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 چکیده

. است یافته افزایش توجهی قابل طور به اخیر هایدهه در آنها مصرف و هستند انسان غذایی رژیم مهم اجزایاز  سبزیجات

گردند. زا هستند و باعث ایجاد بیماری میهای بیماریها و ویروسها، انگلای برای انتقال باکتریآلودگی، وسیلهدر صورت 

تواند یم هاضدعفونی کننده .است یانگل یهایماریمهم در انتقال ب ریمس کیمناسب  یخام بدون شستشو جاتیمصرف سبز

ممکن است به حذف همچنین  دنکن فایتازه ا جاتیها در سبزتوژنو پا طبیعی یهاسمیکروارگانیدر کاهش م ینقش مهم

های معمول ضدعفونی . در این تحقیق دستگاه ازن ساز طراحی شده با روشدنها از سطح محصولات تازه کمک کنکروبیم

محلول تجاری با های های ازن دهی و غلظتسبزیجات از نظر بار میکروبی مقایسه گردید. نتایج بررسی نشان دادکه بین زمان

. همچنین در تجزیه واریانس (2R=0.996و  2R=0.985(ها وجود داردبار میکروبی همبستگی بیشتری نسبت به سایر ترکیب

ها بهترین ها مشاهده شد و تیمار ازن در تمام غلظتداری در بین تمام غلظتبین تیمارها در کاهش بار میکروبی اختلاف معنی

توان در آلودگی دهدکه از ازن میی نسبت به  سایر تیمارها از خود نشان داد. این بررسی نشان میاثر در کاهش بار میکروب

 زدایی ترکیبات مختلف استفاده کرد. 

 ازن-بار میکروبی-ضدعفونی کننده-سبزیجات: كلمات كلیدی
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ABSTRACT 

Vegetables are important components of human diet and their consumption has increased significantly in 

recent decades, In the contamination conditions, they are a means of transmitting bacteria, parasites and 

pathogens that cause diseases in body. Using raw vegetables without proper washing is an important route in 

the transmission of parasitic diseases. Disinfectants can play an important role in reducing microorganisms 

and pathogens in fresh vegetables. It may also help remove microbes from the surface of vegetables. In this 

study, ozonized device designed with conventional methods of disinfection of vegetables were compared for 

total microbe papulation. The results of the study showed that there is more correlation between ozonation 

times and commercial solution concentrations with total microbe papulation than other compounds 

(R2=0.985وR2=0.996). In addition, there was a significant difference between all concentrations in the analysis 

of variance between treatments in reducing total microbe papulation and ozone treatment at all concentrations 

showed the best effect in reducing total microbe papulation compared to other treatments. This study shows 

that ozone can be used in disinfection of different compounds. 
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 مقدمه -1

امروزه نقش این ترکیبات در حفظ  ای بالایی برخوردارند.هباشند که ارزش تغذیتازه جزء مواد مغذی ضروری در رژیم غذایی انسان می یجاتسبز

 فرآیند هرگونه بدون مصرف، زمان تا هاسبزی فرآوری و آماده سازی که آن به توجه با (Abadias et al., 2008).سلامت بدن مشخص شده است

 برای ناقل یک به عنوان تواندمی و بوده زیاد بسیار زابیماری هایبه میکروب محصولات این آلودگی خطر بنابراین، است حرارت اعمال و سالم سازی

 کم یو بهداشت عموم پیامدهای محیطیاست که با  یمسئله جهان کی ییمواد غذا یمنیا. ((Bahraini et al., 2011کند عمل خطرناك هایباکتری

 نیاست. بد یذاتامری غذا  یو آماده ساز نیتام ندیدر هر مرحله از فرا یآلودگ لیپتانسبر همین اساس  (Ashley et al., 2004).حفظ شده است

 (.(Alam Khan and Abrahem, 2010افتد یو حمل و نقل، اتفاق م یساز رهیپس از برداشت، ذخ یندهایدر فراآلودگی که  یمعن

 سازند،می آلوده را اھسبزی زمانی اھارگانیسم این معمولاً،. اندگرفته قرار توجه مورد کمتر غذایی مواد از حاصل ایھانگل توسعه، حال در هایکشور در 

