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 چکیده
 

ظؼ ایٓ ِغبٌؼٗ ِیؿاْ تؽکیجبت فٍٕی ٚ اثؽ آٔتی اکكیعأی اقبٔف خؼفؽی 

نٕبقبیی ٚ اثؽ ضع ثبکتؽیبیی آْ ظؼ ثؽاثؽ ٘فت ثبکتؽی ػبًِ فكبظ ٚ ثیّبؼیؿای 

ظؼ ایٓ ِغبٌؼٗ تدؽثی، پف اؾ . ِٕتمٍٗ اؾ غػا ظؼ نؽایظ آؾِبیهگب٘ی ثؽؼقی نع

تٙیٗ اقبٔف خؼفؽی، ِیؿاْ تؽکیجبت فٍٕی کً ثٗ ؼٚل ؼٔگ قٕدی فٌٛیٓ قیٛکبٌتیٛ 

ٚ ظؽفیت آٔتی اکكیعأی اقبٔف ٔیؿ ثٗ ؼٚل ؼٔگ ؾظایی ثتبکبؼٚتٓ أعاؾ٘گیؽی 

اثؽات ضع ِیکؽٚثی آْ ثٗ يٛؼت زعالً غٍظت ِّبٔؼت کٕٕعٖ اؾ ؼنع ٚ زعالً . نع

غٍظت کهٕعگی ثبکتؽی ثب اقتفبظٖ اؾ ؼٚل ِیکؽٚظایٍٛنٓ، ػٍیٗ ثبکتؽیٙبی 

، کٍجكیلا اکكیتٛکبیب ِبؼقكٕف، پؽٚٚیعٔكیب ؼتگؽی، تقؽا آٌکبٌیژٔؿ فکبٌیف،

.  أدبَ نعٌیكتؽیب ِٛٔٛقیتٛژٔؿ ٚ اقتبفیٍٛکٛکٛـ اؼئٛـ، نیگلا ظیكبٔتؽی

 ِیٍیگؽَ ظؼ گؽَ، ِؼبظي اقیع 18/8 ±45/0ٔتبیح ٔهبْ ظاظ کٗ ِیؿاْ فًٕ کً 

ّ٘چٕیٓ اقبٔف .  ظؼيع ثٛظ45 ±52/1گبٌیک ٚ ظؽفیت آٔتی اکكیعأی آْ  ثؽاثؽ 

خؼفؽی ظاؼای اثؽ ضع ِیکؽٚثی ثؽ ؼٚی ثبکتؽیٙبی ِػکٛؼ ثٛظٖ ٚ ِیؿاْ زعالً 

 ٚ زعالً غٍظت کهٕعگی 5/12ٚ  562/1ثیٓ  غٍظت ِّبٔؼت کٕٕعٖ اؾ ؼنع ثبکتؽی 

ثٕبثؽایٓ اقبٔف خؼفؽی ثٗ .  ِیٍیگؽَ ظؼ ِیٍیٍیتؽ ثٛظ25 ٚ 125/3ثیٓ  ثبکتؽی

ظٌیً ظانتٓ ِٛاظ ِٛثؽٖ ای ٔظیؽ تؽکیجبت فٍٕی ظاؼای ضبيیت آٔتی اکكیعأی ٚ 

اثؽ ضع ِیکؽٚثی ثٛظٖ ٚ ِیتٛاْ آْ ؼا ثٗ ػٕٛاْ یک ِبظٖ ٔگٙعاؼٔعٖ ظؼ يٕبیغ 

. غػائی پیهٕٙبظ ظاظ
 

.  آٔتی اکكیعاْ، ضع ثبکتؽیبیی، خؼفؽی، فكبظ ِٛاظ غػایی: کلیدیگبنواژ

 

مقدمو

 ثبتیتؽک ٚ یاٖیگ اقبٔكٙبي

 ثبتیتؽک نتؽیة آٔٙب ظٕ٘عٖ يیتهک

 اثؽات ظاؼاي کٗ ٘كتٕع یفًٕ

 یآٔت ٚ ییایثبکتؽ ضع نعٖ نٕبضتٗ

-آْ اؾِیجبنٕع کٗ ثؽضی  یظاْیاکف

 وٕٕعٖ ایدبظ ُِٙ ػٛاًِ اؾ ٘ب

. ِیؽٚٔع نّبؼ ثٗ ٔیؿ غػا ظؼ عؼُ

 ِیتٛإٔع تؽویجبت ایٓ ثٕبثؽایٓ،

 عؼُ ػٍّگؽ، ءخؿ یه يٛؼت ثٗ

 ظؼ ٔگٙعاؼٔعٖ ّ٘چٕیٓ ٚ ظٕ٘عٖ

. نٛٔع ثؽظٖ ثىبؼ غػایي ِٛاظ

 اِؽیىب ظاؼٚ ٚ غػا قبؾِبْ

(FDA)
1
 اقبٔكٙبي اؾ اقتفبظٖ ٔیؿ 

 افؿٚظٔیٙبي ػٕٛاْ ثٗ ؼا ؼٚغٕي

(GRAS )غػایي
2

 نٕبضتٗ ؼقّیت ثٗ  

 یخؼفؽ (.Mashak et al., 2012 )اقت

 اْیچتؽ ؼٖیت اؾ قبٌٗ ظٚ یاٖیگ

 ،یظاؼٚئ ،یغػائ عیيٕب ظؼ کٗ اقت

-یَ اقتفبظٖ یلیآؼا ٚ یػغؽقبؾ

 ظؼِبْ ظؼ اٖیگ ْیا خٛنبٔعٖ. نٛظ

 قٕگ ثعْ، یػَّٛ ؾیش ثبفتٙب، اظَ

 ،(ِعؼ ةیتؽک کی ػٕٛاْ ثٗ )ٖیکً

                                                             
1 Food and Drug Administration 
2 Generally Recognized As Safe 
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 ٔفص، گٛاؼل، ظقتگبٖ اضتلالات

