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 چکیده
 

خْت وبّؾ اػتفبدُ اص  ّبآى خَاف ضذ هیىشٍثیَخِ ثِثب ت خلَفّبی غزایی ثِ ػٌَاى افضٍدًی اػتفبدُ اص پتبًؼیل هَاد عجیؼی ثِ

اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی ػغشی  ضذ ثبوتشیبیی خَاف ثؼیبس حبئض اّویت اػت. دس ایي پظٍّؾ ،هَاد غزاییتَلیذ ّبی ؿیویبیی دس  ًگْذاسًذُ

ثشسػی َسد ه هًََػیتَطًض لیؼتشیبٍ  یىباًتشیت ػبلوًَلا، ولی اؿشیـیب، اٍسئَع اػتبفیلَوَوَع ّبیسٍی ثبوتشی دس ؿشایظ آصهبیـگبّی ثش

ػپغ حذالل غلظت  ٍ لیتش اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی ػغشی تَػظ دػتگبُ ولًَدش تْیِهیلی 4هیضاى ثشای ایي هٌظَس ثِ .لشاس گشفت

 ایثش حذالل غلظت ثبصداسًذگی وِ همذاسداد ًتبیح ًـبى  ثشسػی ؿذ.سیض سلت سٍؽ حذالل غلظت وـٌذگی ثِ ٍ سؿذثبصداسًذگی 

گشم ثش لیتش هیلی 125ثب  ثشاثش اًتشیتیىب ػبلوًَلا ٍ ثشایگشم ثش لیتش هیلی 5/62 ثب ىؼبى ٍ ثشاثشی  ولی اؿشیـیبٍ  اٍسئَع اػتبفیلَوَوغ

ًتبیح ایي ثشسػی ًـبى داد وِ  .تؼییي ؿذلیتش گشم دس هیلیهیلی 25/31 هًََػیتَطًض لیؼتشیب ثشای حذالل غلظت وـٌذگیچٌیي ّن .ثَد

تشیي  حؼبعٍ  ّبی گشم هٌفی ثشخَسداسًذاص حؼبػیت ثبلاتشی ًؼجت ثِ ثبوتشی ثشي ؿوؼذاًی ّبی گشم هثجت دس ثشاثش اػبًغبوتشیث

 ولی اؿشیـیب ،اٍسئَع عَاػتبفیلَوَو ،هًََػیتَطًض لیؼتشیب  تشتیت هیىشٍاسگبًیؼن آصهَى ؿذُ ًؼجت ثِ اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی ػغشی ثِ
تَاًذ دس ّب هیثشای هْبس ثبوتشی اػبًغ ثشخی گیبّبى صیٌتیوِ اػتفبدُ اص  ًتبیح حبكل اص هغبلؼِ ًـبى داد .ثَدًذ اًتشیتیىب ػبلوًَلاٍ 

 سٍیىشد هٌبػجی ثبؿذ. ثؼذیتحمیمبت 
 

 .، اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی، حذالل غلظت ثبصداسًذگی، حذالل غلظت وـٌذگیسیض سلت: واژگبى کلیدی

 

 هقدهه
هلشف وٌٌذگبى ًؼجت ثِ اهشٍصُ ثب افضایؾ آگبّی 

 ،ّبی ؿیویبیی دس هَاد غزاییاػتفبدُ اص ًگْذاسًذُ

غزایی ػٌتی دس خَاهغ ّبی ٍ افضٍدًیاػتفبدُ اص هٌبثغ 

سٍیِ اص آًتیی ثیسٍ ثِ فضًٍی گزاؿتِ اػت ٍ اػتفبدُ

خْت پَؿبًذى ّبی ؿیویبیی ٍ افضٍدًی ّب ثیَتیه

بًی دس فؼبد ًبؿی اص آلَدگی هیىشٍثی ثِ ًگشاًی خْ

ّبی ّبی ثبصپذیذ ٍ ثیوبسیهدذد ثیوبسی هَسد ؿیَع

دس  (.Liu et al., 2004ػفًَی ًَپذیذ داهي صدُ اػت )

