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  چکیده

های شود. بیوفیلممفهومی به نام بیوفیلم یاد میها با باشند که از این قابلیت آنها دارای قابلیت اتصال به سطوح میبسیاری از باکتری

ها های کنترل آنکند لذا بررسی روشای را در خط تولید و محصول نهایی ایجاد میمتصل به خطوط تولید صنایع غذایی مشکلات عدیده

ای در شهر اصفهان، جداسازی، کارخانهدهنده بیوفیلم از خط تولید شیر پاستوریزه های تشکیلباشد. در این پژوهش ابتدا باکتریضروری می

 ATCC 7469  Lactcobacillusهای بیوشیمیایی( شد. پس از آن بیوسورفکتانت حاصله ازسازی و شناسایی )به کمک آزمونخالص

rhamnosus دربه روش میکروتیترپلیت و خوانش جذب نوری با الیزاری استخراج گردید و سپس بررسی اثر ضد اتصالی بیوسورفکتانت 

% آنالیز 5در سطح احتمال  LSDها به روش تجزیه واریانس برای آزمون فاکتوریل و مقایسه میانگین به روش . نهایتاَ دادهصورت گرفت

. باشد% از جمعیت کل می19با Staphylococcus های جداسازی شده متعلق به جنس ترین باکتریدهد که غالبنشان میشدند. نتایج 

اتصالی بیوسورفکتانت بر ، بیشترین اثر ضدباشد% می8/42شده در این پژوهش، اتصالی بیوسورفکتانت استفادهثر ضدمیانگین اچنین هم

Klebsiella pneumoniae  انصالی بر باکتری % کاهش اتصال و کمترین اثر ضد3/82باStaphylococcus aureus  کاهش اتصال 2/4با %

 گردد.توصیه می CIPاتصالی بیوسورفکتانت مذکور، استفاده از آن در خط تولید در طی فرآیند ثر ضدلذا با توجه به مثبت بودن ا باشد.می

 .نوری، جذباتصالی، باکتریضد، بیوسورفکتانت ،یوفیلمب واژگان کلیدی:

 

 مقدمه

غذایی، تأثیر بسزائی بهداشت سطوح در تماس با مواد

ل توان تشکیکیفیت و امنیت غذا دارد، لذا می در

ترین مشکل در بیوفیلم میکروبی بر سطوح را اصلی

یوفیلم به ب (.Anand et al., 2014صنعت غذا دانست )

های متصل به سطوح جامد به میکرواروگانیسم مجموع

-اطلاق می ماتریکس پلی ساکارید خارج سلولی وسیله

 Rzhepishevska et al., 2014; Kafil and)گردد 

Mobarez; 2015 .)تعددی مبنی بر گزارشات م

آلودگی غذا، ناشی از ارتباط با سطوح آلوده به بیوفیلم 

ترین و طوری که تشکیل بیوفیلم از عمدهوجود دارد به

-ترین مشکلات صنعت غذا به خصوص صنایع آبجومهم

های گوشت قرمز، ماکیان و سازی، لبنیات، فرآورده

 Frank et al., 2003; Jessen and) باشدها میماهی

Lammert, 2003; Srey et al., 2013; Adetunji 

et al., 2014(a); Somers and Wong, 2004; 

Chen et al., 2007ترین مسائل (. همچنین از مهم

های های فیلتراسیون در طول بازهعملیاتی در غشاء

شو، تشکیل بیوفیلم میکروبی وزمانی طولانی شست

یلتراسیون و های اولترافای که در سیستمگونهاست به

ای های تکامل یافتهبیوفیلم معکوساسمزی غشائ فیلتر
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 ;Anand et al., 2014اند )گزارش شده

Muthukumaran et al., 2005; Gram et al., 

عنوان این بیوفیلم موجود در صنعت غذا بهبربنا (.2007

گذار بر اقتصاد و بهداشت عمومی یک فاکتور مهم تأثیر

های مولد فساد در باکتری مطرح است. سر دنیاتادر سر

های محصولات لبنی، قادرند به طور مستقیم از آلودگی

شوی وموجود در محیط مزرعه و همچنین آب شست

ها در طول مسیر، وارد شیر شوند تجهیزات و دستگاه

(Oliver et al., 2005آلودگی .) های پس از

ول پاستوریزاسیون هم در صنعت لبنیات عمدتاً در ط

 ,Dogan and Boor) دهدمیها رخ کردن دستگاهپر

ها پتانسیل اتصال به برخی از انواع این باکتری (.2003

-سطوح و تشکیل بیوفیلم را دارند و به عنوان یک تکیه

های باقدرت اتصال گاه یا سوبسترا برای میکروارگانیسم

ها، روی درزتوانند برها مینمایند. بیوفیلمکمتر عمل می

تولید گسترش های خطها و واشرهای درونی لولهزانو

 یابند و عامل آلودگی پس از پاستوریزاسیون شوند.

