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 چکیده
ب٢بٞز ًیلیت ٝ  ب٠ ١سفعبیؼی  ًاضبطز اؾاٛؽ ١ایٝی بط ضٗغآؼ٠ ا١٘یت  ٗهٜٞػی، ٢ِٛساضٛسٟ ١ایاظ اؾتلازٟ ٝ ٗهطف ظیاز ؾؽ ٗایٞٛع 

١تای   اثط ؿٔظتت ١تای ٗرتٔتق ٗطظٛ تٞـ بتط ٝیػُتی       بطضؾی زض ایٚ تحوین١سف ضا ضطٝضی ٗیٌٜس.  ؾؽ عّٞ ٗست ٢ِٛساضیاكعایف 

اؾتاٛؽ   ١تای ٗرتٔتق   . ٗتـیط١تای ٗتٞضز بطضؾتی قتاْٗ ؿٔظتت     ٗیباقتس ؾؽ ٗایٞٛع  ٝ عّٞ ٗست ٢ِٛساضی حؿی ،قی٘یایی، ٗیٌطٝبی

 ٗاٟ بٞزٛتس.  4 ٝ 3، 2، 1، 0 ١ای ٢ِٛساضیزضج٠ ؾاٛتیِطاز ٝ ظٗاٙ  15ٝ  4 ی ٗرتٔقزٗازٝ  إ،  پی پی 250ٝ  200، 150، 100ٗطظٛ ٞـ 

ٝ باًتطی  اؾتاكیٔٞ ًًٞٞؼ اضئٞؼ، ًٔی كطٕ، ؾآ٘ٞٛلاٛتایج حانْ اظ آظٗٞٙ ١ای ٗیٌطبی )ق٘اضـ ًٔی ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ ١ا، ًپي ٝ ٗر٘ط، 

تهازكی بط اؾاؼ آظٗایف كاًتٞضیْ ٝ هآب عطح ًاٗلاً  ٝ حؿی( pH، اؾیسیت٠ ٝ تیٞباضبیتٞضیي، ( ، قی٘یایی )پطاًؿیسلاًتیي١ای اؾیس 

١تای   ١ای قی٘یایی زض عی ظٗاٙ تـییطات قاذمٗطظٛ ٞـ با اكعایف ؿٔظت اؾاٛؽ ٠ً ٛتایج حاًی اظ ایٚ بٞز  ٗٞضز اضظیابی هطاض ُطكتٜس.

 هطاض ُطكتٜس.ؾتاٛساضز ا ذٞبی اظ حس زضإ اظ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ  پی پی 250ٝ  ٠ً200 زض ؿٔظت ١ای  ٗرتٔق ٢ِٛساضی ًا١ف یاكت٠ بغٞضی

ظٗتاٙ ١تای ٗرتٔتق     ًٔیت٠  ،زضج٠ ؾاٛتی ُطاز 4ٗیٌطٝبی زض زٗای  كؿاز اًؿیساتیٞ ٝ بیكتطیٚ هابٔیت اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ زض جُٔٞیطی اظ

إ اظ اؾاٛؽ  پی پی 200ؿٔظت ؾؽ ٗایٞٛع  با  ب٠ زؾت آٗسٟ ٛكاٙ زاز ٠ً، یجٛتا إ ٗكا١سٟ قس. پی پی 250ٝ  200ؿٔظت ١ای  ٢ِٛٝساضی 

تٞاٛس ب٠ ػٜٞاٙ  بٜابطایٚ ٗی اؾت. اؾتاٛساضزذٞز ضا حلظ ًطزٟ ٝ اظ ٛظط ضقس ٗیٌطٝبی زض حس اضُاٛٞٓیپتیٌی ٗطظٛ ٞـ ب٠ ذٞبی ٝیػُی٢ای 

 ٠ٛٞ٘ٛ ب٢ی٠ٜ ؾؽ ٗایٞٛع تٞٓیسی زض ٛظط ُطكت٠ قٞز.

 ، ٗیٌطٝبی٢ِٛساضٛسٟٗایٞٛع، ٗطظٛ ٞـ،  ؾؽ کلیدی: گبنواش
 

 مقدمه

ٟ  ٠ًٗی باقساٗٞٓؿیٞٛی  ی١ا ؾؽ جع ٗایٞٛع ؾؽ  اٗتطٝظ

ؾتؽ ٗتایٞٛع زض   یٌی اظ كطآٝضزٟ ١ای پط ٗهطف ٗی باقس. 

اٗٞٓؿتی٠ٛٞ ٝ یتي    ،ٝاهغ ٛتٞػی ٗتازٟ ؿتصایی ٛی٘ت٠ جاٗتس     

 ،چاقتٜی  یي ػٜٞاٙ ب٠ ؾؽایٚ  .یسی اؾتئؾیؿتٖ ًٔٞ

ب٠ زٓیْ  اٗا ،تٔق ای از ٗیٌٜسٗر ؿصا١ای زضٗغٔٞبی  عؼٖ

ٗٞاز تكٌیْ ز١ٜسٟ ٝ ػسٕ اؾتطیٔیعاؾیٞٙ ٢ٛتایی  زض تٜٞع 

 كؿاز پصیطی قی٘یایی ٝ ٗیٌطبی آٙ بالا ٗتی باقتس.  ؾؽ، 

   ٝ كؿتتاز حانتتْ اظ   ػتتٞاٗٔی ١٘نتتٞٙ كؿتتاز ٗیٌطبتتی 

اًؿیساؾیٞٙ، ١یسضٝٓیع یتا كؼتْ اٛلؼتالات بتیٚ تطًیبتات      

ٙ تكتتٌیْ ز١ٜتتسٟ ٗٞجتتب تؿتتطیغ كؿتتاز ٝ ًتتا١ف ظٗتتا 

كؿاز زض ؾتؽ ٜٗ تط بت٠    ٢ِٛساضی ؾؽ ٗایٞٛع ٗی قٞٛس. 

اٗٞٓؿتتیٞٙ، تـییتتط زض باكتتت ٝ ضئٞٓتتٞغی  قٌؿتتت٠ قتتسٙ

تـییط  ضٝؿٚ، تٞٓیس ُاظ ٝ ٗحهّٞ، اًؿیساؾیٞٙ ١ٝیسضٝٓیع

 (.et al., 1971 Kurtzman) زعؼٖ ٗی قٞ

ٙ  زض اذیط ١ای ؾاّ زض ٍ  اظ ،ایتطا  پلاؾتتیٌی  ظتطٝف بتعض

 زض ًت٠  قتٞز،  ٗتی  ازٟاؾتل ٗایٞٛع ؾؽ بٜسی بؿت٠ بطای

 بت٠  ١ا ؾؽ ایٚ كطٝقی ١ا ذطزٟ ٝ كطٝقی ١ا ػ٘سٟ اؿٔب

ّ  زض عتٞلاٛی  ٗتست  ّ  ٗرتٔتق  كهتٞ ٙ  حتتی  ؾتا  تابؿتتا

ؾتطػت ضقتس    ٓتصا  .قتٞٛس  زٗای ٗحتیظ ٢ِٛتساضی ٗتی   زض

ْ  زض ؾتؽ ٗتایٞٛع  ٝ اًؿیساؾیٞٙ  ٢اٗیٌطٝب ػتٞاٗٔی   بتسٓی

ٝ  بؿتیاض بتالا  قطایظ ٛاٜٗاؾب تٞٓیس ٝ اٛبتاضزاضی،   ١٘نٞٙ

ٗتٞاز  ب٠ ػٔتت اؾتتلازٟ اظ    عطكی اظ ٘یت ٗی باقس.حائع ا١

ػ٘تتستا ًتت٠  ٗهتتٜٞػی ٢ایٝ آٛتتتی اًؿتتیساٛ ٢ِٛساضٛتتسٟ 

١ا بت٠ اثبتات ضؾتیسٟ اؾتت، ٓتعٕٝ ًكتق        آٙ ییظا ؾطعاٙ

ؾؽ ٝ اضتوای ًیلی آٙ  ًا١ف كؿازضٝقی ٜٗاؾب ج٢ت 

 ؾتت. لاظٕ ٝ ضطٝضی ا ٢ِٛساضٛسٟ ١ای عبیؼیجایِعیٜی  با
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 ٗتٞاز  زض قی٘یایی١ای  ٢ِٟٛساضٛس ٗهطف ٠ً جایی آٙ اظ

 ١٘طاٟ ب٠ اٛؿاٙ بطای ؾلاٗتی ضا ذغطاتی تٞاٛس ٗی ؿصایی

ٟ  باقتس،  زاقتت٠   ضتس  ١تای  ٢ِٛساضٛتسٟ  اظ اؾتتلازٟ  اٗتطٝظ

 .اؾتت  ُطكتت٠  هتطاض  تٞج٠ ٗحوویٚ ٗٞضز عبیؼی ٗیٌطٝبی

، تٞٗتٞض ٝ  ؾت٘ی  اثطات تٞاٜٛس ٗی قی٘یایی ١ای ٢ِٛساضٛسٟ

 بت٠ ظٛتسٟ   ات١ای ٗرتٔق بسٙ ٗٞجٞز اذتلالاتی زض هؿ٘ت

 (.Burt, 2004) قٞٛس ؾطعاٙ بطٝظ ب٠ ٜٗ ط ٝ بِصاضٛس جای

 ٝ قتی٘یایی  ١تای  ٢ِٛساضٛتسٟ  ؾتٞ   اثتطات  ب٠ تٞج٠ با

ٕ  آُتا١ی  ؾغح اكعایف ١تای   ٢ِٛساضٛتسٟ  اظ اؾتتلازٟ  ،ٗتطز

 ٗتٞضز  پیف اظ بیف عبیؼی ١ای اؾاٛؽ ج٠ٔ٘ اظ عبیؼی

اؾتاٛؽ ١تای ُیتا١ی اظ     اؾتت.  ُطكت٠ هطاض ٗحوویٚ تٞج٠

ًیبات عبیؼی ٗی باقٜس ٠ً اٗطٝظٟ ب٠ ػٜٞاٙ ٗٞاز ج٠ٔ٘ تط

تكٌیْ ز١ٜسٟ ػغط ٝ عؼٖ زض عیتق ُؿتتطزٟ ای اظ ٗتٞاز    

ٝ  ؿصایی، ٛٞقیسٛی ١ا ، بؿتیاضی اظ   نٜؼت قیطیٜی ؾتاظی 

تطًیبات زیِطاؾتلازٟ ٗی قٞٛس ٝ ب٠ ػٜٞاٙ اكعٝزٛتی اٗتٚ   

 ُیتا١ی زاضای  ١تای  اؾاٛؽب٠ ضؾ٘یت قٜاذت٠ قسٟ اٛس. 

 ضتس   هتاضچی،  ضتس  باًتطیتایی،  ضس اًؿایكی، ضس اثطات

 (.Burt, 2004) باقتتٜس ٗتتی ؾتتطعاٛی ضتتس ٝ ًپٌتتی

اثطات جاٛبی ً٘تتط ٝ   ای٠ٌٜػٔت   ب٠ ٢ِٛساضٛسٟ ١ای عبیؼی

پتتصیطی ظیؿتتتی بتتالاتطی ٛؿتتبت بتت٠      هابٔیتتت ت عیتت٠ 

١ا زاضٛس ٗٞضز تٞج٠  بیٞتیي ١ای قی٘یایی ٝ آٛتی ٢ِٛساضٛسٟ

 (.El-Meleigy et al., 2010) باقٜس ٗی

بیٚ اؾاٛؽ ١ای ُیا١ی ٗٞثط ٗی تٞاٙ بت٠ اؾتاٛؽ    اظ

ٗطظٛ ٞـ یٌی اظ ُیا١اٙ زاضٝیتی اظ   ٗطظٛ ٞـ اقاضٟ ًطز.