سػذ ثْتشیي ساُ ثشای وٌتشل ٍ هی ًظشایي هیبى ثِ

ّبی روش ؿذُ دس هَسد هَاد غزایی، تَخِ وبّؾ ًگشاًی

ّبی هختلف اػتفبدُ اص ی ساٍُ پظٍّؾ دس صهیٌِ

ّبی غزایی ٍ افضٍدًیػٌَاى ثِعجیؼی پتبًؼیل هَاد 

 دس كٌؼت غزاّب آىّبی هختلف هٌذی اص خٌجِثْشُ

دػتِ  اصّبی فشاس گیبّبى سٍغي .(Lalli, 2005) ثبؿذ

خَد خلت تَخِ صیبدی سا ثِ اًوِ اخیشّؼتٌذ هَادی 

گشٍُ ٍػیؼی اص گیبّبى ثب  1مپلاسگًَیَ خٌغاًذ. وشدُ

 ػضَ ٍُایي گش .اػت ّب ٍ ػبدات هتٌَع صیؼتگبُ

ّبی  ّب ٍ صیشگًَِ ٍ ؿبهل گًَِ 2ی طساًیبػِ خبًَادُ

 ;Tucker and Thomas, 2000) اػتثؼیبس صیبدی 

Small, 1997; Miller, 2002 ;Becker and Faye 

 ثبؿٌذ ّب ثَهی خٌَة آفشیمب هی اغلت آى وِ ،(1996

(Tuker et al., 2000; Bown, 2001 .)گضاسؽ 

 احتوبلاً دػتِ اص گیبّبىایي  هیىشٍثی ضذخَاف 

تشویجبت ؿیویبیی  دس 3بّ ػلت حضَس هًََتشپي ثِ

(. De marne, 2002)بؿذ ثهیّب   هَخَد دس ثشي آى

 يتشی اسصؽ ثب اصی ىی یػغشی ؿوؼذاً ػبًغا

                                                           
1. Pelargonium 

2. Geraniaseae 

3. Monoterpene 
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 غیكٌب دسی ؼیٍػ ػغح دس وِ اػتی بّیّبی گ اػبًغ

 ;Lalli, 2005; Balchin, 2003) داسد وبسثشد

Boukhatem et al., 2013 .)ِدػت آهذُ اص ًتبیح ث

ثیش اػبًغ ؿوؼذاًی هؼغش ثش أی تدس صهیٌِیه ثشسػی 

ػبلوًَلا ّب اص خولِ سٍی ثشخی هیىشٍاسگبًیؼن

لیؼتشیب ، 2اػتبفیلَوَوَع اٍسئَع، 1اًتشیتیذیغ

 ،سٍؽ اًتـبس دیؼهثِ 4یاؿشیـیب ولٍ  3هًََػیتَطًض

 ثبوتشیبیی ضذتَاًذ اثش اػبًغ ایي گیبُ هیًـبى داد وِ 

ّبی ولشاهفٌیىل ٍ ثیَتیههٌبػجی دس همبیؼِ ثب آًتی

 ,.Ghannadi et alػیلیي داؿتِ ثبؿذ )آهَوؼی

ثشسػی تشویجبت ؿیویبیی ٍ ثِ ایدس هغبلؼِ (.2012

دس ثشاثش ّبی ؿوؼذاًی فؼبلیت ضذثبوتشیبیی اػبًغ

 ثبػیلَع ،اٍسئَع اػتبفیلَوَوَعّبی هیىشٍاسگبًیؼن

، 7غٌپشفشًد ولؼتشیذیَم، 6لَتئب سػیٌبػب، 5ػَثتیلیغ

 ،9آئشٍطًض ػَدٍهًَبع، ولی اؿشیـیب، 8آلجیىٌض وبًذیذا

 ػیلیَمپٌی، 11ػشٍیضیِ ػبوبسٍهبیؼغ، 10آئشٍهًَبع

ثب اػتفبدُ  CFU/ml 105×5ٍ... ثب غلظت  12وشایضٍطًَم

 7/43)ثب حذالل غلظت ثبصداسًذگی  13سلت سیض اص سٍؽ

 175)ظت وـٌذگی ٍ حذالل غل (گشم دس لیتشهیلی

دػت ِثش اػبع ًتبیح ث .تِ ؿذپشداخش( گشم دس لیتهیلی

ثیـتشیي اثش ضذ ثبوتشیبیی ثش یي هغبلؼِ ااص آهذُ 

 Radulovic etّبی گشم هثجت ًـبى دادُ ؿذ )ثبوتشی

al., 2011فؼبلیت دس تحمیمی وِ ثش سٍی چٌیي (. ّن

ّبی اوؼیذاًی اػبًغ ٍ ػلبسُآًتی ضذ ثبوتشیبیی ٍ