های تشکیل بیوفیلم باعث افزایش احتمال بقاء باکتری

گردد های غذایی میها در فرآوردهپاتوژن و انتشار آن

(Lapidot et al., 2006; Lehner et al., 2005 .)،

های شناور موجود یلم نسبت به باکتریهای بیوفباکتری

ها از تری برخوردار بوده و حذف آناز مقاومت بالا

برای حذف این جوامع میکروبی  تر است.سیستم دشوار

های مختلفی از جمله فیزکی، متصل به سطوح از روش

در این بین  که شودشیمیایی و بیولوژیکی استفاده می

روش در صنعت غذا ترین کاربردهای شیمیایی پرروش

توجه به احتمال حضور چند باروند هرشمار میبه

ترکیبات شیمیایی در خطوط تولید و عدم حذف کامل 

ها، استفاده از ترکیبات شیمیایی مطلوب نمیبیوفیلم

های بیولوژیک و حتی امروزه استفاده از روش باشد.

ها برای مقابله با تشکیل محصولات میکروارگانیسم

خطر بودن بسیار  به دلیل کارایی مناسب و کم بیوفیلم

است. بیوسورفکتانت مورد توجه محققین قرار گرفته

فیلیک های آمفی)بیوامولسیفایر( به گروهی از مولکول

های فعال سطحی اطلاق میبا ساختار متنوع از مولکول

شوند. ها سنتز میشود که توسط میکروارگانیسم

یولوژیک هستند که فعالیت ها ترکیباتی ببیوسورفکتانت

 ,.Ajdic et alسطحی بالایی از خود نشان می دهند )

های حاصل از سویه. استفاده از بیوسورفکتانت(2002

 است زیرابسیار امیدوار کننده Lactobacillusهای 

باشند. ضرر و حتی مفید میها کاملا بیاین باکتری

(Singh and Cameotra, 2004.)  در پزشکی از

ها به منظور جلوگیری از اتصال وسورفکتانتبی

زا به سطوح جامد استفاده های بیماریمیکروارگانیسم

سورفکتین در کاهش اتصال  ،عنوان مثالشود. بهمی

Salmonella typhimurium ،Salmonella 

enterica ،Escherichia coli  وProteus 

mirabilis
بیوسورفکتانت  ؛هابه سوند  

Lactobacillus fermentum
 

برای مبارزه با عفونت 

در  Staphylococcus aureusناشی از بیوفیلم 

، (Mireles et al., 2001های جراحی )ایمپلنت

 ،Lactcobacillus rhamnosusبیوسورفکتانت 

Lactobacillus fermentum و Lactobacillus 

acidophilus در کاهش فرایند اتصال 

Streptococcus mutans  و درنتیجه کاهش ریسک

ایجاد اختلال  ؛(1387 ،پورطهمورث) پوسیدگی دندان

 Bordetella هایدر تشکیل بیوفیلم

bronchiseptica ها توسط رامنولیپید(Irie and 

Parsek, 2008 ،) بیوسورفکتانتStreptococcus 

thermophiles کنترل رسوب در صفحات مبدل ، برای

 ,.Busscher et alحرارتی پاستوریزاسیون شیر )

 Pseudomonas putidaبیوسورفکتانت ، (1996

http://jb.asm.org/content/183/20/5848.short
http://jb.asm.org/content/183/20/5848.short
http://jb.asm.org/content/183/20/5848.short
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های جهت ممانعت از رشد و تکثیر بیوفیلم سایر گونه

