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  چکیذه
 یٗا ضؾس. یثٝ ٘ؾط ٔ یضطٚض یىطٚثیضسٔ یبتثب ذهٛن یقیاؾتفبزٜ اظ ٍٟ٘ساض٘سٜ عج زض ایٗ ضاثغٝ ثٛزٜ ٚ طیفؿبزپص یبضثؿ یٌٛقت ٔبٞ

 ٔیىطٚثی ٚ حؿی ویفیتثط  یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطفهبضٜ ؾ یحبٚ یتٛظاٖآلا ثب اؾتفبزٜ اظ و لعَ یّٝف یزٞ اثط پٛقف یٔغبِقٝ ثب ٞسف ثطضؾ

ٚ اؾب٘ؽ  یطفهبضٜ ؾ یزضنس حبٚ 2 یتٛظاٖقسٜ ثب و یزٞ پٛقف یٕبضت 8ٔٙؾٛض  یٗقس. ثسا٘دبْ  یرچبَزض  یضٚظ ٍٟ٘ساض 12 یزض ع یٔبٞ

ثسٖٚ  یتٛظاٖ)ثب پٛقف و 2)ثسٖٚ پٛقف( ٚ قبٞس  1ٚ زٚ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس  یجیزضنس( ثٝ نٛضت ٔدعا ٚ تطو 5/0ٚ  1/0 یط)زض ٔمبز یعٌكٙ

 یٞب ثبوتطی ی ٔیىطٚثی،وّ  قبُٔ قٕبضـ یىطٚثیٔ یٞب ٖٛآظٔ 12ٚ  9، 6، 3، 0 یضٚظٞب یع ضزؾپؽ  یس.ٌطز یٝ( تٟاؾب٘ؽفهبضٜ ٚ 

ی وّقٕبضـ  یطٔمبز یٗ٘كبٖ زاز وٝ وٕتط یح٘تب ا٘دبْ قس. یوّ یطـقبُٔ ثبفت، ضً٘، ثٛ ٚ پص یحؿ یبثیاضظ ٚ  یفطْ، ٚ وّطٔبٌطاؾ

زضنس فهبضٜ  5/0 یحبٚ یتٛظاٖب وقسٜ ث یزٞ پٛقف یٕبضزض ت یضٚظ ٍٟ٘ساض 12ٞب زض عَٛ ٔست  یفطْٚ وّ ؾطٔبٌطا یٞب ثبوتطی ٔیىطٚثی،

ٔكبٞسٜ قس  2ٚ ؾپؽ قبٞس  1 زض ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس یىطٚثیٔ یٞب قٕبضـ یكتطیٗثٚ  یع ٔكبٞسٜ قسزضنس اؾب٘ؽ ٌكٙ 5/0ٚ  یطؾ

(05/0P<ٕٙٞچ .)ٗی زض ٔمبیؿٝ ثٟتط یحؿ یبظاتاظ أت یزٚضٜ ٍٟ٘ساض یبٖتب پب تیٕبض حبٚی ثبلاتطیٗ ٔمبزیط فهبضٜ ؾیط ٚ اؾب٘ؽ ٌكٙیع ی

 یهثٝ فٙٛاٖ  ضا یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطفهبضٜ ؾ حبٚی یتٛظاٖتٛاٖ اؾتفبزٜ اظ پٛقف و یٔ . ِصا(>05/0Pثطذٛضاض ثٛز ) ٞبی قبٞسثب ٕ٘ٛ٘ٝ

 تٛنیٝ ٕ٘ٛز. یٔبٞ یّٝف یظٔبٖ ٔب٘سٌبض یفافعا خٟت یىطٚثیضسٔ یتتطو

 .ٞبی ٔیىطٚثیٚیػٌیآلا،  لعَ یٔبٞ یع،اؾب٘ؽ ٌكٙ یط،فهبضٜ ؾ یتٛظاٖ،وپٛقف ذٛضاوی : ن کلیذیبگواش
 

مقذمه
ٔبٞی ثٝ فٙٛاٖ یه ٔبزٜ غصایی غٙی اظ ثطذی اؾیسٞبی 

 ٞب، ٔٛاز ٔقس٘ی ٚ اؾیسٞبی چطة چٙس آٔیٙٝ، ٚیتبٔیٗ

ثبقس وٝ ٔی 3ٚیػٜ اؾیسٞبی چطة أٍب ٝ اقجبؿ ث غیط

ٞب  ثطای خٌّٛیطی اظ اثتلا ثٝ ثطذی اظ ثیٕبضی ؾجت قسٜ

 ,Abowei and Tawari) ٔٛضز ٔهطف لطاض ٌیطز

(. أب حضٛض ٔمساض لبثُ تٛخٟی اظ ایٗ اؾیسٞبی 2011

چطة غیطاقجبؿ ٚ ٕٞچٙیٗ فطاٞٓ ثٛزٖ قطایظ ٔٙبؾت 

ٌطزز تب زض ٔمبثُ  ضقس ٔیىطٚثی زض ٔبٞیبٖ ؾجت ٔی

فؿبز ٔیىطٚثی ٚ اوؿیساؾیٖٛ ثؿیبض حؿبؼ ٚ 

 ;Richards and Hultin, 2002) پصیط ثبقٙس آؾیت

Vicetti et al., 2003 .) 

 یثٙسثؿتٝ سیخس یاظ ضٚـ ٞب اؾتفبزٜ طیاذ بٖیِزض ؾب

ثٝ عٛض ضٚظ افعٖٚ  ییزض ٔٛاز غصا یقیعجی ٞب یٚ افعٚز٘

اظ یه عطف  ٙٙسٌبٖؤهطف  ظیطا. ٌؿتطـ یبفتٝ اؾت

 ٚ ٕتطو هیؾٙتت یٞب یثب افعٚز٘ ییٔٛاز غصا ذٛاؾتبض

ثب ٚ  تط تیفویثب  ثٛزٜ ٚ اظ عطف زیٍط ٔحهِٛی تط ؾبِٓ

 Davidson and) وٙٙس ط ضا تمبضب ٔیت لا٘یعٛی ٔب٘سٌبض

Zivanivic, 2003.) ٝثٙسی وٝ  یىی اظ ا٘ٛاؿ ثؿت

زٞی  تحمیمبت فطاٚا٘ی ضٚی آٖ ا٘دبْ قسٜ، ضٚـ پٛقف

ٞبی ٔرتّف  زٞٙسٜ ٔٛاز غصایی ثب اؾتفبزٜ اظ پٛقف

ای ٘بظن ؾغح ٔبزٜ  ثٝ نٛضت لایٝ ذٛضاوی اؾت وٝ

َ ٌبظٞب، ٔب٘ٙس ؾسی زض ثطاثط تجبز غصایی ضا پٛقب٘سٜ ٚ

ثسیٙٛؾیّٝ  ٞب فُٕ ٕ٘ٛزٜ ٚ ضعٛثت ٚ ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ

 فلاٜٚ ثط خٌّٛیطی اظ تغییطات ٘بٔغّٛة حؿی،

حفؼ  ٔهطفٔب٘سٌبضی ٔبزٜ غصایی ضا زض فبنّٝ تِٛیس تب 

 .(Krochta, 1997; Jurger, 2007) ٕ٘بیس ٔی

ٚض وطزٖ ٔٛاز غصایی  زض اثط غٛعٝ یذٛضاو یٞب پٛقف

آٟ٘ب ( زٖیب پبقیسٖ )اؾپطی وطٔٛضز ٘ؾط ٞبی  زض ٔحَّٛ



  آلا لعَ فیّٝ حؿی ٚ ٔیىطٚثی ٞبی ٚیػٌی ثط ویتٛظاٖ ذٛضاوی پٛقف اثط
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 Gennadios et) قٛ٘س غح ٔٛاز غصایی ایدبز ٔیثط ؾ

al., 1997) .ٞبی ذٛضاوی زض ٔمبیؿٝ ثب  پٛقف

ٞبی ؾٙتعی اظ ٘ؾط حؿی ٚ وبضی زاضای ؾبظٌبضی  فیّٓ

ثیكتطی ثب غصا ٞؿتٙس ٚ ثبفث آِٛزٌی ٔحیظ ظیؿت 

قٛ٘س ٚ ثب ٘بٔؿبفس وطزٖ قطایظ ضقس ٚ فقبِیت  ٕ٘ی

، اوؿیػٖ ٚ ٕٔب٘قت فیعیىی awٞب ٘ؾیط  ٚاضٌب٘یؿٓٔیىط

اظ ٘فٛش آٟ٘ب ثٝ زضٖٚ ٔحهَٛ ؾجت خٌّٛیطی اظ فؿبز ٚ 

 ,.Debeaufort et alقٛ٘س ) آِٛزٌی ٔیىطٚثی ٔی

1998). 

ؾبوبضیس ذغی ٔتكىُ اظ  پّی ویتٛظاٖ ثیٛپّیٕط

، 1زئٛوؿی ٌّٛوبٖ Dثتب  -آٔیٙٛ -2، (1،4) پیٛ٘سٞبی

وٝ پؽ اظ ؾِّٛع، زٚٔیٗ  ؾتیّٝ ویتیٗ اؾتأكتك ز

قٛز.  ٚاٖ ٔٛخٛز زض عجیقت ٔحؿٛة ٔیاؾبوبضیس فط پّی

پٛؾتبٖ اظ  ٔٙجـ فٕسٜ ٚ تدبضی ویتیٗ، پٛؾتٝ ؾرت

ویتٛظاٖ . خّٕٝ ذطچًٙ، ٔیٍٛ، لاثؿتط ٚ آضتٕیب اؾت

فلاٜٚ ثط زاقتٗ  ٚ پصیط ثٛزٜ ترطیت غیطؾٕی ٚ ظیؿت

لبثّیت ، زاضای اوؿیسا٘ی یىطٚثی ٚ آ٘تیذٛال ضسٔ

ٚ ثب ٔٛاز زیٍط ؾبظٌبض اؾت.  كىیُ پٛقف ٚ فیّٓ ثٛزٜت

ثٙسی ظیؿتی، ویتٛظاٖ لبزض  ثؿتٝز ٔمبیؿٝ ثب ؾبیط ٔٛازض

ٞب  ثٝ تطویت ٔٛاز زیٍط ٔب٘ٙس ٔٛاز ٔقس٘ی ٚ یب ٚیتبٔیٗ

٘ؾط زض زاضز. ثب  ییثٛزٜ ٚ فقبِیت ضس ٔیىطٚثی ثبلا

ٞب  فیّٓای اظ  أطٚظٜ عیف ٌؿتطزٜٞب،  ٌطفتٗ ایٗ ٚیػٌی

ویتٛظاٖ ثطای حفؼ ویفیت ا٘ٛاؿ ٔٛاز  ٞبی ٛقفٚ پ

تٛا٘س ٘مف  ٔیوٝ  غصایی، ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض ٌطفتٝ اؾت

خسیس ایٗ پّیٕط عجیقی  وبضثطزٞبیٟٕٔی ثطای تٛؾقٝ 

 ,Majeti and Kumar) ثبقس یی زاقتٝزض ٔٛاز غصا

2007; Shahidi and Abuzaytoun, 2005; No et 

al., 2007; Aider, 2010.) 

