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 بر روی O111مطالعه تشکیل بیوفیلم توسط باکتری اشریشیا کلی سروتیپ 
  سطوح استیل زنگ نزن و لاستیک تماسی با شیر

 3، دکتر علیرضا احمد زاده2، دکتر گیتی کریم1*دکتر محمد حسین موثق غازانی

  دهیچک
فیلم مجموعه ای از سلول های زنده باکتریـایی مـی باشـد کـه بـه سـطوح و                   بیو

تشکیل بیوفیلم توسط میکروارگانیسم های بیماریزا بـا        . تصل می شوند  همدیگر م 
منشا غذایی و مولد فساد بر روی سطوح تماسی با غذا در کارخانجات فـرآوری               
مواد غذایی از نظر بهداشت عمومی و ایجاد آلـودگی تقـاطعی اهمیـت فراوانـی                

 اسـتفاده    استیل زنـگ نـزن و لاسـتیک جداگانـه          سطح از    16برای مطالعه   . دارد
باکتری اشریشیا کلی به ظرف حـاوی شـیر اسـتریلیزه و سـطح مربوطـه                 .گردید

 در بیـوفیلم  O111میانگین تعداد  باکتری اشریشیا کلـی سـروتیپ    .منتقل گردید
 56/9± 27/0حاصله  بر روی سطح اسـتیل زنـگ نـزن و لاسـتیک بـه ترتیـب                 

تعـداد بـاکتری   تفاوت معنی داری بـین   .بودCFU/cm2  Log  10/9± 15/0و
( شرکت کننـده در بیـوفیلم حاصـله بـر روی دو نـوع سـطح مـشاهده نگردیـد                   

05/0P>.(                بر اساس نتایج این تحقیـق بـاکتری اشریـشیا کلـی سـروتیپO111 
 اسـتیل زنـگ نـزن و    توانایی تشکیل بیوفیلم بر روی سطوح تماسی با غذا شامل         

ه نظر می رسد که ایـن       ب با توجه به بررسی و جستجوی گروه،         .لاستیک  را دارد   
   .مطالعه برای اولین بار انجام می گیرد

 لاستیک استیل زنگ نزن،  بیوفیلم، اشریشیا کلی،: کلیدیواژگان

  
  مقدمه 
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 مشکلات بهداشتی و زیان های اقتصادی ناشی از فساد مواد         

امــروزه بیــوفیلم هــا مــورد توجــه  .غــذایی را  بــدنبال دارد
دانشمندان در رشـته هـای مختلـف نظیـر پزشـکی، محـیط              

  بیـوفیلم هـا   . گرفته اند قرار... زیست،فرآوری مواد غذایی و
  

واد غذایی،دانشکده علوم تخصصی دامپزشـکی، دانـشگاه آزاد اسـلامی،           دانش آموخته دکترای تخصصی بهداشت م      -1*
  Movassagh2@yahoo.com واحد علوم و تحقیقات تهران، ایران

گروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده علوم تخصصی دامپزشکی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و تحقیقات تهران،                 -2
  ایران

 د اسلامی، واحد شبستر، ایراندانشکده کشاورزی ، دانشگاه آزا -3

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
  
  
  

Biofilm formation of Escherichia coli O111 on 
milk contact stainless steel and rubber 

surfaces 
 

Movassagh Ghazani , M.H.1*, Karim ,G.2, 
Ahmadzadeh, A.R.3 

1*-Graduated of Food Hygiene, Faculty of 
Specialized Veterinary Sciences, Islamic Azad 
University, Science  and Research Branch, Tehran 
,Iran (Movassagh2@yahoo.com) 
2-Department of Food Hygiene, Faculty of 
Specialized Veterinary Sciences, Islamic Azad 
University, Science  and Research Branch, Tehran, 
Iran 
3-Faculty of Agriculture, Islamic Azad University, 
Shabestar Branch, Iran 
 