 ّبیّبی ؿوؼذاًی دس ثشاثش ثبوتشیتلف اص گلهخ

 ػَدٍهًَبع، آئشٍطًض ػَدٍهًَبع، ولی اؿشیـیب

                                                           
1. Salmonella enteritidis 

2. Staphylococcus aureus 

3. Listeria monocytogenes 

4. Escherichia coli 

5. Bacillus subtilis 

6. Sarcina lutea 

7. Clostridium perfringens 

8. Candida albicans 

9. Pseudomonas aeruginosa 

10. Aeromonas 

11. Saccharomyces cerevisiae 

12. Penicillium chrysogenum 

13. Microdilution 

، 15ووپؼتشیغ گضاًتَهًَبع، 14بػیشًیى

، 16لَیتَع هیىشٍوَوَع، اػتبفیلَوَوَع اٍسئَع

 18فبػیٌغ تَهی آگشٍثبوتشیَم ٍ 17ٍیتیغ آگشٍثبوتشیَم

 CFU/ml ثب غلظت ًْبیی cfu/ml 108×2 دس غلظت

كَست گشفت، َطى یسٍؽ آگبس دیؼه دیفِث 5×104

فؼبلیت هْبسی ػلیِ  ثبلاتشیيًتبیح ًـبى داد وِ 

حذالل هیضاى تشیي ونٍ  ثبؿذهی ٍیتیغ آگشٍثبوتشیَم

لیتش دس همبثل گشم ثش هیلیهیىشٍ 01/0 غلظت وـٌذگی

حذالل غلظت اثش  ثیـتشیي ٍ ثبػیلَع ػَثتیلیغ

ًـبى دادُ گشم ثش لیتش هیىشٍ 5/12دس غلظت  وـٌذگی

ثیـتشیي اثش ضذ ثبوتشیبیی هشثَط ثِ چٌیي ّن ؿذ.

گضاسؽ ؿذُ ی هَخَد دس اػبًغ ّبّب ٍ هًََتشپيتشپي

ّذف اص اًدبم ایي  (.Hammami et al., 2011)اػت 

اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی  ثبوتشیبییضذپظٍّؾ ثشسػی اثش 

هل ی پبتَطى ؿبخق غزایی ؿبّبثش هیىشٍاسگبًیؼن

اؿشیـیب ولی، ػبلوًَلا  ،سئَعاػتبفیلَوَوَع اٍ

 .ثَد اًتشیتیىب، لیؼتشیب هٌَػیتَطًض

  روش کبر هواد و

گیبُ ویلَگشم  8هیضاى هٌظَس اًدبم ایي ثشسػی، ثِ

تْیِ ؿذ ٍ اص  دس فلل ثْبس ؿوؼذاًی اص هٌغمِ ٍساهیي

ی داًـىذُ آصهبیـگبُ ّشثبسیَم دسؿٌبػی ًظش گیبُ

لشاس  ییذهَسد تأ داًـگبُ ػلَم پضؿىی تْشاى داسٍػبصی

ّبی خـه ؿذُ گیبُ تَػظ گشم اص ثشي 60گشفت. 

سٍؽ آػیبة گشدیذ ػپغ اػبًغ ثِ دػتگبُ خشد وي،

تمغیش ثب آة تَػظ دػتگبُ ولًَدش )هذل پیشوغ( 

آٍسی اػبًغ خوغگشدیذ. ػبػت اػتخشاج  5/2هذت  ثِ

ػذین ثذٍى ٍػیلِ ػَلفبتِصدایی ثؿذُ پغ اص سعَثت

گی ٍ دس ثؼتِ دس یخچبل ًگْذاسی ای سًآة دس ؿیـِ

دس ایي  (.Bluma and Etcheverry, 2008گشدیذ )

 اػتبفیلَوَوَع اٍسئَع ّبیپظٍّؾ اص ثبوتشی

                                                           
14. Pseudomonas syringae 

15. Xanthomonas compestris 

16. Micrococcus luteus 

17. Agrobacterium vitis 

18. Agrobacterium tumefaciens 
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(ATCC25923)( ،ATCC25922) اؿشیـیب ولی، 