ی ٞب ثبوتطیٞب قبُٔ  یىطٚاضٌب٘یؿٓٔٚؾیقی اظ  ٜٔحسٚز

ثٝ ویتٛظاٖ حؿبؼ  ٞب وپهٌطْ ٔثجت، ٌطْ ٔٙفی ٚ 

 ثب (. ویتٛظاVasconez et al., 2009ٖٞؿتٙس )

زضخٝ  ٚ وٕتط ِٔٛىِٛی ٚظٖ ٚ ٚیؿىٛظیتٝ

 ٚ یىطٚثیٔ ضس ذٛال ثبلا، اؾتیلاؾیٖٛ یز

                                                           
1- (1-4) 2 amino 2-deoxy β-D glucan 

 ٘یع ایٗ پبییٗ آٖ pHٚ  زاضز اوؿیسا٘ی ذٛثی یآ٘ت

 ٘بٔحَّٛ آة زض زٞس. ویتٛظاٖ یٔ افعایف ضا ذبنیت

 ضقیف اضٌب٘یه ی اؾیسٞبیٞب ٔحَّٛ زض أب اؾت

 اثطات ضس وٝ زٞس یٔ ٔغبِقبت ٘كبٖ .ثبقس یٔ ٔحَّٛ

 اوؿیسا٘ی یآ٘ت ذٛال اظ ٔطاتت ثیكتط ثٝ آٖ ٔیىطٚثی

ٔٙؾٛض ٝ ث(. 1390ٚ ٕٞىبضاٖ،  ظازٜ حؿٗثبقس ) یٔ آٖ

زٞی  غصایی پٛقفٔٛاز  ذهٛنیبت اضٌبِ٘ٛپتیه ثٟجٛز

ٞبیی  پٛقفقسٜ ٚ افعایف اثطات ٔغّٛة چٙیٗ 

ٞبی ٌیبٞی ٔؤثط ٚ  ٞب ٚ اؾب٘ؽ تٛاٖ اظ فهبضٜ ٔی

 ی ٌیبٞیقیعج تطویجبت ایٗ .ٌطفتٔتٙبؾت ٘یع ثٟطٜ 

ذٛال  یزاضافٕستبً ٔٙبؾت،  یثٛ عقٓ ٚ دبزیفلاٜٚ ثط ا

تٛاٖ آٟ٘ب  ٙس وٝ ٔیثبق یٔ یسا٘یؿوا یٚ آ٘ت یىطٚثیس ٔض

ٞبی زیٍط ثطذی اظ  ٘ٝ، ثطي، پٛؾتٝ ٚ لؿٕتضا اظ زا

خبت اؾترطاج ٚ ٔٛضز اؾتفبزٜ  ٞب ٚ ازٚیٝ ٌیبٞبٖ، ٔیٜٛ

 (.Kim, 2006لطاض زاز )

ٞبی ٌیبٞی زض فطٔٛلاؾیٖٛ  لطاض زازٖ اؾب٘ؽ ٚ فهبضٜ

ٞبی ضس ٔیىطٚثی آٟ٘ب  ٞب خٟت ثٟجٛز ٚیػٌی پٛقف

 ٚییزاض ٌیبٞبٖ ٚ ٞب یٝازٚ، ٞب فهبضٜٕٞٝ  ثبقس. تمطیجبً ٔی

 ٚ ٔیىطٚثی ضقس اظ ٚ اوؿیسا٘ی ثٛزٜ تأثیط آ٘تی زاضای

اوجطِٛ،  یفّوٙٙس )ثٟٙبْ ٚ  یٔ تٛوؿیٗ خٌّٛیطی تِٛیس

ٔبیـ، فطاض، ظلاَ ٚ ثٝ ٘سضت ضٍ٘ی  ٞب اؾب٘ؽ(. 1392

ثبقٙس. ٔحَّٛ زض چطثی ثٛزٜ ٚ ٕٞچٙیٗ زض  ٔی

تط اظ آة ٔحَّٛ ٞؿتٙس.  ٞبی آِی ثب چٍبِی پبییٗ حلاَ

، 3، آِفبپی2ٗٙٙبَِٛیقبُٔ ِ عیٌٙك سٜیضؾ ٜٛیٔ

 7َٛیٚ غضا٘ 6وبٔفٛض، 5، غضا٘یُ اؾتبت4ٌبٔبتطیپٗ

ٚ  03/0حسالُ  عیٌكٙ ٜٛی. زضنس اؾب٘ؽ زض ٔثبقس یٔ

اظ تطویجبت ٚ اؾتط آٖ  ٙبَِٛیزضنس اؾت. ِ 6/2حساوثط 

ٞب ٞؿتٙس ٚ ثٛی ثؿیبض ذٛثی  انّی ثؿیبضی اظ اؾب٘ؽ

اظ  ٙیعٌك (. اؾب٘ؽDiederichsen, 1996زاض٘س )

اؾترطاج ضٚغٗ فطاض ٚ ٔقغط اظ ٔیٜٛ ضؾیسٜ ٚ ذكه 

                                                           
2- Linalool 
3- α-pinene 

4- γ-terpinene 

5- Geranyl acetate 

6- Camphor 

7- Geraniol 
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. زض آیس سؾت ٔیثقسٜ ٌیبٜ ثٝ ضٚـ تمغیط ثب ثربض آة 

زض ؾیتٛپلاؾٓ ٌیبٞبٖ تكىیُ قسٜ  ٚالـ اؾب٘ؽ ضٚغٙی

ٚ ثٝ نٛضت عجیقی ثٝ قىُ لغطات ثؿیبض وٛچىی ثیٗ 

ضً٘ ٚ  ثی اؾب٘ؽ ٌكٙیعٞبی ٌیبٞی ٚخٛز زاض٘س.  ؾَّٛ

ٛزٜ ٚ زاضای فغط ٔكرم تطویت تطپٙی ضً٘ ث یب ظضز وٓ

 ثبقس عقٓ ٔلایٓ قیطیٗ ٚ ٌطْ ٔیٚ ثٛ ٚ  1ِیٙبَِٛ

(Sahib et al., 2013).  فهبضٜ ٔحِّٛی اؾت وٝ حبٚی

ٞب، ٔٛؾیلاغٞب ٚ غیطٜ  تٕبْ ٔٛاز ٔفیس ٌیبٜ اظ خّٕٝ تب٘ٗ

 ٞب اؾب٘ؽثبقس. تفبٚت آٖ ثب اؾب٘ؽ ایٗ اؾت وٝ،  یٔ

ب ٔكتمبت تطپٙی ضا قبُٔ عٛض فٕسٜ، تطویجبت تطپٙی ی ثٝ

قٛ٘س. فهبضٜ یه ٔبزٜ عجیقی اؾت وٝ ذبِم اؾت  یٔ

ِٚی اؾب٘ؽ یه ٔبزٜ ٘بذبِم اؾت وٝ اظ فهبضٜ ٚ 

 ,.Shan et alقٛز ) یٔٔرّٛعی اظ ٔٛاز زیٍط زضؾت 

2007.) 