A biofilm can be defined as a sessile bacterial 
community of cells that live attached to each other 
and to surfaces. Attachment and biofilm formation 
by food-borne pathogens and spoilage 
microorganisms on food contact surfaces in 
processing plants are a public health and cross-
contamination concern. For this study 16 stainless 
steel chips and 16 rubber chips were used. E.coli 
strain was added to the beakers with UHT milk and 
the samples. The biofilm of Escherichia coli O111 
was formed with a mean cell density of 9.56  ± 0.27, 
9.10  ± 0.15 log CFU/cm2 on stainless steel and 
rubber respectively.There was no significant 
difference (p>0.05) between bacterial counts of two 
type of surfaces. It can be concluded that Escherichia 
coli O111 can survive on milk contact surfaces, 
forming biofilm. This is the first report, as far as we 
are aware, of biofilm formation by Escherichia coli 
O111on milk contact stainless steel and rubber 
surfaces.  
Key words: Biofilm, Escherichia coli, stainless steel, 
rubber 
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در کارخانجات فرآوری مواد غذایی یکی از علل فساد مواد 
بیوفیلم هایی که حاوی باکتری های . غذایی می باشند
، )17و11( ، کلبسیلا)21و11، 10، 4(مونلا بیماریزا نظیر سال

وتیپ کمپیلوباکتر و اشریشیا کلی سر ،)2(سودوموناس
O157:H7) 21 ( و لیستریا می باشند)توسط ). 19و13

چنین بیوفیلم هایی یکی از منابع  .محققین گزارش شده اند
آلودگی مواد غذایی می باشند که در سطوح تماسی با غذا 

 امکان تشکیل بیوفیلم در .تشکیل شده و مشکل ساز هستند
هر سطحی که در محیط حاوی باکتری ها قرار گیرد، وجود 

در مکان های فرآوری مواد غذایی، باکتری ها همراه با . دارد
سایر مولکول های آلی و غیر آلی نظیر پروتئین های گوشت 
و شیر جذب سطوح شده و شرایط ایجاد بیوفیلم را فراهم 

این مولکول های آلی، غیر آلی و میکروارگانیسم . می کنند
روی سطوح ها از طریق انتشار و یا جریان متلاطم مایع، بر 

این مطالعه جهت بررسی توانایی باکتری .منتقل می شوند
 در تشکیل بیوفیلم بر روی O111اشریشیا کلی سروتیپ 

سطوح تماسی با شیر شامل استیل زنگ نزن و لاستیک 
  .انجام گرفت

  
  مواد و روش کار

 باکتری مورد مطالعه )1
 O111جهت انجام مطالعه از باکتری اشریشیا کلی سروتیپ 

)PTCC1270( مورد تائید پژوهشکده علمی و صنعتی 
 .ایران استفاده گردید

  تشکیل بیوفیلم )2
برای مطالعه از دو نوع سطح رایج در صنایع لبنی شامل 

 ابتدا سطوح. استیل زنگ نزن و لاستیک استفاده گردید

با استون بخوبی شستشو داده می ) cm2  4(استیل زنگ نزن  
 نرمال 5ریدریک شد و سپس در داخل محلول اسید کل

 دقیقه قرار می گرفت و سپس با محلول پاک 15بمدت 
و در نهایت با آب دیونیزه  کننده شستشو داده می شد

با ) cm2  4(سطوح لاستیک  .آبکشی نهائی انجام می گرفت
 16برای مطالعه . محلول پاک کننده شستشو داده می شد

  .سطح از هر نوع مورد استفاده قرار می گرفت
 1000ی به گنجایش دو سطح از  هر نوع در داخل بشرا ابتد

، چربی% 3(یلی لیتر شیر استریلیزه  م200میلی لیتر حاوی 
باکتری اشریشیا کلی  .قرار می گرفت) صنایع غذایی میهن

 درجه سانتی گراد 37 ساعت در 24 بمدت TSBدر محیط 
 میلی لیتر از محیط کشت فوق به بشر 2قرار می گرفت و 

  . و شیر منتقل می شدحاوی سطوح
 درجه 30 ساعت در 48بعد از گرمخانه گذاری بمدت 

سانتی گراد سطوح بصورت سترون خارج شده و با محلول 
 جهت حذف باکتری های  )=pH 4/7(نمکی بافر فسفات

و دوباره در ) 19(غیر متصل به سطح شستشو داده می شد 
 عمل این .داخل بشر حاوی شیر استریلیزه قرار داده می شد

 روز انجام می گرفت تا در نهایت بیوفیلم بر روی 10تا 
  .سطوح تشکیل گردد

  شمارش باکتری)3
جهت شمارش باکتری در بیوفیلم تشکیل شده، سطوح با 
سرم فیزیولوژی سترون شستشو داده می شد و سطوح مورد 
نظر سواب کشی می شدند و باکتری ها به روش استاندارد 

  .شمارش می شدند
  آماریآنالیز 

   SPSSدر این مطالعه جهت آنالیز های آماری از برنامه 
  tجهت بررسی از آزمون . استفاده گردیده است11ویرایش 

