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 چکیدُ

 اثاز  فبقاذ  پپتیاذ  ایاي  ،ٍخاَد  ایاي  ثاب . دارد کابرثزد  ًگْذارًذُ هبدُ ػٌَاىِث غذایی فٌبیغ در کِ اعت ضذهیکزٍثی پپتیذّبی اس یکی ًبیغیي

ِ  ثاز  ًبیغایي  ضاذهیکزٍثی  فؼبلیات  ثاز  گلیکبعایَى  تابثیز  هغبلؼِ ایي در. ثبؽذهی هٌفی گزم ّبیثبکتزی ثزػلیِ تَخِ قبثل ضذهیکزٍثی  ػلیا

 گلاَکش،  قٌاذّبی  غلظات  ثزاثاز  پٌح ٍ ًبیغیي هحلَل هٌظَر ثذیي. اعت گزدیذُ ثزرعی هَریَمتیفی عبلوًَلا ٍ کَلای اؽزیؾیب ّبی ثبکتزی

 دهبی ؽزایظ در رٍس ّفت هذت ثِ لیَفیلیشُ پَدر. گزدیذ لیَفیلیشُ عپظ ٍ تْیِ قٌذ حضَر ثذٍى ًبیغیي هحلَل چٌیي ّن ٍ دکغتزاى ٍ لاکتَس

 اعتفبدُ ثب .ؽذ هحلَل هقغز آة در ٍ گزدیذ خبرج اًکَثبتَر اس ًوًَِ یک عبػت 24 ّز در. گزفت قزار% 70 رعَثت ٍ گزاد عبًتی درخِ 60

 اس اعتفبدُ ثب ّبًوًَِ گلیکبعیَى درفذ. ؽذ تْیِ ًبیغیي عجیؼی ٍ کٌضٍگِ اس هغبٍی هَلی ّبی غلظت ،ثزادفَرد پزٍتئیي گیزی اًذاسُ رٍػ اس

 ٍ کاَلای  اؽزیؾایب  ّابی ثابکتزی  ػلیِ ثز هیکزٍدایلَؽي رٍػ ثب ّبکٌضٍگِ ٍ کٌتزل ًبیغیي OPA (ortho-phthalaldehyde) ٍ MIC50 رٍػ

ِ  دارد، کزثَّیاذرات  اًذاسُ ثب هؼکَعی ارتجبط ًبیغیي گلیکبعیَى درفذ کِ داد ًؾبى هغبلؼِ ایي ًتبیح. گزدیذ تؼییي هَریَمتیفی عبلوًَلا  ثا

 ثبػث ّفت رٍسًبیغیي پظ اس  گلیکبعیَى. دٌّذهی ًؾبى را گلیکبعیَى درفذ کوتزیي دکغتزاى-ًبیغیي ٍ ثیؾتزیي گلَکش-ًبیغیي کِ ؽکلی

ِ  ایاي  اس. دار ًذاؽاتٌذ  تفبٍت هؼٌای  ًبیغیي عجیؼی ٍ کٌضٍگِ MIC50در هقبثل . گزدیذ کَلای اؽزیؾیب ػلیِ ثز ًبیغیي MIC50افشایؼ   هغبلؼا

 .گزدد هٌفی گزم ثبکتزی دٍ ایي ثِ آى فؼبلیت گغتزػ هَخت تَاًذًوی ّب کزثَّیذرات ثب ًبیغیي کزدى کٌضٍگِ کِ ؽَدهی گیزیًتیدِ

 هٌفی ّبی گزمثبکتزی هیلارد، ٍاکٌؼ گلیکبعیَى، ًبیغیي،: كلیدي ّايٍاشُ
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 هقدهِ