ٞبی  ظ زؾتٝ ؾجعیا 2ؾبتیْٛ آِیْٛثب ٘بْ فّٕی ؾیط 

یه . پیبظی اؾت وٝ اظ ِحبػ غصایی إٞیت ظیبزی زاضز

اؾیسآٔیٙٝ ٌٌٛطزی ثٙبْ آِیئیٗ زض ؾیط ٚخٛز زاضز وٝ 

ثٛ اؾت ٚ تحت تأثیط یه  ای ٔحَّٛ زض آة ٚ ثی ٔبزٜ

قٛز.  آِئیٙبظ ثٝ آِیؿیٗ تجسیُ ٔی ثٙبْآ٘عیٓ ذبل 

آِیؿیٗ زاضای ذٛال ضس ثبوتطیبیی زض ثطاثط ض٘ح 

ٞبی ٌطْ ٔثجت ٚ ٌطْ ٔٙفی، ذٛال  ٚؾیقی اظ ثبوتطی

 (.Rabinkov, 1994ثبقس ) ٔیضس اٍّ٘ی ٚ ضس لبضچی 

 اثط كیتحم ٗیزض اثب فٙبیت ثٝ ٔغبِت فٛق اِصوط، 

ٚ  طیفهبضٜ ؾ یحبٚ تٛظاٖیو یاؾتفبزٜ اظ پٛقف ذٛضاو

ٞبی ثط ٚیػٌی یجیثٝ نٛضت ٔدعا ٚ تطو عیاؾب٘ؽ ٌكٙ

ثٟجٛز  آلا زض ضاؾتبی لعَ یٔبٞ ّٝیف ٔیىطٚثی ٚ حؿی

 ظیزض قطا ییٔبزٜ غصا ٗٔست ظٔبٖ ٔب٘سٌبضی ای

  ٔٛضز تٛخٝ لطاض ٌفتٝ اؾت. یرچبِی

 روش کبر

وٕبٖ  یٗضٍ٘ یآلا لعَ ٔٙؾٛض ا٘دبْ ایٗ ٔغبِقٝ، ٔبٞیثٝ 

قسٜ اظ اؾترط پطٚضـ ٔبٞی ٚالـ زض  یستبظٜ ن

 یٝتٟ g 100±1000یجی قٟطؾتبٖ ٌطٌبٖ ثب ٚظٖ تمط

                                                           
1- Linalool terpene 

2- Allium sativum 

ٞبی یِٛ٘ٛیتی حبٚی ید تٛؾظ خقجٝثلافبنّٝ  ٚیس ٌطز

ثب زٔبی وٕتط ؾطز  ظیزض قطا( 3:1)٘ؿجت ٔبٞی ثٝ ید 

 یثطا .ٔٙتمُ قس یكٍبٜثٝ آظٔب ٌطاززضخٝ ؾب٘تی 4اظ 

الساْ قسٜ ٚ اثتسا ؾط  یثٝ ضٚـ زؾت یوطزٖ ٔبٞ یّٝف

ٚ  یطیٌ اؾترٛاٖ ی،قىٕ یٝترّ ی،وٙ تٚ زْ ظ٘ی، پٛؾ

قسٜ ثٝ  یٝتٟ یٞب یّٝقؿتكٛ ا٘دبْ قس ٚ ؾپؽ ف

زٞی  قسٜ ٚ ثلافبنّٝ پٛقف یٓتمؿ یٌطٔ 100لغقبت 

یتٛظاٖ اثتسا و یزٞ پٛقف یثطا یطفت.صنٛضت پ

(Sigma-Aldrich, USA) ٔتٛؾظ ثب  یٚظٖ ِٔٛىِٛ ثب

ٚ  قسٜ یٝزضنس تٟ یه یهاؾت یسزضنس زض اؾ 2غّؾت 

 55 یؾبفت زض زٔب 5/2ٔحَّٛ ) یعاؾیٖٛپؽ اظ ٕٞٛغ٘

فجٛض زازٜ قس. ؾپؽ ثٝ  1ٚاتٕٗ یزضخٝ( اظ وبغص نبف

 75/0ظ قسٖ پٛقف ا یطپص ٔٙؾٛض ٘طْ قسٖ ٚ ا٘قغبف

وٙٙسٜ  ثقٙٛاٖ ٘طْ یؿطٌَّٚ ی/ حدٕیزضنس حدٕ

ٔرّٛط قس  یمٝزل 10ٚ ثٝ ٔست  یساؾتفبزٜ ٌطز

(Bartolomeu et al., 2010اؾترطا .)یطفهبضٜ ؾ ج 

فهبضٜ اظ ضٚـ  یٝتٟ یا٘دبْ قس. ثطا یثٝ ضٚـ اتبِ٘ٛ

ٔٙؾٛض  یٗ. ثسیس( اؾتفبزٜ ٌطزیؿب٘سٖ)ذ یطاؾیٖٛٔبؾ

ٌطْ اظ ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ ٔست  50یط،ؾ یٜٛپؽ اظ ذطز وطزٖ ٔ

قس.  یٚ ٍٟ٘ساض یؽزضنس ذ 80ؾبفت زض اتبَ٘ٛ  48

نبف ٚ ثب  یؾپؽ فهبضٜ ثسؾت آٔسٜ ثب وبغص نبف

 یؼ( تغّیزض ذلا )ضٚتبض یطتمغ بٜاؾتفبزٜ اظ زؾتٍ

ثط اؾبؼ آ٘بِیع  (.1394ٕٞىبضاٖ،  ٚ یبٖ)ثىبئ یسٌطز

عیف  -تطویت فهبضٜ ؾیط ثب ضٚـ وطٚٔبتٌٛطافی ٌبظی 

( ٟٕٔتطیٗ ٔبزٜ ٔٛثطٜ ایٗ GC-MS) ؾٙدی خطٔی

-ٔیّی 100ٌطْ زض ٔیّی 108فهبضٜ، آِیؿیٗ ثب ٔمساض 

 یباظ قطوت ٍِٔٙٛ یعٌكٙ یاؾب٘ؽ ضٚغِٙیتط ثٛزٜ اؾت. 

 ٚ +9 یٚ چطذف ٘ٛض gr/ml 8476/0یتٝ ثب زا٘ؿ

یس وٝ آ٘بِیع تطویت ٌطز یٝزضنس تٟ 22/0 یسیتٝاؾ

ظی زض اؾب٘ؽ ٔٛضز اؾتفبزٜ ثب ضٚـ وطٚٔبتٌٛطافی ٌب

 9ثٝ  یتٛظاٖ. زض ٔطحّٝ ثقس واضائٝ قسٜ اؾت 1خسَٚ 

 1/0 یزض غّؾت ٞب یطلؿٕت تمؿیٓ قس ٚ ثب فهبضٜ ؾ

ٚ  1/0 یزض غّؾت ٞب یعزضنس ٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ 5/0ٚ 

نٛضت  یٗثس یجیزضنس ثٝ نٛضت ٔدعا ٚ تطو 5/0



  آلا لعَ فیّٝ حؿی ٚ ٔیىطٚثی ٞبی ٚیػٌی ثط ویتٛظاٖ ذٛضاوی پٛقف اثط
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 یقبُٔ ٌٛقت ٔبٞ 1( ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس 1ٔرّٛط قس: 

، یعاؾب٘ؽ ٌكٙٚ  یطٚ فهبضٜ ؾ یتٛظاٖثسٖٚ پٛقف و

ثب پٛقف  یقبُٔ ٌٛقت ٔبٞ 2ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس  (2

 یٕبض( ت3، یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطٚ ثسٖٚ فهبضٜ ؾ یتٛظاٖو

 یطٚ فهبضٜ ؾ یتٛظاٖپٛقف و ثب یقبُٔ ٌٛقت ٔبٞ 1

ثب پٛقف  یقبُٔ ٌٛقت ٔبٞ 2 یٕبض( ت4زضنس،  1/0

قبُٔ  3 یٕبض( ت5زضنس،  5/0 یطٚ فهبضٜ ؾ یتٛظاٖو

 1/0 یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ تٛظاٖیثب پٛقف و یٌٛقت ٔبٞ

ثب پٛقف  یقبُٔ ٌٛقت ٔبٞ 4 یٕبض( ت6زضنس، 

قبُٔ  5یٕبض ( ت7زضنس،  5/0 یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یتٛظاٖو

 1/0 یطٚ فهبضٜ ؾ یتٛظاٖو پٛقفثب  یٌٛقت ٔبٞ

قبُٔ  6یٕبض( ت8 ،زضنس 1/0 یعزضنس ٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ

 1/0 یطٚ فهبضٜ ؾ یتٛظاٖثب پٛقف و یٌٛقت ٔبٞ

قبُٔ  7یٕبض ( ت9زضنس،  5/0 یعزضنس ٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ

 5/0 یطٚ فهبضٜ ؾ یتٛظاٖپٛقف و ثب یٌٛقت ٔبٞ

قبُٔ  8 یٕبض( ت10 ٚ زضنس 1/0 یعزضنس ٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ

 5/0 یطؾ هبضٜٚ ف یتٛظاٖثب پٛقف و یٌٛقت ٔبٞ

 زضنس. 5/0 یعزضنس ٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ

ثقٙٛاٖ  یعثٝ ٔٙؾٛض ٔرّٛط قسٖ وبُٔ اؾب٘ؽ ٚ ٘

 25/0ثٝ ٔمساض  80 ییٗب تٛاثتسا اؾب٘ؽ ث یفبیطأِٛؿ

 یؿیزض ٕٞعٖ ٔغٙبع یمٝزل 30زضنس اؾب٘ؽ ثٝ ٔست 

اتبق ٔرّٛط قس. زض ٔطحّٝ ثقس ثٝ ٔٙؾٛض  یزض زٔب

ٝ زض یمزل 1ٞب آٖ ٞب ضا ثٝ ٔست  پٛقف زازٖ ٕ٘ٛ٘ٝ

 30قسٜ غٛعٝ ٚض ٕ٘ٛزٜ ٚ ثٝ ٔست  یٔحَّٛ آٔبزٜ ؾبظ

ٚ  ییآلب یی)ٔٛلایس زض ٔدبٚضت ٞٛا ذكه ٌطز یمٝزل

 یٞب یؿٝٞب زض و ٕ٘ٛ٘ٝ یٝ(. ؾپؽ و1395ّ بضاٖ،ٕٞى

 یضٚظ زض زٔب 12قسٜ ٚ ثٝ ٔست  یثؿتٝ ثٙس یّٙیات یپّ

 یىطٚثیٔ یكبتآظٔب قس ٚ یٍٟ٘ساض ٌطازیزضخٝ ؾب٘ت 4

 ٌطاؾطٔب یٞب ثبوتطی ثبوتطیبیی، یوّ یٞب قبُٔ قٕبضـ

قبُٔ ثبفت، ضً٘، ثٛ ٚ  یحؿ یكبتٚ آظٔب یفطْٚ وّ

 ضٚظ ا٘دبْ قس. 3 ی٘زض فٛانُ ظٔب یوّ یطـپص

 یآٔبض یُٚتحّ یٝتدع

 یبضتىطاض ٚ ا٘حطاف ٔق 3 یبٍ٘یٗٔ یطثٝ نٛضت ٔمبز یح٘تب

تأثیط ا٘ٛاؿ  یثطضؾ یثطا. قس یبٖ( ثSDاؾتب٘ساضز )

تأثیط ظٔبٖ  عٛض یٗٚ ٕٞ یٔبٞ یفیتٞب ثط و پٛقف

 یؿٝٔمب یزٚعطفٝ ٚ ثطا یب٘ؽٚاض یٝاظ تدع یٍٟ٘ساض

 یٗزاض ث یتفبٚت ٔقٙ یثسؾت آٔسٜ ٚ ثطضؾ یٞب یبٍ٘یٗٔ

زضنس  5زا٘ىٗ زض ؾغح  یا چٙس زأٙٝ ٖٛاظ آظٔ یٕبضٞبت

ثسؾت آٔسٜ ثب  یٞب ٔٙؾٛض، زازٜ یٗثٝ ا. اؾتفبزٜ قس

 ٚ یٝ ٔٛضز تدع SPSS23 یافعاض آٔبض اؾتفبزٜ اظ ٘طْ

 .لطاض ٌطفت یُتحّ

 آ٘بِیع تطویت اؾب٘ؽ ٌكٙیع ثب ضٚـ وطٚٔبتٌٛطافی ٌبظی -1خسَٚ 

کیببتتر درصذ ترکیببت  درصذ 

3/53 آِفب پیٙٗ 01/0 اِفب ؾیتطاَ   

81/0 وبٔفٗ  زٚزوب٘بَ 

 