 لیؼتشیب هًََػیتَطًض( CIP104115ب )ػبلوًَلا اًتشیتیى

(ATCC19115ِتْیِ ؿذُ اص هشوض هٌغم ) ای

 (PTCC)ّبی كٌؼتی ایشاى ٍ ثبوتشی ّبولىؼیَى لبسذ

ّبی ٍی هحیظس ّبی ثبوتشیبیی ثشاػتفبدُ ؿذ. ًوًَِ

 2آلوبى(، هَلش ّیٌتَى ثشاث،)هشن 1هغزیوـت آگبس

آگبس آلوبى(، ،)هشن 3ػَی آگبس تشیپتیهآلوبى(، ،)هشن

ػبػت دس دهبی  24اػپبًیب( ثِ هذت ،)وًَذا 4داسخَى

ٍ ؿذًذ  گشاد وـت دادُدسخِ ػبًتی 25ٍ  37

 .ًذؿذدس یخچبل ًگْذاسی اػتفبدُ صهبى تشیپتیه تب 

 ثش اػبع اػتبًذاس ثشای تْیِ ػَػپبًؼیَى هیىشٍثی

ػغح هحیظ وـت ثب هحلَل ًشهبل  ،هه فبسلٌذ 5/0

ػبلیي ؿؼتِ ؿذُ ٍ ػَػپبًؼیَى هیىشٍثی ثب هحلَل 

 ;Soltaninejad et al., 2010) ؿذًشهبل ػبلیي سلیك 

Ozturk and Ercisli, 2007 )ّب ثب تؼذاد ثبوتشی

-هی cfu/ml 108×5/1 هه فبسلٌذ حذٍد 5/0خزة 

 CFU/mlّب ثب غلظت ثبؿذ وِ دس ایي آصهبیؾ ثبوتشی

هٌظَس تْیِ ثِ. هٌتمل ؿذًذّب ثِ هیىشٍپلیت 106

ثب  اص اػبًغ هیىشٍلیتش 200 (1:20غلظت هَسد ًظش )

 هتیلدسكذ دی 5ٍلیتش آة حبٍی هیىش 3800

دس  ٍ (Naeini et al., 2009)ؿذ  هخلَطػَلفَوؼیذ 

 500لیتش اػبًغ ثب غلظت اٍلیِ هیلی 4ایي حبلت 

 ػپغ ثب اػتفبدُ اص .هذدػت آِثگشم دس لیتش هیلی

ٍ  5حذالل غلظت ثبصداسًذگی ،ّبی هختلفغلظت

 سیض سلتسٍؽ اػبًغ ثِ 6حذالل غلظت وـٌذگی

بّه چ 96ثب ّبی پلیتدس ایي هغبلؼِ اص  ثشسػی گشدیذ.

ثشای اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی اص دٍ سدیف  ٍ اػتفبدُ ؿذ

 ٍ 15ؿوبسُ چبّه  ، ّوچٌیيتبیی اػتفبدُ گشدیذ 8

ػٌَاى ؿبّذ هثجت ٍ ؿبّذ هٌفی دس ًظش تشتیت ثِثِ 16

ىشٍلیتش هحیظ وـت یه 95هیضاى گشفتِ ؿذ. دس اثتذا ثِ

                                                           
1. Nutrient Agar 

2. Muller Hinton Broth 

3. Triptic Soy Agar 

4. Blood Agar 

5. Minimum Inhibitory Concentration (MIC) 

6. Minimum Bactericidal Concentration (MBC) 

ػپغ  افضٍدُ ؿذّب ثِ توبم چبّه 7هَلش ّیٌتَى ثشاث

 هیىشٍلیتش 100هیضاى ثِ ص چبّه اٍلا ثِ دٍ سدیف

ػپغ  .گشدیذ هخلَطافضٍدُ ٍ اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی 