Pseudomonas (Kuiper et al., 2004)  و همچنین

 Bacillusو  Bacillus subtilisاز بیوسورفکتانت 

licheniformis
 Escherichia coliبر کاهش بیوفیلم  

 ,.Staphylococcus aureus (Rivardo et al  و

 .استشده( استفاده2009

 روش کارمواد و  

 نمونه برداری

ابتدا خطوط تولید یک کارخانه لبنی در اصفهان از 

 شو در مکانوشده و پس از شستمحصول تخلیه

(CIP)آپسو تولید با استفاده از، از نقاط کور خط 

ها بلافاصله به برداری انجام شد. نمونهاستریل نمونه

محلول فسفات بافر سالین استریل منتقل شدند. از هر 

ها سریعاَ به آزمایشگاه شد. نمونهنقطه سه تکرار برداشته

 میکروب شناسی ارسال شدند.

 شناسایی باکتری ها

های بر روی محیط کشت باکتری ها سازیاز خالص بعد

-یمپتاس آزمونو  رنگ آمیزی گرم،یاختصاص

انجام و براساس مورفولوژی و واکنش  %3 یدروکسیده

های بیوشیمیایی مناسب آزمونها از گرم باکتری

 according to) منطبق با جداول راهنمای برگی

Bergey’s manual of systematic bacteriology) 

های جهت شناسایی جنس و گونه احتمالی باکتری

 شد.استفادهشده جداسازی

 تولید و استخراج بیوسورفکتانت

 - ATCC 7469سویه باکتریایی استاندارد 

PTCC:1637 Lactcobacillus rhamnosus  به

عنوان پروبیوتیک مورد نظر تهیه گردید و از آن برای 

به منظور تولید و  شد.استخراج بیوسورفکتانت استفاده

م گرفت مراحل زیر، انجا استخراج بیوسورفکتانت

(Tahmourespour et al., 2011:) تهیه کشت شبانه 

Lactcobacillus rhamnosus  در محیط کشت

MRS Broth (Merckساخت کشور آلمان ،)تلقیح  ؛

ml15  از کشت شبانه بهml600  محیط کشتMRS 

Broth دار به انکوباسیون در انکوباتور شیکر ؛استریل

Cساعت و دمای  24مدت 
ᵒ37 5به مدت  سانتریفوژ ؛ 

Cدقیقه در 
ᵒ10  وg10000دور ریختن مایع رویی  ؛

و افزودن آب مقطر استریل دیونیزه به رسوب سلولی و 

ای شو )تکرار دو مرتبهوفوژ به منظور شستسپس سانتر

 ml100حل کردن رسوب سلولی در  این مرحله(؛

ین در دمای فسفات بافر سالزدن هم ین؛فسفات بافر سال

منظور تولید بیوسورفکتانت؛ ساعت به 2اتاق به مدت 

منظور جداسازی بیورسورفکتانت حاصله؛ سانتریفوژ به

پور با منافذ های میلیعبور مایع رویی از فیلتر

µm22/0 منظور استریل کردن بیوسورفکتانت؛به 

Cنگهداری بیوسورفکتانت در فریزر 
ᵒ18-. 

 اتصالی بیوسورفکتانت تأثیر ضد

اتصالی بیوسورفکتانت ت ضدبه منظور بررسی خاصی

، Lactcobacillus rhamnosusخام استخراج شده از 

 (ELISA Reader) از روش رنگ سنجی با الیزاریدر

(: به این ترتیب که Coa et al., 2009استفاده شد؛ )

 microtiter) پلیتتیترهای میکرودر ابتدا چاهک

plate)  باlµ200  بیوسورفکتانت خام پر شد؛

Cساعت در دمای  18لیت به مدت پتیترمیکرو
ᵒ4 

فسفات ها با چاهک ،شد؛ پس از آنیخچال قرار داده

ها با شد؛ چاهکشو دادهوین سه مرتبه شستبافر سال

lµ200 کشت شبانه باکتری )از سوسپانسون میکروبی

 Trypticase Soy Broth (TSB)در محیط کشت 

(Merckکه کدورت آن با نیم ، ساخت کشور آلمان )

