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 سرعت کاهش وزن،های مختلف خشک کردن بر  تأثیر روش

 نعناع فلفلیو بار میکروبی  اسانسمیسان 
 

 5فاطمه عروجعلیان و 4، حسیه آرویی3، معصومه بحرینی2، مجید عزیزی1سمیه میرمصطفائی*
 ،زاًؾگبُ فززٍعی هؾْس ،ثبغجبًیػلَم زاًؾیبر گزٍُ 2، زاًؾگبُ فززٍعی هؾْس، ػلَم ثبغجبًیگزٍُ ارؽس  کبرؽٌبعی زاًؾدَی1

 ،زاًؾگبُ فززٍعی هؾْس ،ثبغجبًیػلَم اعتبزیبر گزٍُ 4، زاًؾگبُ فززٍعی هؾْس ،ؽٌبعی گزٍُ سیغت اعتبزیبر3
 ًبًَثیَتکٌَلَصی، زاًؾگبُ تْزاىگزٍُ  زاًؾدَی زکتزی5

 15/8/1392 ؛ تبرید پذیزػ: 14/6/1391 ید زریبفت:تبر

 3چكیده
. یکی اس ػولیبتی کِ هؼطَف ؽسُ اعت کیفیت هیکزٍثی گیبّبى زارٍیی ثِ ای ٍیضُ تَخِ اهزٍسُ

ّبعت کِ هقسار ٍ کیفیت  ذؾک کززى آىرٍػ گیزز  گیبّبى فَرت هیزر ایي هٌظَر حفظ کیفیت  ثِ

ًؼٌبع فلفلی آسهبیؾی زر ّبی ذؾک کززى  ثزرعی رٍػهٌظَر ِ ث س.زّ ثیز قزار هیأت ًیش تحترا اعبًظ 

ذؾک  -2 ؽبّس، -1 تکزار اخزا ؽس. تیوبرّب ؽبهل: 3تیوبر ٍ زر  4ّبی کبهل تقبزفی ثب  قبلت ثلَک

 تَاى ثب هبیکزٍٍیَذؾک کززى  -4گزاز ٍ  زرخِ عبًتی 45ذؾک کززى زر آٍى  -3 کززى زر عبیِ،

ّبی هشٍفیل  هیکزٍثی )ثبکتزی هیشاى اعبًظ ٍ ثبرعزػت کبّؼ ٍسى، ز ّب اس ًظ ثَز. ًوًٍَِات  450

ثز  ّبزار تیوبر هؼٌی ثیزأت ثیبًگز( ثزرعی ؽسًس. ًتبیح E. coliٍ ثبکتزی  کلیفزم، کپک ٍ هروز ٍ َّاسی

ثَز. اعتفبزُ اس هبیکزٍٍیَ رٍػ  ،تزیي رٍػ عزیغایي اعبط ثز(. >001/0Pثَز ) ففبت هَرز ثزرعی

آى اس تزیي  کنٍ ( ٍسى زرفس حدن/ 7/3عبیِ ) ّبی ذؾک ؽسُ زر ًوًَِ اسقسار اعبًظ تزیي ه ثیؼ

 ثِتزیي هیشاى آلَزگی  . کنزعت آهسِ ث( ٍسى زرفس حدن/ 23/0هبیکزٍٍیَ ) ّبی ذؾک ؽسُ ثب ًوًَِ

هبیکزٍٍیَ ثَز  ّبی ذؾک ؽسُ ثب ًوًَِهزثَط ثِ  کپک ٍ هروزّبی هشٍفیل َّاسی ٍ  ثبکتزی

تزیي آلَزگی  عبیِ کن ّبی ذؾک ؽسُ زر ًوًَِ( ٍ log CFU/g 74/4 ٍ  log CFU/g42/3 تزتیت )ثِ

ّبی تبسُ هؾبّسُ ؽس.  تزیي آلَزگی هیکزٍثی زر ًوًَِ ثیؼ. (log CFU/g 36/3) ٌسفزهی را زاؽت کلی

_____________________________ 
 

 smirmostafaee@yahoo.com: جِهکبت هغئَل *
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ا ی رهیکزٍث اعتفبزُ اس هبیکزٍٍیَ ثبر پضٍّؼّب زیسُ ًؾس. طجق ًتبیح ایي  زر ًوًَِ E. coliآلَزگی ثِ 

کِ هیشاى اعبًظ زر  حبلی ، زرؽساهب هَخت افت ؽسیس هقسار اعبًظ  زاززر حس اعتبًسارز کبّؼ 

توبهی قبزر ثِ کبّؼ ثبر هیکزٍثی زر حس ّب  ٍلی ایي رٍػ ؽسثْتز حفظ ٍ آٍى عبیِ ّبی  رٍػ

 س.جَزًً ّباعتبًسارز

 

 ٍییگیبّبى زار، هبیکزٍٍیَآٍى، ، آلَزگی ،ثزُؤهبزُ ه‌َای‌کلیذی:‌ياشٌ

 

 هقدهه

یکی اس  اعت. اعتَار زارٍیی گیبّبى اس اعتفبزُ پبیِ ثز طَر ػوسُ ایزاى ٍ خْبى ثِ عٌتی زر طت

گیبّبى ثغیبر هْن زارٍیی گیبُ ًؼٌبع فلفلی اعت کِ زر فٌبیغ زارٍیی، غذایی ٍ ثْساؽتی کبرثزز زارز. 