ًت٠ اظ ٛظتط تتٞاٙ بتآوٟٞ زض ظٗیٜت٠ آٛتتی        ع اؾتتیطٟ ٛؼٜا

    ٙ  اًؿیساٛی، ضس باًتطی ٝ ضتس هتاضچی  زض ؾطاؾتط ج٢تا

 بؿتیاضی  ١ای تاًٜٞٙ بطضؾی. اؾت ٝیػٟ ایجایِاٟ  زاضای

 تطًیبات آٛآیع ٝ كاضٗاًٞٓٞغیي ٞٓٞغیي،بی ذٞال ٗٞضز زض

 ١تای ػٔ٘تی   ُعاضـ عبن بط .اؾت قسٟ اٛ إ ٗطظٛ ٞـ

 ٝ اًؿتیساٛی  آٛتی ذٞال زاضای اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ ٗؼتبط،

ْ  ضتس  بتط  هتٞی  ٗیٌطٝبی ضس اٛؿتاٙ،   بی٘تاضی ظای  ػٞاٗت

ْ  حیٞاٛی ٝ ١٘نٜیٚ اؾتت ًت٠    ؿتصایی  ٗتٞاز  كؿتاز  ػٞاٗت

ٝ  نٜایغ ساقتزضب٢ ُیاٟ حاًی اظ  كٞایس بآوٟٞ ایٚ  ؿتصایی 

 ,.Ozkalp et al) ؿتصایی اؾتت   ٗؿت٘ٞٗیت  اظ پیكتِیطی 

2010; Porkony et al., 2001.) 

طز ١ای ٜٗاؾتب  اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ ب٠ زٓیْ ذٞال ٝ ػٌ٘ٔ

ٌاض جسیتس ٝ اٛترتام ٜٗاؾتبی بتطای     آٙ ٗی تٞاٛس یي ضا١

ؾؽ ٗتایٞٛع ٝ زیِتط ٗتٞاز ؿتصایی      اكعایف ظٗاٙ ٢ِٛساضی

 ٗاٛغ ٗیٌطٝبی ضس اثطات ٠ زٓیْب اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـباقس. 

ْ  ٝ ب٠ قٞز ٗی ؿصا كؿاز  بتط  ٗ٘اٛؼتت ًٜٜتسُی   اثتط  زٓیت

 زض ٗٞجٞز ٗٞاز ٗـصی حلظ باػث ٓیپیس١ا، پطاًؿیساؾیٞٙ

زٓیتْ  ب٠ ػلاٟٝ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ بت٠   قٞز. ٗی ٗازٟ ؿصایی

ٖ زاضا بٞزٙ اثطتوٞیتت ًٜٜتسُی    ٗوابٔت٠ بتا    ایٜ٘تی،  ؾیؿتت

بطذتی اثتطات زضٗتاٛی    ٗٞتتاغٛی ٝ   اثطآٛتی ٝ ؾٔٞٓی ؾ٘یت

  ٙ  ضتس  بتالا،  زضبی٘اضی٢ایی ٗاٜٛس زیابت، ؾتطعاٙ، ككتاضذٞ

ُٞاضقتتی، ٗتتی تٞاٛتتس ػتتلاٟٝ بتتط یتتي  آت٢تتابی ٝ بی٘تتاضی

٢ِٛساضٛسٟ ذٞم، ٗازٟ ؿصایی ضا بت٠ یتي ؿتصا زاضٝ تبتسیْ     

 ;Hamdy et al., 2013; Kacaniova et al., 2012) ًٜتس 

Badee et al., 2013; Porkony et al., 2001.) 

تؼسازی تحوین  زض ذهٞل تتاثیط آٛتتی اًؿتیساٛی، ضتس     

باًتطی ٝ ضتس هتاضچی اؾتاٛؽ ٗطظٛ تٞـ زض ٗحهتٞلات      

ٗرتٔتق  ؿصایی ٗرتٔتق ١٘نتٞٙ بؿتت٠ ١تای ؾتالاز١ای      

ٝ ( Silva et al., 2012) ؾتبعی ات ت٢یت٠ قتسٟ بتا ؾتؽ     

اثطآٛتی اًؿیساٛی ٝآٛتی باًتطیتایی اؾتاٛؽ ٗطظٛ تٞـ زض    

 اٛ إ قسٟ اؾتت.   (Badee et al., 2013) اكتابِطزاٙضٝؿٚ 

١٘نٜتتیٚ پػ١ٝكتت٢ای ٗتلتتاٝتی بتت٠ ١تتسف بطضؾتتی ٛوتتف 

اكعٝزٙ تؼسازی اظ ُیا١اٙ بط ضٝی ٝیػُی٢ای ؾتؽ ٗتایٞٛع   

( 1389نٞضت پصیطكت٠ اؾت. ػازٓی ٗیلاٛتی ٝ ١ٌ٘تاضاٙ )  

، ج٘ؼیتت ٗیٌطٝبتی ظٛتسٟ ٝ     pHپٞزض ذطزّ ظضز ضا بتط  اثط

ٛیتي ٛیتا ٝ    .ذٞال حؿتی ؾتؽ ٗتایٞٛع بطضؾتی ًطزٛتس     

( تاثیط ًاضبطز ن٘ؾ زا٠ٛ ضیحاٙ ٝ زا٠ٛ ٗطٝ 1389ٌاضاٙ )١٘

ضا بط ٝیػُی٢تای حؿتی ٝ پایتساضی ؾتؽ ٗتایٞٛع اضظیتابی       

   ٙ ( اثتط ضتس   1389) ًطزٛس. ضتابغیاٙ حؿتیٜی ٝ ١ٌ٘تاضا

 Salmonellaٗیٌطٝبتتتی ػهتتتاضٟ آٝیكتتتٚ بتتتاؿی بتتتط

enteritidise    .ٗٞجٞز زض ؾؽ ٗایٞٛع ضا بطضؾتی ٛ٘ٞزٛتس 

زاٛت٠  ( تاثیط اكعٝزٙ پتٞزض  1393قیط ٗح٘سی ٝ ١ٌ٘اضاٙ )
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قتی٘یایی ٝ حؿتی    –ضا بط بطذی ٝیػُی٢ای كیعیٌی بعضى

 ٗایٞٛع ًٖ چطم ضا ٗغآؼ٠ ٛ٘ٞزٛس.

 ،ٜٗاؾب ج٢ت اكعایف ٗست ٢ِٛساضی ؾؽ ضا١ٌاضیًكق 

جایِعیٜی ٢ِٛساضٛسٟ ١تای عبیؼتی بت٠     ٝاضتوای ًیلی آٙ 

 جای ٢ِٛساضٛسٟ ١ای قی٘یایی ضتطٝضی بت٠ ٛظتط ٗیطؾتس.    

ت نحیح ٝ بطضؾی ٗوازیط ٗٞثط ٝ ًاضبطزی قٜاذ١٘نٜیٚ 

اؾاٛؽ ١ای ُیا١ی ١٘طاٟ بتا ای تاز تؼتازّ بتیٚ پتصیطـ      

 حؿی ٝ تاثیط ضس ٗیٌطبی ٝ ضس اًؿیساٛی آ٢ٛا لاظٕ اؾتت. 

ایتٚ تحویتن اثتط ؿٔظتت ١تای ٗرتٔتق        ١تسف اظ  بٜابطایٚ

ٝ  ٗیٌطٝبتی ، اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ  بتط ذتٞال اضُتاٛٞٓپتیٌی   

ٙ ؾتؽ ٗتایٞٛع زض زٗا١تا ٝ     قی٘یایی ١تای ٢ِٛتساضی    ظٗتا

  بٞز.ٗتلاٝت 

 کبر مواد وروش

 اٝٓی٠ٗٞاز 

اؾتتاٛؽ ٗتتٞاز اٝٓیتت٠ زض ت٢یتت٠ ؾتتؽ ٗتتایٞٛع ػباضتٜتتس اظ:   

ٛ٘ایٜتسُی   زضنتس  اظ  99بتا زضجت٠ ذٔتٞل     ٗطظٛ تٞـ   

 قتتطًت اؾتتاٛؽ قتتیطاظ ت٢یتت٠ ُطزیتتس. ضٝؿتتٚ ؾتتالاز     

ؾتتط٠ً ، )لازٙ( ٜؼتی ب٢كتت٢ط)آكتتتابِطزاٙ( اظ قتتطًت نتت

آم ٓی٘ٞ اظ قطًت یي  ،یٗهطكی اظ قطًت  حاؾب ق٢طض

ٝیي زقت ٗطؿام قتیطاظ، ترتٖ ٗتطؽ ٗهتطكی اظ قتطًت      

ٛ٘ي عؼإ  اظ قطًت ًطیؿتاّ ، ٛكاؾت٠ اظ قطًت  ،تلاٝٛس

 ٝ قتٌط ؾتلیس اظ ًاضذاٛت٠ لآت٠ ؾتٜٜس        ٢ُ٘ٔط ًطٗاٛكتاٟ 

 ی١تتا ت٘تتاٗی عؼتتٖ ز١ٜتتسٟ ذطیتتساضی ُطزیتتس. ١٘نٜتتیٚ

. زضنتس  اؾتلازٟ قسٟ اظقطًت ضئٞف چاقٜی ت٢ی٠ ُطزیتس 

ٗٞضز اؾتلازٟ زض كطٗٞلاؾیٞٙ ؾؽ ٗتایٞٛع   ی تطًیبات ٝظٛ

 ُعاضـ ُطزیسٟ اؾت. 1زض جسّٝ 

 

 زضنس ٝظٛی تطًیبات  ٗٞضز اؾتلازٟ زض كطٗٞلاؾیٞٙ ؾؽ ٗایٞٛع -1جسّٝ 

 ٠ٛٞ٘ٛ4 ٠ٛٞ٘ٛ3 ٠ٛٞ٘ٛ2 ٠ٛٞ٘ٛ1 قا١س ٗٞاز اٝٓی٠

% 00/75 ضٝؿٚ  00/75 %  00/75 %  00/75 %  00/75 %  

%00/10 ؾط٠ً  00/10%  00/10%  00/10%  00/10%  

% 00/8 آم ٓی٘ٞ  00/8 %  00/8 %  00/8 %  00/8 %  

%00/9 ظضزٟ ترٖ ٗطؽ  00/9%  00/9%  00/9%  00/9%  

% 1/5 ٛ٘ي  1/5 %  1/5 %  1/5 %  1/5 %  

% 00/1 ٛكاؾت٠  00/1 %  00/1 %  00/1 %  00/1 %  

% 1/5 قٌط  1/5 %  1/5 %  1/5 %  1/5 %  

% 1/2 عؼٖ ز١ٜسٟ  1/2 %  1/2 %  1/2 %  1/2 %  

  إ پی پی250  إ پی پی200 إ  پی پی150 إ  پی پی100 إ پی پی 0 اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ

 

 ٝ اؾیسیت٠ Hp تؼییٚ

Hp با اؾتلازٟ اظ زؾتِاٟ ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ؾؽ ٗایٞٛع Hp   ٗتتط

بت٠    ؾؽ ٗتایٞٛع  اؾیسیت٠ ٝ( ؾاذت ایتآیا 211)ٗسّ ١اٛا 

 2454ٗغابن اؾتاٛساضز ٗٔی ایطاٙ ق٘اضٟ  ضٝـ تیتطاؾیٞٙ

 (.1382)ؾاظٗاٙ ٗٔی اؾتاٛساضز ایطاٙ،  تؼییٚ ُطزیس

 اٛساظٟ ُیطی پطاًؿیس

ٗایط  اضٓٚ زض یي اظ ؾؽ ٗایٞٛع قسٟ اؾترطا  ٠ٛٞ٘ٛ ضٝؿٚ

 اظ ٗیٔی ٓیتتط  25حسٝز  ٝ ٝظٙ ٗیٔی ٓیتطی ب٠ زهت 250

ٕ  ٛؿبت) ًٝٔطٝكطٕ اؾیساؾتیي ٗحّٔٞ  اؾتیس  بت٠  ًٔطٝكتط

ٗیٔتی   5/0اضاك٠ ٝ ؾتپؽ   ٗحتٞیات اضٓٚ ب٠ (3:2اؾتیي 

 آم ٗیٔتی ٓیتتط اظ   30اقباع،  پتاؾیٖ یسٝض ٗحّٔٞ اظ ٓیتط

ّ    5/0 ٝ ٗوغتط   بت٠  زضنتس 1 ٛكاؾتت٠  ٗیٔتی ٓیتتط ٗحٔتٞ

ّ  بتا  قتسٟ  آظاز یتس  قتس. ٗوتساض   ٗ ٘ٞػت٠ اكتعٝزٟ    ٗحٔتٞ

 ظیطٝ با تٞج٠ ب٠ ضابغ٠  تیتط ٛطٗاّ 0/01ؾسیٖ  تیٞؾٞٓلات

 (.Egan et al., 1997) ٗیعاٙ پطاًؿیس ٗحاؾب٠ قس
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PV =
V  × N ×     