 در. کنندمی پیدا گسترش ضعیف بهداشتی ایھشیوه باو  ،شوندمی منتقل آلوده آب با شستشو طریق از مواقع اکثر و باشندمی مزرعه در که هنوز

 بازیافتی آب از که اییھمکان در ویژه به است، بوده توجه مورد پیوسته( روده کرم) هلمینت و اھپروتوزوئر با مبارزه عمومی، بهداشت ایھراهکار

 .(Malakotyan et al., 2009)کنندیم کمک طبیعی یهامحیط در اھآن حیات ادامه به اھارگانیسم این مقاوم هایتخم و اھکیست. شودمی استفاده

 فسادزا و زابیماری هایمیکروارگانیسم رساندن حداقل به شود،می مربوط سبزیجات و میوه مصرف به زامسمومیت هایبیماری از برخی اینکه دلیل به

پس  (.(Zahabi, and Niakothari, 2016گرددمی محسوب محصولات این ایمنی مورد در اولیه دغدغۀ هاآن محصولات و سبزیجات و میوه در

 هایکننده ضدعفونی اینکه به توجه باهای همه گیر شستشوی صرفا با آب کافی نیست و باید سبزیجات را ضدعفونی نیز کرد. باتوجه به شیوع بیماری

 با و نیستند هامیکروارگانیسم تمامی بردن بین به از قادر تنهایی به یک هیچ ولیباشند، می...  و هالامید پرسیدین، اکسیژنه، آب کلر، مانند متداول

 به فکر راهکارهای جدید نمحققی ، این امر باعث شدآورند می به وجود را مشکلاتیو ، گذارند می جا به خود از ایباقیمانده یک هر اینکه به توجه

 هایبرابر میکروب در یا و بالا pH در خصوص به است، محدود هاکلر و ترکیبات آن اثر به عنوان مثال (Zamani and Shokrallahi, 2016).باشند

 شود  Haloacetic و  Trihalomethanes اسیدهای مثل مضر جانبی محصولات بالقوه تشکیل به منجر تواندمی آن از استفاده اسپور، دهنده تشکیل

 تغییر و کردن خنثی موجب است ممکن کلر این، بر علاوه (.(Han, et al., 2002تأثیر منفی بگذارد زیست محیط و انسان سلامت بر تواندمی که

به عنوان  جایگزین، ضدعفونی هایروش جستجوی بنابراین (.(Meireles et al., 2016; Hassenberg et al., 2008شود سبزیجات و هامیوه طعم

بهره  موادضدعفونی کننده نهگو چیھاز  کشاورزی محصولات خام یکروبمی بار شھبرای کا .باشدمی صنعت و دانشگاه در انجام حال در چالش یک

ازن  کرد. اشارهتوان به ضدعفونی با استفاده از ازن های جایگزین برای ضدعفونی سبزیجات میروشاز  (.(Karamoko et al., 2007شودگرفته نمی

ها، دارای فعالیت ضدمیکروبی سبزی و محصولات آن در مقابل باکتری، قارچ، ویروس، پروتوزوا و اسپورهای باکتریایی و قارچی مرتبط با میوه،

ت. به ها نیز موثر اسصرف نظر از توانایی غیرفعال سازی میکروبی آن، ازن در نابودی آفات و تجزیه مایکوتوکسین (.(Khadre et al., 2001است

 (.(Zahabi, and Niakothari, 2016 تاسا کردهپید ای در فرآوری محصولات مختلف از جمله فرآوری میوه و سبزیجاتهمین منظور کاربرد گسترده

ازن را برای  یتیمز نیچن ماند،ینم یباق ییموادی در ماده غذا چیو ه کندیم ژنیاکس دیو تول شودیم هیبه طور خودکار تجز عیسر یلیخ یازن اضاف

به  1997در سال FDA 1 کایتوسط سازمان غذا و داروی آمر ییغذا عیبرای استفاده در صنا یبه طور کل جهیجذاب کرده است. در نت ییغذا عیصنا

 یهاکننده با برنامه یعامل موثر ضدعفون کین زا .(Karaca  and Velioglu, 2007; Graham, 1997)شناخته شده است منیا روش عنوان