ای ّیجزیس  ، گًَِ(Lamiaceae) اس ذبًَازُ ًؼٌبػییبى .Mentha piperita L یػلو ًبم ثب فلفلی ًؼٌبع

اس ثزگ، (. 1994قْزهبى، ) اعت ُزعت آهس ثِ M. aquaticaٍ M. viridis اعت کِ اس تلاقی زٍ گًَِ 

 ػٌَاى زارٍ یبز ؽسُ اعت هؼتجز ثِ ّبی زارٍیی تبةکز ت ًظ ایي گیبُ زر ثیؼٍ اعب پیکز رٍیؾی

پظ اس خولِ ًؼٌبع فلفلی گیبّبى زارٍیی  هٌظَر حفظ کیفیت یکی اس ػولیبتی کِ ثِ(. 2007 )اهیسثیگی،

رطَثت ثبفت تب حس هٌبعت  آى کبّؼ، ّسف افلی گیزز ذؾک کززى اعت اس ثززاؽت فَرت هی

)حغیي،  تزی فَرت گیززؽَز ٍ اًجبرزاری زر ؽزایط پبیساراعت تب اس فغبز هحقَل خلَگیزی 

ثبیس ثب گیزز  هیُ ذؾک کززى قزار ثیز ًحَأت کِ هقسار ٍ کیفیت اعبًظ ثغیبر تحت خبیی اس آى .(2011

)ریتب ٍ اًیوؼ،  زر ًظز گزفت ّب آىذؾک کززى ثزُ گیبّی رٍػ هٌبعجی را ثزای ؤتَخِ ثِ ًَع هَاز ه

زرخِ  25ّبی ذؾک ؽسُ ثَهبزراى زر زهبی  اعبًظ زر ًوًَِ تزیي هیشاى ثیؼای  زر هطبلؼِ (.2011

 (.2009 ،زعت آهس )غٌی ٍ ػشیشیِ ث گزاز عبًتیزرخِ  100 تزیي هیشاى زر رٍػ آٍى ٍ کنگزاز  عبًتی

ّوزاُ یب ثسٍى خزیبى  ، زر آٍىزر عبیِ ،زر آفتبة)ّبی هتساٍل ذؾک کززى  رٍػثز  اهزٍسُ ػلاٍُ

زلیل عزػت ثغیبر ثبلای ذؾک کززى هَرز تَخِ قزار  ّبی خسیسی هبًٌس هبیکزٍٍیَ ًیش ثِ رٍػ ،(َّا

تزیي سهبى ذؾک  تزیي ٍ ثیؼ گیبُ ثبثًَِ ًؾبى زاز کنّبی ذؾک کززى زر  رٍػ ثزرعی. ًسا گزفتِ

تزیي زرفس اعبًظ زر رٍػ آٍى  ثیؼ، هزثَط ثِ رٍػ هبیکزٍٍیَ ٍ رٍػ عبیِ ثَزتزتیت  ثِکززى 

زر رٍػ هبیکزٍٍیَ ثب تَاى ثبلا ٍ زهبی  آىتزیي  زعت آهس ٍ کنِ عبیِ ثٍ  گزاز زرخِ عبًتی 60ٍ  50

 کیفیت، ثِ یسیبز تَخِ حبلایي  زر (.2009ی ٍ ّوکبراى، ثبلای آٍى ٍ رٍػ آفتبة ثَز )ػشیش
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ّبی اذیز ثب ثزگشاری  زر زِّ ،1خْبًیثْساؽت  عبسهبى ؽَز. هی گیبّبى زارٍییکبرآیی  علاهت ٍ

هَارز اعتبًسارز، هزثَط ثِ رقی را تؼزیف ًوَزُ اعت. یکی اس ّبی هتؼسز اعتبًسارزّبی هؾ کٌگزُ

تز  ثیؼ کِ ّغتٌس ّبیی آلَزُ ثِ هیکزٍة تز ثیؼ زارٍیی گیبّبى ت.کیفیت هیکزٍثی گیبّبى زارٍیی اع

ثبیس تَخِ  .ؽَز هی ّب آى اسزیبز ٍ تکثیز ثبػث ؽزایط ًبهٌبعت پظ اس ثززاؽت ٍ زارًس هٌؾبء ذبکی

ثیز أتثزُ ٍ ذَاؿ گیبُ ؤثز هَاز ه ًجبیسّبی هَرز اعتفبزُ ثزای کبّؼ ثبر هیکزٍثی،  کِ رٍػ زاؽت

ػفًَی ؽَز هبًٌس ؽغتؾَ ٍ ضس ّبی هرتلفی اعتفبزُ هی ثزای ایي هٌظَر اس رٍػ س.ثبؽًبهٌبعجی زاؽتِ 

 (1999اثَػزة ٍ ّوکبراى، ثٌسی هٌبعت ) ، ثغتِ(2011 ،)ثحزیٌی ٍ ّوکبراىپظ اس ثززاؽت هحقَل 

 (.2011)حغیي،  ؽَز ّب هی غنیکزٍارگبًیفؼبل ؽسى هزیغ هَخت کِزّی اعتفبزُ اس پزتٍَ 

ّبی  اس خولِ اًَاع گًَِ ای زر ذقَؿ ذؾک کززى گیبّبى زارٍیی گغتززُ یّب تبکٌَى پضٍّؼ

 باه ،(2012؛ عبًگَاى ٍ ّوکبراى، 2011؛ یَى ٍ ّوکبراى، 2004رازًٍش، )ًؼٌبع اًدبم ؽسُ اعت 

ّبی هرتلف ذؾک کززى ثز رٍی کبّؼ ثبر هیکزٍثی گیبّبى  ثیز رٍػأزر هَرز ت ت سیبزیهطبلؼب

حفظ هَاز ثزای ذؾک کززى هٌبعت یبفتي رٍػ ّسف اس ایي پضٍّؼ . زارٍیی فَرت ًگزفتِ اعت

 .زر گیبُ زارٍیی ًؼٌبع فلفلی اعتّبی هیکزٍثی  حذف آلَزگیثزُ گیبّی ٍ ؤه

 

 ها هواد و روش

، هیشاى اعبًظ ٍ ثبر عزػت کبّؼ ٍسىّبی هرتلف ذؾک کززى ثز  هٌظَر ثزرعی اثز رٍػ ثِ

ذؾک  ّبی ثب فبکتَر رٍػ ّبی کبهل تقبزفی ثلَکطزح قبلت  هیکزٍثی گیبُ ًؼٌبع فلفلی، آسهبیؾی زر

. ثزای ایي هٌظَر پظ اس تغطیح ٍ گززیساخزا  1390تکزار اخزا ؽس. ایي طزح زر عبل  3 زرکززى 

ػولیبت کبؽت زر اًدبم ؽس، زر ّکتبر  تي 25کَز زاهی پَعیسُ ثِ هقسار  زّی ثبکَزعبسی سهیي،  آهبزُ

 ِثب فبفل ٍ ّبی ًؼٌبع فلفلی اعتفبزُ ؽس هٌظَر کبؽت اس اعتَلَى گزفت ثِهبُ اًدبم  ارزیجْؾتاٍایل 

هبُ ُ زر ًیوِ هززاززّی گیب سهبى ثب حساکثز گل کبؽتِ ؽسًس. ثززاؽت هحقَل ّنهتز  عبًتی 25×40

اػوبل ّب  ثز رٍی آىّبی هرتلف تیوبرثلافبفلِ ثِ آسهبیؾگبُ هٌتقل ؽسُ ٍ  ّب ًوًَِفَرت گزفت. 