M
 

 

PV بطحؿب ٗیٔی اًی ٝالاٙ اًؿیػٙ  ; اٛسیؽ پطاًؿیس

 (meq/kg)زض ًیُٔٞطٕ ٠ٛٞ٘ٛ 

Vح ٖ تیٞ ؾٞٓلات ؾسیٖ ٗهطكی ;  

Nٛطٗآیت٠ تیٞؾٞٓلات ٗهطكی ;  

Mٝظٙ ٠ٛٞ٘ٛ ; 

 اٛساظٟ ُیطی تیٞباضبیتٞضیي اؾیس 

ٗیٔی ُتطٕ اظ   200بطای اٛساظٟ ُیطی تیٞباضبیتٞضیي اؾیس، 

ضا بت٠ یتي بتآٚ     اظ ؾؽ ٗایٞٛع قسٟ اؾترطا  ٠ٛٞ ضٝؿٚٛ٘

بٞتتاّٛٞ بت٠ ح تٖ ضؾتاٛسٟ     -1ٗیٔی ٓیتطی اٛتواّ ٝ با   25

زضزاض ٜٗتوتْ ٝ   یٗیٔی ٓیتط اظ ایٚ ٗرٔٞط ب٠ ٓٞٓت٠  5قس. 

ٗیٔی ٓیتط ٗؼطف تیٞباضبیتٞیي اؾیس اضاك٠ ُطزیس.  5ب٠ آٙ 

 C95° ؾاػت زض ح٘إ آم ُطٕ  ٠ٓٞٓ2 ١ای كٞم ب٠ ٗست 

زٗای ٗحیظ ؾتطز قتسٟ ٝ ٗوتساض     اض ُطكت٠ ٝ ؾپؽ زضهط

ٛاٛٞٗتط ب٠ ٝؾی٠ٔ زؾتِاٟ اؾپٌتطٝكتٞٗتط  530جصم آٙ زض 

 ظیتتتطزض ٗوابتتتْ آم ٗوغتتتط هطائتتتت ٝ ٗغتتتابن ضابغتتت٠  

 ,.Egan et al) تیٞباضبیتٞضیتتي اؾتتیس ٗحاؾتتب٠ ُطزیتتس

1997.) 

𝑇𝐵𝐴 =
  (𝐴 − 𝐴 ∗)

   
 

 

 TBA ;ٗیٔی ُتطٕ  بط حؿب  اٛسیؽ تیٞ باضبیتٞضیي اؾیس

 (mgMDA/kg) آٓسئیس زض ١ط ًیُٔٞطٕ ضٝؿٚ زی ٗآٞٙ

A ٗیعاٙ جصم قتا١س ; ٝ A*    زض ; ٗیتعاٙ جتصم ٛ٘ٞٛت٠

 ٛاٛٞٗتط   530

 ١ای ٗیٌطٝبی ١ای آظٗٞٙ ضٝـ

١تتای ؾتتؽ ٗتتایٞٛع، قتتاْٗ   آظ٢ٛٞٗتتای ٗیٌطٝبتتی ٛ٘ٞٛتت٠ 

تتٞ  لاً ،آظ٢ٛٞٗای ق٘اضـ ًٔی ٗیٌطٝبتی، ًپتي ٝ ٗر٘تط   

 ؾآ٘ٞٛلاٝ  ، اؾتاكیًًٔٞٞٞؼ اٝضئٞؼاقطقیأًیباؾیٔٞؼ، 

 اٛ تإ قتس    5272ٗٔی ایتطاٙ قت٘اضٟ    بط اؾاؼ اؾتاٛساضز

١تتای  آظٗتتٞٙ(. 1386ؾتتاظٗاٙ ٗٔتتی اؾتتتاٛساضز ایتتطاٙ،  )

 15ٝ  4 زٗا١تای  یٌطٝبی زض عی ٗست ٢ِٛساضی ؾؽ زضٗ

 4 ٝ 3، 2، 1، 0 ٗتست ظٗتاٛی  پایتاٙ   ٝ زضزضج٠ ؾاٛتیِطاز 

   قسٛس. اٛ إٗاٟ 

 بطای ق٘اضـ ًٔی ٗیٌطٝاضُاٛیؿتٖ ١تا، اظ ٗحتیظ ًكتت    

plate count agar (PCA)   زضجت٠ ؾتاٛتی    30زض زٗای

بت٠ ١تسف    (.5272ُطاز اؾتلازٟ قس )اؾتاٛساضز ٗٔی ایتطاٙ  

 Yeast آظٗتٞٙ ًپتي ٝ ٗر٘تط اظ ٗحتیظ ًكتت      اٛ إ 

Extract Glucose Chloraphenicol (YGC)   ٝزض

 De Man  Rogosa ٗحیظ ًكتٗٞضز لاًتٞ باؾیٔٞؼ اظ 

and Sharp (MRS)  اؾتتتتلازٟ قتتتس. ج٢تتتت ت٢یتتت٠

١تتای اػكتتاضی بتتطای اٛ تتإ  هتتتضؾٞؾپاٛؿتتیٞٙ اٝٓیتت٠ ٝ 

١تتتتای ٗیٌطٝبیٞٓتتتتٞغی ٝ قتتتت٘اضـ ًٔتتتتی  آظٗتتتایف 

ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ ١ای بالا اظ اؾتاٛساضز ٗٔی ایطاٙ بت٠ قت٘اضٟ   

اظ ضٝـ  كتیأًی یاقطاؾتلازٟ ُطزیتس. زض ٗتٞضز    1-8923

 (،2946اؾتاٛساضز ٗٔتی ایتطاٙ    )ساز احت٘آی تطیٚ تؼ فبی

-3اؾتتتاٛساضز ٗٔتتی ایتتطاٙ ) ؾتتآ٘ٞٛلااظٗتتٞٙ جؿتتت ٞی 

ٝ ًپي ٝ ٗر٘تط اظ ضٝـ جتاٗغ بتطای قت٘اضـ      (68063

 (1-10899اؾتتاٛساضز ٗٔتی ایتتطاٙ   )ًپتي ١تا ٝ ٗر٘ط١تا    

 اؾتلازٟ ُطزیس.

 اضظیابی حؿی

١ای حؿی ٛظیط ضَٛ، عؼٖ، بٞ ٝ باكت با اؾتلازٟ ٝیػُی

م ٛلط اضظیا 12ٛوغ٠ ایی تٞؾظ  5ٝـ ١سٝٛیي اظ ض

 1، اضظیابی قس. ػسز ٛا٠ٗآٗٞظـ زیسٟ با تٌ٘یْ پطؾف

تطیٚ اٗتیاظ زازٟ قسٟ تٞؾظ اضظیام ٝ ٛكاٙ ز١ٜسٟ پاییٚ

. ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ؾؽ اذتهال یاكتبالاتطیٚ اٗتیاظ  5ػسز 

ٗایٞٛع ب٠ نٞضت ًس ُصاضی قسٟ زض اذتیاض اضظیاباٙ هطاض 

پؽ اظ بطضؾی ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ؾؽ ٗایٞٛع  ُطكت ٝ اضظیاباٙ

 كطٕ ٗطبٞع٠ ضا تٌ٘یْ ٛ٘ٞزٛس. 

 آٛآیع آٗاضی

ب٠ ٜٗظٞض ت عی٠ ٝ تحٔیتْ زازٟ ١تا اظ عتطح آٗتاضی ًتاٗلا      

چٜیٚ زض نتٞضت   تهازكی با ؾ٠ تٌطاض اؾتلازٟ ُطزیس . ١ٖ

ٗؼٜتتی زاض بتتٞزٙ اثتتطات ٗتتٞضز بطضؾتتی ٗوایؿتت٠ ٗیتتاِٛیٚ 
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ٜٗت٠ ای زاٌٛتٚ اٛ تإ    تی٘اض١ا با اؾتلازٟ اظ آظٗٞٙ چٜتس زا 

 1/9زازٟ ١ای بسؾت آٗسٟ با اؾتتلازٟ اظ ٛتطٕ اكتعاض    ُطزیس.

SAS     ٝ ٗٞضز ت عی٠ ٝ تحٔیْ هطاض ُطكتٜتس .بتطای ت عیت٠

تحٔیْ زاز١ای آظٗایكِا١ی اظ ٗیاِٛیٚ ٝ اٛحتطاف ٗؼیتاض ٝ   

عطح ًاٗلاً تهازكی  اؾتتلازٟ قتس. بتطای ت عیت٠ ٝتحٔیتْ      

-KRUSKAL آظٗٞٙ ١تای حؿتی اظ ضٝـ ٛاپتاضاٗتطی   

WALLIS  اؾتلازٟ ُطزیس. زض نٞضت ٗؼٜی زاض بٞزٙ اثط

تی٘اض١ای ٗٞجٞز زض ٗسّ اظ ضٝـ زاٌٛٚ با ؾغح احت٘تاّ  

% بتطای ٗوایؿت٠ تی٘اض١تا اؾتتلازٟ ُطزیتس ٝ ضؾتٖ       5ذغا 

 ٛ٘ٞزاض١ا با اؾتلازٟ اظ ٛطٕ اكعاض اًؿْ اٛ إ ُطزیس.

 نتبیج

 آظ٢ٛٞٗای قی٘یایی

ی بطای ؾؽ ٗایٞٛع بتا  ٛتایج آظٗایكِا١ی آظ٢ٛٞٗای قی٘یای

 ppmاؾتتتاٛؽ ٗطظٛ تتتٞـ  اظ ١تتتای ٗرتٔتتتق ؿٔظتتتت

٢ِٛتساضی   ٗرتٔق زض ظٗا٢ٛای ٝ(  0،100،150،200،250)

ّ    ، ( ٗاٟ 4 ٝ 3  ، 2 ،1 ،0) زض  3ٝ 2 بت٠ تتط تیتب زض جتساٝ

  ُعاضـ قسٟ اؾت.زضج٠ ؾاٛتی ُطاز  15ٝ  4زٗا١ای 

 ً٘تتطیٚ اثتط باظزاضٛتسُی اؾتاٛؽ     3ٝ  2ّٝ اٗغتابن جتس  

 100ٗطبتٞط بت٠ ٛ٘ٞٛت٠     بط ٗیعاٙ ػسز پطاًؿیس ٗطظٛ ٞـ

إ زض ٗاٟ چ٢اضٕ ٝ بیكتطیٚ اثط باظزاضٛسُی ٗطبٞط ب٠  پی پی

بتیٚ   ٗی باقس.  إ زض ٗاٟ ١ای اّٝ ٝ زٕٝ پی پی ٠ٛٞ٘ٛ250 

٠ٛٞ٘ٛ ١ای ؾؽ ٗایٞٛع كاهس اؾاٛؽ ٝ زیِط ؿٔظتت ١تا زض   

    (.p<05/0) ضٝظ اّٝ تٞٓیس تلاٝت ٗؼٜی زاضی ٗكا١سٟ ٛكتس 

إ زض ٗاٟ ١تای اّٝ ٝ   پی پی 250ٜیٚ بیٚ ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ١٘ن

 (.p<05/0) زٕٝ تلاٝت ٗؼٜی زاضی ٗكا١سٟ ٛكس

عایف ٛتایج حاًی اظ آٙ اؾت ٠ً بتا اكت   2ٝ3ٗغابن جساّٝ 

زض ١تط ؿٔظتت اؾتاٛؽ    عّٞ ٗست ٢ِٛساضی ؾتؽ ٗتایٞٛع   

ٗطظٛ ٞـ ، ٗوساض تیٞ باضبیتٞضیي اؾیس اكعایف ٗتی یابتس.   

