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  چكيده

 يابد  انتقال مي مواد غذايي طريق ازهايي كه بار در سال به بيماري  درصد مردم در كشورهاي صنعتي حداقل يك30 حدود :مقدمه
يكي از . هاي جديد نياز است زا و فساد مواد غذايي به روش بنابراين براي كاهش يا حذف عوامل ميكروبي بيماري. شوند مي تلامب

كاربردي كردن مصرف   اما براياست،هاي ضدميكروبي در مواد غذايي  عنوان افزودنيه هاي گياهي ب ها استفاده از اسانس اين روش
توام با عوامل ديگر موثر در  و ها به تنهايي  اثرات ضدميكروبي آنبررسيهدارنده در مواد غذايي،  نگعنوانه هاي گياهي ب اسانس

  .است هاي آزمايشگاهي و غذايي ضروري هاي مهم مواد غذايي در مدل رشد ميكروارگانيسم

 جو  ارئوس در سوپ آويشن شيرازي بر روي رشد باكتري استافيلوكوكوساهي گسي اثر اسانسر، برتحقيقاين   هدف از:هدف
 25  و8اسانس آويشن شيرازي در درجات حرارت ) درصد 03/0  و015/0، 005/0 ،0( هاي مختلف  غلظتدر حضورتجارتي 

  .  روز بود21گراد در مدت  درجه سانتي

ضريب ود و  ب)> 01/0p( دار  معني)نسايز واريآنال (مقادير مختلف اسانس بر ميزان رشد باكتري از نظر آماري  تاثير:نتايج
رشد  با افزايش غلظت اسانس ميزان ( بود- 588/0 بررسياد باكتري مورد همبستگي غلظت اسانس آويشن شيرازي با لگاريتم تعد

  ضريب. بود)> 05/0p( دار  معني)انسيز واريآنال (آماري  از نظرزي ناثر مدت نگهداري برروي رشد باكتري. )افتباكتري كاهش ي
رشد  دهد با افزايش مدت نگهداري ميزان  بود كه نشان مي- 200/0 م تعداد باكتري برابر باتيبا لگارهمبستگي مدت نگهداري 

 به عبارت ديگر با . بود449/0 ضريب همبستگي دماي نگهداري با لگاريتم تعداد باكتري برابر با همچنين .يابد باكتري كاهش مي
هاي  و اثر تداخلي آن با غلظتروي رشد باكتري  دماي نگهداري بر اثيرت يابد و رشد باكتري هم كاهش مي كاهش دماي نگهداري،

  .بود) > 01/0p(دار  معني زين )انسيز واريآنال(از نظرآماري مختلف اسانس 

 مواد عنوان يك نگهدارنده طبيعي در برخي ازه تواند ب  آويشن شيرازي مياهي گ نتايج حاكي از آن است كه اسانس:گيري نتيجه
  .گيرد  قراررمدنظغذايي 

   اسانس آويشن شيرازي، استافيلوكوكوس ارئوس، نگهدارنده طبيعي:گل واژگان
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   ...اثر اسانس گياه آويشن شيرازي

 

  مقدمه

هاي طبيعي   از مهمترين نگهدارنده1هاي گياهي اسانس
هاي مختلف گياهان نظير  اين مواد از اندام. شوند محسوب مي

دست ه گل ب دانه، ريشه، جوانه، پوست، شاخه، برگ، غنچه و
هاي اتري يا فرار نيز  هاي گياهي را روغن اسانس. آيند مي
ترين روش تجارتي   معمول2روش تقطير با بخار داغ. گويند مي

 نوع اسانس 300 حدود ].1[است ها  جهت تهيه اين اسانس
ها   از آن نوع30 وجود دارد كه تقريباًگياهي شناخته شده 

م در  به منظور ايجاد عطر و طععمدتاً  و،ارتي دارندج تاهميت
مشخص شده كه اين مواد . ]1[شوند  يي استفاده مي مواد غذا

طور عمده تركيبات فنلي ه  ب.هستندداراي نقش ضدميكروبي 
براين هر  بنا]1[ هستند ها ول خواص ضدميكروبي اسانسؤمس

خواص  تر باشد،مقادير مواد فنوليك در اسانس بالاچه 
مل اين مواد شا. بود هدها بالاترخوا نميكروبي آضد