 -3 ِ،ذؾک کززى زر عبی -2 ثسٍى ذؾک کززى )ؽبّس(،ّبی تبسُ  ًوًَِ -1 :ؽبهلّب . تیوبرگززیس

 زر آٍىٍات  450ثب تَاى  ٍیَهبیکزٍ ثبذؾک کززى  -4ٍ  گزاز زرخِ عبًتی 45ذؾک کززى زر آٍى 

_____________________________ 
 

1- World Health Organization 
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ّب زر ًظز گزفتِ  گزم ًوًَِ گیبّی ؽبهل ثزگ ٍ عزؽبذِ 25ثزای ّز تکزار حسٍز  ذبًگی. یکزٍٍیَبه

هیشاى رطَثت ثز پبیِ ٍسى تز زر ًظز  زرفس 11لَة ذؾک ؽسى زر ّز رٍػ ثزاعبط حس هط .ؽس

 :(2011)رٍزب ٍ ّوکبراى،  گزفتِ ؽس
 

 )زرفس( هیشاى رطَثت ثز پبیِ ٍسى تز ; ])ٍسى هبزُ ذؾک + ٍسى رطَثت( / ٍسى رطَثت ] × 100
 

 ذؾک ؽسى ٍسى هطلَة پظ اس ; (ًوًَِ ٍسى تز ×پبیِ ٍسى تزهیشاى رطَثت ثز × زرفس 11)+ًوًَِ ٍسى ذؾک
 

ًوًَِ گیبّی ثلافبفلِ پظ اس ثززاؽت تَسیي ؽسُ ٍ عپظ زر آٍى  3 تز ٍ ذؾک،ثزای تؼییي ٍسى 

 ّب ٍسى آى ؽس ٍ ثؼس اس آى ًیش زٍثبرُ ذؾکعبػت  24هست  ثِگزاز  زرخِ عبًتی 80±2ثب زهبی 

 .(2006)تزیَزی،  گیزی ؽس اًساسُ

‌سرعت‌زمان‌ت‌مذ رعیسى ثِ ٍسى هطلَة ًْبیی ًیبس زر ّز رٍػ تب  هَرزسهبى  خطک‌ضذن:ي

ذؾک ؽسى، ثغتِ ثِ عزػت  ٌّگبمثزرعی عزػت کبّؼ ٍسى ًوًَِ زر ثزای گیزی ؽس ٍ  اًساسُ

ٍ ثب هحبعجِ هحتَای رطَثتی ذؾک ؽسى زر ّز رٍػ زر فَافل سهبًی هؾرـ تَسیي اًدبم ؽس 

، عزػت اسای هبزُ ذؾک زر ٍاحس سهبى ( ٍ هیشاى حذف رطَثت ثdbِّب ثز پبیِ ٍسى ذؾک ) ًوًَِ

ّبیی ثب ٍسى  ّب اس ًوًَِ هٌظَر هقبیغِ زر توبم رٍػ ثِ گیزی ؽس. ذؾک ؽسى زر ّز رٍػ اًساسُ

 .ًوًَِ زر ّز تکزار اًدبم ؽس 3ٍ ثزای  یکغبى اعتفبزُ گززیس
 

 ٍسى هبزُ ذؾک / ٍسى رطَثت ; هحتَای رطَثتی ثز پبیِ ٍسى ذؾک
 

 ; عزػت ذؾک ؽسى( ذؾک / هیشاى کبّؼ رطَثت ٍسى هبزُ/ ) هست سهبى

 

اس قغوت ، ایي آسهبیؼثزای ایي هٌظَر اس رٍػ تقطیز ثب آة اعتفبزُ ؽس. زر  :وحًٌ‌استخراج‌اساوس

 750 ثبپظ اس ذزز ؽسى گزهی  10 ّبی ایي تزتیت کِ ًوًَِ گیزی اعتفبزُ ؽس. ثِ عزؽبذِ ثزای اعبًظ

هیشاى اعبًظ زر  ،عبػت ثؼس اس خَػ آهسى 3هرلَط ؽس ٍ ی لیتز هیلی 1000 ، زر ثبليآةلیتز  هیلی

 3اس ّز تکزار ، گیزی ؽس ٍ ػولکزز اعبًظ ثزاعبط ٍسى ذؾک ًوًَِ هحبعجِ گززیس کلًَدز اًساسُ

 .گیزی ثززاؽت ؽس ًوًَِ گیبُ ثزای ػول اعبًظ

بفی کؾت اذتق ّبی عبسی ٍ کؾت زر هحیط اس رٍػ رقت ایي هٌظَرثزای  :تعییه‌بار‌میکريبی

    ٍسى ؽسُ ٍ ثب زر ؽزایط اعتزیل گزم اس ًوًَِ گیبّی 10±2هقسار  اس ّز تکزار،اعتفبزُ گززیس. 
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تْیِ گززیس.  10-7تب پظ اس آى عزی رقت ععبسی ؽس ٍ  ّوگيًوکی  هحلَل ثبفز پپتَى لیتز هیلی 90

هیشاى  ثزای تؼییي ،1(PCA) پلیت کبًت آگبر ّبی َّاسی اس هحیط کؾت هٌظَر تؼییي هشٍفیل ثِ

ثزای تؼییي هیشاى ٍ  2(VRBL) ٍایَلت رز ثبیل لاکتَس آگبر ّبی هسفَػی اس هحیط کؾت کَلیفزم

اعتفبزُ گززیس. رٍػ کؾت  3(YGCA) یغت گلَکش کلزاهفٌیکل آگبر کپک ٍ هروز اس هحیط کؾت

زر پتزی ثَزُ ٍ عپظ زر زهبی هٌبعت اًکَثبعیَى فَرت گزفت  هغتقینفَرت  ًوًَِ ثِ

(YGCA ِگزاز زرخِ عبًتی 30عبػت زر زهبی  48-72هست  ث ،PCA ِعبػت زر زهبی  48هست  ث

ؽٌبعبیی  ثزای(. گزاز زرخِ عبًتی 37عبػت زر زهبی  24-48هست  ثِ VRBL، گزاز زرخِ عبًتی 30