ٍ ثِ  ِثشداؿتاص چبّه اٍل هیىشٍلیتش  100هیضاى 

 14اضبفِ گشدیذ، ایي ػول تب چبّه ؿوبسُ  چبّه دٍم

 ّویي هیضاى اص چبّه آخش حزف گشدیذ.ٍ ثِ اًدبم ؿذ

بّذ هثجت ػٌَاى ؿِوِ ث 15ؿوبسُ ثِ چبّه چٌیي ّن

ُ اػبًغ افضٍد هیىشٍلیتش 100 ثَدگشفتِ  ؿذُ  شدس ًظ

وِ  15 ؿوبسُ غیش اص چبّهثِ ّبثِ توبهی چبّه .ؿذ

 5هیضاى ثَد ػٌَاى ثلاًه دس ًظش گشفتِ ؿذُ ِث

 CFU/mlىشٍلیتش اص ػَػپبًؼیَى هیىشٍثی ثب غلظت یه

 5 ،ػبػت 24ثؼذ اص گزؿت  .گشدیذ اضبفِ 106

ّبیی وِ وذٍستی دس چبّهـت وهحیظ ىشٍلیتش اص یه

هَلش ّیٌتَى ّبی هحیظُ ثَد دس ّب هـبّذُ ًـذآى

وـت ػغحی  8ائَصیي هتیلي ثلَ آگبس، هه وبًىی آگبس،

ػبػت دس دهبی  24هذت ّب ثِ. پلیتُ ؿذػغحی داد

ؿذًذ ٍ  خبًِ گزاسیگشاد گشمػبًتی 25دسخِ  ٍ  37

-ِّب دس آى كفش ثَد ثغلظتی وِ ؿوبسؽ تؼذاد ولٌی

وـی تؼییي گشدیذ اى حذالل غلظت هیىشٍةػٌَ

(Soltaninejad et al., 2010; Chitsaz et al., 

ّبی آصهبیؾ ؿبهل اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی تیوبس .(2007

گًَِ ثبوتشیبیی ثَد  4غلظت هتفبٍت ٍ سٍی  14وِ دس 

 دس ػِ تىشاس كَست گشفت. 

 نتبیج

 دساػبًغ ثشي ؿوؼذاًی ػغشی  ی غبلتهَاد هَثشُ

ثب دػتگبُ  تْیِ ٍ اص گلخبًِ ٍالغ دس ٍساهیيسػی ایي ثش

دسكذ هَاد  1خذٍل  وشٍهبتَگشافی گبصی اًذاصُ گیشی ؿذ.

ی اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی دس هغبلؼبت هختلف سا هؤثشُ

ی غبلت ثشُؤهَاد ه دسكذ 1 خذٍل .دّذًـبى هی

 ّبیپظٍّؾاػبًغ ثشي ؿوؼذاًی دس ایي پظٍّؾ ٍ 

 الل غلظت ثبصداسًذگی ًٍتبیح حبكل اص ثشسػی حذ دیگش

حذالل غلظت وـٌذگی اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی سٍی 

                                                           
7. MacConkey Agar 

8. Eosin Methylene Blue 
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 1ٍ ًوَداس  2خذٍل  آصهَى دس ّبی هَسدؼنهیىشٍاسگبًی

دػت آهذُ اص ایي آصهَى ًـبى ًتبیح ثِروش ؿذُ اػت. 

 ثشای دّذ وِ حذالل غلظت ثبصداسًذگیهی

یىؼبى ٍ ثشاثش  ولی اؿشیـیب ٍ  اػتبفیلَوَوَع اٍسئَع

گشم دس لیتش ثَد. حذالل غلظت ثبصداسًذگی هیلی 5/62ثب 

ثبؿذ گشم دس لیتش هیهیلی 125 ثشاثش ثب  ػبلوًَلااًتشیىب

چٌیي حذالل تش اػت. ّنوِ اص دٍ گًَِ دیگش ثیؾ

-هیلی 25/31 لیؼتشیب هًََػیتَطًضغلظت ثبصداسًذگی 

 تش ثَد.ّب ونگشم دس لیتش ثَد وِ ًؼجت ثِ ػبیش گًَِ

 ٍاٍسئَع  اػتبفیلَوَوَعذگی حذالل غلظت وـٌ

گشم هیلی 5/62 یىؼبى ٍ ثشاثش ثب  لیؼتشیب هًََػیتَطًض

، ّوچٌیي حذالل غلظت وـٌذگی دػت آهذثِدس لیتش 

ثشاثش ثب  ولی اؿشیـیبٍ  250ثشاثش ثب  اًتشیىب ػبلوًَلا

دػت . ثب تَخِ ثِ ًوَداس ثِثَدگشم دس لیتش هیلی 125

دس لیتش ّش ػِ ثبوتشی گشم هیلی 125آهذُ، تبغلظت 

اًذ، اهب  هـبثْی سا اص خَد ًـبى دادُ سفتبس تمشیجبً

گشم دس لیتش هیلی 125پغ اص غلظت ػبلوًَلا اًتشیىب 

 وٌذ وِ ًبؿی اص ػذم ثبصداسًذگیؿذت سؿذ پیذا هیثِ

تش اػت. ایي ّبی پبییيغلظت دساػبًغ ثش ایي ثبوتشی 

دس غلظت  اؿشیـیب ولیافضایؾ سؿذ ًبگْبًی ثشای 

افتذ وِ ایي همذاس ًیض گشم دس لیتش اتفبق هیهیلی 5/62

 ثجت ؿذُ ػبصگبس اػت. حذالل غلظت ثبصداسًذگی ثب 

 