ساعت  4پر شدند؛ برای  فارلند تنظیم شده است( مک



 Lactcobacillus rhamnosusتانت اتصالی بیوسورفکتأثیر ضد

60 

69تا 57صفحات  - 95/ پائیز3سال سوم/ شماره     

ها را در دمای اتاق قرار داده؛ پس از این پلیتتیترمیکرو

فسفات بافر ها تخلیه شدند و سه مرتبه با زمان، چاهک

های متصل به دیواره شو شدند؛ باکتریوین شستسال

ها به وسیله اتانول تثبیت گردیدند؛ بیوفیلم چاهک

یستال ویوله رنگ آمیزی شد؛ اسید شده با کرتثبت

ها اضافه گردید؛ در نهایت استیک گلایسیال به چاهک

با دستگاه  nm492دانیسته نوری در طول موج 

برای تهیه نمونه های کنترل نیز  شد.الیزاریدر خوانده

مراحل فوق الذکر انجام شدند با این تفاوت که در هیچ 

فه نگردید. مرحله ای بیوسورفکتانت به چاهک ها اضا

همچنین به منظور ایجاد نمونه های شاهد، تنها و تنها 

ی سو یپتیکازتردر تمامی مراحل مذکور، محیط کشت 

براث استریل شد اضافه گردید.نحوی محاسبه درصد 

اتصالی بیوسورفکتانت به صورت زیر بوده تأثیر ضد

 (:2009؛ کوآ و همکاران، 1387پور، )طهمورث

 
 آنالیز آماری

اتصالی بیوسورفکتانت نظور تحلیل آماری تأثیر ضدبه م

ها، تجزیه واریانس برای آزمون فاکتوریل روی باکتریبر

در سطح  LSDانجام گرفت و مقایسه میانگین به روش 

 % صورت پذیرفت.5احتمال 

 هاجنس و گونه احتمالی باکتری -1جدول 

 باکتریکد  جنس و گونه احتمالی کد باکتری جنس و گونه احتمالی

Shigella sonnei 11 Shigella sonnei 1 

Proteus penneri 12 Corynebacterium xerosis 2 

Aeromonas salmonicida 13 Shigella sonnei 3 

Micrococcus luteus 14 Staohylococcus saprophvticus 4 

Shigella sonnei 15 Staohylococcus saprophvticus 5 

Corynebacterium xerosis 16 Pseudomonas aeruginosa 6 

Listeria monocytogenes 17 Aeromonas salmonicida 7 

Staphylococcus aureus 18 Shigella boydii 8 

Staphylococcus aureus 19 Klebsiella pneumoniae 9 

Staphylococcus epidermidis 20 Bacillus circulans 10 
 

 

 نتایج

های ها بر مبنای آزموننه احتمالی باکتریجنس و گو

در  است. آمده  1بیوشیمیایی انجام گرفته در جدول 

، بدون  کنترل های نمونه میانگین جذب نوری 1نمودار 

میانگین جذب نوری   و  هاباکتری نوع گرفتن نظر در

نظر شده با بیوسورفکتانت بدون درهای تیمارنمونه

شود. کاهش میانگین اهده میها مشگرفتن نوع باکتری

های شده نسبت به نمونههای تیمارجذب نوری نمونه

دار و مثبت اتصالی معنیکنترل، حاکی از تأثیر ضد

-های تشکیلروی مجموع باکتریبیوسورفکتانت بر

 باشد.دهنده بیوفیلم می
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 باشد.% می5ترل و تمیار در سطح احتمال داری اختلاف بین کنروف حاکی از معنیعدم یکسانی ح. هایر کل باکتریوسورفکتانت دب یاثر ضد اتصال -1نمودار 

 

به منظور مقایسه میانگین جذب نوری خوانش شده 

شده  برای تک تک باکتری ها در حالت کنترل و تیمار

با  است.شدهآورده 2بیوسورفکتانت، نتایج در نمودار  با

اتصال در حضور در تمام موارد فرایند  2 نمودارتوجه به 

دار نشان داد بیوسورفکتانت مورد بررسی کاهش معنی

 18و  5، 4های به جز در مورد باکتری

(Staphylococcus saprophyticus و 

Staphylococcus aureus)بیشترین تأثیر ضد .-

 Listeria) 17اتصالی نیز بر باکتری 

monocytogenes )درصد ضد 3در نمودار  باشد.می-

ها روی هر یک از باکتریوسورفکتانت براتصالی بی

 9گردد. بیشترین درصد اثر در باکتری مشاهده می

(Klebsiella pneumonia با بیش از )اثر مثبت 80 %

 18و کمترین درصد اثر در باکتری 

(Staphylococcus aureus با حدود )اثر مثبت 4 %

 گردد.مشاهده می
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 باشد.% می5دار در سطح احتمال حروف یکسان نشان از عدم اختلاف معنی. هایر تک تک باکترتانت دیوسورفکب یاثر ضد اتصال -2نمودار 