تٞٓیتسی  ػسز تیٞباضبیتٞضیي اؾیس ب٠ ٜٗظٞض ٗوایؿ٠ ٗیعاٙ 

٠ٛٞ٘ٛ قا١س )كاهس اؾتاٛؽ  اؾاٛؽ با  حاٝیؾؽ ٗایٞٛع زض 

 15ی ٢ِٛتساضی  ١تا زض زٗاٗكا١سٟ ُطزیس ًت٠   (ٗطظٛ ٞـ

زضج٠ ؾاٛتیِطاز ً٘تتطیٚ اثتط باظزاضٛتسُی اؾتاٛؽ بتط       4ٝ

 100ٗیعاٙ ػسز تیٞباضبیتٞضیتي اؾتیس ٗطبتٞط بت٠ ٛ٘ٞٛت٠      

اؾتاٛؽ  اثط باظزاضٛسُی تطیٚ  بیف إ زض ٗاٟ چ٢اضٕ ٝ پی پی

زض إ  پتی  پتی  250ٝ  200ٗطبٞط ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ٗطظٛ ٞـ 

 (.p<05/0) ٗی باقسٗاٟ ١ای اّٝ 

زازٟ ١ای آظٗایكِا١ی ٛكاٙ ٗیس١تس ًت٠ اؾتیسیت٠ ؾتؽ     

   ٝ زٗتای ٗتٞضز    ١تطزٝ  زضٗایٞٛع  زض عتّٞ ٗتست ٢ِٛتساضی 

ٝ  4ی ٢ِٛتساضی  ١تا اُطچ٠ زض زٗایابس. ٗغآؼ٠ اكعایف ٗی 

از بیكتطیٚ ٗیتعاٙ اؾتیسیت٠ ٗطبتٞط بت٠     زضج٠ ؾاٛتیِط15

إ زض ٗاٟ چ٢تاضٕ ًٝ٘تتطیٚ    پی پی 150ٝ  ٠ٛٞ٘ٛ100 ١ای 

إ  پتی  پی 250ٝ  200ٗیعاٙ اؾیسیت٠ ٗطبٞط ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ ١ای 

یٞٛع كاهتس اؾتاٛؽ   زض ٗاٟ ١ای اّٝ  زض ٗوایؿ٠ با ؾتؽ ٗتا  

 (.p<05/0) ظٛ ٞـ ٗی باقسطٗ

ً  2ٝ3زض جساّٝ   pH بطضؾی زازٟ ١ای با ی اظ ٛتایج حتا

آٙ اؾت ٠ً با اكعایف عّٞ ٗست ٢ِٛساضی ؾؽ ٗایٞٛع  زض 

اؾتت.  اٛؽ ٗطظٛ ٞـ ، ٗوازیط ًا١ف یاكت٠ اؾ اظ ١ط ؿٔظت

زض ٗتاٟ    pHً٘تتطیٚ ٗوتساض   ،زضؾؽ ٗایٞٛع بسٝٙ اؾتاٛؽ 

 چ٢اضٕ زض ٗوایؿ٠ با ًٔی٠ ٠ٛٞ٘ٛ ١ا ٗكا١سٟ ُطزیتس. اُطچت٠  

pH 250ٝ  ١200تتای  ؾتتؽ بتتا ؿٔظتتت اؾتتاٛؽ  ٛ٘ٞٛتت٠ 

ض ٗاٟ ١ای اّٝ تـییطی با ٠ٛٞ٘ٛ قا١س زض ضٝظ نلط إ ز پی پی

 .ٛساقت٠ اؾت

ٛتایج آظ٢ٛٞٗای ٗیٌطٝبی بطای ت٘تاٗی ٛ٘ٞٛت٠ ١تا ی ؾتؽ     

زضج٠ ؾاٛتیِطاز ٝ  15ٝ  4ٗایٞٛع ٛكاٙ زاز ٠ً  زض زٗا١ای 

ظٗاٙ ١ای ٗرتٔق ٢ِٛساضی بطای باًتطی ١تای ؾتآ٘ٞٛلا،   

ضقسی ٝجتٞز ٛساقتت٠    اؾتاكیًًٔٞٞٞؼ اضئٞؼًٔی كطٕ ٝ 

اؾت. ١٘نٜیٚ بطای باًتطی ١ای لاًتیي اؾیس زض ٛ٘ٞٛت٠  

١ای ؾؽ ٗایٞٛع كاهس اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ زضٗتاٟ ١تای زٕٝ،   

إ  پتی  پتی  100ٗایٞٛع با ؿٔظت ؾٕٞ ٝ چ٢اضٕ ٠ٛٞ٘ٛٝ ؾؽ

اظاؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ زضٗاٟ ١تای زٕٝ ٝ ؾتٕٞ ضقتس جعیتی     

 ( ٝجٞز زاقت٠ اؾت.cfu/g10)ً٘تط اظ 

ٗیٌطٝ اضُاٛیؿتٖ ١تا،   ٛتایج اظٗٞٙ ٗیٌطٝبی )ق٘اضـ ًٔی 

ُتعاضـ قتسٟ اؾتت. ٗغتابن      4ًپي ٝ ٗر٘ط( زض جتسّٝ  

، حساًثط تؼساز ٗ تاظ بتطای   2965اؾتاٛساضز ٗٔی ب٠ ق٘اضٟ 

١تتط ُتتطٕ ؾتتؽ ٗتتایٞٛع ػبتتاضت اؾتتت اظ : قتت٘اضـ ًٔتتی 

. بٜابطایٚ ١٘اٛغٞض  5× 102،  ًپي  ٝ ٗر٘ط 104ٗیٌطٝبی 

٠ً ٗكا١سٟ ٗیكٞز ًٔی٠ ٛتایج ٗیٌطٝبی ٠ٛٞ٘ٛ ١تای ؾتؽ   
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 ppmباقس. ٛ٘ٞٛت٠ بتا ؿٔظتت    ٗغابن با اؾتاٛساضز ٗٔی ٗی

زضجتت٠ ؾتتاٛتی ُتتطاز  4اؾتتاٛؽ ٗطظٛ تتٞـ ٝ زٗتتای  250

 باقس. ٛؿبت ب٠ ؾایط ٠ٛٞ٘ٛ ١ا زاضای ٝیػُی بطتط ٗی

 

 زضج٠ ؾاٛتی ُطاز 4ٛتایج آظٗایكِا١ی آظ٢ٛٞٗای قی٘یایی بطای ؾؽ ٗایٞٛع زض زٗای  -2جسّٝ 

pH اؾیسیت٠ 

c(%wt) Acetic Acid
 

 

 اؾیس باضبیتٞضیي تیٞ

b(mgMDA/kg) 

 پطاًؿیس
a(meq/kg) 

 )ٗاٟ( ظٗاٙ

   ppm  0ٗطظٛ ٞـ ;  اؾاٛؽ ؿٔظت

4/00± 0/02 0/91± 0/02 0/21 ±0/01 0/65 ±0/02 0 

3/87 ± 0.01 1/07± 0/01 0/31 ±0/00 1/36 ±0/01 1 

3/82 ± 0/01 1/17± 0/01 0/42 ±0/02 2/22 ±0/16 2 

3/81 ± 0/01 1/20± 0/01 0/6 ±0/03 3/08 ±0/01 3 

3/80 ± 0/01 1/23± 0/01 0/73 ±0/03 3/72 ±0/04 4 

  ppm 100 ٗطظٛ ٞـ ;  اؾاٛؽ ؿٔظت

4/01 ± 0/02 0/92 ± 0/02 0/23 ±0/02 0/66 ±0/02 0 

3/95 ± 0/01 0/97 ± 0/01 0/27 ±0/01 1/22 ± 0/05 1 

3/91 ± 0/02 1/03 ± 0/03 0/39 ± 0/00 1/63 ± 0/05 2 

3/87 ± 0/00 1/11± 0/02 0/58 ±0/01 2/58 ± 0/02 3 

3/84 ± 0/01 1/20± 0/01 0/74 ±0/01 3/65 ± 0/00 4 

 ppm  150ؿٔظت اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ; 

4/00 ± 0/01 0/92 ± 0/01 0/21 ±0/02 0/67 ±0/02 0 

3/96 ± 0/02 0/97 ± 0/04 0/26 ±0/02 1/09 ±0/03 1 

3/90 ± 0/01 1/03 ± 0/01 0/34 ±0/01 1/28 ±0/01 2 

3/88 ± 0/02 1/09 ± 0/02 0/47 ±0/02 2/16 ± 0/01 3 

3/83 ± 0/01 1/18 ± 0/03 0/55 ±0/01 2/73 ±0/01 4 

 ppm  200ٗطظٛ ٞـ;  اؾاٛؽ ؿٔظت

4/01 ± 0/05 0/91 ± 0/02 0/22 ±0/01 0/66 ± 0/01 0 

4/00 ± 0/02 0/92 ± 0/01 0/25 ±0/01 1/03 ±0/06 1 

3/98 ± 0/02 0/98 ± 0/01 0/31 ±0/02 1/13 ±0/07 2 

3/97 ± 0/04 1/00 ± 0/01 0/33 ±0/02 1/09 ±0/04 3 

3/97 ± 0/05 1/02 ± 0/03 0/33 ±0/01 1/19 ± 0/00 4 

 ppm 250;  ٗطظٛ ٞـ اؾاٛؽ ؿٔظت

4/00 ± 0/01 0/92 ± 0/06 0/23 ±0/02 0/66 ±0/02 0 

4/01 ± 0/03 0/92 ± 0/01 0/26 ±0/01 0/97 ±0/06 1 

3/99 ± 0/02 0/95 ± 0/02 0/27 ±0/01 1/01 ±0/02 2 

3/98 ± 0/03 0/98 ± 0/01 0/32 ±0/02 1/15 ±0/01 3 

3/97 ± 0/04 1/01 ± 0/02 0/31 ±0/01 1/16 ±0/01 4 

a ٗیٔی اًی ٝالاٙ اًؿیػٙ زض ًیُٔٞطٕ ٠ٛٞ٘ٛ 

 b ٚٗیٔی ُطٕ ٗآٞٙ زی آٓسئیس زض ١ط ًیُٔٞطٕ ضٝؿ 

 c ٛی اؾیس اؾتیيزضنسٝظ 
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 زضج٠ ؾاٛتی ُطاز 15ٛتایج آظٗایكِا١ی آظ٢ٛٞٗای قی٘یایی بطای ؾؽ ٗایٞٛع زض زٗای  -3جسّٝ 

pH اؾیسیت٠ 

c(%wt) Acetic Acid
 

 

 اؾیس باضبیتٞضیي تیٞ

b(mgMDA/kg) 

 پطاًؿیس
a(meq/kg) 