 ثِ هتؼلق اعت کِ ضذهیکزٍثی پپتیذ یک ًبیغیي

 ّبیعَیِ تَعظ ٍ ثبؽذهی ّبثبکتزیَعیي خبًَادُ

 فؼبلیت. گزددهی تَلیذ لاکتیظ لاکتَکَکَط هختلف

 غؾبی در هٌفذ ایدبد عزیق اس ػوذتبً ًبیغیي افلی

 دعت اس ثِ هٌدز کِ اعت ّذف ارگبًیغن عیتَپلاعوی

 ٍ ّبهتبثَلیت رفتي دعت اس ّب،یَى غلظتی ؽیت رفتي

 آعتبًِ پتبًغل کِ ٌّگبهی. ؽَدهی علَل تذریدی هزگ

mV 100 کٌذهی کبًبل ایدبد ًبیغیي ثبؽذ داؽتِ ٍخَد 

(Sahl et al., 1987) .اعبط ثز ًبیغیي ػول هکبًیغن 

 اثتذا ًبیغیي هذل ایي اعبط ثز. اعت barrel stave هذل

. ؽَدهی هتقل غؾبء ثِ الکتزٍعتبتیک کٌؼ ثزّن ثب

اًزصی هتؼبقت ٍ ؽَدهی ًدبما تدوغ ًبیغیي آى دًجبل ثِ

 هغبلؼبت ثزخی. ؽَدهی القب هٌفذ ایدبد غؾبء، کزدى دار

 ثبر حبٍی لیپیذّبی ثب تزخیحبً ًبیغیي کِ اًذ دادُ ًؾبى

 ایي. (Driessen et al., 1995) دّذهی ٍاکٌؼ هٌفی

 دارًذُ ًگِ هبدُ ػٌَاى ثِ کؾَر 90 اس ثیؼ در پپتیذ

 ,.Cleveland et al) اعت ؽذُ ؽٌبختِ ایوي غذایی

2001; Khan and Oh, 2016) .پپتیذ ایي ٍخَد ایي ثب 

 ثزاثز در تَخِ قبثل ضذهیکزٍثی فؼبلیت فبقذ

. (Zhou et al., 2016) ثبؽذهی هٌفی گزم ّبی ثبکتزی

 ّبی فؼبلیت گغتزػ خْت هختلفی هغبلؼبت تبکٌَى

 هٌفی گزم ّبیثبکتزی ػلیِ ثز ًبیغیي ضذهیکزٍثی

 Stevens et al., 1991; Cao-Hoang et) اعت گزدیذُ

al., 2008 Elliason and Tatini, 1999;) .ٍخَد ایي ثب 

 ثزاثز در ًبیغیي اس اعتفبدُ ثزای ّب تلاػ ٌَّس

 ,.Prudêncio et al) دارد اداهِ هٌفی گزم ّبی ثبکتزی

2015). 

 آى هثجت ثبردار هبّیت ًبیغیي هْن ٍیضگی اس یکی

 در ٍ ثبؽذهی لیشیي ریؾِ عِ حضَر ًتیدِ در کِ اعت

 حضَر چٌیي ّن ٍ دارًذ قزار 34 ٍ 22 ،12 ّبیهَقؼیت

 ,.Mulders et al) 31 هَقؼیت در ّیغتیذیي یک

 ایي حغبعیت هَخت لیشیي ّبی ریؾِ حضَر. (1991

 گزدد هی هیلارد ّبی ٍاکٌؼ عزیق اس گلیکیؾي ثِ پپتیذ

(Liu et al., 2012) .کِ اًذدادُ ًؾبى پیؾیي هغبلؼبت 

 اس ثزخی ثْجَد هَخت تَاًٌذهی هیلارد ّبی ٍاکٌؼ

 تَعظ کِ خَافی اس ثزخی. ؽَد ّب پزٍتئیي خَاؿ

 حزارت ثِ هقبٍهت اس ػجبرتٌذ یبثٌذهی ثْجَد گلیکیؾي

(Sato et al., 2005)، ؽًَذگی اهَلغیَى (Zhu et al., 

 ،(Medrano et al., 2009) ؽًَذگی فَم ،(2010

 ثبفت ،(Lertittikul et al., 2007) اکغیذاًی آًتی

(Gerrard et al., 2003) ٍ ضذهیکزٍثی خبفیت (Usui 

et al., 2004) .دٌّذُ ًؾبى هغبلؼبت ثزخی هقبثل در 

 در ضذهیکزٍثی پپتیذّبی ضذهیکزٍثی فؼبلیت کبّؼ

 ,.Abdullah et al) ثبؽٌذهی هیلارد ّبی ٍاکٌؼ اثز

2010; Sant’Anna et al., 2012) .در گذؽتِ هغبلؼبت 

 ًبیغیي ضذهیکزٍثی فؼبلیت ثز گلیکیؾي ثیزأت خقَؿ

 کِ داد ًؾبى یک هغبلؼِ. دٌّذهی ًؾبى را هتفبٍتی ًتبیح

 فؼبلیت هَخت ثبلا ّبی غلظت در ؽذُ گلایکِ ًبیغیي

 در هقبثل هغبلؼِ گزدد،هی هٌفی گزم ّبیضذثبکتزی

 فؼبلیت در ثیزیأت ًبیغیي گلیکبعیَى کِ داد ًؾبى دیگز

 کَلای اؽزیؾیب ثبکتزی ػلیِ ثز ًبیغیي ضذهیکزٍثی

 ثب. (Muppalla et al., 2012; Chen et al., 2014) ًذارد

 هغبلؼِ پیؾیي هغبلؼبت در هَخَد اثْبهبت ثِ تَخِ

 اس اعتفبدُ ثب ًبیغیي گلیکبعیَى اًدبم ّذف ثب حبضز

 (لاکتَس) الیگَعبکبریذ یک ،(گلَکش) هًََعبکبریذ یک

 هقبیغِ چٌیي ّن ٍ (دکغتزاى) عبکبریذ پلی یک ٍ



 7397 سمستان، 32، پیاپی 4، شماره 8دوره                                             بهداشت مواد غذایی                                                                                                            