کؾت  4عی عی کزٍم آگبر ای ٍ VRBLّز ًوًَِ زر زٍ هحیط کؾت  10-1اس رقت  E. coliثبکتزی 

عبػت زر زهبی  24 هست ثِ VRBL)پظ اس اًکَثبعیَى زر زهبی هٌبعت فَرت گزفت ٍ  هغتقین

 (گزاز زرخِ عبًتی 37عبػت زر زهبی  24 هست ثِ کزٍم آگبر ای عی عی ٍگزاز  زرخِ عبًتی 44

کزٍم آگبر  ، زر هحیطVRBLّبی هَخَز زر هحیط  ییس، اس کلٌیأؽوبرػ کلٌی اًدبم ؽسُ ٍ ثزای ت

پظ اس ؽوبرػ ى ارَریشخبًت ّبی هیکزٍثی خوؼیّ هی آسهَىزر توب .ؽسزازُ کؾت  عی عی ای

log CFU اعبطثز
 گشارػ ؽس.زر گزم )ٍسى ذؾک(  5

 ٍ ؽس اًدبم Minitab، Jump ٍ MSTATCافشارّبی  ًزم تَعط ًیبس هَرز آهبری ّبی هحبعجِ

 ٍ ًوَزارّب ًیش اس ّب ٍل. ثزای تزعین خسگزفت فَرت Duncan ثب آسهَى هیبًگیي هقبیغِ

 اعتفبزُ گززیس. Word ٍ Excelّبی افشار ًزم

 

 و بحث نتايج

ّبی ذؾک کززى ثز توبهی ففبت هَرز  ( رٍػ>01/0P) زار ز هؼٌیاثتدشیِ ٍاریبًظ ثیبًگز 

 (.1طبلؼِ ثَز )خسٍل ه

 

 

_____________________________ 
 

1- Plate Count Agar 

2- Violet Red Bail Lactose Agar 

3- Yeast Glucose Chloramphenicol Agar 

4- Chorom Agar Ecc 

5- CFU (Colony-Forming Unit) 
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‌َای‌خطک‌کردن.‌ريش‌ریثأت‌‌تحت‌وعىاع‌فلفلی‌یبررس‌مًرد‌صفات‌اوسیيار‌ٍیتجس‌جیوتا‌-‌1جذيل

 رخِ آسازیز هٌجغ تغییزات
 هیبًگیي هزثؼبت

 عزػت ذؾک ؽسى هست سهبى ذؾک ؽسى

 ns99/6 ns0001/0 2 ثلَک
 98/2511** 25/1739** 2 رٍػ ذؾک کززى

 .زار هؼٌیغیز nsزرفس ٍ  1زار ثَزى زر عطح احتوبل  هؼٌی** 
 

‌خطک‌کردنَای‌‌ريش‌ریثأت‌تحت‌وعىاع‌فلفلی‌یبررس‌مًرد‌صفات‌اوسیيار‌ٍیتجس‌جیوتا‌-‌1جذيلادامٍ‌

 هٌجغ تغییزات
زرخِ 
 آسازی

 هیبًگیي هزثؼبت

هقسار 
 اعبًظ

آلَزگی ثِ 
 ی َّاسیّب‌هشٍفیل

آلَزگی 
 کلیفزهی

آلَزگی 
 قبرزی

آلَزگی ثِ 
 اؽزؽیبکلی

 ففز ns49/0 ns01/0 ns07/0 ns13/0 2 ثلَک
 ففز 17/3** 99/1** 55/1** 05/7** 3 رٍػ ذؾک کززى

 ففز 04/0 20/0 01/0 12/0 6 ذطب
 زار. هؼٌیغیز nsزرفس ٍ  1زار ثَزى زر عطح احتوبل  هؼٌی** 

 

‌سرعت‌خطک‌ضذ ‌ي ‌نمذت‌زمان اعتفبزُ اس (، 2 ّب )خسٍل ثب تَخِ ثِ خسٍل هقبیغِ هیبًگیي:

 (. ثؼس اس آى رٍػ آٍىعبػت 07/0تزیي هست سهبى را ثزای ذؾک کززى لاسم زاؽت ) هبیکزٍٍیَ کن

تزیي هست سهبى هزثَط ثِ رٍػ  ٍ ثیؼ (عبػت 20تزی اًدبم ؽس ) زر سهبى کَتبُگزاز  زرخِ عبًتی 45
(. اس ًظز عزػت ذؾک ؽسى ثبلاتزیي هیبًگیي عزػت هزثَط ثِ عبػت 48ذؾک کززى زر عبیِ ثَز )

ّبی آٍى ٍ عبیِ زر  (، ٍ رٍػکیلَگزم عبػت کیلَگزم/ 23/50رٍػ اعتفبزُ اس هبیکزٍٍیَ ثَز )
‌(.کیلَگزم عبػت کیلَگزم/ 07/0ٍ  16/0 تزتیت ثِ)هزاتت ثؼسی قزار زاؽتٌس 

 

‌َای‌مختلف‌خطک‌کردن.‌تأثیر‌ريش‌‌خلاصٍ‌وتایج‌بررسی‌صفات‌تحت‌-2جذيل‌

 تیوبرّب

هست سهبى 
ذؾک ؽسى 

 )عبػت(

 عزػت ذؾک ؽسى
کیلَگزم  )کیلَگزم/

 عبػت(

هیشاى اعبًظ 
)زرفس 

 ٍسى( حدن/

 (log CFU/gآلَزگی هیکزٍثی )

ّبی  ثبکتزی
هشٍفیل 
 َّاسی

 ّبی ثبکتزی
 فزم کلی

کپکٍ  
 هروز

E. coli 

06/3 - - تبسُ )ؽبّس( a 39/6 a 17/5 a 91/5 a ففز 

48a 07/0 عبیِ c 7/3 a 05/5 c 36/3 c 38/4 b ففز 

20b 16/0 گزاز زرخِ عبًتی 45آٍى  b 9/2 a 44/5 b 89/3 b 73/4 b ففز 

07/0 هبیکزٍٍیَ c 23/50 a 23/0 b 74/4 d 64/3 bc 42/3 c ففز 

 .زرفس اعت 1زار زر عطح  اذتلاف هؼٌی ٍخَز سمػّز عتَى ثیبًگز ف هؾبثِ زر حزٍ
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تزیي عزػت  تزیي سهبى ٍ ثب ثیؼ ًتبیح ًؾبى زاز ذؾک کززى ًؼٌبع فلفلی ثب هبیکزٍٍیَ زر کَتبُ