 عسبي، ٚ کجع ی٘بیِبؼیة ،یؾؼظ

 اؾ یٔبل یلبػعگ لغغ ٔفف، یتٕگ

 ی٘بیِبؼیة ٚ خٛاْ ؾٔبْ ظؼ ضؼف

 یثؽگٙب اؾ. ؼٚظیَ ثکبؼ یخٍع

 کب٘م فبکتٛؼ کی ػٕٛاْ ثٗ یخؼفؽ

 ِبؼاْیة ظؼ ضْٛ لٕع ظٕ٘عٖ

 ْیّ٘چٓ. نٛظیَ اقتفبظٖ یاثتیظ

 ضْٛ، فهبؼ ظؼِبْ ظؼ آْ اؾ

-یَ اقتفبظٖ قً ٚ ِفبيً اٌتٙبة

 لیافؿا اٖیگ ثؽگ ثبتیتؽک .کٕٕع

 ٚ پلاقّب ظؼ ایاذ تیظؽف ظٕ٘عٖ

 ٚ ثٛظٖ ٚیظاتیاکف اقتؽـ کبٕ٘عٖ

 یآٔت ٚ یکؽةیَ ضع ضٛاو ْیّ٘چٓ

 اقت نعٖ نٕبضتٗ آْ یظاْیاکف

(Lopez et al., 1999; Ozsoy-Sacan et al., 2006) .