در  ی. حتباشدیم ییایمیش یهاکننده یضد عفون یبالقوه برا نیگزیجا کیاست. به عنوان  ییکننده در صنعت پردازش مواد غذا دواریام یکاربرد

 .(Rajauria, and Tiwari, 2017)موثر است اریها بسسمیکروارگانیاز م یگسترده ا فیدر برابر ط ن،ییپا یهاغلظت

 قرار گرفت. بررسی مورد های معمولعملکرد دستگاه ازن ساز طراحی شده روی بار میکروبی سبزیجات محلی در مقایسه با روش لذا در این تحقیق

 هابخش مواد و روش -2

 مواد 2-1

 های سطح شهرستان ارومیه خریداری گردید.سبزی تره ایرانی به طور اتفاقی از یکی از سبزی فروشی تره ایرانی:

 ها مورد استفاده قرار گرفت.گرم در توزین سبزی 001/0ترازو با دقت  ترازو:

 های پتریدیش مورد استفاده قرار گرفته شد.برای استریل کردن ظرف آون:
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رود. ها به کار میها یا سلولهای زنده میکروببرای کشت و رشد دادن نمونه کیهای بیلوژییک ابزار آزمایشگاهی هست که در آزمایشگاه انکوباتور:

 کند.می های زنده فراهمشرایطی مناسب برای رشد ارگانیسم دی اکسید کربن و اکسیژن ، میزاندما ،رطوبت این وسیله با کنترل

ها ، نگهداری، نمونهچاقو، سرنگ، بشر، ظرف پلاستیک، پتری دیش، لوله آزمایشگاهی و یخچال، در آماده سازی  :گاهیابزار و لوازم تجهیزات آزمایش

 مورد استفاده قرار گرفت.

دستگاه ازون ساز طراحی شده با  جوش شیرین، نمک، سرکه، مایع ظرف شویی، محلول تجاری، ازن و آب مقطر استفاده شد. موادضدعفونی كننده:

 باشد.میلی گرم بر ساعت ساخت گروه مکانیک بیوسیستم دانشگاه ارومیه می400سانتی متر  با قابلیت تولید 40*35اندازه 

 ها بکار گرفته شد.محیط کشت جامد هست که برای رشد باکتری  :1نوترینت آگار

 هاروش2-2

 انجام گردید. 1397گروه گیاه پزشکی و گروه مکانیک بیوسیستم در تابستان سال  -شاورزیاین تحقیق در دانشگاه ارومیه دانشکده ک

 نمونه برداری  2-2-1

برای د. گردیهای سطح شهرستان ارومیه خریداری گردید. و قبل از شستشو و ضدعفونی شدن پاك سبزی تره ایرانی به طور اتفاقی از سبزی فروشی

 قرار گرفت.استفاده  موردنیم سانت از سر و ته آن جدا و بقیه و  گرفته شد نددارهای زرد و پژمرده که برگاز تره هایی قسمتپاك کردن 

 های معمول ضدعفونی كننده :روشمواد و  2-2-2

جوش شیرین های غلظتگرم تره ریخته شد.  20پلاستیکی که  ضدعفونی با استفاده از جوش شیرین به این صورت است که در ظروفجوش شیرین: 

 شستشو و ضدعفونی داده شد.دقیقه در آب  15و بعد به مدت  گرم اضافه شد 6/0و  9/0، 2/1، 5/1 به ترتیب

 45، 60 اندازه ترتیب  سرکه بههای . غلظتگرم تره ریخته شد 20پلاستیکی که  ضدعفونی با استفاده از سرکه بدین ترتیب است که در ظروف: سركه

 در آب شستشو و ضدعفونی داده شد.  قهیدق 15و بعد به مدت  .شدمیلی لیتر افزوده 15،  30، 

 4/1، 7/1، 2 ترتیب نمک به های ، بعد غلظتشد ختهیر یگرم سبز 20 که یکیصورت که در ظروف پلاست نیبا استفاده از نمک بد یضدعفون :نمک