24/0  

61/0 تیٛخٗ 08/0 زٚزوب٘ئَٛ   

54/3 ثتب پیٙٗ 01/0 ایعٚثٛض٘ئَٛ   

3/8 آِفب ٔیطؾٙؽ 01/0 اؾىٛا ِٗ   

35/12 ثتب ٔیطؾٙؽ 04/0 ِیٙبَِٛ اوؿبیس   

36/1 ِیٕٛ٘ٗ 58/0 ٔیطفٙیُ اؾلات   

96/0 تطی وبضٖ یٙبَِٛٞیسضٚوؿی ِ   07/0  

38/3 تطپیٙٗ 04/0 لاٚا٘سٚلاَ اؾتبَ   

وبضٖ-4  48/1 25/0 ٘طیُ اؾتبت   

05/3 ِیٙبَِٛ 15/6 خطا٘یَٛ اؾتبت   

01/0 ثٛض٘ئَٛ 12/0 وبضیٛ فیّٗ   

ؾیطٔٗ-اَ-8  02/0 03/0 پٙتب زوب٘بَ   

08/0 آِفب تطپیٙئَٛ 04/0 ٘ٛ٘ب زوب٘بَ   

09/0 ؾیتطَّٚ٘ٛ 08/0 ٞپتیُ فٛضاٖ   

02/0 ثتب ؾیتطاَ 08/0 ِیّیبَ   

خٙبضیَٛ-تطا٘ؽ  32/1 04/0 ٞیسضٚوؿی ثٙعیُ اؾتٖٛ   

 یىطٚثیٔ یٞب آظٖٔٛ

ٞب ثٝ ضٚـ  ؾطٔبٌطاٚ قٕبضـ  ٔیىطٚثی یقٕبضـ وّ

وب٘ت  یتوكت پّ یظثب اؾتفبزٜ اظ ٔح ٚ وكت ٔرّٛط
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ثب  یتٚ ثٝ تطت (Merck, Germany) (PCA) 1آٌبض

 72ت ثٝ ٔسٌطاز ؾب٘تیزضخٝ  37 یزض زٔب یٖٛا٘ىٛثبؾ

 ٚ زض (1393 ،یطاٖا اؾتب٘ساضز یؾبفت )ؾبظٔبٖ ّٔ

ضٚظ ا٘دبْ قس  7ثٝ ٔست ٌطاز ؾب٘تیزضخٝ  10 یزٔب

نٛضت وٝ  یٗثس. (1382، یطاٖاؾتب٘ساضز ا ی)ؾبظٔبٖ ّٔ

 یتطِ یّیٔ 90زض  یُاؾتط یظٌطْ ٕ٘ٛ٘ٝ زض قطا 10اثتسا 

ا٘دبْ  یؾبظ ضلتؾپؽ ٕٞٛغٖ قس ٚ  یٍٙطٔحَّٛ ض

اظ ضلت ٔٛضز  یتطِ یّیٔ 1ٞب  ضلت یٝپؽ اظ تٟپصیطفت. 

 15ٔمساض  قس ٚ یرتٝض یُاؾتط یت٘ؾط زاذُ پّ

ثٝ آٖ اضبفٝ وب٘ت آٌبض  یتوكت پّ یظٔح یتطِ یّیٔ

ٞب ثٝ  یتٕبْ وّٙ یٖٛ. پؽ اظ ٌصقت ظٔبٖ ا٘ىٛثبؾقس

ٚ زض فىؽ ضلت  ٌطزیسوب٘تط قٕبضـ  یوّٙ یّٝٚؾ

ٞب زض ٌطْ ثسؾت  ٔٛضز ٘ؾط ضطة قس تب تقساز پطٌٙٝ

وكت  یظٞب ثب اؾتفبزٜ اظ ٔح یفطْقٕبضـ وّ .سیآ

 ,Merck) (VRBLA) 2آٌبض لاوتٛظ یُضز ثب یِٛتٚ

Germany ٚ )ٝ37 یٚ زض زٔب وكت ٔرّٛطضٚـ  ث 

ا٘دبْ  یٖٛؾبفت ا٘ىٛثبؾ 24ثٝ ٔست  ٌطازؾب٘تی زضخٝ

 (.1386یطاٖ، اؾتب٘ساضز ا ی)ؾبظٔبٖ ّٔ قس

 یحؿ یبثیاضظ

 یهیبؼ ٞسٚ٘اضظیبثی ذهٛنیبت حؿی ثط ٔجٙبی ٔم

ا٘دبْ ٘فط اضظیبة آٔٛظـ زیسٜ  15تٛؾظ ای  پٙچ ٘مغٝ

ؽبٞط ٚ ٞبی حؿی قبُٔ أتیبظزٞی ثٝ ٚیػٌی. یسٌطز

 ةفغط ٚ ثٛ ٚ ٕٞچٙیٗ پصیطـ وّی ثب ا٘ترب ضً٘، ثبفت،

 5ثس ٚ أتیبظ  ثؿیبض 1)أتیبظ  5تب  1 یبظٞبیثیٗ أت

 زض پطؾكٙبٔٝ اظ پیف عطاحی قسٜ ا٘دبْثؿیبض ذٛة( 

 (.Howgate et al., 1992قس )

 نتبیج

زاض  یاظ اثط ٔقٙ یحبو وّی ٔیىطٚثی قٕبضـ ٘تبیح

ٚ  یٕبضٞبزض ت یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطاؾتفبزٜ اظ فهبضٜ ؾ

عٛض وٝ  ثبقس. ٕٞبٖ یٔ یٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساض یٕٗٞچٙ

ی وّثبض قٛز، ثب ٌصقت ظٔبٖ  یٔلاحؾٝ ٔ 2زض خسَٚ 

 یفعااف یزاض یعٛض ٔقٙ ٝث یٕبضٞبت یزض تٕبٔ ٔیىطٚثی

                                                           
1- Plate Count Agar 

2- Violet Red Bile Lactose Agar 

 یقٕبضـ زض تٕبٔ یطٔمبز یٗوٕتطوٝ عٛضیثٝ یبفت،

زض  یطٔمبز یكتطیٗٚ ث یٞب زض ضٚظ نفط ٍٟ٘ساض ٕ٘ٛ٘ٝ

 یح(. ٘تب>05/0Pٔكبٞسٜ قس ) یزٚضٜ ٍٟ٘ساض یا٘تٟب

ٔرتّف ٘كبٖ زاز  یٞب زض اضتجبط ثب ٕ٘ٛ٘ٝ یآٔبض یعآ٘بِ

 یٔرتّف زض ضٚظ نفط ٚ ؾْٛ ٍٟ٘ساض یٕبضٞبیوٝ ت

ٚ زٚ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ٘ساقتٙس  یىسیٍطثب  یزاض یٔقٙ اذتلاف

(05/0P>.) افعٚزٖ  یآٔبض یعآ٘بِ یحثب تٛخٝ ثٝ ٘تب

ٚ اؾب٘ؽ  ؾیطثٝ ٕٞطاٜ فهبضٜ  یتٛظاٖو یپٛقف ذٛضاو

 ثبض یكیؾجت وٙس قسٖ ضٚ٘س افعا یٔبٞ یّٝثٝ ف ٌكٙیع

 ی،زض ضٚظ قكٓ ٍٟ٘ساضوٝ عٛضیثٝقس،  ی ٔیىطٚثیوّ

 یٕبض، ت1قبٞس زض ٕ٘ٛ٘ٝ  یتثٝ تطت بزیطٔم یكتطیٗث

 1/0 یحبٚ یٕبضت یع،زضنس اؾب٘ؽ ٌكٙ 1/0 یحبٚ

 یٗٔكبٞسٜ قس ٚ وٕتط 2ٚ قبٞس  یطزضنس فهبضٜ ؾ

زضنس  5/0 یحبٚ یٕبضٔمساض قٕبضـ زض ضٚظ قكٓ زض ت

ٔكبٞسٜ قس.  یعزضنس اؾب٘ؽ ٌكٙ 5/0+ یط فهبضٜ ؾ

قٕبضـ ثٝ  یطٔمبز یكتطیٗث ی،زض ضٚظ ٟ٘ٓ ٍٟ٘ساض

( یتٛظاٖ)و 2ٚ قبٞس  1 قبٞس یٞب ٛ٘ٝزض ٕ٘ یتتطت

زض  یتقٕبضـ ثٝ تطت یطٔمبز یٗٔكبٞسٜ قس ٚ وٕتط

 زضنس 5/0+ یط فهبضٜ ؾ زضنس 5/0 یحبٚ یٞبیٕبضت

زضنس فهبضٜ  1/0 یحبٚ یٕبضتٚ ؾپؽ  یعاؾب٘ؽ ٌكٙ

 یٗٔكبٞسٜ قس وٝ ا یعزضنس اؾب٘ؽ ٌكٙ 5/0+ یط ؾ

 یطٞٓ ٘ساقتٙس أب ثب ؾب ثب یزاض یاذتلاف ٔقٙ یٕبضزٚ ت

(. زض ضٚظ >05/0P) زاض ثٛز یٔقٙ تلاف آٔبضیٞب اذ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٌطٜٚ ٔمساض قٕبضـ زض  یكتطیٗث یع٘ یزٚاظزٞٓ ٍٟ٘ساض

ٔمساض قٕبضـ زض  یٗٚ وٕتط( cfu/g 92/8) 1قبٞس 

زضنس  5/0+ یط زضنس فهبضٜ ؾ 5/0 یحبٚ یٕبضت

 یٔكبٞسٜ قس وٝ ثب تٕبٔ( cfu/g 12/7یع )اؾب٘ؽ ٌكٙ

 (.>05/0P) زاقتٙس یزاض یٔقٙ یٞب اذتلاف آٔبض ٕ٘ٛ٘ٝ

زاض  یاظ ٔقٙ یحبو ؾطٔبٌطا یٞب قٕبضـ ثبوتطی یح٘تب

زض  یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطاظ فهبضٜ ؾ یطیثٛزٖ اثط ثىبضٌ

ٚ ظٔبٖ  یٕبضٚ اثط ٔتمبثُ ت ی، ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضیٕبضٞبت

 (.>05/0P) ثبقس ٔی
 

 



  آلا لعَ فیّٝ حؿی ٚ ٔیىطٚثی ٞبی ٚیػٌی ثط ویتٛظاٖ ذٛضاوی پٛقف اثط
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 (یبضٔق ا٘حطاف ± یبٍ٘یٗ)ٔ ٌطازیزضخٝ ؾب٘ت 4 یزض زٔب یٍٟ٘ساض ضٚظ 12 یع یٔبٞ یٞب ( log cfu/gٕٝ٘ٛ٘) ی ٔیىطٚثیوّقٕبضـ  یح٘تب -2خسَٚ 

هب نمونه (روز)زمبن نگهذاری    

 0 3 6 9 12 

(ثسٖٚ پٛقف) 1قبٞس  11/0±40/2  Ae  18/0±84/4  Ad  38/0±96/5  Ac  10/0±33/7  Ab  18/0±92/8 Aa 

(ویتٛظاٖ) 2قبٞس  13/0±40/2  Ae  08/0±92/4  Ad 10/0±64/5  ABCDc 15/0±04/7  ABb  21/0±11/8 Ba 