ها  اسانس. ]2،1[ هستند 5تيمول  و4، اوژنول3كرولرواكا

تركيبات اصلي . باشند   داشته نوع تركيب60 توانند بيش از مي
نتيجه بعضي . تشكيل دهند  درصد اسانس را85ممكن است تا 

باكتريال   نشانگر اين موضوع است كه اثرات آنتيها بررسياز 
 بيشتر ءتك اجزا  كبه اثرات تها به صورت كامل نسبت  اسانس
دست آمده از يك گونه خاص   ههاي ب تركيب اسانس. ]1[است 

 ،، فصل برداشت، سن گياهگياهي بر اساس جغرافياي منطقه
ي  شده و مرحله  ، فاصله بين گياهان كاشتهعمليات كشاورزي

آمده ازگياه  دست  براي مثال اسانس به. استرشد متفاوت 
 ها بررسيهمچنين  .استمسن جوان به مراتب بيشتر از گياه 

تيمول در شروع  دهد كه در آويشن حداكثر ميزان نشان مي
متري از   سانتي45ي   در گياهاني بود كه با فاصله،دهي  گل

اسانس در گياه در طي  كلي طوره ب. يكديگر كشت شده بودند
ترين فعاليت  دهي داراي قوي فاصله پس از گلدهي و يا بلا گل

  .استضدميكروبي 
هاي مختلف يك گياه خاص  دست آمده از بخشه ركيب اسانس بت

  .]1،3،4،5[باشد  اي متفاوت تواند به طور قابل ملاحظه نيز مي
  

                                          
1 Essential oils (Eos)                     2.Steam distilation 
3 Carvacrol                                   4 Eugenol 
5 Thymol  

  

 دهنده و تواند به عنوان طعم مي  شيرازيآويشنگياه 
براي كاربردي كردن . نگهدارنده در مواد غذايي استفاده شود

ر مواد غذايي، گياهي به عنوان نگهدارنده د هاي مصرف اسانس
مل توام با عوا ها به تنهايي و وبي آن اثرات ضدميكربررسي

در ) و غيره pHمانند درجه حرارت نگهداري، (ديگر موثر 
هاي   و ميگروارگانيسم1هاي منتقله از مواد غذايي رشد پاتوژن

هاي  هاي آزمايشگاهي و مدل عامل فساد مواد غذايي در مدل
 . ]6،7[ استغذايي ضروري 

مثبت و   ارئوس، يك باكتري گرم مثبت، كاتالازافيلوكوكوساست
. ]8،9[ است فرمانتاتيو - داراي متابوليسم كربوهيدراتي اكسيداتيداتيو

 مصرف ماده غذايي به علتاي استافيلوكوكي   روده–اي  التهاب معده
 .]10[گردد   ايجاد مياستكه حاوي يك يا چند نوع آنتروتوكسين 

ترين مسموميت غذايي به  مهم فيلوكوكي ازمسموميت غذايي استا
 ميليون مورد 24كه ازمجموع حدود  يا گونهه آيد ب شمار مي

 9/8مسموميت غذايي گزارش شده در كشور ايالات متحده امريكا 
ميليون مورد آن مربوط به استافيلوكوكوس ارئوس بوده كه بيش از يك 

براي . ]9،11[ هاي غذايي دراين كشور است سوم موارد كل مسموميت
  .]12 [ باكتري نياز استg CFU/ 106 توليد توكسين در مواد غذايي به

درجه  ، اثرات اسانس آويشن شيرازي،تحقيقاين  در
 مدت زمان نگهداري بر روي رشد استافيلوكوكوس حرارت و

هاي مختلف   غلظتدر حضور تجارتي  جوارئوس در سوپ
در  شن شيرازياسانس آوي) درصد 03/0 و 015/0، 005/0 ،0(

 درجه 25  و8روز نگهداري در درجات حرارت  21طي 
  . شدبررسي گراد  سانتي

  

  ها روش مواد و

  بررسيطرح 

   بر روي رشد  اثر اسانس آويشن شيرازيبررسي
 در حضورارئوس در سوپ جو تجارتي  استافيلوكوكوس

 اسانس ) درصد03/0 و 015/0، 005/0 ،0(هاي مختلف  غلظت
بلي اثر ق هاي شيها بر اساس آزما ن غلظتيا( يرازيآويشن ش