 ثٗ ِؽثٛط یخؼفؽ یظؼِبْ ضٛاو

 ْ،یئیآپ ،یظیفلاٚٔٛئ ثبتیتؽک

 ْ،یژْیآپ ظ٘ب،یکٛؾیگً ْ،یٌٛتئٛي

 ک،یآقکٛؼة ظیاـ ظ٘ب،یکبؼٚتٕٛئ

 ْ،یـیقتیؼیَ ٚي،یآپ تٛکٛفؽٚي،

 ثؽگبپتٓ، ٔٙب،یکِٛبؼ

 ظ٘ب،یفتبي ْ،یِپؽاتٛؼیا

 یقكکٛئ ٚ ٔٙبیفؽأٛکٛکِٛبؼ

 ;Nitz & Drawert. 1991) ثبنعیَ تؽپٕٙب

Ozsoy-Sacan et al., 2006) .یقبٌٙب ظؼ 

 ٚ ِیىؽٚاؼگبٔیكّٙب زضٛؼ ؼ،یاش

 فكبظ ػبًِ یثبوتؽیٙب ژٖیٚ ثٗ

 ِٕتمٍٗ یؾایِبؼیة ٚ ییغػا ِٛاظ

 ٔظؽ اؾ ؼا فؽاٚأي اّ٘یت غػا اؾ

 ویفیت وٕتؽي ٚ ػِّٛي ثٙعانت

 کؽظٖ ِؼغٛف ضٛظ ثٗ غػایي ِٛاظ

. (Gandomi Nasr Abadi et al., 2012a) اقت

 ثیّبؼیؿاي ِیىؽٚاؼگبٔیكّٙبي

 ٚعیل ٚ غػایي ِٛاظ اؾ ِٕتمٍٗ

 ٘ؽ آٔٙب، اؾ یٔبل ی٘بیِبؼیة

 خبٔي ٚ ِبٌي ضكبؼات قبٌٗ

ظٔجبي  ثٗ خٙبْ ظؼ فؽاٚأي

 ِٛاظ فكبظ ایٓ ثؽ ػلاٖٚ. ظاؼٔع

 ؼنع اثؽ ظؼ غػایي

 ثٗ ّ٘چٕبْ ِیىؽٚاؼگبٔیكّٙب

 ثٗ غػایي يٕؼت ظؼ ِؼضً یه ػٕٛاْ

 ,.Gandomi Nasr Abadi et al) ِیؽٚظ نّبؼ

2012b) . تلانٙبيظؼ قبٌٙبی اضیؽ 

 ِٛاظ اؾ اقتفبظٖ ِبٕٔع ؾیبظي

 ؼنع وٕتؽي خٙت قٕتؿي نیّیبیي

 ِكِّٛیتٙبي نیٛع وب٘م ٚ ِیىؽٚثي

 گؽفتٗ  يٛؼت آٔٙب فكبظ ٚ غػایي

 زبي ْیا ثب. (Ojagh et al., 2012) اقت

 ٔگؽأیٙبي ٚ آگب٘ي قغر افؿایم

-ٔگٙعاؼٔعٖ ػٛاؼٌ ضًٛو ظؼ ػِّٛي

 اقتفبظٖ ثٗ تّبیً نیّیبیي، ٘بي

 اؾ یػبؼ یفؽاٚؼظ٘ٙب اؾ

 افؿایم ؼا کیقٕتت یٔگٙعاؼٔع٘ٙب

 اؾ ٘عف ْیثٕبثؽا. اقت ظاظٖ

 ضٛاو یثؽؼـ ،ِغبٌؼٗ ْیا أدبَ

 ییایثبکتؽ ضع ٚ یظاْیاکف یآٔت

 اؾ یتؼعاظ یؼٚ ثؽ یخؼفؽ اقبٔف

-یِبؼیة ٚ فكبظ ػبًِ ی٘بیثبکتؽ

 .ثٛظ غػا اؾ ِٕتمٍٗ یؾا

  کبر روش و مىاد

  ییایثبکتؽ ی٘ب قٛل ٚ اقبٔف ٖیتٗ

 یتدؽة يٛؼت ثٗ ِغبٌؼٗ ْیا

 لبتیتسك ِؽکؿ ظؼ ینگبٖیآؾِب

 ػٍَٛ ظأهگبٖ ییظاؼٚ ا٘بْیگ

 خٙت. گؽفت أدبَ نٙؽکؽظ یپؿنک

 ی٘ٙبیقٛ اؾ ِغبٌؼٗ ْیا أدبَ

 ـیفکبي ژٔؿیآٌکبي اقتبٔعاؼظ

(PTCC1624)، ِبؼقكٕف ایقؽات 

(PTCC1621)، تٛکبیاکف لایکٍجف 

(PTCC1402)،  ٚٚیؼتگؽ ایظٔفیپؽ 

(PTCC1512)، اؼئٛـ ٌٛکٛکٛـیاقتبف 

(PTCC1189)، یقبٔتؽیظ گلایل 

(PTCC1188) ٚ ایقتؽیي 

 نعٖ ٖیتٗ (PTCC1163) تٛژٔؿیِٛٔٛـ

 ٚ یػٍُ یپژٚ٘هٙب قبؾِبْ اؾ

 ثؽاي. نع اقتفبظٖ ؼاْیا یيٕؼت

 قبػتٗ 24 وهت اؾ ِٕظٛؼ ایٓ

 آگبؼ، ثلاظ ِسیظ ؼٚي ثؽ ثبوتؽي

 ٌٌٛٗ ِؼبظي وعٚؼت ثب قٛقپبٔكٛٔي

 ْیقبي ٔؽِبي ظؼ فبؼٌٕع ِک 5/0

 تؼعاظ نؽایظ ایٓ ظؼ. نع ٖیتٗ

CFU/ml 10ظ زعٚ ثبوتؽیٙب
8

- ِی5/1×
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 ظؼ قٛقپبٔكْٛ ْیا اؾ. ثبنع

 نع اقتفبظٖ لیآؾِب یثؼع ِؽازً

(Adiguzel et al., 2007.) ٖیتٗ یثؽا 

 یخؼفؽ اٖیگ یثؽگٙب ،یاٖیگ اقبٔف

 نٙؽکؽظ ظؼ فؽٚل ِؽاکؿ اؾ یکی اؾ

 ٚ یینٕبقب اؾ پف ٚ نع ٖیتٗ

 ا٘بْیگ لبتیتسك ِؽکؿ ظؼ ظیتبئ

 یپؿنک ػٍَٛ ظأهگبٖ یظاؼٚئ

 ِٛؼظ یثؼع ِؽازً ظؼ نٙؽکؽظ

 ثؽگٙب قپف. گؽفت لؽاؼ اقتفبظٖ

. نعٔع اةیآـ ٚ ضهک ٖیقب ظؼ

 ٖیتٗ  کٍٛٔدؽظقتگبٖ تٛقظ اقبٔف

 اقبٔف ثبؼ ٘ؽ ظؼ کٗیثٙغٛؼ نع،

 ثٗ نعٖ ضؽظ اٖیگ گؽَ 100 ،یؼیگ

 ظقتگبٖ ظؼ آة تؽیي کی ّ٘ؽاٖ

 ِعت ظؼ یؼیگ اقبٔف ٚ نع ضتٗیؼ

 ٖیتٗ اقبٔف. گؽفت أدبَ قبػت قٗ

 6 تب 4 یظِب ظؼ ضچبيی ظؼ نعٖ

 ینٙٙبیل ظؼْٚ ٚ ٚـیقٍف ظؼخٗ

 قپف. ظیگؽظ یٔگٙعاؼ ؼٔگ ؼٖیت

 یاٖیگ اقبٔف ِطتٍف یغٍظتٙب

( تؽیي یيیَ ظؼ گؽَیيیَ 39/0-200)

 ضع تیضبو کٗ ِٕبقت زلاي تٛقظ

 ِبٕٔع ثبنع ٔعانتٗ یکؽٚةیَ

(DMSO)1  ٗنعتٙی (Adiguzel et al., 

2007). 