(. زر 1زاؽتٌس )ؽکل  قزار تزتیت رٍػ آٍى ٍ عبیِ زر خبیگبُ ثؼسی فَرت گزفت ٍ پظ اس آى ثِ

ثب هبیکزٍٍیَ زر  M. cordifoliaتبیح هؾبثِ ثَزُ اعت: ذؾک کززى اًدبم ؽسُ ًیش ً ّبی عبیز پضٍّؼ

)تززتبی  زّس زرفس کبّؼ هی 80-95گزاز سهبى ذؾک ؽسى را  زرخِ عبًتی 70 ٍ 60هقبیغِ ثب آٍى 

ًغجت ثِ رٍػ آفتبة ذؾک ٍ  700(، ذؾک کززى ًؼٌبع فلفلی زر هبیکزٍٍیَ تَاى 2009 ٍ ٍیجیبًَ،

تز ثَزُ ٍ ثبلاتزیي هیشاى هَاز فٌَلی را زاؽتِ ٍ اس ًظز رًگ ظبّزی ًیش  غگزاز عزی زرخِ عبًتی 50آٍى 

ّبی اعکي الکتزًٍی  (. زر ثزرعی هیکزٍگزاف2010تزی زاؽت )ارعلاى ٍ ّوکبراى،  کیفیت هطلَة

تز اعت )تززتبی ٍ  ّبی ذؾک ؽسُ ثب هبیکزٍٍیَ ثیؼ هؾرـ ؽسُ کِ تؼساز ذلل ٍ فزج زر ثزگ

ثِ تغزیغ ذؾک ؽسى زر هقبیغِ ثب رٍػ  ي آسهبیؼ اعتفبزُ اس آٍى ًیش هٌدز(. زر ای2009ٍیجیبًَ، 

ثب افشایؼ زهبی  M×vilosaعبیِ ؽس، زر عبیز هطبلؼبت ًیش ًتبیح هؾبثِ ثَزُ ٍ عزػت ذؾک ؽسى 

کِ تغزیغ  (. ًظز ثِ ایي2011گزاز افشایؼ یبفت )زیبط ٍ ّوکبراى،  زرخِ عبًتی 70ثِ  60ٍ  50آٍى اس 

تز  ّبی عزیغ ت سیبزی زارز، رٍػّبی هزثَط ثِ هقزف اًزصی اّویّ کبّؼ ّشیٌِ ذؾک کززى زر

 (.2000تز ّغتٌس )کبعزط،  هٌبعت

 

 
 

‌َای‌مختلف‌خطک‌کردن‌مقایسٍ‌ريوذ‌کاَص‌محتًای‌رطًبت‌در‌ريش‌-1ضکل‌

 .(ًای‌رطًبتی‌در‌پایان‌خطک‌ضذن‌استدَىذٌ‌حذ‌مطلًب‌محت‌چیه‌وطان‌)خط‌وقطٍ
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(، عزػت زر رٍػ عبیِ زر 2 ّبی هرتلف )ؽکل ذؾک ؽسى زر رٍػاعبط ًوَزار عزػت ثز

عبػت ثِ ثؼس ثب  18یبثس ٍ اس سهبى  تزیي هقسار را زارز ٍ زر ازاهِ ثب ؽیت تٌسی کبّؼ هی آغبس ثیؼ

حساقل عزػت تب پبیبى ازاهِ زارز. زر رٍػ آٍى ثب رًٍس هؾبثْی زر اثتسا ثبلاتزیي عزػت را زاؽتِ ٍ 

عبػت ثِ ثؼس  15گذارز ٍ اس سهبى  فَرت ذطی رٍ ثِ کبّؼ هیِ تز ٍ ث آّغتِعپظ ًوَزار ثب ؽیت 

کٌس، اهب زر رٍػ هبیکزٍٍیَ، اثتسا فزآیٌس ذؾک ؽسى ثب ثیؾیٌِ عزػت آغبس  حبلت ثبثت پیسا هی

ثبًیِ ثِ ثبلاتزیي عزػت رعیسُ ٍ پظ اس آى رٍ  90ؽَز ثلکِ رًٍس رٍ ثِ افشایؼ زاؽتِ ٍ زر سهبى  ًوی

 گذارز. یثِ کبّؼ ه
 

‌
 

 .َای‌مختلف‌مىحىی‌سرعت‌خطک‌ضذن‌وعىاع‌فلفلی‌در‌ريش‌-2ضکل‌

 

تأثیز رٍػ  ؽست تحت هیشاى اعبًظ ثِ(، 2 ّب )خسٍل ثب تَخِ ثِ خسٍل هقبیغِ هیبًگیي میسان‌اساوس:

ٍ  (ٍسى زرفس حدن/ 7/3هزثَط ثِ رٍػ عبیِ ثَز ) آىذؾک کززى قزار گزفت. ثبلاتزیي هیشاى 

(، ٍ ثؼس اس آى ٍسى زرفس حدن/ 06/3تزی ثَزًس ) هقسار اعبًظ ثیؼ تبسُ ؽبهلّبی  عپظ ًوًَِ

تزیي هقسار  (. کنٍسى زرفس حدن/ 9/2ّبی ذؾک ؽسُ زر آٍى هیشاى اعبًظ ثبلایی زاؽتٌس ) ًوًَِ

(. هیشاى اعبًظ ًوًَِ تبسُ ٍ ٍسى زرفس حدن/ 23/0اعبًظ هزثَط ثِ رٍػ هبیکزٍٍیَ ثَز )

 زاری ثب ّن ًساؽتٌس. آٍى ٍ زر عبیِ اس ًظز آهبری تفبٍت هؼٌی ّبی ذؾک ؽسُ زر ًوًَِ

زرفس اعت  1/0-1هقسار هؼوَل اعبًظ قبثل اعترزاج اس ًؼٌبع فلفلی زر رٍػ تقطیز ثب آة ثیي 