 

69 
 

 ّبی غلظت در حبفل ّبیکٌضٍگِ ضذهیکزثی فؼبلیت

اؽزیؾیب  هٌفی گزم ثبکتزی دٍ ػلیِ ثز یکغبى هَلی
 .گزفت اًدبم هَریَم تیفی عبلوًَلا ٍ کَلای

 

 ّارٍش ٍ هَاد
 گلیکاسیَى -

 در در (Handary CA, Belgium) ًبیغیي هحلَل

 هحلَل. گزدیذ تْیِ pH 6 ٍ هَلارهیلی 10 فغفبت ثبفز

 ّب آى ثِ ٍ گزدیذ تقغین هغبٍی حدن چْبر ثِ ؽذُ تْیِ

 ،(Merck, Germany) گلَکش غلظت ثزاثز پٌح تزتیت ثِ

 ,Sigma) دکغتزاى یب (Merck, Germany) لاکتَس

USA) گزدیذ اضبفِ دالتَى 5000 هَلکَلی ٍسى ثب ٍ 

 ّز. ًگزدیذ اضبفِ آى ثِ قٌذی ّیچ آخز قغوت ثِ بًًْبیت

 ,Christ Alpha 2-4 LD plus) لیَفیلیشُ قغوت چْبر

Germany) گزدد حبفل خؾک ٍ عفیذ پَدر تب ؽذًذ .