ؾیطفهبضٜ  زضنس 1/0  11/0±38/2  Ae  21/0±76/4  Ad 33/0±81/5  ABCc 26/0±77/6 BCb 20/0±16/8  Ba  

ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0  18/0±40/2  Ae  22/0±76/4  Ad 17/0±52/5  BCDEc 27/0±69/6 Cb 05/0±80/7 Ca 

ٌكٙیع اؾب٘ؽزضنس  1/0  13/0±39/2  Ae  17/0±84/4  Ad 16/0±84/5  ABc 01/0±80/6  BCb 15/0±77/7 Ca 

ٌكٙیع اؾب٘ؽ زضنس 5/0  08/0±42/2  Ae  19/0±58/4  Ad 04/0±35/5  DEc 27/0±32/6  DEb 08/0±44/7 Da 

 اؾب٘ؽ زضنس 1/0+ ؾیطفهبضٜ  زضنس 1/0

 ٌكٙیع

14/0±42/2  Ae  17/0±79/4  Ad 02/0±47/5  BCDEc 04/0±76/6  BCb 04/0±47/7 Da 

 اؾب٘ؽ زضنس 5/0 +ؾیطفهبضٜ  زضنس 1/0

 ٌكٙیع

10/0±42/2  Ae  16/0±70/4  Ad 08/0±33/5  DEc 03/0±31/6  DEb 06/0±37/7  Da  

ٌكٙیع اؾب٘ؽ زضنس 1/0+ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0  13/0±39/2  Ae  15/0±79/4  Ad 32/0±42/5  CDEc 10/0±58/6  CDb 05/0±46/7  Da  

 اؾب٘ؽ زضنس 5/0+ ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0

 ٌكٙیع

18/0±40/2  Ae  15/0±70/4  Ad 19/0±15/5  Ec 16/0±13/6  Eb 13/0±12/7 Ea 

A-Eٖیٞب ٔ ٕ٘ٛ٘ٝ یٗزاض ث یٔقٙ یزٞٙسٜ اذتلاف آٔبض : حطٚف ثعضي ٔتفبٚت زض ٞط ؾتٖٛ ٘كب ( 05/0ثبقسP<.) 

a-eیٔ یٍٟ٘ساض یضٚظٞب یٗزاض ث یٔقٙ یزٞٙسٜ اذتلاف آٔبض ٘كبٖ یف: حطٚف وٛچه ٔتفبٚت زض ٞط ضز ( 05/0ثبقسP<.) 
 

قٛز ثب ٌصقت  ٔلاحؾٝ ٔی 3زض خسَٚ  ٕٞب٘غٛض وٝ

 یزض تٕبٔ ٌطاؾطٔب یٞب قٕبضـ ثبوتطی یطظٔبٖ ٔمبز

٘كبٖ  یح. ٘تبیبفت یفافعا یزاض ٞب ثٝ عٛض ٔقٙی ٕ٘ٛ٘ٝ

اذتلاف  یٔرتّف زض ضٚظ نفط ٍٟ٘ساض یٞب زاز وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

زض ضٚظ ؾْٛ،  (.<05/0Pثب ٞٓ ٘ساقتٙس ) یزاض ٔقٙی

ثٝ  یطفهبضٜ ؾ یحبٚ یٞب بضیٕقبٞس ٚ ت یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

 یٞب قٕبضـ ثبوتطی یزاض زاضا ثٝ عٛض ٔقٙی ییتٟٙب

ثٛز٘س ثٝ  یٕبضٞبت یطثب ؾب یؿٝزض ٔمب یكتطیث ٌطاؾطٔب

 یٕبضزض ت ٌطاؾطٔب یٞب تقساز ثبوتطی یكتطیٗوٝ ث یعٛض

قٕبضـ زض  یٗٚ وٕتط یطزضنس فهبضٜ ؾ 1/0 یحبٚ

س زضن 5/0 یحبٚ یتٛظاٖپٛقف زازٜ قسٜ ثب و یٕبضت

ٔكبٞسٜ قس.  یعزضنس اؾب٘ؽ ٌكٙ 5/0+ یط فهبضٜ ؾ

ٚ  ؾیطاٖ ثٝ ٕٞطاٜ فهبضٜ یتٛظو یافعٚزٖ پٛقف ذٛضاو

 یثط ضٚ یاظ ضٚظ قكٓ ٍٟ٘ساض ٌكٙیعاؾب٘ؽ 

 یىٝعٛض زاقت، ثٝ تطی تأثیط ٚاضح ٌطاؾطٔب یٞب ثبوتطی

قٕبضـ  یطٔمبز یكتطیٗث ی،ٍٟ٘ساض 12تب  6 یزض ضٚظٞب

ٞب اذتلاف  ٕ٘ٛ٘ٝ یطؾبٔكبٞسٜ قس وٝ ثب  1زض قبٞس 

 مبزیطٔ یٗوٕتط وٝ ی(. زضحبِ>05/0Pزاقت ) یٔقٙساض

 12تب  6 یضٚظٞب یزض ع ٌطاؾطٔب یٞب قٕبضـ ثبوتطی

ٔرتّف  یطٔمبز یتتطو یحبٚ یٕبضٞبیزض ت یٍٟ٘ساض

ثب  ٔكبٞسٜ قس وٝ فٕستبً یعاؾب٘ؽ ٌكٙ یط ٚفهبضٜ ؾ

 یط٘ساقتٙس أب ثب ؾب یزاض یٔقٙ یاذتلاف آٔبض یىسیٍط

زاض ثٛز  یقبٞس اذتلاف ٔقٙ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ یٕبضٞب ٚت

(05/0P<.)  ٔمساض  یٗزٚاظزٞٓ، وٕتط ضٚظاِجتٝ زض

 یتٛظاٖوپٛقف  یٕبضزض ت (cfu/g 22/5) قٕبضـ

اؾب٘ؽ  زضنس 5/0+ یط زضنس فهبضٜ ؾ 5/0 یحبٚ

  (.>05/0Pٔكبٞسٜ قس ) یعٌكٙ



ئیمیکروب مجله     شناسی مواد غذا
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 (ٔقیبض ا٘حطاف ± یبٍ٘یٗ)ٔ ٌطازیزضخٝ ؾب٘ت 4 یزض زٔب یضٚظ ٍٟ٘ساض 12 یع یٔبٞ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ (log cfu/g)ٌطا ؾطٔب یٞب قٕبضـ ثبوتطی یح٘تب -3خسَٚ 

هب نمونه (روز)زمبن نگهذاری    

 0 3 6 9 12 

(ثسٖٚ پٛقف) 1قبٞس  05/0±08/2  Ae
 06/0±16/3  ABCd 06/0±55/4  Ac 05/0±79/5  Ab 17/0±86/6  Aa 

(ویتٛظاٖ) 2قبٞس  05/0±08/2  Ae
 07/0±34/3  Ad 17/0±86/3  Bc 07/0±52/5  Bb 02/0±56/6  Ba 

ؾیطفهبضٜ  زضنس 1/0  01/0±08/2  Ae
 10/0±35/3  Ad 03/0±81/3  BCc 07/0±50/5  Bb 07/0±40/6  BCa 

ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0  03/0±08/2  Ae
 14/0±20/3  ABd 10/0±71/3  BCDc 07/0±44/5  Bb 09/0±31/6  Ca 

ٌكٙیع اؾب٘ؽزضنس  1/0  04/0±10/2  Ae
 13/0±00/3  BCDd 15/0±80/3  BCc 22/0±36/5  BCb 10/0±36/6  Ca 

ٌكٙیع اؾب٘ؽ زضنس 5/0  07/0±08/2  Ae
 19/0±84/2  DEd 17/0±69/3  BCDc 20/0±18/5  BCDb 14/0±12/6  Da 

 اؾب٘ؽ زضنس 1/0+ ؾیطفهبضٜ  زضنس 1/0

 ٌكٙیع

04/0±06/2  Ae
 18/0±85/2  DEd 10/0±60/3  BCDEc 09/0±33/5  CDb 15/0±87/5  Ea 

 اؾب٘ؽ زضنس 5/0+ ؾیطهبضٜ ف زضنس 1/0

 ٌكٙیع

11/0±08/2  Ae
 08/0±95/2  CDd 06/0±45/3  Ec 05/0±81/4  Eb 01/0±75/5  Ea 

 اؾب٘ؽ زضنس 1/0+ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0

 ٌكٙیع

07/0±10/2  Ae
 04/0±78/2  DEd 21/0±62/3  BCDc 16/0±13/5  Db 02/0±89/5  Ea 

 اؾب٘ؽ زضنس 5/0+ ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0

 ٌكٙیع

06/0±09/2  Ae
 06/0±67/2  Ed 20/0±54/3  DEc 02/0±74/4  Eb 08/0±22/5  Fa 

F-Aٖثبقس  ٞب ٔی زاض ثیٗ ٕ٘ٛ٘ٝ زٞٙسٜ اذتلاف آٔبضی ٔقٙی : حطٚف ثعضي ٔتفبٚت زض ٞط ؾتٖٛ ٘كب(05/0P<). 

a-eٖثبقس  زاض ثیٗ ضٚظٞبی ٍٟ٘ساضی ٔی زٞٙسٜ اذتلاف آٔبضی ٔقٙی : حطٚف وٛچه ٔتفبٚت زض ٞط ضزیف ٘كب(05/0P<). 

 

زاض ثٛزٖ اثط  اظ ٔقٙی یحبوٞب  یفطْقٕبضـ وّ یح٘تب

، یٕبضٞبزض ت یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطاظ فهبضٜ ؾ یطیثىبضٌ

ثٛز ٚ ظٔبٖ  یٕبضٚ اثط ٔتمبثُ ت یٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساض

(05/0P<) . ٝقٛز،  ٔلاحؾٝ ٔی 4زض خسَٚ ٕٞب٘غٛض و

ٞب ثٝ  ٕ٘ٛ٘ٝ یتٕبٔ زض ٞبیفطْوّ یطثب ٌصقت ظٔبٖ ٔمبز

 یفحبَ، ضٚ٘س افعا یٗثب ا یبفت. یفافعا یزاض عٛض ٔقٙی

زض ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس  یٔست ٍٟ٘ساض یٞب زض عیفطْتقساز وّ

ثطذٛضزاض ثٛزٜ أب زض  یتٙس یتاظ ق 2ٚ ؾپؽ قبٞس  1

عٛض  ثٝ یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطفهبضٜ ؾ یحبٚ یٕبضٞبیت

 یٕیٔلا یبضثؿ یتآٟ٘ب اظ ق یتتطو یػٜخساٌب٘ٝ ٚ ثٛ

 یٞب ٘كبٖ زاز وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ یح٘تب ثطذٛضزاض ثٛزٜ اؾت.