کویت  ایي ًظز زرفس ثَز ٍ اس 23/0-53/3(، کِ زر ایي آسهبیؼ هقسار آى ثیي 2011)ریتب ٍ اًیوؼ، 
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زاری  تَاًس تأثیز هؼٌی ّبی هرتلف ذؾک کززى هی زّس رٍػ سهبیؼ ًؾبى هیهطلَثی زارز. ًتبیح ایي آ

زر هیشاى اعترزاج اعبًظ زاؽتِ ثبؽس ٍ اگززِ هقسار اعبًظ زر ًوًَِ تبسُ زر عطح ثزاثزی زر هقبیغِ 

فَرت تبسُ ًیبسهٌس  گیزی ثِ گیزز، اهب اعبًظ ّبی ذؾک ؽسُ زر آٍى ٍ زر عبیِ قزار هی ثب ًوًَِ

تزی ثَزُ ٍ زر فَرت ًیبس ثِ ًگْساری هبزُ گیبّی  گیزی ثیؼ بلاتز ٍ تدْیشات اعبًظعزػت کبر ث

ثِ کبّؼ هیشاى اعترزاج  ثِ اًجبر ٍ عززذبًِ ًیبس ذَاّس ثَز ٍ هوکي اعت هٌدز هست طَلاًی ثِ

 اعبًظ ؽًَس.

شاى هٌظَر حفظ هَاز هؤثزُ گیبّی ثَز. هی ّبی عبیِ ٍ آٍى ثْتزیي رٍػ ثِ زر ایي آسهبیؼ رٍػ

فَرت گزفتِ اعت: زر  ّب فت ؽسیس ؽس کِ هؾبثِ عبیز پضٍّؼاعبًظ زر رٍػ هبیکزٍٍیَ ززبر ا

هؾرـ ؽس زر  M×vilosa هطبلؼِ فَرت گزفتِ زر هَرز تؼییي زهبی هطلَة ثزای ذؾک کززى

تز ثَزُ اعت  حفظ اعبًظ هٌبعت گزاز ثزای زرخِ عبًتی 50گزاز، زهبی  زرخِ عبًتی 50-70هحسٍزُ 

زر رٍػ عبیِ  M. spicata  ٍOriganum marjoranaزر  DPPH(، هیشاى اعبًظ ٍ 2004ش، )رازًٍ

زرخِ  35گزاز ثَز ٍ پظ اس آى رٍػ آٍى  زرخِ عبًتی 50ٍ  35ّبی آفتبة ٍ آٍى  تز اس رٍػ ثیؼ

(. کبّؼ هقسار اعبًظ زر رٍػ 2011تزیي هقسار اعبًظ را حفظ ًوَز )حغیي،  گزاز ثیؼ عبًتی

ذؾک  ّوزاُ رطَثت زر ٌّگبم جریز اعبًظ ثِتَاًس هزثَط ثِ زهبی ثبلاتز آى ٍ ت ى هیاعتفبزُ اس آٍ

ّب اعت  تز اس عبیز رٍػ زٌس عزػت ذؾک ؽسى ثیؼ ؽسى ثبؽس. زر رٍػ اعتفبزُ اس هبیکزٍٍیَ ّز

ثِ کبّؼ  ّبی ذؾک ؽسُ ًیش اس ًظز ظبّزی زارای کیفیت ثْتزی ّغتٌس اهب ایي رٍػ هٌدز ٍ ًوًَِ

 ؽَز. ر اعبًظ هیؽسیس هقسا

‌میکريبی: ّبی هشٍفیل َّاسی  اس ًظز ثبکتزی(، 2 ّب )خسٍل ثب تَخِ ثِ خسٍل هقبیغِ هیبًگیي بار

ذؾک کززى بی ّ توبهی رٍػ( ٍ log CFU/g 39/6ّبی تبسُ ثَز ) تزیي آلَزگی هزثَط ثِ ًوًَِ ثیؼ

هزثَط ثِ رٍػ تزیي هیشاى آلَزگی  ّبی ذؾک ؽسُ کن . زر ًوًَِزاهیشاى آلَزگی را کبّؼ ز

( ٍ رٍػ log CFU/g05/5 تزتیت رٍػ عبیِ ) ، ثؼس اس آى ثِ(log CFU/g74/4 ) ثَزهبیکزٍٍیَ 

وبهی ت زرفزهی ًیش  کلی هیشاى آلَزگی ( هَخت کبّؼ ایي آلَزگی ؽسًس.log CFU/g 44/5) آٍى

 log CFU/gثَز )تبسُ تزیي آلَزگی هزثَط ثِ ًوًَِ  ، ثیؼّبی ذؾک کززى کبّؼ یبفت رٍػ

ثِ رٍػ عبیِ ٍ رٍػ هبیکزٍٍیَ  آلَزگیتزیي هقسار  کن ّبی ذؾک ؽسُ زر ثیي ًوًَِ ٍ(، 17/5

تزیي آلَزگی را  ٍ رٍػ اعتفبزُ اس آٍى ثیؼ (log CFU/g 55/3ٍ  36/3تزتیت  ؽس )ثِ هزثَط هی

را زاؽت  آلَزگی ارتزیي هقس ًوًَِ تبسُ ثیؼ ،قبرزیآلَزگی  . زر هَرز(log CFU/g 89/3) زاؽت
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(log CFU/g 91/5)  آلَزگی را  تزیي هقسار هبیکزٍٍیَ کن رٍػ ّبی ذؾک کززى، رٍػثیي ٍ زر

ًغجت ثِ رٍػ اعتفبزُ اس تزی را  عبیِ ٍ آٍى آلَزگی ثیؼ ّبی رٍػٍ  (log CFU/g 42/3زاؽت )

ثب  ،E. coli ثبکتزیاس ًظز آلَزگی ثِ  .(log CFU/g 73/4ٍ  38/4تزتیت  ًؾبى زازًس )ثِهبیکزٍٍیَ 

هثجت ثَز، اهب  VRBLّبی فَرت گزفتِ زر هحیط  کِ آسهَى هیکزٍثی زر ثزذی کؾت ٍخَز ایي

یک اس  ٍخَز ایي ثبکتزی زر ّیر هٌفی ثَز. ثٌبثزایي عی عی کزٍم آگبر ایآسهَى زر هحیط کؾت 