 ضدعفونی داده شد.در آب شستشو و  قهیدق 15و بعد به مدت  .شدگرم اضافه  1/1و 

سی سی با  25/0و  5/0، 75/0، 1ه های مایع، مایع با نام تجاری جام استفاده شد و به اندازها  از بین شویندهبرای ضدعفونی تره مایع ظرف شویی:

 ضدعفونی داده شد.در آب شستشو و دقیقه   15ها اضافه شد. و بعد به مدت استفاده از سورنگ به تره

سی سی  25/0و  5/0، 75/0، 1به اندازه  2ها از بین محلول تجاری سبزیجات، محلول مایع کنزای ضدعفونی ترهبرمحلول ضدعفونی تجاری سبزیجات: 

 در آب شستشو و ضدعفونی داده شد.دقیقه  15به مدت  هاترهبه ظروف پلاستیکی ریخته شد. و بعد

دقیقه  3و  7، 11، 15گرم تره را در چهار زمان  100میلی گرم بر ساعت  400با ظرفیت  طراحی شده  راتورها از دستگاه ازن ژنرای ضدعفونی ترهب: زنا

 شستشو و ضدعفونی داده شد. 

 دقیقه شستشو داده شد. 15در این آزمایشات با استفاده از آب مقطر و بدون هیچگونه مواد ضدعفونی کننده به مدت آب مقطر: 

 :برداشت نمونه برای كشت میکروبی  2-2-3

جوش شیرین، سرکه، نمک، مایع ظرفشویی، محلول  معمولضدعفونی کنندهای  در ظروف پلاستیکی توزین شد. ازگرم سبزی تره  20بعد از این که

و  دشها اضافه یک از نمونه میلی لیتر آب مقطر به هر 250 شد، سپس به اندازه در ظروف ریختههای مختلف در غلظت شوینده تجاری و آب مقطر

ازن به سبب بزرگ بودن دستگاه و غلظت بیشتر ضدعفونی کنندگی  تیماردر مورد د. شدقیقه در مواد ضدعفونی کننده گذاشته  15بعد به مدت 

  یین شده شستشو و ضدعفونی داده شد.لیتر آب مقطر استفاده شد. و بعد با توجه به زمان تع 25/1گرم سبزی تره و  100

 آزمون كشت میکروبی 2-2-4

 دمایبا بعد از اتوکلاو  نوترینتسی سی از محلول  20 بعد مقدار. حرارت داده شدنقطه جوش  تالیتر آب مقطر  دودر  نوترینت آگارگرم از  56مقدار 

 پنچ ها )نیترینت آگار( مقداربعداز تهیه محیط کشت عمومی رشد باکتری .در داخل پتری دیش ریخته شددقیقه  15به مدت گراد درجه سانتی 121

تکرار برای هر تیمار، و تیمارها  سه. این کار را در شد به روی محیط کشت پخش خواهد μ𝑙320سی سی از آب سطح رویه تیمارها را برداشته و مقدار

 پس بار میکروبی برسشد ساعت گذاشته  24 شامل جوش شیرین، سرکه، نمک، مایع ظرفشویی، ازن، محلول شوینده تجاری در انکوباتور به مدت

   .گردیدی شمارش ناساس تعداد کل

                                                           
1 Nutrient agar 
2 Kanz  
3 Microlitre 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D8%B7%D9%88%D8%A8%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D8%B7%D9%88%D8%A8%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%85%D8%A7
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%85%D8%A7
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%86


 

 4 

 نتایج و بحث -3

  ی:کروبیبار م یرو مارهایت ریحاصل از تاث انسیوار هیتجز

 جینتا یکروبیبار م یو آب مقطر به عنوان شاهد رو ییظرفشو عینمک، ما ن،یریجوش ش ،یمختلف ازن، سرکه، محلول تجار یمارهایت یبررس در

 (.1وجود دارد )جدول یدار یدر صد اختلاف معن 95با احتمال  مارهایت نینشان داد که در هر چهار غلظت ب

 

 مختلف روی بار میکروبی در چهار غلظتتجزیه واریانس حاصل از تیمارهای  -1جدول 
Table 1. Analysis of variance of different treatments on total microbe papulation in four concentrations 

 

 نام غلظت

 

 منابع

 

 مجموع مربعات

 

 درجه آزادی

 

