػٕؼیزٚ ٕٞچٙیٗ  اؿشیـیبوّیػٕؼیز 

ٚػٛد داؿز وٝ ثٝ  pHٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ثب سغییشار 

ػِٛفیذی ٚ  ػٟز سِٛیذ سشویجبر دی

ٞبی  طب٘ٛیٝ ٘بؿی اص فؼبِیز ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ٞبی ٔشبثِٛیز

. دس ایٗ ساػشب ٘یض سحمیمبر اػزٔٛػٛد دس ٌٛؿز 

( دس 2016٘ٛٚان ٚ ٕٞىبساٖ )٘یض ٚػٛد داسد.  ٔـبثٟی

ی ٌیلاع ٚ ٞب ثشيثشسػی اطشار ػلبسٜ دّی فِٙٛی 

داس٘ذٜ عجیؼی دس  ٍ٘ٝ  ػٙٛاٖ ثٝاٍ٘ٛسفشٍ٘ی ػیبٜ 

ٞب  ٔحلٛلار ٌٛؿشی ثٝ ٘شبیغ ٔـبثٟی دػز یبفشٙذ. آٖ

اوؼیذا٘ی دس  دسیبفشٙذ وٝ اػشفبدٜ اص سشویجبر آ٘شی

ٔحلٛلار ٌٛؿشی ثٝ دِیُ داسا ثٛدٖ ٔحلٛلار دّی 

ٚ ٕٞچٙیٗ  pHٔیىشٚثی ٚ حفظ  فِٙٛی ثٝ وبٞؾ فّٛس 

ٕٔب٘ؼز اص سشؿیذٌی ٌٛؿز عی دٚسٜ ٍ٘ٝ داسی 

ثب ٘شبیغ سحمیك وٝ  ذیٕ٘ب یٔفشآٚسدٜ ٌٛؿشی وٕه 

 (.et al., 2016) Nowak حبضش ٘یض ٔغبثمز داؿز

 سٚصن٘ٛي ثش دٛدس ػلبسٜ ثیٚضذ ٔیىش طشا یا ٔغبِؼٝدس 

ثشسػی ؿذ ٕٞجشٌش  دس عئٛاٚس عػشبفیّٛوٛوٛا ثش سؿذ

ی ٞب فشآٚسدٜوٝ اػشفبدٜ اص سشویجبر ضذٔیىشٚثی دس 

عٛس  داسی ثٝفشآٚسدٜ دس عی ٍ٘ٝ pHٌٛؿشی اص افز 

( وٝ 1390)یٛػفّی ٚ ٕٞىبساٖ  ػٌّٛیشی ٕ٘ٛد یٔؤطش

عٛسوّی ٔٛاد  ثٝ ثب ٘شبیغ سحمیك حبضش ٘یض ٔغبثمز داسد.

ٞبی دشٚسئیٙی ثٝ ٚػٛد  فشاس دس اطش سؼضیٝ ِٔٛىَٛ  اصسٝ

ؿٛد.  آیٙذ وٝ ثبػض افضایؾ ٔیضاٖ اصر فشاس سبْ ٔی ٔی

سشویجبسی وٝ دس ٔبٞی سبصٜ ثٝ ٔیضاٖ ا٘ذن ٚػٛد  اصػّٕٝ

 ؿٛد ٔیٔمذاس آ٘بٖ افضٚدٜ  ثش  صٔبٖافضایؾ داسد ٚ ثب 

فشاس ثٝ  ٘بْ ثشد. ثبصٞبی (T.V.N) فشاس سٛاٖ ثبصٞبی ٔی

 آٔیٗ ٔشیُ  سشی، ای اص سشویجبر ٔظُ آٔٛ٘یبن ٔؼٕٛػٝ

(TMA) ،آٔیٗ ٔشیُ دی(DMA)   ٚ  ٌٜفشٝ غیش

ؿٛد. ثب افضایؾ سشویجبر دّی فِٙٛی ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ  ٔی