ثب ٞٓ  یزاض یاذتلاف ٔقٙ یٔرتّف زض ضٚظ نفط ٍٟ٘ساض

ؾْٛ ٚ قكٓ  یضٚظٞب ی(. زض ع<05/0P٘ساقتٙس )

 یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطفهبضٜ ؾ یحبٚ یٕبضٞبی، تیٍٟ٘ساض

 ٘ساقتٙس أب ثب ٞط یزاض اذتلاف ٔقٙی یىسیٍطفٕستب ثب 

 (.>05/0Pزاض ثٛز ) ٔقٙی یآٔبض لافزٚ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس اذت

، یٟ٘ٓ ٚ زٚاظزٞٓ ٍٟ٘ساض یضٚظٞب یزض ع یٕٗٞچٙ

 یحبٚ یٞبیٕبضٞب زض تیفطْقٕبضـ وّ یطٔمبز یٗوٕتط

 یعٚ اؾب٘ؽ ٌكٙ یطٔرتّف فهبضٜ ؾ یطٔمبز یتتطو

٘ساقتٙس  یزاض اذتلاف ٔقٙی یىسیٍطٔكبٞسٜ قس وٝ ثب 

 زاض ثٛز ٔقٙی یزٚ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس اذتلاف آٔبض أب ثب ٞط

(05/0P<.) 
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 (ٔقیبض ا٘حطاف ± یبٍ٘یٗ)ٔ ٌطازؾب٘تی زضخٝ 4 یزض زٔب یضٚظ ٍٟ٘ساض 12 یع یٔبٞ یٞب ( log cfu/gٕٝ٘ٛ٘ٞب ) یفطْقٕبضـ وّ یح٘تب -4خسَٚ 

هب نمونه (روز)زمبن نگهذاری    

 0 3 6 9 12 

(ثسٖٚ پٛقف) 1قبٞس  01/0±25/0  Ae
 17/0±13/1  Ad 10/0±64/1  Ac 15/0±13/2  Ab 11/0±49/3  Aa 

(اٖویتٛظ) 2قبٞس  03/0±25/0  Ad
 01/0±57/0  Bc 09/0±13/1  Bb 17/0±14/1  Bb 08/0±15/2  Ba 

ؾیطفهبضٜ  زضنس 1/0  05/0±26/0  Ac
 01/0±30/0  Cc 03/0±30/0  Dc 02/0±66/0  Cb 15/0±86/0  Ca 

ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0  06/0±26/0  Ac
 04/0±31/0  Cc 01/0±32/0  Dc 05/0±59/0  CDb 01/0±66/0  Da 

ٌكٙیع اؾب٘ؽزضنس  1/0  01/0±25/0  Ad
 00/0±34/0  Cc 05/0±40/0  BCc 08/0±60/0  CDb 01/0±63/0  DEa 

ٌكٙیع اؾب٘ؽ زضنس 5/0  03/0±23/0  Ac
 04/0±34/0  Cbc 06/0±42/0  BCb 09/0±59/0  CDa 03/0±61/0  DEa 

 اؾب٘ؽ زضنس 1/0+ ؾیطفهبضٜ  زضنس 1/0

 ٌكٙیع

01/0±22/0  Ad
 01/0±36/0  Cc 05/0±46/0  Cb 04/0±45/0  DEab 03/0±52/0  EFa 

 اؾب٘ؽ زضنس 5/0+ ؾیطفهبضٜ  زضنس 1/0

 ٌكٙیع

02/0±25/0  Ad
 03/0±37/0  Cc 08/0±37/0  BCc 01/0±45/0  DEab 03/0±50/0  EFa 

 اؾب٘ؽ زضنس 1/0+ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0

 ٌكٙیع

02/0±25/0  Ab
 01/0±41/0  Ca 05/0±40/0  BCa 00/0±41/0  Ea 04/0±39/0  Fa 

 اؾب٘ؽ زضنس 5/0+ ؾیطفهبضٜ  زضنس 5/0

 ٌكٙیع

01/0±25/0  Ab
 02/0±32/0  Cab 01/0±35/0  BCa 09/0±38/0  Ea 04/0±40/0  Fa 

A-Fٖیٞب ٔ ٕ٘ٛ٘ٝ یٗزاض ث یٔقٙ یزٞٙسٜ اذتلاف آٔبض : حطٚف ثعضي ٔتفبٚت زض ٞط ؾتٖٛ ٘كب ( 05/0ثبقسP<.) 

a-eیٔ یٍٟ٘ساض یضٚظٞب ٗیزاض ث یٔقٙ یزٞٙسٜ اذتلاف آٔبض ٘كبٖ یف: حطٚف وٛچه ٔتفبٚت زض ٞط ضز ( 05/0ثبقسP<.) 

ٞبی ضً٘، ثٛ، ثبفت ٚ پصیطـ بیح اضظیبثی حؿی ٚیػٌی٘ت

لبثُ ٔكبٞسٜ  4ٚ  3، 2، 1ٕ٘ٛزاضٞبی زض  یتثٝ تطت وّی

ٔست  یفثب افعاقٛز ٕٞب٘غٛض وٝ ٔلاحؾٝ ٔی .اؾت

 یطـضً٘، ثٛ، ثبفت ٚ پص یبظاتأت یطٔمبز یظٔبٖ ٍٟ٘ساض

 یبفت،وبٞف  یزاض عٛض ٔقٙیٞب ثٝ  ٕ٘ٛ٘ٝ یزض تٕبٔ یوّ

 یزض ضٚظ نفط ٍٟ٘ساض یحؿ یبظأت یكتطیٗث یىٝثٝ عٛض

ٔكبٞسٜ قس  یزٚضٜ ٍٟ٘ساض یزض ا٘تٟب یطٔمبز یٗٚ وٕتط

(05/0P< .)زض  ٞبی حؿیثب ایٗ حبَ، ضٚ٘س افت ٚیػٌی

اظ زض ٔمبیؿٝ ثب تیٕبضٞب  2ٚ ؾپؽ قبٞس  1ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس 

٘كبٖ زاز وٝ  ٘تبیح ثطذٛضزاض ثٛزٜ اؾت. یكتطیؾطفت ث

 یٗوٕتط ضٚظ نفط(اظ  یطثٝ غ) یٍٟ٘ساض یزض تٕبْ ضٚظٞب

 2ٚ پؽ اظ آٖ زض قبٞس  1زض قبٞس  یحؿ یبظأت یطٔمبز

 یكتطیٗ، ثیٍطاظ عطف ز (.>05/0Pٔكبٞسٜ قس )

 یط اظ)ثٝ غ یزض عَٛ ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساض یحؿ یبظاتأت

 5/0+  یطزضنس فهبضٜ ؾ 5/0 یحبٚ یٕبضضٚظ نفط( ثٝ ت

زضنس  5/0 یحبٚ یٕبضٚ ؾپؽ ت یعب٘ؽ ٌكٙزضنس اؾ

 یحبٚ یٕبضٚ ت یعزضنس اؾب٘ؽ ٌكٙ 1/0+  یطفهبضٜ ؾ

 یعزضنس اؾب٘ؽ ٌكٙ 5/0+  یطزضنس فهبضٜ ؾ 1/0

 (.>05/0P) یبفتاذتهبل 

 
ضٚظ  12ٞبی ٔبٞی عی  ٘تبیح اضظیبثی حؿی ضً٘ ٕ٘ٛ٘ٝ -1ٕ٘ٛزاض 

 ٌطاز زضخٝ ؾب٘تی 4ٍٟ٘ساضی زض زٔبی 
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 ٌطازؾب٘تیزضخٝ  4 یزض زٔب یضٚظ ٍٟ٘ساض 12 یع یٔبٞ یٞب ثٛ ٕ٘ٛ٘ٝ یحؿ یبثیاضظ یح٘تب -2ٕ٘ٛزاض 

 

 
ٌطازؾب٘تیزضخٝ  4 یزض زٔب یضٚظ ٍٟ٘ساض 12 یع یٔبٞ یٞب ثبفت ٕ٘ٛ٘ٝ یحؿ یبثیاضظ یح٘تب -3ٕ٘ٛزاض 

 

 

ٌطازیزضخٝ ؾب٘ت 4 یزض زٔب یضٚظ ٍٟ٘ساض 12 یع یٔبٞ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ یوّ یطـپص یحؿ یبثیاضظ یح٘تب -4ٕ٘ٛزاض 

 بحث

تٛا٘ٙس اظ یىؿٛ ٘ٛفی اظ  ٞبی ذٛضاوی ٔیٞب ٚ پٛقف فیّٓ

ثٙسی ٚ اظ ؾٛی زیٍط خعیی اظ تطویجبت ٔٛاز ٔٛاز ثؿتٝ

زض  یىطٚثیضسٔ یٞبغصایی ثبقٙس. اؾتفبزٜ اظ پٛقف

ثؿیبض  یٔمبیؿٝ ثب افعٚزٖ ٔؿتمیٓ ٔبزٜ ضس ٔیىطٚث

اظ  یثٝ وٙس یٔؤثطتط اؾت، ظیطا تطویت ضس ٔیىطٚث

ٚ زض  قٛز یثٝ ٔبزٜ غصایی آظاز ٔ یثٙس ؾغح ثؿتٝ

ثطای خٌّٛیطی اظ ضقس ٔیىطٚثی حفؼ  یبظغّؾت ٔٛضز ٘

 ثبوتطیبیی یآ٘ت یی. تٛا٘ب(Krochta, 1997ٌطزز ) یٔ

آٖ ٘ؿجت  یٞب ضا ثٝ ٚخٛز ثبض ٔثجت ِٔٛىَٛ یتٛظاٖو

ؾَّٛ  غكبی ثبوٙف  ثطٞٓ یدٝا٘س وٝ زض ٘ت زازٜ

(، ٔٛخت ذطٚج ثبقس یٔ یبض ٔٙفث ی)وٝ زاضا یبییثبوتط

ٔطي  یتٚ زض ٟ٘ب یؾَّٛ ثبوتط یضطٚض تطویجبتاخعا ٚ 



  آلا لعَ فیّٝ حؿی ٚ ٔیىطٚثی ٞبی ٚیػٌی ثط ویتٛظاٖ ذٛضاوی پٛقف اثط

 