 

 دسكذ هَاد هؤثشُ ثشي ؿوؼذاًی دس هغبلؼبت هختلف -1خذٍل 

 1وبؿبى  ٍساهیي هبدُ هَثشُ
وبؿبى 

2 
 HDL 2ٌّذ  1ٌّذ  تًَغ الدضایش

 2ٌّذ
LDL 

 ثَػٌی
آفشیمبی 

 خٌَثی
 بخیىؼتبىت

citronellol 89/44 4/36 46/47 30/2 16/24 28/2 49/8 6/27 19 38/0 5/37 

Geraniol 26/5 7/10 74/8 6/7 3/15 1/22 03/2 6/22 5/27 6 ـ 

Citronellyl formate 92/17 1/12 11 3/9 39/7 3/6 13 86/5 ـ ًبچیض ـ 

Geranyl formate 2 ـ 1/0 13/2 5/0 1/4 47/6 5/1 56/1 6/2 ـ 

Linalool 31/4 1/5 7/3 2/3 8/3 7/6 13/1 6/9 ُ3 34/0 گضاسؽ ًـذ 

Isomenthone 94/4 3/7 32/4 1/4 13/4 3/5 56/9 84/7 ُ1/2 33/83 گضاسؽ ًـذ 

total rose oxide 04/2 4 32/2 5/3 54/0 7/0 63/1 63/0 2/0 7/2 ًبچیض 

ß-caryophyllene 2/2 4/3 48/2 6/0 63/1 2/0 ـ ـ 2/1 گضاسؽ ًـذُ ُگضاسؽ ًـذ 

Guaia-6 ,1-diene ـ ـ 6/4 66/0 26/1 1/0 ـ 4/5 ـ ـ ـ 

10-epi-eudesmol ـ ـ 5 33/7 91/2 3/5 ـ 8/0 ـ ـ ـ 

C/G 534/8 401/3 43/5 973/3 061/1 276/1 532/24 221/1 69/0 25/6 ـ 

: 1ٌّذ ،Boukhris et al., 2012تًَغ:  ،Boukhatem et al., 2013لدضایش: ا ،Jalali-heravi et al., 2008: 2وبؿبى ،Ghannadi et al., 2012: 1وبؿبى

Sexana et al., 2008، 2ٌّذ :etal., 2002 Rao Rajeswara،  :2012 ,ثَػٌیMaksimovićCavar and ،  :آفشیمبی خٌَثیi et al., 2008Lall، 

 Less: داسای ثشي ّبی ثب اًـؼبة اًذن )LDL ،(Highly Dentated Leaves: داسای ثشي ّبی ثب اًـؼبة صیبد ) Zhang et al., 2005، HDLتبخیىؼتبى: 

Dentated Leaves)، C/G.ًؼجت ػیتشاًلَل ثِ طساًیَل :  

 

 ّبی آصهَى ؿذُ ثِ سٍؽ هیىشٍثشاث دایلَؿيهیىشٍاسگبًیؼن شي ؿوؼذاًی ثشحذالل غلظت وـٌذگی اػبًغ ث حذالل غلظت ثبصداسًذگی ٍ -2خذٍل

 ًبم هیىشٍاسگبًیؼن
 حذالل غلظت ثبصداسًذگی

 (گشم دس لیتش)هیلی

 حذالل غلظت وـٌذگی

 گشم دس لیتش()هیلی

 5/62 5/62 اػتبفیلَوَوَع اٍسئَع

 125 5/62 اؿشیـیب ولی

 250 125 ػبلوًَلا اًتشیىب

 5/62 25/31 ػیتَطًضلیؼتشیب هًََ

 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0960852402000573
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 گشاد.دسخِ ػبًتی 37ػبػت دس دهبی  24ثِ هذت خبًِ گزاسی گشمّبی پبتَطى پغ اص ثیش اػبًغ ؿوؼذاًی ثش ثبوتشیأهمبیؼِ ت -1 ًوَداس