 )ٗاٟ( ظٗاٙ

 0ppm  ٗطظٛ ٞـ ;  اؾاٛؽ ؿٔظت

4/00 ± 0/05 0/92 ± 0/03 0/21 ± 0/01 0/65 ± 0/02 0 

3/84 ± 0/02 1/10 ± 0/01 0/34 ± 0/01 2/03 ± 0/02 1 

3/80 ± 0/03 1/18 ± 0/02 0/57 ± 0/02 3/79 ±  0/0 1 2 

3/72 ± 0/03 1/26 ± 0/01 0/78 ± 0/02 4/96 ± 0/03 3 

3/71 ± 0/05 1/35 ± 0/02 1/12 ± 0/03 5/97 ± 0/11 4 

 ppm 011   ٗطظٛ ٞـ ; اؾاٛؽ ؿٔظت

4/01 ± 0/02 0/92 ± 0/03 0/23 ± 0/02 0/67 ± 0/02 0 

3/96 ± 0/01 0/99 ± 0/01 0/34 ± 0/02 1/79 ± 0/07 1 

3/89 ± 0/01 1/09 ± 0/03 0/48 ± 0/01 2/82 ± 0/03 2 

3/82 ± 0/02 1/20± 0/02 0/59 ± 0/00 4/12 ± 0/01 3 

3/73 ± 0/05 1/33 ± 0/01 0/96 ± 0/001 5/53 ± 0/02 4 

 ppm051   ٗطظٛ ٞـ ; ؾاٛؽا ؿٔظت

4/00 ± 0/01 0/92 ± 0/01 0/21 ± 0/02 0/67 ± 0/02 0 

3/96 ± 0/03 1/00 ± 0/02 0/31 ± 0/01 1/36 ± 0/02 1 

3/88 ± 0/02 1/06 ± 0/03 0/41 ± 0/02 2/27 ± 0/02 2 

3/87 ± 0/09 1/15 ± 0/02 0/52 ± 0/02 2/97 ± 0/02 3 

3/81 ± 0/02 1/29 ± 0/01 0/73 ± 0/01 4/22 ± 0/02 4 

 ppm011  ٗطظٛ ٞـ ;  اؾاٛؽ ؿٔظت

3/99 ± 0/01 0/91 ± 0/02 0/22 ± 0/01 0/66 ± 0/01 0 

3/98 ± 0/01 0/97 ± 0/01 0/25 ± 0/00 1/31 ± 0/03 1 

3/95 ± 0/01 1/00 ± 0/01 0/33 ± 0/02 1/38 ± 0/01 2 

3/92 ± 0/02 1/07 ± 0/06 0/40 ± 0/02 1/81 ± 0/02 3 

3/92 ± 0/02 1/19 ± 0/01 0/52 ± 0/03 2/17 ± 0/01 4 

 ppm051  ٗطظٛ ٞـ ;  اؾاٛؽ ؿٔظت

3/99 ± 0/02 0/92 ± 0/07 0/23 ± 0/02 0/66 ± 0/02 0 

3/99 ± 0/03 0/97 ± 0/01 0/25 ± 0/01 1/29 ± 0/03 1 

3/96 ± 0/02 0/98 ± 0/01 0/32 ± 0/01 1/30 ± 0/01 2 

3/95 ± 0/01 1/08 ± 0/06 0/39 ± 0/02 1/78 ± 0/01 3 

3/93 ± 0/01 1/17 ± 0/02 0/49 ± 0/01 1/90 ± 0/01 4 

a ٗیٔی اًی ٝالاٙ اًؿیػٙ زض ًیُٔٞطٕ ٠ٛٞ٘ٛ 

 b ٚٗیٔی ُطٕ ٗآٞٙ زی آٓسئیس زض ١ط ًیُٔٞطٕ ضٝؿ 

 c زضنسٝظٛی اؾیس اؾتیي 

 آظ٢ٛٞٗای ٗیٌطٝبی-
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 ٔی ٗیٌطٝ اضُاٛیؿٖ ١ا ، ًپي ٝ ٗر٘ط(ً تؼساز)  ظٗٞٙ ٗیٌطٝبیآٛتایج  - 4جسّٝ 

 اؾاٛؽ ؿٔظت

(ppm) 

  ظٗاٙ

 )ٗاٟ(

   ًٔی ق٘اضـ

cfu/g 

 cfu/g    ٗر٘ط ٝ ًپي cfu/g ًٔی ق٘اضـ cfu/g ٗر٘ط ٝ ًپي

    

4 oC   15 oC   

0 0 20×10 3×10 20×10 3×10 

0 1 52×10 13×10 106×10 16×10 

0 2 12×102 19×10 136×10 27×10 

0 3 13×102 22×10 150×10 30×10 

0 4 13×102 25×10 147×10 33×10 

100 0 21×10 3×10 21×10  3×10 

100 1 37×10 5×10 67×10 10×10 

100 2 73×10 11×10 113×10 13×10 

100 3 11×102 11×10 129×10 15×10 

100 4 11×102 13×10 144×10 26×10 

150 0 19×01 3×01 19×01 3×01 

150 1 7×01 3×01 19×01 2×01 

150 2 6×01 5×01 25×01 7×01 

150 3 11×01 6×01 42×01 12×01 

150 4 13×01 6×01 65×01 14×01 

200 0 16×10 2×10 16×10 2×10 

200 1 6×10 10 16×10 2×10 

200 2 3×10 10 23×10 2×10 

200 3 2×10 10 28×10 3×10 

200 4 3×10 10 35×10 8×10 

250 0 15×10 2×10 15×10  2×10 

250 1 5×10 10 14×10 2×10 

250 2 3×10 10 16×10 2×10 

250 3 10 10 21×10 3×10 

250 4 10 10 33×10 7×10 

 

 ١ای حؿی آظٗٞٙ

 زٗتای ٛتایج آظ٢ٛٞٗای حؿی ٠ٛٞ٘ٛ ١تای ؾتؽ ٗتایٞٛع زض   

ُتعاضـ قتسٟ    5جتسّٝ   زض زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز   ٢ِٛ4ساضی 

ّ  ٛتایج ُعاضـ قسٟ زض اؾت. بط عبن ً٘تتطیٚ   ،ایٚ جتسٝ

ٞ  زض پصیطـ عؼٖ اٗتیاظ  250ٗطبتٞط بت٠ ٛ٘ٞٛت٠ ١تای      ٝ بت

إ زض ابتسای تٞٓیس ٝ ظٗاٙ ١تای ٢ِٛتساضی زٝ ٗتاٟ ٝ     پی پی

 200ٗطبٞط ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ ١تای   اٗتیاظ بیكتطیٚچ٢اض ٗاٟ بٞز ٝ 

زٝ ٗتاٟ ٝ   ٢ِٛتساضی  إ زض ابتسای تٞٓیس ٝ ظٗاٙ ١تای  پی پی
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ابتتسای   إ زض پتی  پتی  150ٝ  100چ٢اض ٗاٟ ٝٛ٘ٞٛت٠ ١تای   

ٛتایج اضظیابی ضَٛ ٝ باكتت زض زٗتای   (. p<05/0تٞٓیس بٞز )

ٚ    ٢ِٛ4ساضی  ًٔیت٠   زضج٠ ؾاٛتیِطاز ٛكاٙ ٗیس١تس ًت٠ بتی

اظ اؾاٛؽ  إ  پی پی 150ٝ  100، 0 ٠ٛٞ٘ٛ ١ایی با ؿٔظت٢ای

إ بت٠ تتط    پی پی 250ٝ  200ٝ ٠ٛٞ٘ٛ ١ای زض ابتسای تٞٓیس 

ی زٕٝ ٝ تیتتب زض ابتتتسای تٞٓیتتس ٝ پتتؽ اظ آٙ زض ٗتتاٟ ١تتا

زض (. p<05/0) چ٢تاضٕ تلتتاٝت ٗؼٜتی زاضی ٗكتتا١سٟ ٛكتتس  

إ زض  پتی  پتی  150ٝ  100،  0ض٘ٚ زض ٠ٛٞ٘ٛ ١ای حتاٝی  

ٗاٟ ١ای زٕٝ ٝ چ٢اضٕ بت٠ زٓیتْ ٝجتٞز آٓتٞزُی ٗیٌطبتی،      

ٛاقی اظ ػسٕ ًلایت هابٔیت باظزاضٛتسُی ضقتس ٗیٌطبتی زض    

ؿٔظت ١ای اؾاٛؽ ب٠ ًاض ضكت٠ آظٗٞٙ ١تای حؿتی اٛ تإ    

   ِٛطزیسٛس.

 oC4 زض زٗای   ٛتایج اضظیابی آظٗٞٙ حؿی ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ؾؽ ٗایٞٛع - 5جسّٝ 

  ظٗاٙ (ppm)اؾاٛؽ ؿٔظت عؼٖ بٞ ضَٛ  باكت  ًْ اضظیابی  

4/61 4/91 4/91 4/25 4/4 0 0 

- - - - - 0 2 

- - - - - 0 4 

4/73 4/91 4/90 4/43 4/70 100 0 

- - - - - 100 2 

- - - - - 100 4 

4/77 4/91 4/92 4/65 4/65 150 0 

- - - - - 150 2 

- - - - - 150 4 

4/78 4/92 4/88 4/65 4/75 200 0 

4/8 4/88 4/85 4/63 4/76 200 2 

4/81 4/88 4/94 4/65 4/74 200 4 

4/5 4/88 4/86 3/94 4/25 250 0 

4/42 4/89 4/91 4/04 4/25 250 2 

4/52 4/88 4/93 4/05 4/25 250 4 

 بحث

ٝ ثیطؿٔظتتت ١تتای ٗرتٔتتق اؾتتاٛؽ بتتط ػتتسز پطاًؿتتیس  تا

 تیٞبابیتٞضیي اؾیس

زضج٠ ؾاٛتیِطاز زض  4زض زٗای ٢ِٛساضی  2ّٝ بط عبن جس

ٗطظٛ تٞـ زض  اظ اؾتاٛؽ  إ  پتی  پی ٠ٛٞ٘ٛ100 ١ای حاٝی 

ٗاٟ تـییطات  قتاذم پتط    2تا  0عی ظٗاٙ ١ای ٢ِٛساضی 

 ًتا١ف پیتسا ًتطزٟ   اًؿیس ٛؿبت ب٠ ٛ٘ٞٛت٠ كاهتس اؾتاٛؽ    

ٗتاٟ ایتٚ تتاثیط     4تتا   2ٝٓی زض ظٗاٙ ١ای ٢ِٛساضی  اؾت،

 100ٗكا١سٟ ٛكس زض حآی ٠ً با اكعایف ؿٔظت اؾاٛؽ اظ 

إ بتتا ٝجتتٞز اكتتعایف تـییتتطات قتتاذم  پتتی پتتی 150بتت٠ 

حتصف ٝ جٔتُٞیطی اظ ای تاز ضازیٌتاّ      پطاًؿیس، اؾاٛؽ با

زض كاظ ضٝؿٜی ؾؽ ٗایٞٛع، ضٝٛس تٞٓیس پطاًؿیس ضا  ١ای آظاز

زٟ ٠ً ایٚ تاثیط تا ٗاٟ چ٢اضٕ ١تٖ هابتْ ٗكتا١سٟ    ًا١ف زا

اظ اؾتتاٛؽ  إ پتتی پتتی 250ٝ  200بتتٞز. زض ؿٔظتتت ١تتای  

بتت٠ زٓیتتْ ًلایتتت ؿٔظتتت اؾتتاٛؽ ٝ ذتتٞال   ٗطظٛ تتٞـ

اًؿیساٛی اؾاٛؽ تٞٓیس تطًیبات اًؿتیساتیٞ حتتی تتا     آٛتی

ٗاٟ چ٢اضٕ پؽ اظ ٢ِٛساضی ب٠ عتٞض ضضتایت بركتی ٢ٗتاض     

. هابْ اؾت ت ب٠ ػْ٘ آٗسٟقسٟ ٝ اظ كؿاز اًؿیساتیٞ ٗ٘اٛؼ

شًط اؾت اؾاٛؽ ٗطظٛ تٞـ بت٠ زٓیتْ زاقتتٚ تطًیبتات      

ضازیٌتتاّ  كٜٔی ٗرتٔق هازض ب٠ حصف ٝ جُٔٞیطی اظ تٞٓیس 

١یسضًٝؿتتیْ اظ ٝ  ١تتای آظاز، ضازیٌتتاّ ١تتای ؾٞپطاًؿتتیس

١٘نٜتتیٚ  بتٞزٟ  آٌتتتطٝٙ ١تتای ٜٗلتتتطز   عطین اٛتواّ

 تی قتتٞٛس اًتؿیساٙ ٗا ٜٛتس آ١تٚ ٗپطباػث ضؾٞم ػٜانط 

(Silva et al., 2012.) 

زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز    15زض زٗای ٢ِٛساضی  3جسّٝ بط عبن 

ٗطظٛ ٞـ زض اؾاٛؽ  اظ إ پی پی 100زض ٠ٛٞ٘ٛ ١ای حاٝی 
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ٗاٟ تـییطات  قتاذم پتط    1تا  0عی ظٗاٙ ١ای ٢ِٛساضی 

زض یي ؾتغح بتٞزٟ ٝ   كاهس اؾاٛؽ   اًؿیس ٛؿبت ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ

ٗتاٟ تـییتطات قتاذم     4تا  2زض عی ظٗاٙ ١ای ٢ِٛساضی 

زض  اُطچ٠ ً٘تط بٞز.٠ٛٞ٘ٛ كاهس اؾاٛؽ  پطاًؿیس ٛؿبت ب٠ 

بت٠  اظ اؾاٛؽ ٗطظٛ تٞـ  إ  پی پی 250ٝ  200ؿٔظت ١ای 

ؿٔظت اؾتاٛؽ، تٞٓیتس تطًیبتات اًؿتیساتیٞ      اكعایفزٓیْ 

حتی تا ٗاٟ چ٢اضٕ پؽ اظ ٢ِٛساضی ب٠ عٞض ضضایت بركتی  

 ْ٘ آٗسٟ بتٞز. ٢ٗاض قسٟ ٝ اظ كؿاز اًؿیساتیٞ ٗ٘اٛؼت ب٠ ػ

زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز    15هابْ شًط اؾت قاذم پطاًؿیس زض 

زضجت٠ زض ؾتغح    4زض ت٘اٗی ؿٔظت ١ا  ٛؿبت بت٠ زٗتای   

بالاتطی هتطاض زاقتت. ١٘نٜتیٚ ؾتطػت اكتعایف قتاذم       

پطاًؿیس ٛیع بیكتط بٞزٟ ٝ ٗٞجب ًتا١ف ػ٘تط ٢ِٛتساضی    

ٗحهّٞ اظ ٛظط كؿاز اًؿیساتیٞ ُطزیتسٟ ًت٠ ایتٚ ٗغٔتب     

اؾت ٠ً با اكعایف زٗتا تٞٓیتس پطاًؿتیس     ٛكاٙ ز١ٜسٟ  آٙ

اكعایف یاكت٠ ٝ ؿٔظت بیكتطی اظ اؾاٛؽ بتطای جٔتُٞیطی   

 .باقس اظ اكعایف قاذم پطاًؿیس، ٗٞضز ٛیاظ ٗی

زضج٠ ؾاٛتیِطاز قتاذم تیتٞ    4ٝ 15ی ٢ِٛساضی ١ازض زٗا

زض عتّٞ ٗتست    ١ای ؾؽ زض ت٘إ ٠ٛٞ٘ٛ باضبیتٞضیي اؾیس

زض  ٗكا١سٟ ٗیكتٞز  ١٘نٜیٚ اؾت.اكعایف یاكت٠  ٢ِٛساضی

ػتسز  ٗوتساض   200ٝ  ٠ٛٞ٘ٛ250 ١تایی بتا ؿٔظتت اؾتاٛؽ     

زض ٗوایؿ٠ بتا ؾتایط ٛ٘ٞٛت٠ ١تا ً٘تتط       تیٞباضبیتٞضیي اؾیس

ٝاًتٜف ١تای    ػٔت آٙ اؾت ٠ً اؾاٛؽ ٗطظٛ تٞـ   ،اؾت

اًؿیساتیٞ ضا بت٠ تتاذیط اٛساذتت٠ ٝ اظ تكتٌیْ ٗحهتٞلات      

 ٙ یتس  آٓسئ زی  ثاٛٞی٠ اًؿیساؾیٞٙ ٝزض ٢ٛایت تطًیبات ٗتآٞ

 ,.Badee et al., 2013; Graca et al) جٔتُٞیطی ًٜتس  

2009.) 

ٛتایج ٗوایؿ٠ ػسز تیٞباضبیتٞضیي اؾیس زض زٝ زٗتای ٗتٞضز   

ػتسز تیٞباضبیتٞضیتي    ؼ٠ ٛكاٙ زاز ٠ً با اكتعایف زٗتا  ٗغآ

تتٞاٙ ٛتی ت٠ ُطكتت ًت٠ بتا       ٗتی اؾیس اكعایف یاكت٠ اؾت. 

ٟ  15اكعایف زٗای ٢ِٛساضی تا  زٕٝ  زضج٠ ؾاٛتیِطاز، اظ ٗتا

ب٠ بؼس اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ تٞاٛایی ً٘تتطی زض جٔتُٞیطی اظ   

ٗاٟ  4تـییط ؾغح تیٞباضبیتٞضیي اؾیس عی ظٗاٙ ٢ِٛساضی 

ّ  اٛ تإ قتسٟ   ٛتایج بطضؾی كتٞم بتا تحویتن   زاضز.   زض ؾتا

بط كؼآیت آٛتی اًؿیساٛی اؾاٛؽ ٗطظٛ تٞـ  ٗبٜی  2013

آٙ بتط ًتا١ف ٗوتساض ػتسز تیٞباضبیتٞضیتي اؾتیس        ٝ تاثیط

 ,.Badee et al) ٗغابوت زاقتقاذم پطاًؿیس ًٜٝتطّ 

2013.) 

 ٝبطضؾی تاثیطؿٔظت ١ای ٗرتٔق اؾاٛؽ بط ػسز اؾتیسیت٠  

pH 

زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز زض ٛ٘ٞٛت٠     4زض زٗای  2جسّٝ بط عبن 

إ زض عتی ظٗتاٙ ١تای     پتی  پتی   150ٝ  ١100ای حتاٝی  

ٗاٟ اكعٝزٙ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ تاثیط ً٘تی   4تا  ٢ِٛ0ساضی 

اؾیس چتطم آظاز زاقتت ٝ ضٝٛتس اكتعایف     زض تثبیت ٗوساض 

 ٠ٛٞ٘ٛ كاهتس اؾتاٛؽ  توطیبا ٗكاب٠  اؾیسیت٠ با یي ٗاٟ تاذیط

إ عی چ٢اض ٗاٟ  پی پی 250ٝ  200بٞز، اٗا زض ؿٔظت ١ای 

إ ضٝٛتس اكعایكتی    پی پی 150ٝ  100ٛؿبت ب٠ ؿٔظت ١ای 

اؾیس چطم آظاز ًا١ف یاكت٠ ٝقیب تـییطات اؾتیسیت٠ بت٠   

ُاٟ سٛ٘ٞٛت٠ اظ زیت  ابطیٚ ب٢تتطیٚ  بٜت  ٗیطؾتس. ً٘تطیٚ حتس  

 200ؿٔظت ١ای  با ایی١ قاذم اؾیسیت٠ ٗطبٞط ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ

باقتس ًت٠ ؾتغح     ٗتی اظ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ إ  پی پی 250ٝ 

 ٗیس١تس. هتطاض   یاؾیسیت٠ ضا زض عی چ٢اض ٗاٟ زضحس ٜٗاؾتب 

ز١تس زض عتی ظٗتاٙ ١تای ٢ِٛتساضی       ٛكاٙ ٗتی  3جسّٝ 

ت٘تإ   زضزضجت٠ ؾتاٛتیِطاز    15زٗای ٢ِٛتساضی  ٗرتٔق ٝ 

٠ٛٞ٘ٛ ١ا اؾیسیت٠ اكتعایف زاقتت٠ اؾتت. اٗتا ٛ٘ٞٛت٠ ١تای       

 ٛؿتبت بت٠ ٛ٘ٞٛت٠    250با ؿٔظت  اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ حاٝی

ٗوساض اؾتیس  ًا١ف زض  ٢ٗ٘یاؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ تاثیط  كاهس

 4با اكتعایف زٗتای ٢ِٛتساضی اظ    . اُطچ٠ چطم آظاز زاقت

زضجتت٠ ؾتتاٛتیِطاز، اؾتتاٛؽ   15زضجتت٠ ؾتتاٛتیِطاز بتت٠   

ایی ً٘تتطی زض جٔتُٞیطی اظ تـییتط ؾتغح     ٗطظٛ ٞـ تٞاٛ

ضؾتس   ب٠ ٛظط ٗی ٗاٟ زاقت. 4اؾیسیت٠ عی ظٗاٙ ٢ِٛساضی 

 اكتعایف یاكتت٠   ٝاًٜف ١ای قی٘یاییقست با اكعایف زٗا 

  قٞز. ٠ً ٜٗ ط ب٠ اكعایف ٗوساض اؾیس چطم آظاز ٗی

زضج٠ ؾاٛتیِطاز زض  4زض زٗای ٢ِٛساضی  2جسّٝ بط عبن 

إ زض عی ظٗاٙ ١ای  پی پی 150ٝ   ٠ٛٞ٘ٛ100 ١ای حاٝی 

بتا اكتعایف ؿٔظتت     اؾتت. ًتا١ف یاكتت٠    pH ٢ِٛساضی

 4عتی   pH إ ضٝٛس ًا١ف پی پی 250ٝ  200اؾاٛؽ ب٠ 

زض ٗاٟ چ٢اضٕ با  pHٗاٟ زض حس ٜٗاؾب بٞز، ب٠ عٞضی ٠ً 

زض   ٝ زض حتس ٗغٔتٞم بتٞز.    نلطاذتلاف ًٖ ٛؿبت ب٠ ٗاٟ 
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بتاظٟ  زض  pH ًت٠ تـییتطات   كاهس اؾاٛؽ ٗوایؿ٠ با ٠ٛٞ٘ٛ

 pH بالا اؾت، تـییطات ٗاٟ نلط ب٠ چ٢اض ٗاٟ ٛؿبت ظٗاٛی

تتا   0إ زض ٗتاٟ ١تای    پتی  پتی  250ٝ  200زض ؿٔظت ١ای 

زضجت٠   15چ٢اضٕ بؿیاض جعئتی بتٞز. زض زٗتای ٢ِٛتساضی     

 زض ٠ٛٞ٘ٛ ٝ ؾاٛتیِطاز 

إ زض عتی ظٗتاٙ ١تای     پی پی 100 حاٝی ؾؽ ٗایٞٛع ١ای

س ًتا١ف تتا   ًا١ف یاكت ٝ ضٝٛ pH ٗاٟ 4تا  ٢ِٛ0ساضی 

بتا  اكعایف یاكتت.   pHٗاٟ اّٝ ًٖ ٝ پؽ اظآٙ ضٝٛس ًا١ف 

 pH إ ًا١ف پی پی 250ٝ 200اكعایف ؿٔظت اؾاٛؽ ب٠ 

إ اتلام اكتاز،  پی پی 150با قیب ً٘تطی ٛؿبت ب٠ ؿٔظت 

زضجتت٠  4 زض زٗتتای ١٘تتیٚ ٛ٘ٞٛتت٠ ١تتا ٝ زض ٗوایؿتت٠ بتتا 

تٞاٛتایی اؾتاٛؽ ٗطظٛ تٞـ زض    ٗكرم ُطزیس ؾاٛتیِطاز 

 ًٜس. زضزٗا١ای بالاتط تـییط ٗی pH اظ ًا١ف جُٔٞیطی

 فبٜابطایٚ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ زض ؿٔظت ١تای ٗتٞضز آظٗتای   

ػٌ٘ٔتتطز  زاضایزضجتت٠ ؾتتاٛتیِطاز  15زض قتتطایظ زٗتتایی 

. ٗیباقتس زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز    4ضؼیق تطی ٛؿبت ب٠ زٗای 

،   pHاُطچ٠ باتٞج٠ ب٠ ٛتایج حانْ اظ آظٗٞٙ اٛساظٟ ُیطی 

-4ای٘تٚ   pHزض ٗحتسٝزٟ   ظٗایفآًٔی٠ ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ٗٞضز 