بازدارندگي اسانس بر روي باكتري مورد نظر در مدل 

                                          
1 Foodborne Pathogens  
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 ششم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1386بيست و دوم، بهار  شماره مسلسل

 

  و همكارانآخوندزاده

 

ه كي بيشات ارگانولپتي و آزماشگاهي آبگوشت قلب و مغزيآزما
گراد  سانتي  درجه8در درجات حرارت  ].13[) دست آمد

 گراد سانتي  درجه25 و) خچالي نامطلوبيدرجه حرارت (
  .انجام شد روز 21 در مدت )طييدرجه حرارت مح(

  

  اسانسب يو تركتهيه 

گياه آويشن شيرازي در فصل تابستان از استان فارس 
ده گياهان دارويي آوري گرديد و توسط پژوهشك جمع

هاي  اسانس از سرشاخه.  شدييدات آن نام علميجهاددانشگاهي 
تهيه و توسط دستگاه گاز  گياه به روش تقطير با بخار داغ

 آناليز MS-(GC (1راف متصل به طيف نگار جرميكروماتوگ
  مورد استفاده از نوع  GC-MSدستگاه . گرديد

Thermoquest Finniganمتر و 30ينه به طول ي با ستون مو 
 25/0و ضخامت لايه داخلي   ميكرومتر250قطر داخلي 

گراد با افزايش   درجه سانتي265 تا 50ميكرومتر با برنامه دمايي 
گراد در هر دقيقه و نگهداري ستون  سانتي جه در5/2 تدريجي

دماي محفظه .  دقيقه بود30گراد به مدت   درجه سانتي265در 
ليتر   ميلي5/1سرعت گاز هليم  گراد،  درجه سانتي250تزريق 

 الكترون ولت و EI  70انرژي يونيزاسيون شناساگر در دقيقه،
  .گراد بود  درجه سانتي250دماي منبع يونيزاسيون 

  

  بررسيانيسم مورد ارگ

 استافيلوكوكوس بررسيباكتري مورد استفاده در اين 
 بود كه كشت ليوفيليزه آن بعد از ATCC 25923ارئوس 
گراد   درجه سانتي35  درآبگوشت قلب و مغزمحيط  انتقال به

 ساعت دو مرتبه به طور متوالي گرمخانه گذاري 18به مدت 
  .شد

ه يك با  ساعته دوم به نسبت پنج ب18سپس كشت 
هاي مساوي داخل  گليسرين استريل مخلوط و در قسمت

گراد   درجه سانتي- 20هاي اپندورف استريل در  ميكروتيوب
  .نگهداري شد

  

                                          

 
1 Gas Chromatography- Mass Spectrometry  

  تهيه ميزان تلقيح باكتريايي

، كشت منجمد بررسيبراي تعيين ميزان تلقيح باكتري مورد 
 آبگوشت قلب و مغزداخل ميكروتيوب اپندورف را به محيط 

گراد  جه سانتير د35طور متوالي در ه دو مرتبه ب نموده ومنتقل 
  ساعته18از كشت .  ساعت گرمخانه گذاري شد18مدت  ه ب
ليتر   ميلي5حاوي  1 كووتهاي دوم، مقادير مختلفي به لوله 

 استريل اضافه شد و با استفاده از آبگوشت قلب و مغزمحيط 
 600موج ها در طول   جذب نوري آن2دستگاه اسپكتروفتومتر

همزمان با عمل فوق با نمونه برداري از . گرديد نانومتر تعيين
  شمارش باكتريايي انجام گرفت و دركووتهاي  محتويات لوله

ليتر   باكتري در هر ميلي103 كه تقريبا حاوي كووتنهايت لوله 
با استفاده ازمشخصات  بررسيدر طول انجام . بود مشخص شد

 انجام محاسبات رياضي، دوز  مذكور وكووتجذب نوري لوله 
  .]14،13[شد  تلقيح در هر بار تلقيح به سوبسترا تعيين مي

  

  آماده سازي سوبسترا

 در يك ليتر آب مقطر )pH=5.6 (هر بسته سوپ جو تجارتي
دقيقه در حرارت لازم   حل گرديد و اجازه داده شد به مدت بيست