 میانگین مربعات

 
F 

 

 
P 

 

 غلظت اول

  36/666 6 97/3997 تیمار

18/538 

 

001/0 
 23/1 14 33/17 خطا

  20 28/4015 کل

 

 غلظت دوم

  83/831 6 4991 تیمار

49/537 

 

001/0 
 54/1 14 66/21 خطا

  20 66/5012 کل

 

 غلظت سوم

  84/1192 6 07/7157 تیمار

27/945 

 

001/0 
 26/1 14 66/17 خطا

  20 73/7174 کل

 

 غلظت چهارم

  34/1230 6 07/7382 تیمار

99/649 

 

001/0 
 89/1 14 50/26 خطا

  20 57/7408 کل

 

 

 مقایسه میانگین تیمارها:

 باشد.می 1شکل درصد در چهار غلظت متفاوت گروه بندی تیمارها به قرار 95بر اساس مقایسه تیمارها به روش توکی در سطح احتمال  
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figure 1. Comparison of the average of total microbe papulation from the effects of treatments in four 

concentrations by Tukey test at 95% probability level. Comparison of the concentrations is independent of each 

other, and the same lettering has no significant difference. 

ها مقایسه غلظت  .درصد 95در اثر تاثیر تیمارها در چهار غلظت به روش آزمون توكی در سطح احتمال مقایسه میانگین بار میکروبی  -1شکل 

 مستقل از یک دیگر بوده تیمارهای با حروف یکسان اختلاف معنی داری ندارند.

میکروبی ازن روی  نشانه اثر ضد که ترین بار میکروبی را نشان دادغلظت تیمار ازن کمچهار تیمارها روی بار میکروبی در  در بررسی تاثیر 

 (.1ی بار میکروبی را داشته است.)شکلترین تاثیر روظرفشویی نیز کمباشد. تیمار مایع ها میمیکروارگانیسم
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Figure 2. Relationship between concentrations and microbial load of different treatments after 24 hours 

 ساعت 24ها و بار میکروبی تیمارهای مختلف بعد از رابطه بین غلظت -2شکل

 

های مختلف هر ترکیب با میزان بار میکروبی باتوجه به ضریب همبستگی و ضریب تبیین، محلول تجاری و ازن به ترتیب در بررسی ارتباط بین غلظت

 (. 2نشان داد.)شکلبیش ترین همبستگی را 

 هامیکروارگانیزم به آلودگی جهت غذایی مواد از دسته این بالایی پتانسیل که است این نشانگر خام های سبزی و ها میوه برای آمده عمل به هایررسیب

پوسیدگی پس از برداشت انگور را به بخشی ازن در کنترل  اثر(Shahedi and Kadivar, 2017). دارد وجود شوندمی انسانی زاهایبیماری شامل که

10000ازن بیش از  کشیکش تجاری است، مورد بررسی قرار دادند آفتاکسید که یک آفتدی  جایگزین سولفورهای منظور روش
𝜇𝑙

𝐿
مدت بیش به  

که با بررسی کندند، کمک میاشده  (grey mould) ساعت به کنترل پس از برداشت انگورهایی که توسط بوتریتیس سینره دچار گریمولد دواز 

 در که کردند مشاهدههمچنین  Gabler et al., 2010).)تحقیق حاضر مطابقت داشته و تیمار ازن نقش مهمی در کاهش بار میکروبی نشان داد

0.1) ازن کم میزان با تیمارشده کدوتنبل و انگور فرنگی، توت فرنگی، گوجه
𝜇𝑚𝑜𝑙

𝑚𝑜𝑙
تولید اسپور به طور  گراددرجه سانتی 13سردنگهداری دوره طی(

که با بررسی تحقیق حاضر مطابقت  ،یابدمی گسترش grey mould)) گریمولد سینره بوتریتیس از ناشی ظاهری هایآسیب و کاهشقابل توجهی 
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که ازن یکی از مؤثرترین  ندبیان داشت بررسی دیگر در (Tzortzakis et al., 2007).ی نشان دادداشته و تیمار ازن نقش مهمی در کاهش بار میکروب