 14تا  1صفحات  -98 بهار/ اول / شمارهششمسال                                  11

وٕتط  یٕٗٞچٙ(. Ojagh et al., 2010قٛز ) یآٖ ٔ

زض تیٕبضٞبی حبٚی اؾب٘ؽ ٚ  یىطٚثیٔوّی ثٛزٖ ثبض 

ٔٛخٛز زض آٟ٘ب  ی٘بقی اظ تطویجبت فِٙٛ تٛا٘س یفهبضٜ ٔ

 یعزض ٌكٙ ٗیٙٚ آِفب پ یٙبَِٛٚ ِ یطزض ؾ یؿیٗآِ یط٘ؾ

، لبزضی ٚ ٕٞىبضاٖ، 1375)ٔیطظا ٚ ٕٞىبضاٖ،  ثبقس

 یٞب . تطویجبت فِٙٛی ٔٛخٛز زض اؾب٘ؽ ٚ فهبضٜ(1391

ضا ترطیت وطزٜ  ٞب یىطٚاضٌب٘یؿٓغكبی ذبضخی ٔ ٌیبٞی

 یطی٘فٛشپص یفٚ افعا یپٛؾبوبضیسٞبٚ ؾجت ذطٚج ِ

 ATPقٛز. ذطٚج  ٔی ATPثٝ  یتٛپلاؾٕیؾ یغكب

ؾَّٛ ٚ ٔطي ؾَّٛ  یا٘طغ یطٜٔٙدط ثٝ تٕبْ قسٖ شذ

اظ  .(Burt, 2004; Hosseini et al., 2009ز )قٛ ٔی

تٛا٘س ثٝ فّت  ثٟجٛز ذهٛنیبت حؿی ٔی یٍط،عطف ز

ٚضٚز  یذٛة ثطا ب٘ـٔ یهاؾتفبزٜ اظ پٛقف وٝ 

 ٚ یساؾیٛ٘یذٛال ضساوؿ یٗثبقس ٚ ٕٞچٙ ٔی یػٖاوؿ

 یكتّف ٕٞچٙیٗ ٚ ثبقس فهبضٜ ٚ اؾب٘ؽ ثبوتطیبیی ضس

وٝ اظ ثطٚظ اثطات ٘بٔغّٛة حؿی خٌّٛیطی  زٚ یٗا

پػٚٞف  یٗ. ٔكبٞسات ا(Negi et al., 1999س )وٙ ٔی

 یزض ضاثغٝ ثب اثط پٛقف ٞب یٍطثب ٔكبٞسات ٔحممبٖ ز

ظٔبٖ  یفافعا طفهبضٜ ث اؾب٘ؽ ٚ یحبٚ یذٛضاو

 .ٕٞرٛا٘ی زاقت یرچبَزض  یٔبٞ یٔب٘سٌبض

 یٗاثط پٛقف پطٚتئ ی(، ثطضؾ2010ٚ ٕٞىبضاٖ ) یٔغّج

ٔٙدٕس زض ٔست  یٔقِٕٛ یّىبو یفیتضا ثط و یطآة پٙ

 ی٘كبٖ زاز وٝ آِٛزٌ یح٘تبٚ  وطز٘س یثطضؾ یٍٟ٘ساض

زض ٕ٘ٛ٘ٝ پٛقف  2ؾٛزٚٔٛ٘بؼٚ  1یبوّیاقطق فطْ، یوّ

ٕٞچٙیٗ ثٛزٜ اؾت.  یٔٙف یزازٜ قسٜ زض ٔست ٍٟ٘ساض

زض ٕ٘ٛ٘ٝ پٛقف زازٜ قسٜ زض  یبییثبوتط یقٕبضـ وّ

-اظ عطف زیٍط ٚیػٌیتط ثٛز. ثب ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس وٕ یؿٝٔمب

زض ٕ٘ٛ٘ٝ  یوّ یطـعقٓ، ثٛ، ضً٘، ثبفت ٚ پصٞبی 

 یفیتو اظپٛقف زازٜ قسٜ ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس 

 .(Motalebi et al., 2010ثٛز ) ی ثطذٛضزاضثٟتط

اثطات فهبضٜ ٞؿتٝ ، (2013ٚ ٕٞىبضاٖ ) یِ یٍٙتیًٙتب

 (زضنس 2/0ی )چب یفُٙ ٞب یٚ پّ( زضنس 2/0)اٍ٘ٛض 

                                                           
1
- Escherichia coli  

2- Pseudomonas 

ضا ثط تقساز  ی(/حدٕیزضنس ٚظ٘ 5/1یتٛظاٖ )و ٓیّزض ف

ؾطخ  یٔبٞ یحؿ ٞبیٚیػٌیظ٘سٜ ٚ  یٞب وُ ثبوتطی

 یٚظٜ عض 4ٚ زض فٛانُ  ٟساضیضٚظ ٍ٘ 20 یعجُ ع

 یح٘تبٚ  لطاض زاز٘س یٔٛضز ثطضؾیرچبَ زض  یٍٟ٘ساض

تٛا٘س ثبفث حفؼ  ٔی یٔٛضز ثطضؾ یٕبض٘كبٖ زاز وٝ زٚ ت

ضٚظ  8-6 یعاٖٝ ٔث یٔست ٔب٘سٌبض یفٚ افعا یفیتو

 یتٛظاٖپٛقف و یٗ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ٌطزز. ٕٞچٙ

 ثٝ٘ؿجت  یثٝ عٛض ٔؤثطتط یچب یٞبفُٙ یثٝ ٕٞطاٜ پّ

ثٝ ٕٞطاٜ فهبضٜ ٞؿتٝ اٍ٘ٛض فؿبز  یتٛظاٖپٛقف و

 ا٘ساذت یكثٝ تقٛ یٔبٞ یّٝضا زضف یساتیٛٚ اوؿ یىطٚثیٔ

(Tingting Li, 2013). 

فقبَ  یٞب قف(، وبضثطز پ2015ِٛٚپ ٚ ٕٞىبضاٖ )

 یآلا لعَ یٔبٞ یّٝف یٔب٘سٌبض یفزض افعا یذٛضاو

ٔغبِقٝ،  یٗلطاض زاز٘س. زض ا یوٕبٖ ضا ٔٛضز ثطضؾ یٗضٍ٘

 یٔبٞ یّٝقس٘س، ف یٓآلا ثٝ ؾٝ ٌطٜٚ تمؿ تبظٜ لعَ یّٝف

ٚ  یٙبٖآلا ثسٖٚ پٛقف، پٛقف زازٜ قسٜ ثب وبضاٌ لعَ

 یاؾب٘ؽ ضٚغٙ یحبٚ یٙبٖوبضاٌ ثبپٛقف زازٜ قسٜ 

 یٙبٖثب وبضاٌ یزٞ زضنس. اثط پٛقف 1ثب غّؾت  یِٕٛ

 یٗضٍ٘ یآلا لعَ یّٝف یفیتثط و یٕٛاؾب٘ؽ ِ یحبٚ

 15زض ٔست  یرچبَزض  یوٕبٖ زض عَٛ ظٔبٖ ٍٟ٘ساض

ٔغبِقٝ ٘كبٖ زاز  یٗا یحلطاض ٌطفت. ٘تب یضٚظ ٔٛضز ثطضؾ

 1ثب غّؾت  یٕٛاؾب٘ؽ ِ یحبٚ یوٝ پٛقف ذٛضاو

وٕبٖ، تأثیط  یٍٗ٘ض یآلا لعَ یّٝف یٍٟ٘ساض زضزضنس 

ٚ ضقس  ٞب یچطث یساؾیٖٛاظ اوؿ یطیثط خٌّٛ یٔثجت

 یقطافت .(Volpe et al., 2015زاضز ) یىطٚثیٔ

 2 اثط پٛقف ویتٛظاٖ، (1394ٚ ٕٞىبضاٖ ) یچبِكتط

زضنس  25/0 یٞب زض غّؾت زضنس ٕٞطاٜ ثب اؾب٘ؽ ِیٕٛ

آلا زض  ثط ویفیت ٔیىطٚثی ٔبٞی لعَ ضا زضنس 5/0ٚ 

ؾب٘تیٍطاز  زضخٝ 8±1 ٚ ؾب٘تیٍطاز خٝزض 2±1زٔبٞبی 

٘تبیح ٘كبٖ زاز ٚ  وطز٘س یثطضؾ 6ٚ  3، 0زض ضٚظٞبی 

ٞب ٚ  وٝ حسالُ ٔیعاٖ غّؾت ٟٔبضوٙٙسٌی ثبوتطی

ٞب ثطای چٟبض  حسالُ ٔیعاٖ ثبوتطی وكی ثبوتطی

، 1یتٛغ٘عٔٛ٘ٛؾ یؿتطیبِ، 3یعا٘تطیز یٍلاقثبوتطی 

                                                           
3- Shigella dysenteriae 
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ؿبٖ ثٛز ٚ یى 3یفیتب ؾبِٕٛ٘لاٚ  2یٛغ٘عپب اؾتطپتٛوٛوٛؼ

ٔیّی ٌطْ زض ٔیّی ِیتط  81/2ٚ  41/1ثٝ تطتیت ثطاثط ثب 

ثٛز. اؾتفبزٜ اظ ویتٛظاٖ ٕٞطاٜ ثب اؾب٘ؽ ِیٕٛ ؾجت 

ٞب ٚ ؾطٔبٌطاٞب،  وبٞف قٕبضـ وّی ثبوتطی

آلا قس  ا٘تطٚثبوتطیبؾٝ زض زٚ زٔبی ٔصوٛض زض ٔبٞی لعَ

(05/0P<ِ اؾب٘ؽ .)8±1 یزضنس زضزٔب 5/0 یٕٛی 

ٞبی ثبوتطی ٚ ا٘تطٚثبوتطیبؾٝ قسض وبٞف ؾجت زضخٝ

 زضنس قس 25/0 یٕٛی٘ؿجت ثٝ اؾب٘ؽ ِ ؾطٔبٌطا

(Sharafati-Chaleshtori et al., 2015). ییٔٛلا 

( افعایف اثط ضسٔیىطٚثی 1395ٚ ٕٞىبضاٖ ) ییآلب

زضنس( زض فیّٓ  2ٚ  1 ،5/0 ،0اؾب٘ؽ ؾیط ) ّٝثٛؾی

ض زٔبی زثٙسی یه ٔسَ غصایی خٟت ثؿتٝضا ویتٛظاٖ 

 14ٚ  10 ،7 ،4 ،2 ،0ضخٝ ؾب٘تیٍطاز زض ضٚظٞبی ز 4

ٞبی  ٘كبٖ زاز وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ یح٘تبٚ  ٛضز تٛخٝ لطاض زاز٘سٔ

ٞبی ثؿتٝ ثٙسی قسٜ ثب ا٘ٛاؿ  وٙتطَ زض ٔمبیؿٝ ثب ٕ٘ٛ٘ٝ

زض قٕبضـ وّی، وّیفطْ،  فیّٓ ویتٛظاٖ

ؾطٔبٌطا ٞبی ثبوتطیٚ  4اٚضئٛؼ ؾتبفیّٛوٛوٛؼا

پبیبٖ ٔیعاٖ قٕبضـ  زاضی ٘كبٖ زاز٘س. زض اذتلاف ٔقٙی

ثٙسی قسٜ ثب فیّٓ ویتٛظاٖ حبٚی وّی ٔبزٜ غصایی ثؿتٝ

، 5/1زضنس اؾب٘ؽ ؾیط ثٝ تطتیت ثٝ ٔیعاٖ  5/0ٚ  1، 2

ٍِبضیتٓ ٘ؿجت ثٝ وٙتطَ وبٞف زاقت  1ٚ  1/1

(Molaee-Aghaee et al., 2016).  