 

 
 هایر تک تک باکترد یوسورفکتانتب یاتصالضدتأثیر درصد  -3 نمودار % می باشند.5حروف یکسان نشان از عدم اختلاف معنی دار در سطح احتمال 

 بحث

دهنده بیوفیلم در صنعت های تشکیلترین باکتریشایع

، Listeria monocytogenesلبنیات عبارتند از: 

Yersinia ،Campylobacter ،Salmonella ،

Shigella ،Staphylococcus ،Pseudomonas ،

Escherichia coli ،Citrobacter ،

Corynebacterium
باشد می  Bacillusو  

(Masadeh et al., 2013; Gunduz and Tuncel, 

2006; Aarnisalo et al., 2007; Anand et al., 

2014; Lapidot et al., 2006; Burgess et al., 

2014; Teh et al., 2014) . از نیز در این تحقیق

بیوفیلم تشکیل شده در نقاط مختلف خطوط تولید 

( از جمله 1 های متعددی )جدوللبنیات باکتری
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Shigella sonnei ،Shigella boydii ،

Corynebacterium xerosis، Staohylococcus 

saprophvticus ،Pseudomonas aeruginosa ،

Aeromonas salmonicida، Klebsiella 

pneumoniae ،Bacillus circulans ،Proteus 

penneri ،Micrococcus luteus ،Listeria 

monocytogenes ،Staphylococcus aureus  و

Staphylococcus epidermidis اند. دهجداسازی ش

 های جداسازی شده متعلق به جنس ترین باکتریغالب

Staphylococcus بر .باشدمی% از جمعیت کل 19با-

بیشترین اختلاف بین میانگین جذب  2طبق نمودار 

نوری در حالت کنترل )عدم حضور بیوسورفکتانت( و 

 Listeriaشده با بیوسورفکتانت در حالت تیمار

monocytogenes  باشد. در این نمودار ( می17)کد

 Staohylococcus هایگردد که در باکتریمشاده می

saprophvticus و Staphylococcus aureus کد(

-داری مابین حالت( اختلاف معنی18و کد  5و  4های 

شده با بیوسورفکتانت وجود ندارد. های کنترل و تیمار

 اتصالی بیوسورفکتانتبه عبارت دیگر بیشترین اثر ضد

Lactcobacillus rhamnosus  بر باکتریListeria 

monocytogenes  و کمترین اثر ضد اتصالی برباکتری

 و Staohylococcus saprophvticusهای 

Staphylococcus aureus باشد که دلیل آن را می

 دارایها می توان این گونه بیان کرد که این باکتری

یوفیلم اتصال ضعیف به سطوح بوده و احتمالاَ در ب

شده در خطوط تولید لبنیات هم به عنوان تشکیل

 earlyدهنده بیوفیلم )های اولیه تشکیلباکتری

coclonizers مطرح نبوده و تنها از طریق اتصال به )

 اند.های متصل در ساختار بیوفیلم حضور یافتهباکتری

 Dwivediتوسط  2015مطابق با تحقیقی که در سال 

، مشخص شد که دو ترکیب انجام پذیرفت Singhو 

 18روی اتصالی بردارای تأثیر ضد یپرینو پ ینامبل

با توان تشکیل بیوفیلم قوی و  Streptococcusسویه 

اند. نتایج این متوسط مورد بررسی در آن پژوهش بوده

که از باشد. حال آنپژوهش نیز منطبق با آنان می

محاسن روش مورد استفاده در این تحقیق نسبت به 

، بیولوژیک بودن Singhو  Dwivediتحقیق 

بیوسورفکتانت است که به همین دلیل، روش مذکور 

نتایج تحقیق  باشد.دارای اثرات سوء بر انسان نمی

Kuiper اتصالی بیوسورفکتانت و همکاران نیز اثر ضد

را  Pseudomonas putidaمستخرجه از  لیپوپپتیدی

است ردهاعلام ک Pseudomonas هایسایر گونه بر

شده در آن (. هرچند بیوسورفکتانت استفاده2004)