داسی  ٔؼٙی عٛس ثٝفِٙٛی  اص سؿذ ٚ سٛػؼٝ سشویجبر دّی

سشویجبر ثبصٞبی فشاس ثٝ ٔیضاٖ  ٟ٘بیشبًوبؿشٝ ؿذٜ ٚ 

 250وٕششی دس ٔمبیؼٝ ثب سیٕبس ؿبٞذ ٚ سیٕبس ثب ٔمبدیش 

ٌشدد. سحمیمبر ٔـبثٟی ثشای  سِٛیذ ٔی( C2)اْ  دی دی

 ٘شبیغ حبكُ ٚػٛد داسد.  سبئیذ

 آثی ٞبی ػلبسٜ اوؼیذا٘ی آ٘شی اطشار اص ػّٕٝ دس ثشسػی

 ٔبٞی فیّٝ چشثی ویفیز ثش ایشا٘ی ا٘بس دا٘ٝ اِىّی ٚ

 4 سب 2 دٔبی دس آٖ فؼبددزیشی ٔیضاٖ سؼییٗ آلا ٚ لضَ

ٞبی  ػّؼیٛع ٘ـبٖ دادٜ ؿذ وٝ ػلبسٜ دسػٝ

اصر  ٖٔیضا ٔؤطشی عشص ثٝاوؼیذا٘ی دا٘ٝ ا٘بس  آ٘شی

 )ػبٞذی دٞذ آلا وبٞؾ ٔی فشاسسبْ سا دس ٔبٞی لضَ

( وٝ ثب ٘شبیغ سحمیك حبضش 1394ٚ ٕٞىبساٖ  خب٘یىی

 ٘یض ٔغبثمز داؿز. 
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 ػلبسی اوؼیذا٘ی آ٘شی اطش ٕٞچٙیٗ دس ثشسػی

 ٔؼِٕٛی وذٛس ی فیّٝ ویفیز ثش دشسمبَ دٛػــز

(Cyprinus carpio) ْ4 یخچبَ دس ٍ٘ٝ داسی ٍٞٙب 

ٞبی  ٘یض ٘ـبٖ دادٜ ؿذ وٝ ػلبسٜ ٌشاد دسػٝ ػب٘شی

سبْ   اصر فشاس  عشص ٔؤطشی ٔیضاٖ اوؼیذا٘ی دشسمبَ ثٝ آ٘شی

دٞذ )ػّی ثیٍی ٚ ٕٞىبساٖ  سا دس ٔبٞی  وذٛس وبٞؾ ٔی

 ( وٝ ثب ٘شبیغ سحمیك حبضش ٘یض ٔغبثمز داؿز.1392

ٞبی ػلبسٜ ػّف  ػبیش غّظزاز  ؿٛد وٝ ِزا دیـٟٙبد ٔی

ٞبی ٌیبٞی دس سشویت ثب  ػلبسٜٙیٗ اص ػبیش چِیٕٛ ٚ ٕٞ

داسی ٌٛؿز ٌٛػبِٝ ٚ ٘یض  ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ػٟز ٍ٘ٝ

اص ػلبسٜ ػّف ِیٕٛ ثش سٚی ػبیش ا٘ٛاع ٌٛؿز ٚ 

 ٞبی ٌٛؿشی اػشفبدٜ ٌشدد. فشآٚسدٜ
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، غلأشضب.، كبِحی، ػّی.، ؿشیؼشی فش، ػبٞذخب٘یىی. 6

 یك آسا، دشیؼب.٘جی.، ػّی ٔحٕذی، ٔحٕٛد.، كذ

ٞبی آثی ٚ  اوؼیذا٘ی ػلبسٜ ثشسػی اطشار آ٘شی .(1394)

 آلا لضَاِىّی دا٘ٝ ا٘بس ایشا٘ی ثش ویفیز چشثی فیّٝ ٔبٞی 

 دسػٝ 4سب  2ٚ سؼییٗ ٔیضاٖ فؼبددزیشی آٖ دس دٔبی 

، ؿٕبسٜ 2دٚسٜ  ٘یـبثٛس دضؿىی ػّْٛ ٔؼّٝ ػّؼیٛع.