 یٕبضٞبت یزٞس وٝ زض تٕبٔ ٔغبِقٝ حبضط ٘كبٖ ٔی یح٘تب

زض  یِٚ یبفت یفقت ظٔبٖ افعاثب ٌص یىطٚثیثبض ٔ

ٚ اؾب٘ؽ  یطٚ فهبضٜ ؾ یتٛظاٖپٛقف و یحبٚ یٕبضٞبیت

وٙستط  یفافعا یٗقبٞس ا یٞب ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ یعٌكٙ

 5/0 یحبٚ یٕبضزض ت یح٘تب یٗنٛضت ٌطفت ٚ ثٟتط

ٔكبٞسٜ  یعزضنس اؾب٘ؽ ٌكٙ 5/0ٚ  یطزضنس فهبضٜ ؾ

 زض یٍٟ٘ساض 12تب ضٚظ  ٔیىطٚثی وّی ثبض اظ ٘ؾط ٚ قس

ٕ٘ٛ٘ٝ وٝ نٛضتیزض  ،ٔحسٚزٜ ٔدبظ اؾتب٘ساضز لطاض زاقت

زض ٔحسٚزٜ ٔدبظ  یٍٟ٘ساض 6پٛقف تب ضٚظ  ثسٖٚقبٞس 

                                                                                
1- Listeria monocytogenes 

2- Streptococcus pyogenes 

3- Salmonella typhi 

4- Staphylococcus aureus 

 یٗاظ ثبلاتط یٕبضت یٗا یٕٗٞچٙ اؾتب٘ساضز لطاض زاقت.

ثٝ  تٛا٘س یٔ یٕبضت یٗثطذٛضزاض ثٛز. ِصا ا ی ٘یعحؿ یبظأت

پٛقف  یهقسٜ ٚ ثٝ فٙٛاٖ  یثطتط ٔقطف یٕبضفٙٛاٖ ت

 یفؾجت افعا ثب وٙتطَ ثبض ٔیىطٚثی ٍٟ٘ساض٘سٜ یذٛضاو

ٚ قٛز  یرچبَزض  یٍٟ٘ساض یع یٔبٞ یظٔبٖ ٔب٘سٌبض

 .یسٕ٘ب بٔیٗضا ت  ٚ اضظاٖ یٕٗا، ثبلا یفیتثب و ییغصاثتٛا٘س 

 منببع

ٕب٘ٝ ؾ ی،لجبز یو .،اضیٝفطاظٔٙس، ض .،حٕسٔ یبٖ،ىبئث. 1

 یىطٚثیضسٔ اثط یثطضؾ .1394 .قیسٜ، ؾیسیؾقٚ 

 یّٛوٛوٛؼاؾتبف یٞب یٝؾٛ یثطضٚ یطؾ یِٛفهبضٜ اتب٘

ٔدّٝ  ٔرتّف. یٞب یٛتیهث یاٚضئٛؼ ٔمبْٚ ثٝ آ٘ت

 ،1ٜ ، قٕبضثیؿت ٚ ٞكتٓ ؾبَ، یبٞیٌ یٞب پػٚٞف

 .34-41 نفحبت

. اثط 1392 .خٛاز اوجطِٛ، یفّ ٟٙٛـ ٚثٟٙبْ، ث. 2

 یٚ پٛ٘ٝ وٛٞ یطاظیق یكٗاؾب٘ؽ آٚ اوؿیسا٘ی یآ٘ت

زضخٝ  4 یزٔبقسٜ زض  یٌٛقت ٔطك ٍٟ٘ساض یضٚ

یی، ؾبَ غصا یـٞبی نٙب پػٚٞف یٝ. ٘كطٌطاز یؾب٘ت

 .533-543 نفحبت ،4ٜ ، قٕبضثیؿت ٚؾْٛ

، ضضٛی ضٚحب٘ی ؿیٗ ٚح، ، تبخیهطٚیع.پ، حؿٗ ظازٜ. 3

. وبضثطز پٛقف ذٛضاوی ویتٛظاٖ حبٚی 1390. ٟسیٔ

فهبضٜ زا٘ٝ اٍ٘ٛض ثط ضٚی ویفیت ٚ ٔب٘سٌبضی ٌٛقت 

ٞبی نٙبیـ  ػٚٞفٔطك زض زٔبی یرچبَ. ٘كطیٝ پ

-482 نفحبت، 4، قٕبضٜ ؾبَ ثیؿت ٚ یىٓ ،غصایی

468. 

ضٚـ خبٔـ  .1382 یطاٖ.اؾتب٘ساضز ا یؾبظٔبٖ ّٔ. 4

اؾتب٘ساضز  ؾطٔبٌطا. ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ ٞبی ثطای قٕبضـ

 .2629قٕبضٜ 

ضٚـ خبٔـ  .1393یطاٖ. اؾتب٘ساضز ا یؾبظٔبٖ ّٔ. 5

قٕبضٜ  اؾتب٘ساضز ٞب. یىطٚاضٌب٘یؿٓٔ یوّ قٕبضـ ثطای

1-5272. 

ضٚـ خبٔـ . 1386 یطاٖ.اؾتب٘ساضز ا یؾبظٔبٖ ّٔ. 6 

 .9263ٞب. اؾتب٘ساضز قٕبضٜ  یفطْوّ ثطای قٕبضـ

، .، ٔیطیحؿٗٔ ،ظازٜ ی.، تمضبضی، چبِكتط یقطافت. 7

ی، قیط حسثٝ ٚٔ ،پٛض .، فجسیٞطٜظ، ، اؾسیفٛضا.ن
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. ثطضؾی اثط پٛقف ویتٛظاٖ ٕٞطاٜ ثب 1394. ٚحیسٜ

آلا. ٔدّٝ  ط ویفیت ٔیىطٚثی ٔبٞی لعَاؾب٘ؽ ِیٕٛ ث

 ،5 قٕبضٜ ؾبَ زْٚ، یی،ٔٛاز غصا یقٙبؾ یىطٚةٔ

 .7-19 نفحبت

لبزضی، ؾدبز.، فلاحتی، انغط.، ؾطایّٛ، ٔحٕس . 8

. ثطضؾی تطویجبت ٚ اثط 1391حؿیٗ ٚ لٙجطی، ٚحیس. 

ضسثبوتطیبیی اؾب٘ؽ ؾٝ ٌیبٜ ٌكٙیع، ثٛٔبزضاٖ ٚ قٛیس 

زا٘كٍبٜ فّْٛ پعقىی زض قطایظ آظٔبیكٍبٞی. ٔدّٝ 

 .74-82 نفحبت، 5قٟطوطز، ؾبَ چٟبضزٞٓ، قٕبضٜ 

، آذٛ٘سظازٜ ثٛاِفضُ.ا، ، وبٔىبضثطاٞیٓ.ایی، آلب ییٔٛلا. 9

. بیىُٔ یٙبؼ،وٛ٘تٛٔ ی، فّی ٚ، ذٙدطفكیٗ.ای، ثؿت

 Allium) یطاؾب٘ؽ ؾ یىطٚثیاثط ضسٔ یبثی. اضظ1395

sativum Lّٓزٞٙسٜ ٚ  ٞبی پٛقف ( زض تطویت ثب فی

یی، زاضٚ یبٞبٖ. فهّٙبٔٝ ٌویتٛظاٖپصیط  ترطیت یؿتظ

 .141-150 نفحبت ،58قٕبضٜ  ؾبَ پب٘عزٞٓ،

ٔیطظا، ٟٔسی.، ؾفیسوٗ، فبعٕٝ ٚ احٕسی، ِغیفٝ. . 10

. اؾب٘ؿٟبی عجیقی، اؾترطاج، قٙبؾبیی وٕی ٚ 1375

ویفی. ا٘تكبضات ٔٛؾؿٝ تحمیمبت خٍّٟٙب ٚ ٔطاتـ، 
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Abstract 

Fish is a highly perishable food and it seems necessary to use natural preservative with 

antimicrobial properties. This study aimed to evaluate the effect of chitosan coating with 

garlic extract and coriander essential on microbial and sensory quality of rainbow trout fillet 

during 12 days at refrigerator storage condition. For this purpose, 8 treatments were prepared 

with chitosan coating containing garlic extract and coriander essential oil both separately and 

in combination forms (in amounts of 0.1 and 0.5%) and 2 control samples including control 1 

(without coating) and control 2 (chitosan coating without extract and essential oil). Then all 

samples were evaluated by microbiological tests including total microbial counts, total 

psychotropic counts, and coliforms, and sensory properties including texture, color, odor, and 

overall acceptance at days of 0, 3, 6, 9, and 12 during storage. The results showed that the 

treatment coated with chitosan containing 0.5% garlic extract and 0.5% coriander essential oil 

had the lowest total microbial counts, total psychotropic counts and coliforms during 12 days 

of storage, and the highest amounts of microbial counts were observed in control 1 and then 

control 2 samples (P<0.05). Also the treatment with the highest amounts of garlic extract and 

coriander essential oil had better sensory scores by the end of storage period compared to 

control samples. So, it is suggested that chitosan coating with garlic extract and coriander 

essential oil as an antimicrobial agent, can be used for extending shelf-life of fish fillet. 

Keywords: Chitosan edible coating, garlic extract, coriander essential oil, rainbow trout, microbial 

properties. 

 