 أییس ًزعیس.ّب ثِ ت ًوًَِ

ؾک کززى زر کبّؼ ثبر أثیز فزآیٌس ذت هسُ زر ذقَؿ هیشاى آلَزگی ثیبًگززعت آِ ًتبیح ث

 ّبی ذؾک کززى تَاًغتِ هَخت کبّؼ آلَزگی ثیي ٍ هؾرـ ؽس کِ توبهی رٍػ هیکزٍثی اعت

زعت آهسُ ِ اًدبم ؽسُ ًیش ًتبیح هؾبثْی ث ّبی کل لگبریتوی ؽَز. زر عبیز پضٍّؼعی 28/1-95/0

هؾرـ ؽس هیشاى آلَزگی ثِ  گیبُ زارٍیی ذؾک ؽسُ زر آفتبة 6اعت؛ ثب ثزرعی هیشاى آلَزگی زر 

ٍ آلَزگی ثِ  102-105ّب  فزم ، کلی103-106 ّب ، فزم اعپَر ثبکتزی104-107ّبی َّاسی  کل ثبکتزی

(. زر هطبلؼِ زیگزی ثب ثزرعی 2004ثَز )ػجسالریز ٍ ّوکبراى،  CFU/gاعبط ثز 102-104ّب  قبرذ

اى آلَزگی هیکزٍثی، هؾرـ ؽس ثب زّی، ؽست ػطز، طؼن ٍ هیش ّبی سػفزاى اس ًظز قسرت رًگ ًوًَِ

تزیي  ذؾک کززى سػفزاى، یکی اس اعبعی تَاى ضوي افشایؼ راًسهبى اعتفبزُ اس هبیکزٍٍیَ هی

را ًیش تب حسٍز سیبزی ثزطزف ًوَز  ایي فزآٍرزُ هْن فبزراتی یؼٌی آلَزگی هؾکلات هزثَط ثِ

 .(2003ًضاز ٍ ّوکبراى،  )حغیٌی

ّبی هشٍفیل َّاسی زاؽت.  را زر کبّؼ آلَزگی قبرزی ٍ ثبکتزیتزیي تأثیز  رٍػ هبیکزٍٍیَ ثیؼ

ّبی  زعت آهسُ اعت؛ زر آسهبیؾی هؾرـ ؽس پزتَزّی ًوًَِِ ّب ث ًتبیح هؾبثْی زر عبیز پضٍّؼ

ثبًیِ هَخت کبّؼ رؽس ثیؼ  90آلَزُ پغبة هَرز اعتفبزُ ثزای آثیبری هشارع ثب هبیکزٍٍیَ زر هست 

را هٌدز  یشخبًَراىرثبًیِ تَقف کبهل  180ٍ افشایؼ هست سهبى تب  ّب زرفس هیکزٍارگبًیغن 80اس 

 45هست  هؼزك تؾؼؾغ هبیکزٍٍیَ ثِ (، ًوًَِ ؽیز آلَزُ ًیش زر2009ؽَز )الودسی ٍ ّوکبراى،  هی

اس ثیي رفت  ثبًیِ آلَزگی کبهلاً 60عیکل لگبریتوی کبّؼ آلَزگی ًؾبى زاز ٍ زر هست  4ثبًیِ، حسٍز 

زر ایي ؽزایط ایي اعت کِ  یشخبًَراىر(. ػلت کبّؼ ٍ تَقف رؽس 2008کبراى، )آًکب ٍ ّو

ٍ تغییز عبذتبر  (1997)ؽیي ٍ پیَى، تَاًس عجت ترزیت غؾبء علَلی  تؾؼؾؼبت هبیکزٍٍیَ هی

 (، کِ ایي تغییزات زر اثز ایدبز ًقبط پزفؾبر )تَرثَلاًت(1998گززز )کَسهپل ٍ ّوکبراى،  ّب هی پزٍتئیي

زلیل عزػت ثبلای آى، ؽزایط  زّس. اعتفبزُ اس ایي رٍػ ذؾک کززى ثِ هَاز تحت تبثؼ رخ هی زر
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ؽَز. زر هقبیغِ رٍػ آٍى ٍ  ّب هی زّس ٍ هبًغ رؽس آى را ثِ عزػت تغییز هی یشخبًَراىرهطلَة ثزای 

بیی رٍػ آٍى ّبی ثبکتزی خش زر آلَزگی قبرزی کِ تقزیجبً هؾبثِ ثَزًس زر توبهی آلَزگی عبیِ ثِ

 تزی زاؽت. آلَزگی ثیؼ

ػلت کبرآهسی رٍػ عبیِ زر هقبیغِ ثب آٍى زر ذقَؿ کبّؼ آلَزگی ثبکتزیبیی را ؽبیس ثتَاى 

یي تزتیت تَضیح زاز کِ آٍى زارای هحیط ثغتِ، ثب تَْیِ ثغیبر هحسٍز، ٍ ثسٍى خزیبى َّا ثَز کِ اِ ث

عبػبت اثتسایی ذؾک ؽسى زر آٍى  زرزاذل زعتگبُ  ایي اهز هَخت افشایؼ تدوغ ثربر آة زر

ّب فزاّن ؽس  ؽزایط هغبػسی ثزای رؽس ٍ تکثیز ثبکتزیثب کٌساًغِ ؽسى آة یي تزتیت اِ گززیس ٍ ث

زر عبػبت اٍلیِ افشایؼ  ّب آىت خوؼیّ احتوبلاًّب  ثب تَخِ ثِ رؽس عزیغ ثبکتزیٍ  (2001، )طبّزی

اًس ٍ اس طزف  پلاعوَلیش ؽسُززبر ّب  ی ثبکتزیزر عبػبت ثؼسهحیط ؽسى تز  یبفتِ ٍ ثِ هزٍر ثب ذؾک

تز ثِ اًکَثِ ؽسى  ّب ؽَز ٍ ثیؼ زرخِ آٍى زر حسی ثبلا ًجَزُ کِ هبًغ رؽس ثبکتزی 45زیگز زهبی 

تزی فَرت گزفت، ؽزایط  کِ زر رٍػ عبیِ کِ زر هحیط ٍعیغ اعت. زر فَرتی ّب کوک کززُ آى

ّب اس اثتسای ذؾک ؽسى اًدبم ؽسُ اعت.  پلاعوَلیش آىّب ایدبز ًؾسُ ٍ  ثزای ثبکتزی رطَثتی هٌبعجی