 Pseudomonas putidaتحقیق استخراج شده از 

اتصالی است اما نتایج آنان از جنبه تأیید اثر ضد

 باشد.سو میبیوسورفکتانت با نتایج این تحقیق هم

در  شدهاتصالی بیوسورفکتانت استفادهمیانگین اثر ضد

باشد به بیانی دیگر % می8/42 این پژوهش،

سبب  Lactcobacillus rhamnosusبیوسورفکتانت 

-درصدی اتصال بیوفیلم به سطح شده 8/42کاهش 

-مشاهده 3طور که در نمودار ای که همانگونهاست. به

اتصالی بیوسورفکتانت بر شود، بیشترین اثر ضدمی

% 3/82( با 9)کد  Klebsiella pneumoniaeباکتری 

انصالی بر باکتری کمترین اثر ضد کاهش اتصال و

Staphylococcus aureus  کاهش 2/4(با 18)کد %

و همکاران در سال  Rodrigues  باشد.میاتصال 

 ،Streptococcus thermophiles A)د( از  2006

بیوسورفکتانتی استخراج نمودند که به طور مؤثر سبب 

گردید، بدین صورت کاهش فرآیند اتصال باکتریایی می

های انواع ه در حضور بیوسورفکتانت، تعداد سلولک
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 4های مورد مطالعه که پس از گذشت میکرواورگانیسم

% کاهش یافت. 90ساعت به سطح متصل شدند، حدود 

پس از مطالعات و همکارانش  Rodriguesدر نهایت 

اعلام کردند که  2010در سال گسترده در این زمینه، 

کاهش اتصال سطحی  ها می توانند سبببیوسورفکتانت

ها شوند که نتایج این تحقیق نیز با نتایج تحقیقات آن

که  15و  11، 3، 1های کد در باکتری باشد.منطبق می

باشند با درصد ضدمی Shigella sonneiهمگی 

اتصالی متفاوتی از بیوسورفکتانت مواجه هستیم که این 

 های موردتوان ناشی از متفاوت بودن سویهامر را می

بررسی دانست. از جمله عوامل مؤثر بر این موضوع، 

دهنده بیوفیلم از مکان جداسازی اولیه باکتری تشکیل

. همچنین تعداد شمار آیدبه تواندخط لبنی نیز می

سازی هر کدام از های انجام شده به منظور خالصکشت

الشعاع ها را تحتها می تواند خصوصیات باکتریباکتری

ها نیز براین ه بر این کلونیزاسیون باکتریقرار دهد. علاو

بسا که کلونیزه بودن اول تا موضع اثر بخش است چه

دار داشته ثانویه بر روی خصوصیات باکتری تأثیر معنی

 ،هایی با قدرت اتصال بیشترطوری که باکتریباشد. به

های اولیه بوده و در صورتی که قدرت توانند کلونایزرمی

-به جای اتصال به سطح به باکتری اتصال کمتر باشد

در سال  های ثانویه(.های ریز اتصال یابند )کلونایزر

2015 ،Nan بب کنتزل ، سو همکاران با روشی فیزیکی

بر خطوط استیلی   Staphylococcus aureusاتصال 

-ضد یلاست یاژیساختار آلدر شدند، بدین صورت که 

نتایج  دند. هرچندافزو یتی راعنصر مس دو ظرف ،زنگ

تحقیقات آنان مثبت بود اما در مقایسه با سایر روش 

باشند چرا که این امر های کنتزل بیوفیلم کارآمد نمی

لازمه تغییر کامل خطوط تولید استیل در صنایع غذایی 

باشد که از نظر ها با آلیاژ جدید میو جایگزینی آن

که در صورت باشد. حال آنصرفه نمیاقتصادی به

ها تنها لازم است این ترکیبات ز بیوسورفکتانتاستفاده ا

به خط تولید وارد  CIPدر طی فرآیند 

( نیز بیان داشت که 1387پور )طهمورثگردند.