ٗیباقس ٠ً ٗغابن اؾتتاٛساضز ٗٔتی ایتطاٙ بت٠ قت٘اضٟ       6/3

 باقس. ٗی 2454

تاثیطؿٔظتتت ١تتای ٗرتٔتتق اؾتتاٛؽ بتتط قتت٘اضـ ًٔتتی    

 ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ ١ا  

ٛتایج اظٗٞٙ ٗیٌطٝبی ) ق٘اضـ ًٔی ٗیٌطٝ اضُاٛیؿٖ ١تا ،  

زض زٗتای  ُعاضـ قسٟ اؾتت .  4ًپي ٝ ٗر٘ط ( زض جسّٝ 

 100ضج٠ ؾتاٛتیِطاز زض ٛ٘ٞٛت٠ ١تای حتاٝی    ز ٢ِٛ4ساضی 

ز ٗیٌطٝ اضُاٛیؿٖ إ زض عی ظٗاٙ ١ای ٢ِٛساضی تؼسا پی پی

 كاهس اؾتاٛؽ، زض ٗوایؿ٠ با ٠ٛٞ٘ٛ ١ا اكعایف یاكت٠ اؾت اٗا 

بتا اكتعایف ؿٔظتت     .ٗیباقتس ضقس ٗیٌطٝ اضُاٛیؿٖ ١ا ً٘تط

إ ضٝٛتس ضقتس ٗیٌطٝاضُاٛیؿتٖ ١تا      پتی  پتی  150اؾاٛؽ ب٠ 

إ زاقت ب٠  پی پی 100ت ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ ًا١ف چكِ٘یطی ٛؿب

تؼتساز ٗیٌتطٝ    ،عٞضی ٠ً زض ٗاٟ ١ای اّٝ ٝزٕٝ ٢ِٛتساضی 

اضُاٛیؿٖ ١ا ٛؿبت ب٠ ظٗاٙ نلط ًا١ف یاكت، اٗتا زض ٗتاٟ   

١ای ؾٕٞ ضٝٛس ضقس ٗیٌطٝاضُاٛیؿتٖ ؾتیط نتؼٞزی پیتسا     

ایٚ تـییط اكعایكی ضٝٛس ضقس اظ ٗتاٟ ؾتٕٞ تتا چ٢تاضٕ      ًطز.

اظزاضٛسُی اؾاٛؽ ب٠ زٓیتْ  ًا١ف هسضت بػٔت احت٘الا ب٠ 

ًتتٖ قتتسٙ ٗتتٞاز ٗتتٞثط زض جٔتتُٞیطی اظ ضقتتس ٗیٌتتطٝ     

 .باقس ٗی ٢ااضُاٛیؿ٘

إ اظ ٗتاٟ ١تای اّٝ تتا     پتی  پتی  250ٝ  200زض ٠ٛٞ٘ٛ ١ای 

چ٢اضٕ تٞهق ضقس ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ ضٝٛس ٗغٔٞبی زاقت، بت٠  

عٞضی ٠ً اظ ٗاٟ اّٝ تا چ٢اضٕ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ تٞاٛؿت اظ 

١ا جُٔٞیطی ًٜس. بط ایٚ اؾتاؼ   ٠ٛٞ٘ٛاكعایف باض ٗیٌطٝبی 

زض چ٢اض زضج٠ ؾاٛتیِطاز ب٢تتطیٚ ؿٔظتت اؾتاٛؽ ج٢تت     

٠ٛٞ٘ٛ ١تا بتا ؿٔظتت     ی١ا جُٔٞیطی اظ ضقس ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ

ْ  اجتعا   ٝ ١تا  اؾتاٛؽ  . إ بتٞز  پی پی 250ٝ  200  تكتٌی

 ؿكا  ب٠ ٓیپیس١ای آبِطیعی آ٢ٛا با زاقتٚ ذانیت ز١ٜسٟ

 اذتلاّ ٝ ؾبب لٞش ًطزٟٛ ١ا ٗیتًٜٞسضی ٝ باًتطی ؾّٔٞ

 ُطزز ٗی ٛلٞشپصیطی بیكتط ای از ٝ آ٢ٛا ١ای ؾاذت٘اٙ زض

.  ٚ ٙ  ٛكتت  ٝ ذتطٝ   ٗٞجتب  ٗؿتل٠ٔ  ایت  ٝ زیِتط  ١تا  یتٞ

ٗحتسٝز   ٗوتازیط  ذتطٝ   اُطچ٠ .قٞز ٗی ؾٔٞٓی ٗحتٞیات

بتا اكتعایف    ٝٓتی  اؾتت  تحْ٘ هابْ باًتطی بطای ٗٞاز ایٚ

ٝ  ٝ هابٔیت ظیؿتی ؿٔظت اؾاٛؽ ٝ زض ٛتی ٠ ًا١ف   ذتط

 ی٢ٛٞا ٝ ١٘نٜیٚ ذطٝ  ٗحتٞیات ؾٔٞٓی ٝؾیؼی اظ ٗوازیط

 ذٞا١س ؾّٔٞ زض ٢ٛایت ٗٞجب ٗطٍ  حیاتی ١ای ٌّٗٔٞ ٝ

 چت٠  ١تط  ًٔتی  عتٞض  بت٠  .(Burt et al., 2004) قتس 

ٗٞجتٞز زض آٙ    كٜٞٓیتي  ٗتٞاز  ٗوازیطؿٔظت اؾاٛؽ ٝ یتا  

ّ  آٛتتی  ذٞال باقس، بالاتط  پاتٞغ٢ٛتای  ػٔیت٠  آ٢ٛتا  باًتطیتا

 .بتتٞز ذٞا١تتس ١تتا بیكتتتط ٌطٝاضُاٛیؿتتٖؿتتصایی ٝ ؾتتایط ٗی

 ٖ ٚ  اثتط  ٌٗاٛیؿت ّ    ایت  زض ؿكتا   تطًیبتات قتاْٗ اذتتلا

 جطیاٙ ٝ پطٝتٞٛی حطًت ٛیطٝی ظزٙ ١ٖ بط ؾیتٞپلاؾ٘ی،

 Lambert et) ؾٔٞٓی ٗی باقس ٗحتٞیات اٛؼواز آٌتطیٌی،

al., 2001.)   زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز زض    15زض زٗای ٢ِٛتساضی

عتتی ظٗتتاٙ ١تتای إ زض  پتتی پتتی 100ٛ٘ٞٛتت٠ ١تتای حتتاٝی 

ٗاٟ ١٘ٞاضٟ ضٝٛس اكعایكی زاقتت اٗتا ایتٚ     4تا  ٢ِٛ0ساضی 

 ً٘تط بٞز. كاهس اؾاٛؽضٝٛس ضقس ٛؿبت ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ 

إ ضٝٛتس ضقتس ٗیٌتطٝ     پتی  پتی  150با اكتعایف ؿٔظتت بت٠    

ت٢ٜتا زض ٗتاٟ اّٝ ثابتت بتٞز ٝ پتؽ اظ آٙ زض       ١ا اضُاٛیؿٖ

ٖ   ٗاٟ  ضٝٛتس ١تا   ١ای زٕٝ تا چ٢اضٕ ضٝٛس ضقتس ٗیٌطٝاضُاٛیؿت

إ ضقتس   پتی  پتی  100، اٗا ٛؿبت ب٠ ؿٔظتت  نؼٞزی زاقت
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بتا اكتعایف ؿٔظتت اؾتاٛؽ بت٠       ٗیٌطٝ اضُاٛیؿٖ ً٘تط بٞز.

إ زض ٗاٟ اّٝ ضقتس ٗیٌطٝاضُاٛیؿتٖ ثابتت ٝ زض     پی پی 200

 ١150ای بؼسی ضٝٛس ضقتس ٗثبتت ٝٛؿتبت بت٠ ٛ٘ٞٛت٠       ٗاٟ

زض ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ؾتؽ ٗتایٞٛع بتا ؿٔظتت      إ ً٘تط بٞز. پی پی

إ ضقس ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ تا ٗاٟ زٕٝ ثابتت   پی پی 250اؾاٛؽ 

إ اكتعایف ضقتس    پتی  پی 200بٞز ٝ پؽ اظ آٙ ٗكاب٠ ٠ٛٞ٘ٛ 

 250ٝ  200زض ٗوایؿت٠ بتا ٛ٘ٞٛت٠     ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ ضخ زاز.

زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز ًت٠ اؾتاٛؽ ٗطظٛ تٞـ       4إ زض  پتی  پی

تٞاٛؿت٠ بٞز قطایظ ضقس ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ ضا زض حس ٗغٔتٞم  

زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز    15 تتا  اكتعایف زٗتا   اٗا بتا  ٗحسٝز ًٜس

اؾتتتاٛؽ بتتتا ٝجتتتٞز تتتتاثیط ٗثبتتتت زض ًتتتا١ف ضقتتتس  

 ,.Burt et al) ضا زاضزٗیٌطٝاضُاٛیؿٖ، ػٌ٘ٔطز ضؼیق تطی 

2004; Cabarkapa et al., 2012.) 

 تاثیطؿٔظت ١ای ٗرتٔق اؾاٛؽ بط ضقس ًپي ٝ ٗر٘ط

ضقس ًپي ٝٗر٘تط   4ٗغابن ٛتایج ُعاضـ قسٟ زض جسّٝ 

ظت اؾاٛؽ  زض ًٔی٠ ٛ٘ٞٛت٠ ١تا ًتا١ف پیتسا     با اكعایف ؿٔ

زضجت٠   4زض زٗتای ٢ِٛتساضی   ًطزٟ اؾت. اٗا ایتٚ ًتا١ف   

زضج٠ ؾاٛتی ُطاز بیكتتط   15زضٗوایؿ٠ با زٗای ؾاٛتیِطاز 

 باقس. ٗی

 250ٝ  200بتتا اكتتعایف ؿٔظتتت اؾتتاٛؽ ٗطظٛ تتٞـ بتت٠   

إ قطایظ ضقس بطای ًپتي ٝ ٗر٘تط زض ظٗتاٙ ١تای      پی پی

ب٠ عٞضی ٠ً زض زٝ ؿٔظت كٞم  ٢ِٛساضی ًاٗلا ٗحسٝز قس.

ً٘تط اظ  بؿیاض ١ای اّٝ تا چ٢اضٕ ضقس ًپي ٝ ٗر٘ط زض ٗاٟ

ٛتایج حاًی اظ آ ٙ اؾت ٠ً اكتعایف ؿٔظتت    ٗاٟ نلط بٞز.

ضقتس   اثتط ٗثبتتی زض جٔتُٞیطی اظ    ppm 250 اؾاٛؽ تا

حتس ٗغٔتٞم اظ كؿتاز     تتا  ًپي ٝ ٗر٘طزاقت٠  ٝ ٗیتٞاٛتس 

ٔتُٞیطی بت٠   ٗیٌطٝبی حانْ اظ ًپي ٝ ٗر٘ط زض ؾتؽ ج 

ذٞم اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ بتط ضٝی ًٜتتطّ   ت ااثط ػْ٘ آٝضز.

ضقس ًپي ٝ ٗر٘ط ضا ٗیتٞاٙ ب٠ ػٔت تطًیبات ٗٞجتٞز زض  

ؾاذتاض آٙ زض ٛظط ُطكت. ٝجٞز تطًیباتی ١٘نٞٙ تی٘تّٞ  

ٝ ًاضٝاًطّٝ زض ؾاذتاض اؾاٛؽ تاثیط ٗثبتی بط ضٝی ًا١ف 

 تی٘تّٞ ٝ ًتاضٝاًطّٝ اظ   كؿاز ٗیٌطٝبی ؾؽ زاضا ٗیباقتس. 

ٛظط ؾاذت٘اٛی بؿیاض قبی٠ ١ٖ ١ؿتتٜس ٝ تلتاٝت آ٢ٛتا زض    

ایتٚ   ٗٞهؼیت ُتطٟٝ ١یسضًٝؿتیْ زض حٔوت٠ كٜٔتی اؾتت.     