 کً فًٕ ؾاْیَ ْییتغ

 ثؽاقبـ کً یفًٕ ثبتیتؽک ؾاْیَ

 ٚ ٚیٚکبٌتیـ-ْیفٛي یقٕح ؼٔگ ؼٚل

 یؼیأعاؾ٘گ کیگبي ظیاـ زكت ثؽ

-ِسٍٛي اقتبٔعاؼظ یِٕسٓ ؼقُ. نع

 ،5/12 غٍظتٙبی ثب اقتبٔعاؼظ ی٘ب

ِیٍیگؽَ  125 ٚ 100 ،5/62 ،50 ،25

 ِسٍٛي ظؼ کیگبي ظیاـ اؾ ظؼ ٌیتؽ

 اؾ آٔگبٖ. نع ٖیتٗ ِتبٔٛي% 60

 ٌٌٛٗ ثٗ ِیٍی ٌیتؽ 1/0 ٘ؽکعاَ

  آٔٙب ثٗ ٚ ظیگؽظ ِٕتمً لیآؾِب

% 10 ِسٍٛي اؾ ِیٍیٍیتؽ 5/0

 پف ٚ ٚیٚکبٌتیـ-ْیفٛي ٚاکٕهگؽ

                                                             
1 Dimethyl Sulfoxide 

 4/0 آْ ثٗ لٗیظق 8 یاي 3 اؾ

 َیقع کؽثٕبت ِسٍٛي اؾ ِیٍیٍیتؽ

 ٌٌٛٙٙبقپف  ظ،یگؽظ اضبفٗ% 7/5

 یظِب ظؼ لٗیظق 30 ِعت ثٗ

 آْ اؾ پف ٚ یٔگٙعاؼ نگبٖیآؾِب

 ظقتگبٖ ٌٗیٚـ ثٗ خػة ؾاْیَ

 765 ِٛج عٛي ظؼ اقپکتؽٚفٛتِٛتؽ

-أعاؾٖ تکؽاؼ قٗ ظؼ ٚ ٔبِٔٛتؽ

 افتٙٙبی ْیا اقبـ ثؽ ٚ یؼیگ

. ظیگؽظ ؼقُ اقتبٔعاؼظ ّٔٛظاؼ

 50 )گؽَ 02/0 تب 01/0 قپف

 ظؼ ؼا اقبٔف اؾ( تؽیکؽٚيیَ

 10 زدُ ثٗ ٚ کؽظٖ زً% 60 ِتبٔٛي

 اقبـ ثؽ ٚ ظٖیؼقبْ تؽیي یيیَ

 فًٕ ؾاْیَ ٚیٚکبٌتیـ-ْیفٛي ؼٚل

 کٗ تفبٚت ْیا ثب ،نع ْییتغ کً

 1/0 اقتبٔعاؼظ، ِسٍٛي یخب ثٗ

 اضبفٗ اقبٔف ِسٍٛي اؾ ِیٍی ٌیتؽ

خػة ؾاْیَ آٔگبٖ. نع



 یخؼفؽ اقبٔف ییایثبکتؽ ضع ٚ یظاْیاکف یآٔت تیضبو

                                  10 تب 1يفسبت  - 93ثٙبؼ/ 1نّبؼٖ /                                       قبي نه4ُ

 ظقتٖة ؼاثغٗ ظؼ ؼا نعٖ ضٛأعٖ 

 لؽاؼ اقتبٔعاؼظ ّٔٛظاؼ اؾ آِعٖ

 فًٕ ِمعاؼ ةیتؽت ْیا ثٗ ٚ ظاظٖ

 اقبٔفِیٍیگؽَ ظؼ گؽَ  ثؽزكت کً

 ,.Sharafati Chaleshtori et al) آِع ثعقت

2011). 

 ثٗ یظاْیاکف یآٔت تیظؽف ْییتغ

 کبؼٚتٓ ثتب ؼٚل

 کی اثتعا لیآؾِب أدبَ یثؽا

-کبؼٚتٓ ثتب اؾ ٖیپب ِسٍٛي

 ثٗ ظیگؽظ ٖیتٗ ظیاـ کیٌٔٛئیي

 گؽَیيیَ 5/0 ایٓ يٛؼت کٗ،

 تؽیيیيیَ 1 ظؼ ثتبکبؼٚتٓ

 25 قپف، نع زً کٍؽٚفؽَ

 200 ٚ ظیاـ کیٌٔٛئیي تؽیکؽٚيیَ

 اضبفٗ آْ ثٗ 40 ْیتٛئ گؽَیيیَ

 ثب قپف. نع ِطٍٛط کبِلالاً  ٚگؽظیع 

 ٚ ؼیتجص کٍؽٚفؽَ ضلأ ظؼ ؼیتجص

 نعٖ انجبع ِمغؽ آة تؽیيیيیَ 100

 فهبؼ تست لٗیظق 30 )ژْیاکف اؾ

 ّ٘ؽاٖ( لٗیظق ظؼ تؽیيیيیَ 100

. نع اضبفٗ آْ ثٗ ظینع تکبْ ثب

 ٖیتٗ ِسٍٛي اؾ تؽیي یيیَ 5/2

 ٚ ِٕتمً لیآؾِب ٌٌٛٗ ثٗ فٛق نعٖ

 ٌٌٛٗ ثٗ اقبٔف اؾ تؽیکؽٚيیَ 350

 ْیا یتّبَ. ظیگؽظ اضبفٗ لیآؾِب

 تعیيیثٛت ِٛؼظ ظؼ ِؽازً

 نب٘ع ػٕٛاْ ثٗ تٌٛٛئٓ یظؼٚکفیٖ

 350 یزبٚ فمظ )ثلأک ٚ ِثجت

. نع أدبَ( اتبٔٛي تؽیکؽٚيیَ

 یگػاؼ گؽِطبٔٗ قبػت 48 اؾ ثؼع

 ٘ب ّٔٛٔٗ یٔٛؼ خػة اتبق یظِب ظؼ

 ٚ نع ضٛأعٖ ٔبِٔٛتؽ 490 ظؼ

 اؾ ،یظاْیاکف یآٔت تیفؼبي ؾاْیَ

 ثب ّٔٛٔٙٙب یٔٛؼ خػة قٗیِمب

 ؾاْیَ یؼٚ اؾ ٚ يفؽ ؾِبْ

 ثٗ کبؼٚتٓ ثتب ؾؼظ ؼٔگ یظاؼیپب

 گؽفت لؽاؼ قٕدم ِٛؼظ ظؼيع

(Kamkar et al., 2010 .)زعالً ْییتغ 

 ؾاْیَ زعالً ٚ یکٕٕعگ ِٙبؼ غٍظت

 ؼٚل اؾ اقتفبظٖ ثب ی،کهٕعگ

. ظیگؽظ یؼیأعاؾ٘گ ٌٛنٓیکؽٚظایَ

 10 تكت ٘ؽ یثؽا کٗ يٛؼت ْیا ثٗ

 أتطبة ؾایالا تیپً اؾ چب٘ک

 95 کعاَ ٘ؽ ثٗ اثتعا ّٔٛظٖ

 ٔتْٛیٖ ٌِٛؽ کهت طیِر تؽیکؽٚيیَ

اضبفٗ ثؽاث
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 اؾ تؽیکؽٚيیَ 5 قپف ّٔٛظٖ، 