ها، گذارد و در مقایسه با سایر ضدعفونی کنندههاست، ازن هیچ گونه باقیمانده مضر بر غذا و یا بر سطوح در تماس با آن برجای نمیضدعفونی کننده

محققان دانشگاه زاهدان در بررسی  (Pirani, 2010).بررسی با تحقیق حاضر مطابقت داردها و اسپورهای مقاوم مؤثر است. این ازن در برابر ویروس

 انگل حذف قدرت واقع در. است بهتر بسیار آن تعداد و انگل نوع لحاظ از معمولی آب به نسبت مایع ظرفشویی جداسازی کیفیت که مشخص شد

ر این تحقیق د .کند برطرف آلودگی را تواندمی ظرفشویی مایع شوینده از بهتر پودر شوینده که داد نشان را هاکننده پاكمقایسه  در تخم انگل یا

ها نشان داده بررسی (MolaZadeh., 2008).میکروبی داشتترین بار کمها در چهار غلظت تیمار ازن در مقایسه با سایر روش ،1با توجه به شکل

همچنین  .شودیها و سبزیجات استفاده ممیوهدر ها ها و سایر آلوده کنندهو حذف مایتوکسینآب،  ضدعفونیدر  یقو یکنندهدیاکس کی ازناست که 

توان یم نیشود. بنابرایم سبزیجات دیعمر مف شیباعث افزا جهیکند و در نتیم یریجلوگ یساز رهیذخ یمواد جامد محلول در ط دیشد شیاز افزا ازن

گیرد که با نتایج این مورد استفاده قرار  جاتیسبز تیفیرساندن به ک بیبدون آس واندتیممحلول در آب نایا گرفت که ازن به عنوان گاز و  جهینت

کردند که در صنایع غذایی از ازن گازی شکل برای افزایش ماندگاری غذا گزارش سی ربریک در  (.(de Souza et al., 2018تحقیق مطابقت داشت

این وجود مطالعات با  (Heleno et al,. 2014).کنندمیوه و سبزیجات استفاده می میکروبی سطوح آلوده و از ازن نا محلول در آب برای کاهش بار

ه با بررسی این ک، انداستفاده کردهمیوه و سبزیجات زیادی صورت گرفته است که از تیمار ازن نامحلول برای افزایش کیفیت تولید پس از برداشت 

 سبزیجات و میوه کیفیت و نگهداری بر مایع ازن اثردر یک بررسی، در مورد (. (Wu et al., 2007; Hwang et al., 2002تحقیق مطابقت داشت

 و تحقیق این نتایج اساس بر(Beltrán et al., 2005). گرددها میحاصل از فعالیت میکروبفنول اکسیداز  ازن باعث کاهش شد که  مشخص

 زمان و شده کاهو هاى نمونه میکروبى بار کاهش باعث حسى کیفیت اى،تغذیه ترکیبات حفظ با تواندمى ازن از محققان استفاده سایر هاىگزارش

 (.(Chenz et al., 2010; Olmez et al., 2009دهدکه با نتایج این تحقیق مطابقت نشان می.دهد افزایش مطلوبى صورت به را آن ماندگارى

 
  

 گیرینتیجه -4

 ریتحت تاثسبزیجات زمان قرار گرفتن در معرض سطح  و دوز عامل بر اساس قیتحق نیشده در ا شیکننده آزما یضدعفون هفت روش یبخش اثر

ازن درمانی در مقایسه  .شود فیاستفاده موثر و امن ازن تعر یانواع محصولات برا یبه طور خاص برا دیدرمان با طیحال، شرا نیا باقرار گرفته است. 

باشد. از دیگر مزایای ازن کاهش قابل توجه حمل و نقل نسبت کننده موثر تر بوده و از نظر سازمان غذا و دارو مورد تایید میبا سایر مواد ضدعفونی 

 ینوآور نیو همچن شتریو توسعه ب قی. با تحقزیرا ازن تولید شده باید در همان محل مصرف شود. . باشدها میهای  ضدعفونی کنندهروش به سایر

 داشت.خواهد  اثرگذاری بیشتری ییمواد غذا فراینددر  ندهیدر آ کیتکن نی، اازن و کاربرد دیتول یهاستمیدر س
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