اي در  دست آمده در ظروف شيشهه در مرحله بعد سوپ ب. بجوشد
پخش ) ليتر  ميلي40در هر يك به ميزان (دار حاوي مگنت  پيچ

)  دقيقه15گراد به مدت   درجه سانتي121( گرديد و در اتوكلاو
 هاي حاوي سوپ، استريل شد پس از استريل شدن شيشه

  .ها اضافه گرديد هاي مورد نظر اسانس آويشن شيرازي به آن غلظت
  

  تلقيح باكتري به سوبسترا

تلقيح باكتري به سوبسترا ابتدا باكتري كه در براي 
گراد نگهداري   درجه سانتي- 20ميكروتيوب اپندرف در 

 درجه 35در   منتقل وآبگوشت قلب و مغزمحيط  شد به مي
گذاري  گرمخانه.  ساعت نگهداري شد18مدت ه گراد ب سانتي

 .عمل آمده  ساعته اول ب18 از كشت مجدداً با شرايط فوق
 كه كووتفاده از مشخصات جذب نوري لوله سپس با است

  ليتر بود و انجام  باكتري در هر ميلي105كننده حدود  مشخص
  

                                          
1 Cuvett                     2 Milton Roy Company, USA 

104 93 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

00
7.

6.
22

.1
1.

4 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

p.
ir

 o
n 

20
26

-0
2-

22
 ]

 

                               3 / 8

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2007.6.22.11.4
http://jmp.ir/article-1-620-en.html


  

 

   ...اثر اسانس گياه آويشن شيرازي

 

 راكووت محاسبات رياضي مقدار معيني از محتويات لوله 
 باكتري در هر 103شد تا  برداشت نموده و به سوبسترا تلقيح مي

  .دست آيده ليتر سوبسترا ب ميلي
  

  ارزيابي رشد باكتري

  و8 در دو درجه حرارت بررسي هاي مختلف مورد حالت
 در طي  روز نگهداري شدند و21گراد به مدت   درجه سانتي25

زمان رسيدن تعداد باكتري تلقيح شده (اين مدت رشد باكتري 
  بار در روزهايCFU/ml106 (11  به CFU/ml103  1از

شرايط  ها در از تمام حالت 21و  1،2،3،4،5،6،9،12،15،18
هاي رقت    و با استفاده از لوله]15 [برداري انجام گرفت  نمونهاستريل
هاي رقت  استريل سريال) يك در هزار(ليتر آب پپتونه   ميلي9حاوي 

 2سطحي به روش  قلب و مغز تايي تهيه گرديد و در محيط آگار10
ها  شمارش باكتريايي پس از گرمخانه گذاري پليت. كشت داده شد

نتايج  گرفت و  ساعت انجام مي24 به مدت گراد  درجه سانتي35در 
  .شد هاي مربوط ثبت مي در فرم

  

  آناليز آماري

، درجات حرارت نگهداري هاي مختلف اسانس اثر غلظت
 آزمون  از بر روي لگاريتم تعداد باكتريها و اثرات تداخلي آن

 SPSS 12.0 for( برنامه آماري  و با كمكآناليز واريانس

Windows, SPSS (با لگاريتم ها آنهمبستگي ب يو ضر 
 .ابي شديبرنامه مذكور ارز ز با كمكي نتعداد باكتري

  

  نتايج

 نتيجه آناليز تركيبات اسانس آويشن شيرازي 1جدول شماره 
. دهد نشان مي GC-MS  را با استفاده ازبررسيمورد استفاده در اين 

 درصد 12/71گونه كه درجدول مشخص است، كارواكرول با  همان
  . استرين تركيب موجود در اسانسبيشت

ثيرمقادير مختلف اسانس بر ميزان رشد باكتري از نظر ات
 ضريب و )> 01/0p( دار  معني)نسايز واريآنال (آماري

 اسانس آويشن شيرازي با لگاريتم تعداد همبستگي غلظت

                                          
1Colony forming unit per gram 
2 Surface plate 

با افزايش غلظت اسانس  (بود - 588/0 بررسيباكتري مورد 
روي  اثر مدت نگهداري بر. )تافرشد باكتري كاهش ي ميزان

   دار معني )نسايز واريآنال (آماري  از نظرزي نرشد باكتري
)05/0p <(م يتهمبستگي مدت نگهداري با لگار  ضريب و بود