 25 ثؾز ّفت در ًوًَِ ّز اس حبفل پَدر عپظ

 قزار دعیکبتَر یک درٍى ثؾزّب. گزفت قزار لیتزی هیلی

 70 رعَثت ٍ علغیَط درخِ 60 دهبی در ٍ گزفتِ

 ,Merck) اؽجبع پتبعین ثزهیذ تَعظ کِ) درفذ

Germany) اًکَثِ ّفتِ یک هذت ثِ (ثَد ؽذُ ایدبد 

 اس ثؾز یک عبػت 24 ّز هذت ایي در. گزدیذ

 هٌتقل فزیشر ثِ هقزف سهبى تب ٍ گزدیذ خبرج اًکَثبتَر

 .گزدیذ

 ّاًوًَِ سازيآهادُ -

 30 هذت ثزای ٍ ؽذُ حل هقغز آة در ّبًوًَِ

. ؽذًذ سدُ ّن ثِ هلاین فَرت ثِ سى ّن تَعظ دقیقِ

. گزدیذ عبًتزیفیَص g 4000 در دقیقِ 15 هذت ثِ عپظ

ثزادفَرد ٍ  رٍػ ثب آى کٌضٍگِ هحلَل ٍ ًبیغیي غلظت

 گبٍ عزم آلجَهیي عزیبلی ّبی ثب اعتفبدُ اس غلظت

(Biorad-USA) ِ160 الی 10 ثیي هحذٍدُ در ک 

تْیِ ؽذُ ثَدًذ  اعتبًذارد ػٌَاى ثِ لیتزهیلی در گزم هیلی

 در ًْبیت غلظت. (Bradford, 1976) تؼییي گزدیذ

 هَلکَلی ٍسى ثز خزهی غلظت تقغین ثب ّب ًوًَِ هَلی

 .گزدیذ تؼییي A ًبیغیي

 َىیکاسیگل درصد يییتع -

-Ortho) 8ثب رٍػ  َىیکبعیگل درفذ

phthalaldehyde) اس رٍػ يیا در. ذیگزد يییتؼ 

 اعتفبدُ َىیکبعیگل ؽبخـ ػٌَاى ثِ آساد يیآه زاتییتغ

اس  OPA هحلَل. (Nielsen et al., 2001) گزددیه

 ,Merck) نیعذ ذرٍثَراتیتتزاّ تزیلیلیه 2 تیتزک

Germany) 100 نیعذ تزیلیلیه 5/2هَلار،  یلیه 

هزکبپتَاتبًَل -2 تزیکزٍلیه 100،%20 عَلفبت لیدٍدع

(Sigma-Aldrich, USA)  ٍ40 گزم یلیه OPA  حل

 ِیتْ (Merck, Germany) هتبًَل تزیلیلیه کی ؽذُ در

 8/72 یحبٍ کِ) ًوًَِ اس تزیکزٍلیه 20 هقذار. ذیگزد

در چبّک  (ثَد کبًضٍگِ بی ٍ یؼیعج يیغیًب هَلار

اضبفِ  OPAهحلَل  تزیکزٍلیه 100ؽذ ٍ ثِ آى  ختِیر

خذة تَعظ دعتگبُ  قِیپظ اس عِ دق. ذیگزد

 (BioteK Power wave, XS2, USA) ذریرتیکزٍپلیه

درفذ . ذیگزد قزائت ًبًَهتز 340 هَج عَل در

 ,.Casey et al) هحبعجِ ؽذ زیاس هؼبدلِ س َىیکبعیگل

2004). 

-خاذة ًبیغایي کٌتازل   )/خذة ًبیغیي کٌتزل × 100%

 درفذ گلیکبعیَى;(خذة ًبیغیي کٌضٍگِ

 

 يکرٍبیضده گیري فعالیت اًدازُ -

 در غیزگلیکِ ٍ گلیکِ ًبیغیي ضذهیکزٍثی فؼبلیت

 در ٍ microdilution رٍػ اس اعتفبدُ ثب ٍ هبیغ هحیظ
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 دعتگبُ تَعظ خبًِ، 96 اعتبًذارد هیکزٍپلیت

 اؽزیؾیب کَلای ّبیثبکتزی ػلیِ ثز ریذر،هیکزٍپلیت

(ATCC 35218 )ٍ هَریَمتیفی عبلوًَلا (ATCC 

 .گزفت قزار ارسیبثی هَرد (14028

 کؾت هحیظ در ًبیغیي ثزاثزی دٍ هتَالی ّبی رقت

TSB (Triple sugar broth) الی 45 ثیي هحذٍدُ در 

. گزدیذ تْیِ هیکزٍلیتز 100ًبًَهَلار ٍ ثب حدن  70/0

 کؾت قجل رٍس در کِ ثبکتزی اس هیکزٍلیتز 10 هقذار

 ًوًَِ هدوَع هیکزٍلیتز 100 ثِ ٍ ؽذُ رقیق ثَد، ؽذُ

 غلظت کِ ؽکلی ثِ گزدیذ اضبفِ TSB کؾت هحیظ ٍ

 ًبیغیي ثذٍى کٌتزل. آهذ دعتِ ث CFU/ml 106 ًْبیی

 ًیش اعتزیلیتی کٌتزل ٍ ثبکتزی ٍ کؾت هحیظ ؽبهل

-پلیت دعتگبُ در هیکزٍپلیت. ثَد کؾت هحیظ ؽبهل

 دهبی در ٍ (BioTek'sPowerWave XS2, USA) ریذر

 عَل در ًَر خذة. گزفت قزار علغیَط درخِ 37

 هذت ثِ عبػتِ یک سهبًی فَافل در ًبًَهتز 600 هَج

 هذت ثِ هیکزٍپلیت چٌیي ّن. گزدیذ قزائت عبػت 24

 .گزدیذ ؽیک خذة قزائت اس قجل ثبًیِ 10

 خذة در تغییز اعبط ثز تَرثیذٍهتزیک رؽذ هٌحٌی

 گزدیذ رعن غلظت ّز ثزای ثبکتزی رؽذ اس ًبؽی ًَری

 :فزهَل سیز هحبعجِ گزدیذ اس اعتفبدُ ثب هْبر درفذ ٍ

 

100
control negative of OD -control posetive  theof OD

control negative of OD -metabolite containing  wellsof OD
100% 








Inhibition 

 

 ٍ گزدیذ هحبعجِ غلظت ثزاثز در هْبر درفذ هٌحٌی

 هحقَلات اس ّزیک ثزای MIC50 آى عزیق اس

 .گزدیذ هحبعجِ

 آهاري تحلیل ٍ تجسیِ -

 هؼیبر خغبی  هیبًگیي فَرت ثِ گلیکبعیَى درفذ

 عزیق اس ّبدادُ هیبًگیي آهبری تفبٍت. گزدیذ هحبعجِ

 آسهَى آى دًجبل ثِ ٍ یک عزفِ اًحزاف اس هؼیبر آسهَى

ثب اعتفبدُ اس  MIC50. گزدیذ ثزرعی تَکی تؼقیجی

 داری هؼٌی عغح. آسهَى کزٍعکبل ٍالیظ ثزرعی گزدیذ

 تحلیل. ؽذ گزفتِ ًظز در( P<01/0) ّبثزای کلیِ آسهَى

 SPSS (Statistical افشار ًزم اس اعتفبدُ ثب آهبری

Package for the Social Sciences) ِاًدبم  22 ًغخ

 .ؽذ

 