 .17-10، كفحٝ 3
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ٞبی سؼییٗ حذالُ غّظز  اطشار ضذ ٔیىشٚثی ٚ سٚؽ

، ثبصداس٘ذٌی اػب٘غ ٞبی ٌیبٞی ثش ثبوششی ٞبی دبسٛطٖ

، 7دٚسٜ  ػّْٛ سغزیٝ ٚ كٙبیغ غزایی ایشاٖفلّٙبٔٝ 

 .955-949، كفحٝ 5ؿٕبسٜ 
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 ٔبٞی ٜؿذ خچش ٌٛؿز ثٝ ٜؿذ سّمیح ٘ضطٔٙٛػبیشٛ

 ٔؼّٝساٖ، ٘ذصٔب دضؿىی ْػّٛ ٜ٘ـٍبدا ٔؼّٝن، فیشٛفب
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 .100-106، كفحٝ 120 سٜؿٕب

یٛػفّی، ٔظٌبٖ.، آرس٘یٛ٘ذ، حؼیٗ.، حؼیٙی، . 10

صٞشٜ.، حذاد خذادشػز، ٔحٕذ حؼیٗ.، دضؿىی، دش٘یبٖ. 

 يثش سٜػلب دسدٛ ثیٚضذٔیىش طشا (. ٔغبِؼ1390ٝ)

، ٕٞجشٌش دس عئٛاٚس عػشبفیّٛوٛوٛا ؿذس ثش سٚصن٘ٛ
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Abstract 

Today, with the discovery of the disadvantages of the use of synthetic preservatives and 

antioxidants, the use of herbal extracts is important for increasing the shelf-life of foods, 

especially meat products. Also, the use of natural extracts, as one of the most antioxidant 

sources, is increasing to improve the quality of all kinds of meat.  In this study, the extract of 

peppermint was prepared and evaluated for the minimum inhibitory concentration of venison 

in 250, 500 and 1000 ppm concentrations and the minimum inhibitory concentration (MIC) 

and minimum concentration of MBC (MBC) against E. coli 25922 and the total population of 

microorganisms. Became all experiments were carried out during the days 0 and 12 in a 

completely randomized design with a significant level (p <0.05) with 5 treatments in three 

replications. Characteristics of the study included the total microorganism count, the 

population count of the E. coli, pH, sensory evaluation (taste, odor, and color) by the Hedonic 

method and the ten trained evaluators, colorimetric (brightness, redness, jaundice indexes), 

the percentage of the fermentam and the percentage of moisture. The results were analyzed by 

means of mean comparison, Duncan test and two way ANOVA at a significant level (p 

<0.05).  According to the results, the MIC values for E. coli and the total population of 

microorganisms were 2.24 and 1.66, respectively, and MBC values for E. coli and the total 

population of microorganisms were 15.5 and 12.5, respectively.  The results showed that with 

increase in the amount of peppermint extract, the microbial and Azartaract indices decreased 

significantly during the maintenance period (p <0.05).  The brightness and redness index and 

jaundice decreased significantly (p <0.05).  However, moisture percentage, taste and chewing 

properties as well as tissue properties increased significantly in peppermint extract (ppm05).  

Finally, taking into account the total results of physicochemical, microbial and qualitative 

changes of calf meat during the maintenance period, as well as the opinions of the evaluators, 

the treatment containing 500 ppm of peppermint extract per kilogram of fleshy calves was 

selected as the superior treatment for beef. 

Keywords: beef ground meat, lemon grass extract, MIC, MBC. 