 

 بحث

ٍ همبیؼِ  1ذُ اص خذٍل دػت آهثش اػبع ًتبیح ثِ

تٌَع ثؼیبس صیبد هَاد تَاى ثیبى وشد وِ اػذاد، هی

أ َّایی ٍ هٌـ ٍ ثب ؿشایظ آة ّب اًیی ؿوؼذ هؤثشُ

فشد  ثِ وِ تشویت ّش هٌغمِ سا هٌحلشهتفبٍت اػت 

ایي تٌَع دس اًَاع ؿوؼذاًی وـت ؿذُ دس . ًوبیذ هی

 گضاسؽ ؿذُ اػتهل ثشاًگیض أس لبثل تَخِ ٍ تٌّذ ثؼیب

(Gauri Saxena et al., 2008ّ .)چٌیي وِ ن

ی بمآفشیس تشویجبت اػبًغ ؿوؼذاًی وـت ؿذُ د

ّب  ٍ هٌجغ توبم ؿوؼذاًی أخٌَثی وِ دس حمیمت هٌـ

 وبهلاً ثب اًَاع دیگش هتفبٍت اػتذ ٌآی حؼبة هیثِ

(Lalli et al,. 2008 .) حبوی اص ایي ثشسػی ًتبیح

یىؼبى ثَدى حذالل غلظت ثبصداسًذگی اػبًغ ثشي 

 اػتبفیلَوَوَع ٍ ولی اؿشیـیبؿوؼذاًی ثش سٍی 

 Hammer ت آهذُ تَػظدػِوِ ثب ًتبیح ث ثَد اٍسئَع

et al. (1999) چٌیي ّن .داسدخَاًی ّن

ًؼجت  یلَوَوَع اٍسئَعاػتبفٍ  هًََػیتَطًضلیؼتشیب

ّبی تش اص گًَِحؼبعثِ اػبًغ هَسد اػتفبدُ 

وِ ایي ًتبیح ثب  ثَدًذ ولیاؿشیـیبٍ  اًتشیتیىبػبلوًَلا

ّبی فشاس گیبّی دس هَسد حؼبػیت لَاًیي ولی سٍغي

 گشمّبی ثبوتشیس همبثل د هثجت گشمّبی ثبوتشیثیـتش 

ای، دس هغبلؼِ (.Balchin, 2002) هغبثمت داسد هٌفی

حذالل غلظت ٍ  حذالل غلظت ثبصداسًذگیهیضاى 

 2/31تشتیت ثِ اٍسئَع اػتبفیلَوَوَع ثشای وـٌذگی

حذالل وِ دػت آهذ گشم دس لیتش  ثِهیلی 5/62 ٍ

 غلظت وـٌذگی حذاللتش، اهب آى ونغلظت ثبصداسًذگی 

 ػبلوًَلا دسٍ ثبؿذ هیحبضش  هغبلؼِآى هٌغجك ثب 

هَسد ًیبص هیضاى غلظت  هًََػیتَطًض اًتشیتیىب ٍ لیؼتشیب

 تَاًذ ًبؿی اص تفبٍت دس هٌـأثبؿذ وِ هیثیـتش هی

 Ben) ی اػبًغ ثبؿذثشُؤهیىشٍاسگبًیؼن ٍ ًیض هَاد ه

Hsouna and Hamdi, 2012 سؿذ ًبگْبًی دس .)

اػتبفیلَوَوَع گشم ثش لیتش هیلی 25/31 غلظت

حذالل ٍ حذالل غلظت ثبصداسًذگی ٍ ٍلَع  اٍسئَع

گشم ثش لیتش هیلی 5/62 یدس ًمغِ غلظت وـٌذگی

دّذ وِ دس هغبلؼِ حبضش هیضاى حذالل غلظت ًـبى هی

ثبصداسًذگی ٍ وـٌذگی ثب ثشخی هغبلؼبت كَست گشفتِ 

 Hammer et)خَاًی داسد. دس استجبط ثب ایي هَضَع ّن

al., 1999 حذالل غلظت اص هغبلؼبت ( ٍ دس ثشخی دیگش

 ی داسدتشدس یه ػیىل لگبسیتوی غلظت ونثبصداسًذگی 

(Ben Hsouna and Hamdi, 2012 وِ ًبؿی اص )