دهد با افزايش   بود كه نشان مي- 200/0 تعداد باكتري برابر با
  همچنين.يابد رشد باكتري كاهش مي مدت نگهداري ميزان

دماي نگهداري با لگاريتم تعداد باكتري برابر ضريب همبستگي 
رشد   به عبارت ديگر با كاهش دماي نگهداري،. بود449/0 با

دماي نگهداري برروي رشد  تاثير يابد و هم كاهش ميباكتري 
 از نظرهاي مختلف اسانس  و اثر تداخلي آن با غلظتباكتري 

 .بود) > 01/0p(دار  معني زين )نسايز واريآنال( آماري

  

  بحث

 جات، دارندگي ادويهگر چه هزاران سال است كه اثر بازا
 هاي گياهي شناخته شده است اما در اسانس ها و عصاره

 هاي معطر و هاي اخير توجه زيادي به تاثير عصاره سال
 ها بر روي يا مواد موثره اين اسانس هاي گياهي و اسانس
 ه استها و ميكروارگانيسم عامل فساد مواد غذايي شد پاتوژن

]16،17،18.[  
ه مواد هاي منتقله از را بررسي اثر اين مواد بر روي پاتوژن

، ]6،19،20،21 [انتريتيدس غذايي مهمي نظير سالمونلا
 ، باسيلوس سرئوس]2،23 [، شيگلا]20،22 [كولاي اشريشيا

و  ]20،21،23،26،27 [، استافيلوكوكوس ارئوس]18،24،25[
 دهنده تلاش محققان براي  نشان]4،28 [ليستريا مونوسيتوژنز

 هاي طبيعي مشتق ازمنابع گياهي، جايگزين كردن نگهدارنده
 .استهاي شيميايي   نگهدارندهجايه بحيواني و ميكروبي 

در اين مطالعه ميزان رشد استافيلوكوكوس ارئوس در 
 015/0، 005/0 ،0(هاي مختلف  سوپ تجارتي متاثر از غلظت

 25  و8ر درجات حرارت  دآويشن شيرازي) درصد 03/0 و
 اثر بررسي اين اساس نتايج بر. شدگراد بررسي  درجه سانتي
دار  طور معني  ه درجه حرارت نيز ب اسانس با كاهشبازدارندگي

)01/0p <( هاي بسياري  اين موضوع با يافته. افزايش پيدا كرد
  . ]8،29،30[از محققين همخواني دارد 
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  GC/MS نتايج آناليز اسانس آويشن شيرازي مورد بررسي با استفاده از -1 جدول شماره

 در صد انديس بازدارنده نام تركيب

Thujene 930 19/0  

Alpha-Pinene 937 26/4  

Beta-Pinene 976 43/0  

Beta-myrcene 985 85/0  

Eucaliptol 1024 37/3  

Gama-Terprinene 1055 34/7  

Linalool 1090 68/0  

Thymol methyl ether 1236 47/0  

Carvacrol methyl ether 1243 46/0  

 Carvacrol 1299 12/71  

Trans-Caryophyllen 1418 41/0  

Globulol 1582 32/2  

90/91 _ جمع  

  

  

  

 21انس آويشن شيرازي در طي هاي مختلف اس  تجارتي متاثر از غلظت جو در سوپاستافيلوكوكوس ارئوس  باكتريتعداد) log10(  لگاريتم-2جدول شماره 

  روز نگهداري در درجات حرارت مختلف

  
  

ضريب همبستگي غلظت اسانس با لگاريتم تعداد باكتري 
  گراد به ترتيب برابر با جه سانتي در25 و 8در دماهاي 

 منفي بودن اين ضريب بدين معني . بود-813/0  و–464/0
كاهش  افزايش غلظت اسانس، ميزان رشد باكترياست كه با 

 مشخص گرديد تاثير مقادير بررسيهمچنين دراين . يابد مي

) > 05/0p(دار  مختلف اسانس بر ميزان رشد باكتري معني
 .است

 كه آويشن هاي گياهان خانواده نعنا نستركيب اصلي اسا
گيرد تيمول وكاروا كرول  شيرازي نيز در اين تيره قرار مي