 .استفاده گردید

  
  نتایج

 در O111 باکتری اشریشیا کلی سروتیپ میانگین تعداد
بیوفیلم حاصله بر روی سطح استیل زنگ نزن و لاستیک به 

 CFU/cm2   Log 10/9± 15/0 و56/9± 27/0ترتیب 

  ).2 و1جداول (بود
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 )CFU/cm2 Logبر حسب ( میانگین تعداد باکتری بر روی سطوح تماسی با شیر -1جدول

 میانگین خطای استاندارد انحراف معیار میانگین تعداد سطوح نوع سطح

56/9 16 استیل زنگ نزن  11/1  27/0  

10/9 16 لاستیک  63/0  15/0  

  
  

 ین تراکم باکتری بر روی دو نوع سطح تماسی با شیر بtنتایج آزمون  -2جدول

 t P value نوع سطح

420/1 استیل زنگ نزن و لاستیک ns 166/0  

             ns : معنی دار نیست  
    

  بحث
 بر روی هر دو نوع O111باکتری اشریشیا کلی سروتیپ 

در واقع تراکم . سطح مورد مطالعه ایجاد بیوفیلم می نماید
هر سانتی متر از سطح استیل زنگ نزن نسبت به باکتری در 

لاستیک بیشتر بود ولی اختلاف معنی داری مشاهده نگردید 
 )05/0P>.(  مطالعه فوق نشان داد که باکتری اشریشیا کلی

 با شرکت در بیوفیلم ها می تواند در صنایع O111سروتیپ 
لبنی مشکل ساز باشد و باکتری را نمی توان به راحتی از 

در صنایع غذایی، اتصال میکروارگانیسم  .ذف نمودسطح ح
ها منجر به تشکیل بیوفیلم هایی می شود که ممکن است 

مهمترین اطلاعات جمع آوری شده . مضر و فسادزا باشند
در این مورد مربوط به شبیه سازی تشکیل این بیوفیلم ها و 

با وجود این ، تحت شرایط مناسب، . مطالعه آنها می باشد
اتصال باکتری به سطح .یجاد بیوفیلم وجود داردامکان ا

نوع سطح و محیط احاطه کننده آن  بستگی به خود باکتری،
اسکن میکروسکوپ الکترونی نشان داده است که . دارد

میکروب های بیماریزا با منشا غذایی و فساد زا در بیوفیلم 
های تشکیل شده بر روی سطوح استیل زنگ نزن، 

ستیک، تفلون و نایلون در کارخانجات آلومینیوم، شیشه ،لا
 1993در سال  ).18و8، 3، 1(صنایع غذایی تجمع می یابند 

 نشان داد که شیر و ترکیبات آن نظیر کازئین و یک محقق
بتالاکتوگلوبولین اثر مهاری در احتباس باکتری لیستریا 
مونوسایتوژنز و سالمونلا تایفی مریوم بر روی سطوح 

 لبنی، عدم شستشوی مناسب ودر صنایع  ).7(دارند
و میکروفلور موجود در )12و3(ضد عفونی تجهیزات

معمولا مهمترین منابع آلودگی شیر و فرآورده های ) 20(هوا
در ) CIP(سیستم شستشوی درجامعمولا . آن می باشند

با  ).6و5( کارخانجات شیر مورد استفاده قرار می گیرد
باعث وجود این محدودیت های روش شستشوی درجا 

احتباس میکروارگانیسم ها بر روی سطوح شده ومنجر به 
در گذشته مطالعات ). 16و15، 14(تشکیل بیوفیلم می گردند

فراوانی بر روی جنبه های مختلف بیوفیلم ها صورت گرفته 
با وجود این با توجه به نمونه برداری و شمارش . است

ای باکتری ها از سطوح  مختلف تماسی با غذا و فرآورده ه
. شیر و محیطی ، اطلاعات عملی کمی در دسترس می باشد

مطالعات مربوط به اتصال میکروارگانیسم ها در مراحل 
چنین . پروسس مواد غذایی باید در شرایط مشابه انجام گیرد

مطالعاتی به درک بهتر موضوع کمک می نماید و خطرات 
. ناشی از عوامل مولد فساد و پاتوژن را کاهش می دهد

ین باید آنالیزهایی از نظر میکروبیولوژیکی بر روی همچن
  .مراحل نظافت و شستشو انجام گیرد

  
  سپاسگزاریتشکر و 

بدینوسیله از آقای مهندس جلیل دلگری شرف کارشناس 
آزمایشگاه میکروبیولوژی  و خانم دکتر ویرجینیا دیبل که در 
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