 ِؼبظي ییایثبکتؽ ْٚیقٛقپبٔف

 ّ٘ٗ ثٗ فبؼٌٕع ِک 5/0 ٌٌٛٗ

 کعاَ ٘ؽ ثٗ  ٚنع اضبفٗ چب٘کٙب

-ؼلت اؾ تؽیکؽٚيیَ 100 چب٘کٙب اؾ

 تب 39/0 ِؼبظي اقبٔف یِتٛاي ی٘ب

 اضبفٗ تؽیيیيیَ ظؼ گؽَیيیَ 200

 یزبٚ يؽفب 9 نّبؼٖ چب٘ک. ظیگؽظ

 ثٗ کهت طیِر تؽیکؽٚيیَ 195

 ْٚیقٛقپبٔف تؽیکؽٚيیَ 5 اضبفٗ

 ػٕٛاْ ثٗاقبٔف، ثعْٚ ییایثبکتؽ

 10 نّبؼٖ چب٘ک ٚ یِٕف کٕتؽي

 کهت طیِر تؽیکؽٚيیَ 200 یزبٚ

 کٕتؽي ػٕٛاْثٗ ثؽاث ٔتْٛیٖ ٌِٛؽ

 گؽفتٗ ٔظؽ ظؼ( یتیيیاقتؽ )ِثجت

 ٘ب چب٘ه تّبِي ظؼ ٔٙبیي زدُ. نع

 ِطٍٛط اؾ پف. ثٛظ ِیىؽٌٚیتؽ 200

 20 )کؽیل تٛقظ ّٔٛٔٙٙب کؽظْ

 آٔٙب(  ظٚؼ ظؼ ظلیم300ٗ، ٖیثبْ

 ظؼ قبػت 18- 24 ِعت ثٗ ؼا

 ظاظٖ لؽاؼ ظؼخٗ 37 أکٛثبتٛؼ

 اؾ چهّي يٛؼت ثٗ چب٘ىٙب ٚقپف

 وعٚؼت ایدبظ ػعَ یب ایدبظ ٔظؽ

 ثٗ تأییع، ثّٕٙظٛؼ .نعٔع ثؽؼقي

 اٌٚیٓ اؾ ِیىؽٌٚیتؽ 10 ِیؿاْ

 چب٘ه یه ثب ّ٘ؽاٖ نفبف، چب٘ه

 ثؽظانت آْ ِدبٚؼ وعؼ ٚ نفبف

 ثٗ قبؾي، ؼلت اؾ پف ٚ ّٔٛظٖ

 وهت ِغػي آگبؼ ظؼ قغسي يٛؼت

 ,.Sharafati Chaleshtori et al) نعٔع ظاظٖ

 ظؼ قٗ نٙبیآؾِب ٖیکً(. 2011

-ٖة جیٔتب ٚ تکؽاؼ أدبَ پػیؽفت

 یفیتٛو آِبؼ اقبـ ثؽ آِعٖ ظقت

 أسؽاف ٚ ْیأگیَ اؾ اقتفبظٖ ثب

 .نع اْیة اؼیِغ

 جیاتن

 ثؽزكت یفًٕ ثبتیتؽک ؾاْیَ

 ظیاـ ِؼبظي  گؽَ ظؼ گؽَیيیَ

 یظاْیاکف یآٔت تیظؽف ٚ کیگبي

 1 نّبؼٖ خعٚي ظؼ یخؼفؽ اقبٔف

 ظ٘عیَ ٔهبْ جیٔتب.  نعٖ اقتاْیة

 یظاْیاکف یآٔت تیضبو ؾاْیَ کٗ

 ظاْیاکف یآٔت اؾ کّتؽ اقبٔف

 یظؼٚکفیٖ تعیيیثٛت اقتبٔعاؼظ

 ٔهبْ جیٔتب ْیّ٘چٓ.  اقتتٌٛٛئٓ

 اثؽ یظاؼا یخؼفؽ اقبٔف کٗ ظاظ

 زعالً ؼیِمبظ ٚ ثٛظٖ یکؽٚةیَ ضع

 ؼنع اؾ کٕٕعٖ ِّبٔؼت غٍظت

 یکهٕعگ غٍظت زعالً ٚ یثبکتؽ

 2 نّبؼٖ خعٚي ظؼ آٔٙب یثبکتؽ

 ثؽ اقبـ ٔتبیح .اقت نعٖ اْیة

 یکٕٕعگ ِٙبؼ غٍظت زعالًظإِٗ 

 ِیٍیگؽَ ظؼ 56/1-5/12ظؼ ِسعٚظٖ 

ی کهٕعگ ؾاْیَ زعالً ِٚیٍیٍیتؽ 

 ِیٍیگؽَ ظؼ 12/3-25ظؼ ِسعٚظٖ 

کّتؽیٓ . ِیٍی ٌیتؽ لؽاؼ ظاؼظ

ِیؿاْ زعالً ِّبٔؼت کٕٕعگی اؾ 

ؼنع ثؽای ثبکتؽیٙبی گؽَ ِٕفی 

آٌکبٌیژٔؿ فکبٌیف، قؽاتیب 

 ثٗ ِبؼقكٕف ٚ نیگلا ظیكبٔتؽی

 ٚ 125/3، 562/1تؽتیت ثؽاثؽ ثب 

 ِیٍی گؽَ ظؼ ِیٍیٍیتؽ 562/1

ِهب٘عٖ نع ٚ کّتؽیٓ ِیؿاْ زعالً 

کهٕعگی ٔیؿ ثؽای قٗ ثبکتؽی 

ِػکٛؼ ثٛظ ٚ ثٗ تؽتیت ثؽاثؽ ثب 

 ِیٍیگؽَ ظؼ 125/3 ٚ 25/6، 125/3

ٔتبیح . ِیٍیٍیتؽ ِهب٘عٖ گؽظیع

ٔهبْ ظاظ کٗ ثبکتؽیٙبی گؽَ ِثجت 

ٌیكتؽیب  ٚ اقتبفیٍٛکٛکٛـ اؼئٛـ