 Lactcobacillus بیوسورفکتانت حاصل از

rhamnosus، Lactobacillus fermentum و 

Lactobacillus acidophilus،  هر سه دارای قابلیت

-nonو  Streptococcus mutansاتصالی بر روی ضد

mutans باشد. همچنین او اظهار داشت که از بین می

 Lactobacillusاین سه بیوسورفکتانت، بیوسورفکتانت 

fermentum از .استداشتهانصالی را بیشترین تأثیر ضد

های موجود در بیوفیلم جایی که میکروارگانیسمآن

چنین مشکلات متعددی در طول فرآیند تولید و هم

ها کنند، کنترل و حذف آنمحصول نهایی ایجاد می

ها باشد، به عنوان مثال؛ بیوفیلمبسیار حائز اهمیت می

های شیمیایی و میکروبی بوده و منجر کاتالیزور واکنش

کشی و مخازن هستند. های لولهبه خوردگی در سیستم

شده در صفحات مبدل چنین اگر بیوفیلم تشکیلهم

توانند باشند، میها، ضخیم شدهکشیحرارتی و لوله

 Simo'es etسبب کاهش انتقال حرارت مؤثر باشند )

al., 2010های بیوفیلم حتی پس از انجام (. باکتری

اصول بهداشتی خطوط تولید سبب آلودگی و فساد 

 ,.Fouladynezhad et alگردند )محصولات می

که بیان گشت، در این تحقیق از طورهمان (.2013

  ATCC 7469وسورفکتانت استخراج شده ازبی

Lactcobacillus rhamnosus  ،استفاده شد که نتایج

-های مورد بررسی میاتصالی بر باکتریحاکی از اثر ضد

 گردد،میمشاهده  1ای که در نمودار گونهباشد به

های شاهد و کنترل دارای میانگین جذب نوری چاهک

باشند. یم (Pvalue< 0.05دار آماری )اختلاف معنی

این اساس در حالت تیمار نسبت به کنترل، فرآیند بر

جایی از آن دهد.درصد کاهش نشان می 2/38اتصال، 
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های فیزیکی مشکل بوده و با که حذف بیوفیلم با روش

های شیمیایی نیز مضرات انسانی دارد لذا بهتر روش

های یند تشکیل آن در خطوط تولید با روشآاست از فر

جایی که نآوژیکی ممانعت به عمل آورد و از بیول

یند اتصال به عنوان اولین مرحله تشکیل بیوفیلم آفر

اتصالی با استفاده از ترکیباتی با خاصیت ضد ،باشدمی

توان میزان تشکیل بیوفیلم را ها میمثل بیوسورفکتانت

ها به سبب ایجاد استفاده ازبیوسورفکتانت کاهش داد.

بیوفیلم و کاهش چسبندگی بیوفیلم اختلال در تشکیل 

تواند نشانها میبیوتیکباکتریایی، در ترکیب با آنتی

طور میکروبی باشد. بهدهنده یک استراتژی جدید ضد

ها نسبت ها به تنهایی در برابر بیوفیلمبیوتیککلی، آنتی

که های پلانکتونی کمتر مؤثر هستند. حال آنبه سلول

ختلال در بیوفیلم شده و درباعث ا هابیوسورفکتانت

بیوتیک به سلول را تسهیل نتیجه دسترسی آنتی

 .(Irie et al., 2005میکنند )
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Abstract  

Many bacteria possess the ability to connect to surfaces that this ability to "biofilm" is called. Biofilms 

attached to the food industry for the production of many problems in the production line and the final 

product is therefore necessary to examine methods of controlling them. In this study, the bacterial 

biofilm from the inner part of pasteurized milk production line from one factory in Isfahan were 

isolated, purified and identified (by biochemical tests). After that, bio-surfactant was extracted from 

Lactobacillus rhamnosus ATCC 7469. Then the anti-adhesively effect of bio-surfactant was performed 

by micro-titer-plate method and optical density was read with ELISA Reader. Finally, data factorial 

analysis of variance to test and comparison of means were analyzed method LSD at 5%. Results 

showed Staphylococcus was the most predominant isolated genus with 19% of the whole population. 

Also the average of anti-adhesively effect of bio-surfactants used in this study is 42.8%. The highest 

effect of bio-surfactants was on Klebsiella pneumonia with 82.3% for reducing connection and the least 

effect was on Staphylococcus aureus with 4.2% for reducing connection. However, due to the positive 

anti-adhesively effect of bio-surfactant, use it in the production line during the CIP process is 

recommended. 
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