 تحقيقماده موثره اصلي آويشن شيرازي در اين . است

   تعداد باكتري(log10)لگاريتم 

21 18 15 12 9 6 5 4 3 2 1 0 

غلظت 

اسانس 

  )درصد(

درجه حرارت 

 )گراد سانتي(

  <2 84/2  3 27/3  36/3  37/3  38/3  51/3  66/3  3 0 

  <2 3/2  47/2  9/2  3 04/3  31/3  33/3  39/3  3 005/0  

      
 <2 47/2  84/2  23/3  3 015/0  

      
  <2 3/2  04/3  3 03/0  

8 

      
    >6 3 0 

      
    >6 3 005/0  

      <2 25/2  6/2  95/2  39/3  3 015/0  

       <2 47/2  76/2  27/3  3 03/0  

25 
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   ...اثر اسانس گياه آويشن شيرازي

 

بود كه اثر قوي ضدميكروبي ) درصد 12/71(كارواكرول 
كارواكرول توسط محققين نشان داده شده است 

]35،34،33،32،31،16،2[.  Kunelاثر فوق 2003 سال در ،
 ليپيا العاده شديد كارواكرول استخراج شده با هگزن از گياه

اشريشيا   را برروي استافيلوكوكوس ارئوس،1مولتي فلورا
يوم، تيفي مورسودوموناس آئروجينوزا، سالمونلا كولاي،

اي  به گونه .آلبيكنس نشان داد باسيلوس سوبتيليس و كانديدا
هاي حاوي   ديسك،نيسم مذكور در محيط كشت ميكروارگاكه
 24 ميكروليتر كارواكرول، منطقه ممانعت از رشد وسيعي بين 4

  . ]36 [كردندايجاد رامتر   ميلي38الي 
ميكروبي  رسولي اثر ضد2001ديگري، در سال  بررسيدر 

بر روي  2ژن       ديسك ديفيواسانس آويشن شيرازي را با روش 
 و اثر كردوس بررسي كولاي و استافيلوكوكوس ارئاشريشيا

الذكر  هاي فوق سيلين را با همان شرايط روي باكتري آمپي
مقايسه نمود و چنين نتيجه گرفت كه فعاليت باكتريسيدال 

سيلين در مدت زمان  اسانس آويشن شيرازي نسبت به آمپي
هاي مذكور  تري سبب ممانعت از رشد ميكروارگانيسم كوتاه

  .]27 [شود مي
  و همكاران در سالTassouه توسط  انجام شدتحقيقدر 

  بر روي رشد و بقاء سالمونلادارندگي اسانس نعنا، اثر باز2000
 آبگوشتكوكوس ارئوس در محيط  يتيديس و استافيلو انتر 

 شمارش  و3گيري ضريب هدايت  اندازههاي مغذي با روش
و نشان داده شد كه غلظت يك شد بررسي  4هاي زنده باكتري

در تعداد ) 10log(لوگ  6 - 7 كاهش درصد اسانس باعث
در تعداد ) 10log( لوگ 3 استافيلوكوكوس ارئوس و

 اثر بازدارندگي اسانس با درجه وشود  سالمونلاانتريتيديس مي
 گيرد حرارت نگهداري و غلظت اسانس تحت تاثير قرار مي

  .دست آمده از تحقيق ما همخواني دارده  كه با نتايج ب]21[
خص گرديد دماي نگهداري، مدت  مش حاضر بررسيدر

زمان نگهداري و غلظت اسانس آويشن شيرازي بر ميزان رشد 
گيري  توان نتيجه بنابراين مي. داري دارد باكتري تاثير آماري معني

عنوان يك ه تواند ب  ميبررسيكه اسانس گياه مورد  كرد

                                          
1 Lippia multiflora                      2 Disk diffusion 
3 Conductance Measurement        4 Viable count method 

باكتري مناسب حداقل عليه برخي از ضد نگهدارنده طبيعي و
رم مثبت از جمله استافيلوكوكوس ارئوس در هاي گ باكتري

 .بعضي از مواد غذايي مورد توجه قرار گيرد

  

  و قدرداني  تشكر

وسيله از حمايت مالي معاونت محترم پژوهشي  بدين
نيزاز همكاري سر كار  دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران و
آقاي واحدي كارشناسان  خانم فرشته قدمي، آقاي محفوظيان و

قدرداني  غذايي تشكر و گاه كنترل بهداشتي موادآزمايش
   .گردد مي
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