 ٔكجت ثٗ ثبکتؽیٙبی ِٛٔٛقیتٛژٔؿ

-گؽَ ِٕفی ثٗ اقبٔف خؼفؽی ِمبَٚ

تؽ ثٛظٔع ثٙغٛؼیکٗ ثیهتؽیٓ 

ِیؿاْ زعالً ِّبٔؼت اؾ ؼنع ثؽای 

 5/12٘ؽ ظٚ ثبکتؽی غٍظت یکكبْ 

ِیٍیگؽَ ظؼ ِیٍیٍیتؽ ٚ ِیؿاْ 

ی ٔیؿ ثب غٍظت کهٕعگ ؾاْیَ زعالً

 ِیٍیگؽَ ظؼ ِیٍیٍیتؽ 25یکكبْ 

. ِهب٘عٖ گؽظیع
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ظؼيع ٚ ِیؿاْ تؽکیجبت فٍٕی اقبٔف   ظؽفیت آٔتی اکكیعأی ثؽزكت -1خعٚي 

 گؽَ اقیعگبٌیک گؽَ ظؼ خؼفؽی ثؽزكت ِیٍی

ِیؿاْ تؽکیجبت فٍٕی ظؽفیت آٔتی اکكیعأی  

 18/8±45/0 45±52/1اقبٔف خؼفؽی 

 یظؼٚکفیٖ تعیيیثٛت

 تٌٛٛئٓ

30/3±6/90 - 
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 غٍظت زعالً ٚ یثبکتؽ ؼنع اؾ کٕٕعٖ ِّبٔؼت غٍظت زعالً ِمبظیؽ -2خعٚي 

 اقبٔف خؼفؽی ثؽ تؼعاظی اؾ ثبکتؽیٙبی ػبًِ فكبظ ٚ ثیّبؼیؿای یثبکتؽ یکهٕعگ

 غػایی ثؽ زكت ِیٍی گؽَ ظؼِیٍیٍیتؽ

 ثبکتؽی ؼنع اؾ ِّبٔؼت غٍظت زعالً یثبکتؽ یکهٕعگ غٍظت زعالً

 آٌکبٌیژٔؿ فکبٌیف  562/1 125/3

یب ِبؼقكٕف تقؽا 125/3 25/6

کٍجكیلا اکكیتٛکب  5/12 25

پؽٚٚیعٔكیب ؼتگؽی  25/6 5/12

اقتبفیٍٛکٛکٛـ اؼئٛـ  5/12 25

نیگلا ظیكبٔتؽی  562/1 125/3

ٌیكتؽیب ِٛٔٛقیتٛژٔؿ  5/12 25

 
 

بحث

 ػٛاًِ ْیِّٙتؽ اؾ ٘بیثبکتؽ

 اؾ یٔبل یتٙبیِكَّٛ ٚ ػفٛٔتٙب

 یتٙبیِكَّٛ. ثبنٕعیَ ییغػا ِٛاظ

 ٚ َیِكتك قیعؽ ثٗ ییغػا ِٛاظ

 ؼیتبث یًِ التًبظ ظؼ َیِكتك ؼیؽ

  گػاؼ

 ْیُ٘ ثٗ. (Razavilar, 2002 )ثبنٕعیَ

 یآٔت اثؽ ق،یتسك ْیا ظؼ ِٕظٛؼ

 اقبٔف یکؽٚةیَ ضع ٚ یظاْیاکف

 ػبًِ یثبکتؽ ْیچٕع ؼنع ثؽ یخؼفؽ

 غػا اؾ ِٕتمٍٗ یؾایِبؼیة ٚ فكبظ

 ِغبٌؼبت. گؽفت لؽاؼ یثؽؼـ ِٛؼظ

 ٚ یآة ػًبؼٖ کٗ ظاظٔع ٔهبْ یلجً

 یزبٚ یخؼفؽ قبلٗ ٚ ثؽگ یِتبٔٛي

 ْیا ٚ اقت یاظیؾ یفًٕ ثبتیتؽک

 یِتبٔٛي ػًبؼٖ ٚ ثؽگ ظؼ ؾاْیَ

 ٚ گؽَ ظؼ گؽَیيیَ 152±6/9  ثؽاثؽ

 نتؽیة آْ قبلٗ اؾ یِسكٛـ عٛؼ ثٗ

 ْیّ٘چٓ. (Wong et al., 2006 )ثٛظ

 ظؼ نعٖ یینٕبقب ثبتیتؽک ْینتؽیة

 ثٛظٔع ظ٘بیفلاٚٔٛئ ؾیْ آٔٙب

(Justesen & Knuthsen, 2001) .ْیثٕبثؽا 

 ثبتیتؽک یثبلا یِستٛ ثٗ تٛخٗ ثب

 یخؼفؽ ثؽگ یِتبٔٛي ػًبؼٖ، یفًٕ

 یکٕٕعگ ِٙبؼ تیضبو ْیثبلاتؽ

 Wong ؼٚل ظؼ ؼا آؾاظ یکبٌٙبیؼاظ

et al. (2006)ا٘بْیگ ؼیقب ثٗ  ٔكجت ٚ 

-ثٗ ظاظ ٔهبْ ضٛظ اؾ ػًبؼٖ ٔٛع

 یاؼغٛاْ ؼٔگ ؼٚل ْیا ظؼ کٗیعٛؼ

 .Wong et al آؾاظ یکب٘بیؼاظ اؾ زبيً

 کب٘م ظأٙبیاکف یآٔت تٛقظ(2006)