ثِ  ّب، ؽزایط عبػبت اٍلیِ آٍى هٌدز اهب ثب تَخِ ثِ کٌس رؽس ثَزى کپک ٍ هروزّب زر هقبیغِ ثب ثبکتزی

 زاری ًساؽتِ ت قبرزی زر هقبیغِ ثب رٍػ عبیِ اذتلاف هؼٌیّب ًؾسُ زر ًتیدِ خوؼیّ رؽس ٍ تکثیز آى

ثز ؤت ثبکتزیبیی هحقَل هذؾک کززى زر آٍى سهبًی ثتَاًس زر کبّؼ خوؼیّ یي تزتیت ؽبیساِ اعت. ث

کِ زهب تب حسی ثبلا ثبؽس  ذَثی فَرت گیزز ٍ ّوزاُ ثب خزیبى َّا ثبؽس ٍ یب ایي ثبؽس کِ یب تَْیِ ثِ

 ّب گززز. کِ هَخت تَقف رؽس ثبکتزی
 

‌
‌

‌کردنَای‌مختلف‌خطک‌‌مقایسٍ‌میسان‌آلًدگی‌وعىاع‌فلفلی‌در‌ريش‌-3ضکل‌

‌سازی‌ي‌یا‌مصارف‌مًضعی‌است،‌دَىذٌ‌حذ‌مجاز‌آلًدگی‌برای‌مصارف‌گیاٌ‌پس‌از‌عملیات‌آمادٌ‌)خطًط‌ممتذ‌وطان

 است(.سازی‌‌صًرت‌خام‌ي‌بذين‌عملیات‌آمادٌٍ‌دَىذٌ‌حذ‌مجاز‌آلًدگی‌برای‌مصارف‌گیاٌ‌ب‌چیه‌وطان‌خطًط‌وقطٍ
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 ،(2007)عبسهبى ثْساؽت خْبًی،  هدبس آلَزگی هیکزٍثی عبسهبى ثْساؽت خْبًی طجق اعتبًسارز

 ػولیبت ثسٍى ٍ ذبم فَرتِ ث هقزف ثزای َّاسی هشٍفیل ّبی ثبکتزی ثِ آلَزگی هدبس حس

 پظهَضؼی یب  هقزف ٍ ثزای log CFU/g  5حساکثز( کززُ زم یب خَؽبًسُ) خَػ آة ثب عبسی آهبزُ

فزهی ٍ قبرزی  گی کلی، حس هدبس آلَزlog CFU/g 7 حساکثز خَػ آة ثب عبسی آهبزُ ػولیبت اس

ٍ ثزای  log CFU/g 3عبسی ثب آة خَػ حساکثز  فَرت ذبم ٍ ثسٍى ػولیبت آهبزُِ ثزای هقزف ث

 .اعت ؽسُ ػٌَاى log CFU/g 4عبسی ثب آة خَػ حساکثز  پظ اس ػولیبت آهبزُهَضؼی یب هقزف 

ثزای هقزف ایي عت ًوبیؼ زازُ ؽسُ ا 3کِ زر ؽکل طَر ّوبىایي هطلت زر ایي آسهبیؼ،  ثب تَخِ ثِ

ّبی  یب هقبرف هَضؼی، اس ًظز آلَزگی ثبکتزیبیی توبم ًوًَِ هحقَل ثِ ؽکل زم کززُ یب خَؽبًسُ ٍ

ذؾک زر حس اعتبًسارز قزار زاؽتٌس، اهب اس ًظز آلَزگی قبرزی تٌْب رٍػ هبیکزٍٍیَ هَخت کبّؼ 

زُ ذبم ٍ ثسٍى فزآٍری، ثبر هیکزٍثی زر حس اعتبًسارز ؽس. زر فَرت هقزف ایي هحقَل ثِ ؽکل هب

ّبی هشٍفیل َّاسی رٍػ هبیکزٍٍیَ تَاًغت آلَزگی را زر حس اعتبًسارز کبّؼ  تٌْب زر هَرز ثبکتزی

ّبی تبسُ فقط ثزای  ّب کبرآهس ًجَزًس. ًوًَِ کسام اس رٍػ ّب ّیر زّس ٍ زر ذقَؿ عبیز آلَزگی

ّبی هشٍفیل  ثِ ثبکتزی هقزف ثِ ؽکل فزآٍری ؽسُ ٍ هقبرف هَضؼی ٍ تٌْب زر هَرز آلَزگی

کِ ّیر هَرزی  زلیل ایيِ ث E. coli . زر ذقَؿ آلَزگی ثِ ثبکتزی(3 )ؽکل َّاسی اعتبًسارز ثَزًس

 ؽزایط اعتبًسارزی زاؽتٌس.ییس ًؾس، توبم ًوًَِ أاس آلَزگی ت
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Abstract
1
 

Today special attention is paid to the microbial quality of medicinal plants. One 
of the operations in order to maintain the quality of plants is drying which may also 
affect the quantity and quality of the essential oil. In order to evaluate drying 
process effect in Peppermint, an experiment was conducted in randomized 
complete blocks design with 4 treatments and 3 replications. The treatments 
included: 1- Cotrol, 2- Shade drying, 3- Oven drying at 45 oC, 4- Microwave 
drying at 450 W power. Samples were analyzed for their drying rate, essential oil 
content and microbial load (mesophilic aerobic bacteria, total coliforms, yeasts and 
moulds and E. coli) according to the standard guideline. Results indicated that the 
treatments significantly affected on all traits (P<0.01). Accordingly the fastest 
method was using the microwave. The maximum essential oil content was obtained 
from the shade dried samples (3.7% V/W) and the minimum one was obtained 
from the microwave dried samples (0.23% V/W). Microbial contamination in 
mesophilic aerobic bacteria and yeasts and moulds was at the lowest level in 
microwave dried samples (4.47 log CFU/g and 3.42 log CFU/g, respectively); and 
total coliforms contamination was the lowest in samples which were dried in shade 
(3.36 log CFU/g). The maximum microbial contamination was observed in fresh 
samples. The existence of E. coli was not proved in any of the treatments. 
According to these results we can conclude that drying in microwave oven could 
reduce microbial load under standard levels, however it reduced essential oil 
content; whereas oil content could be maintained in higher levels in shade method, 
but this methods could not decrease microbial load. 
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