یلَوَوَع اػتبفی سؿذ ثؼیبس ون ٍلی لبثل هـبّذُ

تفبٍت دس ایي سؿذ  .ثبؿذدس ایي غلظت هی اٍسئَع

ثبؿذ. افضایؾ هیویجبت اػبًغ ػلت تغییش تشثِ اًذن
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حذالل ی پغ اص ًمغِ هًََػیتَطًض لیؼتشیبسؿذ ثشای 

افتذ وِ تشی اتفبق هیثب ؿیت ون غلظت ثبصداسًذگی

ًبؿی اص حؼبػیت ثیـتش ایي ثبوتشی ًؼجت ثِ اػبًغ 

ثبوتشی  ؼتشیبیلوِ ایي ثب تَخِ ثِ .ثبؿذؿوؼذاًی هی

، اهب سػذهیًظش ِثاهشی عجیؼی اػت، ایي هثجت  گشم

دسحبلی ثشای دیگش  هی یبثذ ایي ؿیت تب پبیبى اداهِ

ثِ  گشم ثش لیتشهیلی 6/15 ّب اص غلظتاسگبًیؼنهیىشٍ

دػت عجك ًتبیح ثِ وٌذ.سؿذ افضایـی پیذا ًوی ،ثؼذ

یشّب هبًٌذ ؿشایظ ثؼیبسی اص هتغآهذُ اص ایي هغبلؼِ 

 ،وـَس هحل وـت ٍ خبن ٍ آة ٍ َّا، سلن گیبُ هبدس

تَاًذ ی اػبًغ ثشي ؿوؼذاًی هیثشُؤویجبت هتش

هَاد ؿیویبیی اػبًغ  ّبی ٍیظگی هتفبٍت ثبؿذ ٍ

-هٌحلش ثِ ؿوؼذاًی هَسد اػتفبدُ دس ایي آصهَى وبهلاً

ّبی اًدبم ؿذُ ثب ّیچىذام اص آصهَى فشد اػت ٍ

اػتفبدُ اص سٍؽ ثشاث هیىشٍدایلَؿي دس ًَع 

ی ثب هغبلؼِ هیىشٍاسگبًیؼن ٍ تشویجبت ؿیویبیی اػبًغ

ًتبیح حبكل اص ػٌَاى هثبل ِپَؿبًی ًذاسًذ. ثحبضش ّن

 ثشاث ثب اػتفبدُ اص سٍؽ 2005ػبل وِ دس  یهغبلؼِ

هیىشٍدایلَؿي ، حذالل غلظت ثبصداسًذگی اػبًغ ثشي 

 اؿشیـیب ولیّبیی اص خولِ ؿوؼذاًی ثش هیىشٍاسگبًیؼن

كَست گشفت تشویجبت  اػتبفیلَوَوغ اٍسئَعٍ 

ب تشویجبت اػبًغ گیبُ هَخَد دس هٌغمِ اػبًغ ث

 Lalli, 2005; Lalli et) ٍساهیي وبهلا هتفبٍت اػت

al., 2008 .) ثب تَخِ ثِ ّذف روش ؿذُ دس هَسد ثشسػی

ؼذاًی ثش سٍی ثشخی اثش ضذثبوتشیبیی اػبًغ ثشي ؿو

 ًتبیح ًـبى دادّبی ؿبخق هَاد غزایی هیىشٍاسگبًیؼن

تشویجی ًغ دس ایشاى ی ایي اػبوِ تشویت هَاد هَثشُ

ؿشایظ وـت ٍ فشد اػت ٍ اكَلا ثب تَخِ ثِهٌحلش ثِ

تَاى ثِ تشویجبت هتٌَػی دػت ًگْذاسی اص ایي گیبُ هی

ػٌَاى گیبّی ثِاص عشف دیگش ؿوؼذاًی هؼغش یبفت. 

هٌظَس ؿَد ٍ وـت آى ثِصیٌتی ؿٌبختِ هی -آسایـی

ٍاس تَاى اهیذتَاًذ هفیذ ثبؿذ ٍ هیثْذاؿتی هیهمبكذ 

تش دس ایي صهیٌِ تَػظ ّبی ثیؾثَد وِ ثب اًدبم پظٍّؾ

 ی هغلَة سػیذ. ًتیدِهحممبى ثِ
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