. نع يیِتّب، ؾؼظ ؼٔگ ثٗ ٚ افتٗی

 ٚخٛظ ؾیْ زبضؽ ِغبٌؼٗ ظؼ

 ٚ یخؼفؽ اقبٔف ظؼ یفًٕ ثبتیتؽک

 ؼٚل ثٗ آْ یظاْیاکف یآٔت اثؽ

 ثٗ ؾیْ ثتبکبؼٚتٓ ییؾظا ؼٔگ

 ظؼ آٔٙب ؾاْیَ کٗ ظیؼـ اثجبت

 تسمیمبت.  اقتنعٖ غکؽ 1 خعٚي

-ِي اقبٔكٙب وٗ ظاظ٘بٔع ٔهبْ

 خؿء 60 اؾ ثیم نبًِ تٛإٔع

 85 تب گب٘ي ايٍي خؿء وٗ، ثبنٕع

 ظؼ ِیهٛظ نبًِ ؼا اقبٔف ظؼيع

 ِمبظیؽ ظؼ تؽکیجبت قبیؽ زبٌیىٗ

. (Hsieh et al., 2001 )ظاؼٔع ٚخٛظ أعن

 ؾیبظي ِمبظیؽ ظاؼاي خؼفؽي گیبٖ

 وٗ اقت تؽپٓ قكىٛئي تؽویجبت

. ِیجبنع یظؼظ ضع ضًٛيیبت ظاؼاي

 خٍّٗ اؾ تؽویجبتي ٚخٛظ ّ٘چٕیٓ

 تؽپٕٛئیع٘ب ٚ تبٔیٓ فلاٚٔٛئیع٘ب،

 اقت نعٖ گؿاؼل خؼفؽي گیبٖ ظؼ

(Hmamouchi et al., 1999) .ثبتیتؽک 

-ثٗ ثب ظ٘بیفلاٚٔٛئ ضًٛو ثٗیفًٕ

 ٚ آؾاظ یکبٌٙبیؼاظ أعاضتٓ ظاَ

 ْیّ٘چٓ ٚ ٚیظاتیاکف اقتؽـ کب٘م

 یِبکؽٌِٚٛکٌٛٙب ِٙبؼ

 یظاْیاکف یآٔت ضٛاو ،ْٚیظاـیاکف

 ضغؽ ٚ ظاظٖ ٔهبْ ضٛظ اؾ یلٛ



 یخؼفؽ اقبٔف ییایثبکتؽ ضع ٚ یظاْیاکف یآٔت تیضبو

                                  10 تب 1يفسبت  - 93ثٙبؼ/ 1نّبؼٖ /                                       قبي نه8ُ

-یَ کُ ؼا ٚیظژٔؽات ی٘بیِبؼیة

-ِغبٌؼٗ ظؼ. (Silva et al., 2004 )کٕٕع

 ثبلاتؽ ییایثبکتؽ ضع اثؽای 

 ٔكجت یخؼفؽ ثؽگ یِتبٔٛي ػًبؼٖ

 يعِٗ قجت کٗ، آْ یآة ػًبؼٖ ثٗ

 ٌٛـیثبـ یقٌٍٛٙب ثٗ یقٍٛي

 ثٛظ نعٖ یکً ایلیانؽ ٚ ـیيیقٛثت

-یثبکتؽ ضع اثؽات. نع ظاظٖ ٔهبْ

 ،ایلیانؽ ِبٕٔع یِٕف گؽَ ی٘ب

 ِبٕٔع ِثجت گؽَ ٚ ایْیاؼٚ

 ثؽگظؼ  کؽٚکٛکٛـیَ ٚ ایقتؽیي

 ثبتیتؽک زضٛؼ ثٗ ِؽثٛط ؼا یخؼفؽ

 ّ٘بٕٔع یظیفلاٚٔٛئ ٚ یفًٕ

  ٔٙب،یفٛؼٚکِٛبؼ

 ظإٔعیَ ٔٙبیفٛؼأٛکِٛبؼ

(Manderfield et al.,1997) .ی٘بیثؽؼـ ظؼ 

 ٚ ییایثبکتؽ ضع اثؽات یگؽیظ

 ٚ ػًبؼ٘ٙب یظاْیاکف یآٔت ضٛاو

 یاٖیگ ِطتٍف یلكّتٙب اقبٔف

 ی٘بیثبکتؽ ٖیػً ؼا یخؼفؽ

 Nakhaei )ظاظ٘بٔع ٔهبْ گٛٔبگْٛ

Moghaddam. 2010; Wong et al., 2006) .ظؼ 

 ییایثبکتؽ ضع اثؽ ؾیْ قیتسك ْیا

 ٚ نع ظاظٖ ٔهبْ یخؼفؽ اقبٔف

 گؽَ یثبکتؽ٘ب کٗ ظیگؽظ ِهطى

 زكبقتؽ ِثجتٙب گؽَ ثٗ ٔكجت یِٕف

 ٔهبْ گػنتٗ ِغبٌؼبت.  ثٛظٔع

 یِٕف گؽَ ی٘بیثبکتؽ کٗ ظاظ٘بٔع

  ثبکتؽیٙبی گؽَ ِثجت، ثٗ ٔكجت

 ضع اثؽات ثٗ ٔكجت ینتؽیة ِمبِٚت

 ظٕ٘عیَ ٔهبْ اقبٔكٙب ییایثبکتؽ

 قبضتبؼ ٚخٛظ ػٍت ثٗ ْیا ٚ

 ّ٘بٕٔع ظٚقت آة یقٍٛي ٚاؼٖیظ

 گؽَ ی٘بیثبکتؽ ظیقبکبؼ یپً پٛیي

 نعْ ِسعٚظ قجت کٗ اقت یِٕف

 اقبٔكٙب ؾیگؽ آة ثبتیتؽک أتهبؼ

 ;Amensour et al., 2010 )نٛظیَ آْ ظؼ

Sulaimain et al., 2011) .یعؽف اؾ 

 کٗ أع ظاظٖ ٔهبْ یگؽیظ گؿاؼنبت

   ثٗ ٔكجت یِٕف گؽَ ی٘بیثبکتؽ

 تیزكبـثبکتؽیٙبی گؽَ ِثجت، 

 ٚ ظانتٗ اقبٔكٙب ثٗ ٔكجت ینتؽیة

 ثبتیتؽک اثؽات ػٍت ثٗ ُ٘ ْیا

اقبٔف ظؼ ِٛخٛظ
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 یضبؼج ٖیلا یؼیپػ ٔفٛغ یؼٚ ثؽ 

 اقت ثٛظٖثبکتؽیٙبی گؽَ ِٕفی 

(Pripdeevech et al., 2011) .ِغبٌؼبت 

 ضع تیفؼبي کٗ ظاظ٘بٔع ٔهبْ یلجً

 ثٗ ِؽثٛط اقبٔكٙب ییایثبکتؽ