٠ً ؿكا ذاضجی باًتطی ١ای ُطٕ ٜٗلی  زٝتطًیب هازضٛس

ضا ٗتلاقی ًطزٟ ٝ ؾبب ذاض  قسٙ ٓیپٞپٔی ؾتاًاضیس١ا ٝ  

ًتاضٝاًطّٝ   اكعایف ٛلٞشپصیطی ؿكا ؾیتٞپلاؾت٘ی قتٞٛس.  

ٗیتٞاٛتس اظ    اظ ضقس ؾت٢ٓٞٔای باًتطیتایی،  ػلاٟٝ بط ٗ٘اٛؼت 

اؾتاٛؽ  تٞٓیس تًٞؿیٚ تٞؾظ آ٢ٛا ٗ٘اٛؼت بت٠ ػ٘تْ آٝضز.   

ٗطظٛ ٞـ ب٠ ذاعط زاقتتٚ تطًیبتات كٜتْ ٝ كلاٝٛٞئیتسی     

زاضای ذانیت آٛتی اًؿیساٛی اؾت ٝ اثط ٢ٗاض ًٜٜسٟ هٞی 

 (.Burt et al., 2004) بط ضٝی ضقس ًپي ١ا زاضز

١تای   ؾتاٛؽ بتط ٝیػُتی   بطضؾی تاثیطؿٔظت ١ای ٗرتٔتق ا 

 حؿی ٠ٛٞ٘ٛ ؾؽ ٗایٞٛع  

تتطیٚ پتصیطـ    زضج٠ ؾاٛتیِطاز بیف 4زض زٗای ٢ِٛساضی 

إ زض عتّٞ زٝضٟ   پتی  پتی  200ٗطبتٞط بت٠ ٛ٘ٞٛت٠     ٝبٞ عؼٖ

إ زض ٗتتاٟ نتتلطبٞز. اٗتتا   پتتی پتتی 150ٝ ٢ِٛ100تتساضی ٝ 

ب٠ ٛظط  إ بٞز. پی پی 250ً٘تطیٚ پصیطـ ٗطبٞط ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ 

إ  پتی  پی 250ؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ تا ضؾس اكعایف ٗیعاٙ ا ٗی

ُتصاضز ٝ پتصیطـ آٙ ضا ًتٖ     ٗتی  ٝبٞ تاثیط ٜٗلی ضٝی عؼٖ

إ زض  پتی  پتی  200هابْ شًط اؾت زض ٛ٘ٞٛت٠ ١تای    ًٜس. ٗی

عی زٝضٟ ٢ِٛساضی تـییط عؼٖ نتٞضت ِٛطكتت٠ ٝ زض عتّٞ    

احت٘تالا اؾتاٛؽ    .زٝضٟ اظ اٗتیاظ یٌؿاٛی بطذتٞضزاض قتسٛس  

تٞاٛتس زض   إ ٗتی  یپت  پتی  200تتا   100 ؿٔظتٗطظٛ ٞـ زض

 نتلط ب٢بٞز ضایح٠ ؾؽ ٗایٞٛع ٗٞثط باقس ٝ ٛؿبت ب٠ ٠ٛٞ٘ٛ 

آب اؾت با اٗتیاظ بیكتتط ٗتٞضز   ؿإ ٠ً ضایح٠ ؾط٠ً  پی پی

 150ٝ  100، ١0٘نٜیٚ زض٠ٛٞ٘ٛ ١تای   پصیطـ ٝاهغ قٞز.

إ زض ٗاٟ ١ای اّٝ تا چ٢اضٕ ب٠ زٓیْ ای تاز آٓتٞزُی    پی پی

 .آظٗٞٙ ١ای حؿی اٛ إ ٛكس

إ قتست یتاكتٚ ضایحت٠ اؾتاٛؽ      پتی  پتی  ٠ٛٞ٘ٛ250 اٗا زض 

ٗطظٛ تتٞـ پتتصیطـ آٙ ضا ًتتا١ف زاز، هابتتْ شًتتط اؾتتت  

پایساضی ضایح٠ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ زض عتّٞ زٝضٟ ٢ِٛتساضی   

. زض ت٘اٗی ٠ٛٞ٘ٛ ١ا ثابت ٝ اظ اٗتیاظ یٌؿاٛی بطذٞزاض قسٛس

آظٗٞٙ ١ای حؿی ضَٛ ٝ باكت ت٘اٗی ٛ٘ٞٛت٠ ١تا اظ اٗتیتاظ    

بٜتابط  . ٝ پصیطـ یٌؿتاٛی زاقتتٜس   زٛسیٌؿاٛی بطذٞضزاض بٞ

ضؾتس اؾتاٛؽ ٗطظٛ تٞـ زض ١تی  یتي اظ       ایٚ ب٠ ٛظط ٗتی 

ؿٔظت ١ای ٗتٞضز اؾتتلازٟ زض عتّٞ زٝضٟ ٢ِٛتساضی ضٝی     

 اؾت.ضَٛ ٝ باكت ٠ٛٞ٘ٛ ١ای ؾؽ ٗایٞٛع تاثیط ٛساقت٠ 
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تطیٚ اٗتیتاظ   بیفٗكرم قس ٠ً پصیطـ ًٔی زض اضظیابی 

زٝضٟ ٢ِٛتساضی  إ زض عتّٞ   پتی  پتی  200ٗطبٞط ب٠ ٛ٘ٞٛت٠  

بٜابط ایٚ بطاؾاؼ ٛ٘ٞزاض١تای حؿتی ٝ تحویوتات     ٗیباقس.

إ ٛت٠   پتی  پی 200اٛ إ قسٟ، اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ زض ؿٔظت 

ت٢ٜا باػت جُٔٞیطی اظ ترطیب قی٘یایی ٝ ٗیٌطبتی ٛ٘ٞٛت٠   

١ا قس. ١٘نٜیٚ بسٝٙ تـییتط زض ؾتاذتاض كیعیٌتی ؾتؽ     

 ٗایٞٛع باػث اكعایف عؼتٖ ٝ بتٞی ٗغٔتٞم زض آٙ ُطزیتس.    

عتی یتي تحویتن اٛ تإ      2012اظ ٗحوویٚ زض ؾاّ  ییٌ

قسٟ بطضٝی تاثیط اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ بط ذٞال حؿتی تٌت٠   

١ای ُٞقت ٝ ُاٝ ٝ ٗطؽ ٛكاٙ زاز ٠ً اؾتاٛؽ ٗطظٛ تٞـ   

تاثیطی بط ضٝی ضَٛ ٝ باكت ٗحهّٞ ٛساضز اٗتا زض نتٞضت   

اؾتلازٟ زض ؿٔظت٢ای بالا ٗیتٞاٛس اثط ٗحؿٞؾی بتط عؼتٖ ٝ   

٠ ٗتٞضز پتصیطـ ٗهتطف ًٜٜتسٟ     ًت  بٞی كتطآٝضزٟ بِتصاضز  

 (.Mohamed Hussein al., 2012) ٛرٞا١س بٞز

 نتیجه گیری

ًتت٠  اؾتتتلازٟ اظ اؾتتاٛؽ  ایتتٚ تحویتتن ٗكتترم ٛ٘تتٞز  

ٗطظٛ ٞـ باػث اكعایف ثبات كاًتٞض١ای قتی٘یایی ٗتٞضز   

زضجت٠   4آظٗٞٙ ُطزیسٟ ب٠ عٞضی ٠ً زض زٗتای ٢ِٛتساضی   

ٙ ٝؾاٛتیِطاز  ای ١ت  ٢ِٛتساضی، ٛ٘ٞٛت٠   ٗرتٔتق  ١تای  زض ظٗتا

حصف ٝ  إ اظ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ با پی پی 250ٝ  200حاٝی 

زض كاظ ضٝؿٜتی ؾتؽ    جُٔٞیطی اظ ای از ضازیٌاّ ١ای آظاز

ٗتتایٞٛع، ضٝٛتتس تٞٓیتتس پطاًؿتتیس ضا ًتتا١ف زازٟ ٝاظ تـییتتط  

قاذم پطاًؿیس ٗ٘اٛؼتت بت٠ ػ٘تْ آٝضز. ػتلاٟٝ بتط ایتٚ       

 زض زٗتای إ  پی پی 250ٝ  200اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ با ؿٔظت 

اٛتیِطاز ٝ زض عتّٞ زٝضٟ ٢ِٛتساضی برتٞبی زض    زضج٠ ؾت  4

تثبیت ٗوساض اؾیس چتطم آظاز ٛوتف زاقتت٠ ٝ اظ اكتعایف     

جٔتُٞیطی ًتطزٟ اؾتت. ١٘نٜتیٚ      pHاؾیسیت٠ ٝ ًا١ف 

١ا ، ًپتي   زض تٞهق ضقس ٗیٌطٝاضُاٛیؿٖاؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ 

ٝ ٗر٘ط١ا ضٝٛس ٗغٔٞبی زاقت، ب٠ عٞضی ٠ً اظ ٗاٟ اّٝ تتا  

ؿت اظ اكعایف بتاض ٗیٌطٝبتی   چ٢اضٕ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ تٞاٛ

١ا جُٔٞیطی ًٜس. بٜابطایٚ اؾاٛؽ ٗطظٛ تٞـ   ت٘اٗی ٠ٛٞ٘ٛ

إ  ٠ٛ ت٢ٜتا ب٢تتطیٚ قتطایظ ػغتط ٝ      پی پی 200زض ؿٔظت 

 4 زٗتای ١تای ٢ِٛتساضی قتسٟ زض    عؼٖ ضا زض ًٔیت٠ ٛ٘ٞٛت٠   

زضجت٠ ؾتاٛتیِطاز ای تاز ًتطز، ١٘نٜتیٚ ػٌ٘ٔتطز بؿتتیاض       

  ٘ یایی ٝ ٜٗاؾتتب ٝ هابتتْ هبتتّٞ زض ؾتتایطكاًتٞض١ای قتتی

تٞاٛس ٗتٞضز ٗغٔٞبیتت ٝ    ٗیٌطٝبی ٗٞضز آظٗٞٙ زاقت ٝ ٗی

اظ اؾاٛؽ ٗطظٛ ٞـ  ٟٗوبٞٓیت هطاض ُیطز. اظ ایٚ ضٝ اؾتلاز

زض ؾؽ ٗایٞٛع بؼٜٞاٙ ٢ِٛساضٛسٟ عبیؼی ػلاٟٝ بط اكتعایف  

 ذٞال اضُاٛٞٓپتیٌی بؿیاض حائع ا١٘یت اؾت.   
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اقطقتتیأًی بتتا اؾتتتلازٟ اظ ضٝـ بیكتتتطیٚ تؼتتساز   

 .2946ق٘اضٟ اؾتاٛساضز احت٘آی. 
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Abstract 

The high consumption of mayonnaise and its improper maintenance procedures cause that the 

use of natural essence in mayonnaise becomes important. In this research, the effects of 

different concentrations of essential oils of marjoram on physicochemical, microbiological 

and sensitive characterization of mayonnaise were investigated. The influence of three 

different concentrations of Marjoram essential oil (100,150, 200 and 250 ppm), two different 

temperatures (4 and 15 °C) and storage times (0, 1, 2, 3 and 4) months were examined. The 

obtained results from microbial experiments (Total count of microorganisms, mold and yeast, 

Salmonella, Coliform, Staphylococcus aureus and Lactic acid bacteria), chemical 

experiments (Peroxide, Thiobarbituric index, pH and acidity) and sensitivity analysis were 

evaluated based on fully factorial experiment design and the Duncan test. The results 

indicated that by increasing the concentration of Marjoram essential oil, the index changes of 

chemical tests decreased in all of times storage. The maximum effect of Marjoram essential 

oil on mayonnaise for preventing deterioration of mayonnaise was at the storage temperature 

of 4 
o
C. The Marjoram essential oil having 200 ppm at the temperature of 4 

o
C had the 

maximum effect for the preventing mayonnaise deterioration. Also, the experimental results 

that, the chemical and microbiological characteristics of mayonnaise were kept suitably. 

Therefore, the best optimal strategy of mayonnaise production is in these conditions. 

Keywords: Mayonnaise, Marjoram, Preservative, Microbiological. 