 قت، اآٔٙب یِٛٔٛتؽپٓ ثبتیتؽک

 ٚ یقٍٛي تٕفف ِٙبؼ قجت کٗیثٙغٛؼ

 ٘بیثبکتؽ ثٗ ٔٙبآ أتمبي ِٙبؼ

 ثبتیتؽک ٚخٛظ ْیّ٘چٓ. نٛظیَ

ی ظفبع ٔمم یظاؼا کٗ تؽپٓ یقكکٛئ

 تٛإٔعیَ ؾیْ ٘كتٕع ا٘بْیگ ظؼ

 ظانتٗ ییایثبکتؽ ضع تیفؼبي

 آٔٙب یةٚکؽیَ ضع اثؽ. ثبنٕع

-ْیپؽٚتئ ةیتؽک اؾ یٔبل ازتّبلالاً 

 يیتهک ای ٚ یقٍٛي ضبؼج ی٘ب

 ای ٚ یقٍٛي ٚاؼٖیظ ثب کّپٍکف

 قٍٛي غهبء ظؼ اضتلاي خبظیا

 ,.Deba et al )اقت قّٙبیکؽٚاؼٚگبْیَ

2008, Tsuchiya et al., 1996) .ْیا جیٔتب 

 یخؼفؽ اقبٔف کٗ ظاظ ٔهبْ قیتسك

 ضع ٚ یظاْیاکف یآٔت ی٘بیژگیٚ اؾ

ی ظؼ نؽایظ آؾِبیهگب٘ی ائیثبکتؽ

-یَ افتٙٙبی ْیا ٚ ثٛظ ثؽضٛؼظاؼ

 ؼا ینتؽیة لبتیتسك ٔٗیؾَ تٛأع

 ْییتغ ،یینٕبقب یثؽا ٔعٖیآ ظؼ

 ثؽٖؤَ ثبتیتؽک ویتطً ٚ ِمعاؼ

 ثٙؼٕٛاْ  تب کٕعفؽاُ٘ ؼا آٔٙب

 عیيٕب ظؼ یعیعت ٔگٙعاؼٔعٖ ِٛاظ

 ییایثبکتؽ ضع یظاؼٚ٘ب ٚ یغػائ

 یٙبیِبؼیة کٕتؽي ٚ یؼینگیپ یثؽا

 یگٛاؼل ٘بیػفٛٔت خٍّٗ اؾ یػفْٛ

 .ؼٔعیگ لؽاؼ اقتفبظٖ ِٛؼظ

 تشکز و ریتقد

 ٚ یپژٚ٘م ِستؽَ ِؼبٚٔت اؾ

 یظاؼٚئ ا٘بْیگ لبتیتسك ِؽکؿ

 خٙت نٙؽکؽظ یپؿنک ػٍَٛ ظأهگبٖ

 ٚ اِکبٔبت ٚ ٔٗی٘ؿ ْیَأت

 ا٘بْیگ لبتیتسك ِؽکؿ کبؼکٕبْ

 یاخؽا ظؼ یّ٘کبؼ يیظي ثٗ یظاؼٚئ

  ثٗ یلعؼظاْ ٚ تهکؽ قیتسك ْیا

 .ظیآ یَ ػًّ
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Abstract 

In this study, the total phenols and antioxidant activities of Apium petroselinum essential oil 

(APEO) were determined and its antibacterial effects on seven food spoilage and pathogenic  

bacteria studied in vitro. Having extracted the essential oil, the total phenols were determined  

colorimetrically and the antioxidant activities evaluated by bleaching of β-Carotene. Its  

antibacterial effects in the form of the minimum inhibitory concentration (MIC) and the  

minimum bactericidal concentration (MBC) were determined by Micro Dilution method against 

Alcaligenes faecalis, Providensia rettgeri, Serratia marcesens, Klebsiella oxitoka, Staphylococcus 

aureus, Shigella dysenteriae and Listeria monocytogenes. The results revealed that the amount of 

total phenols was 8.18±0.45 mg/g equivalent with Gallic acid and the antioxidant activities were 

45±1.52 %. In addition, the APEO had antimicrobial effects on the above bacteria. The minimum 

inhibitory concentration (MIC) was between 1.562 and 12.5 and the minimum bactericidal  

concentration (MBC) was between 3.125 and 25 mg/ml. Therefore, APEO, because of having 

phenolic contents, enjoys antioxidant activities and antibacterial effects recommending as a  

suitable preservative in food industries. 

Keywords: antioxidant, antibacterial, Apium petroselinum, food spoilage. 

 

 