 

 ّایافتِ
 درصد گلیکاسیَى گیري اًدازُ -

 اًکَثبعیَى داد ًؾبى گلیکبعیَى، درفذ گیزی اًذاسُ

 آساد آهیي هیشاى ثز ثیزیأت رٍس ّفت هذت ثِ ًبیغیي

 دکغتزاى ٍ لاکتَس گلَکش، ثب ًبیغیي کزدى کٌضٍگِ. ًذارد

 گزدیذ آى گلیکبعیَى هیشاى در دارهؼٌی تغییز ثبػث

 کِ ثَد ًحَی ثِ گلیکبعیَى درفذ تغییزات. (1 خذٍل)

 را گلیکبعیَى دًجبل آى فبس کٌذتزی اس ٍ ثِ عزیغ فبس یک

 تب گلَکش ثب ًبیغیي گلیکبعیَى تزتیت ثذیي. داد ًؾبى

تب  دکغتزاى ٍ لاکتَس ثب ًبیغیي گلیکبعیَى ٍ دٍم رٍس

 فَرت ثِ آى اس پظ ٍ تزعزیغ فَرت ثِ رٍس اٍل

 ًبیغیي گلیکبعیَى درفذ پبیبى در. داؽت اداهِ کٌذتزی

 کٌضٍگِ در ٍ هقذار ثیؾتزیي گلَکش-ًبیغیي کٌضٍگِ در
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 درفذ کِ ؽکلی ثِ َد،ث هقذار تزیيکن دکغتزاى ًبیغیي

 لاکتَس-ًبیغیي گلَکش،-ًبیغیي کٌضٍگِ ثزای گلیکبعیَى

 42ٍ 72 ،83 ثِ تزتیت ثِ ًْبیتبً دکغتزاى -ًبیغیي ٍ

 .ثَد درفذ
 

 ؽذى ثب گلَکش، لاکتَس ٍ دکغتزاى پظ اس کٌضٍگِ ًبیغیي، گلیکبعیَى درفذ -(1) خذٍل

 (درصد 06 رطَبت ٍ سلسیَس درجِ 06) اًکَباسیَى رٍزّاي  تركیبات

1 2  3 4 5 6 7 

 a87/4±1/7 a59/1±3/2 a52/1±1/8 a68/2±0/6 a95/7±0/1 a84/6±0/4 aA32/4±2/5 ًبیغیي

 a73/6±0/5 b17/3±2/51 c17/8±4/65 c,d74/6±0/75 c,d31/2±1/71 c,d53/0±1/73 dD83/6±0/82 گلَکش ًبیغیي

 a32/3±1/52 a70/1±1/49 a00/9±2/53 b40/9±0/71 b93/6±0/73 b12/0±2/69 bC81/4±0/72 لاکتَس ًبیغیي

 a88/1±0/45 a,b67/9±0/48 a,b,c29/9±3/54 b,c74/8±1/53 b,c00/6±0/36 c20/3±2/47 cB59/8±0/42 دکغتزاى ًبیغیي

ٍ حزٍف ثشرگ  ردیف ّز در آهبری ّبیتفبٍت دٌّذُ کَچک ًؾبى هتفبٍت حزٍف؛ (n;3)اًذ ؽذُ هزتت هؼیبر خغبی ± هیبًگیي اعبط ثز ّب دادُ

 .ثبؽٌذّبی آهبری در عتَى هی بٍتفدٌّذُ ت ًؾبىهتفبٍت 

  

 ضدهیکرٍبي فعالیت -

 در ًذاؽت ٍ عبلوًَلا ثبکتزی ثز سیبدی ثیزأت ًبیغیي

 رؽذ درفذ 26 هیشاى ثِ ًبًَهَلار تٌْب 45 غلظت

آى هؼبدل  MIC50ًحَی کِ  کزد ثِ هْبر را عبلوًَلا

 ػٌَاى ثِ ًبیغیي گزفتي قزار. ًبًَهَلار ثَد 97/1±4/60

 رٍس 7 هذت ثِ علغیَط درخِ 60 دهبی در کٌتزل،

 ثب هقبیغِ در. آى ایدبد ًکزد MIC50 ثز تغییزی

 اؽزیؾیب ثبکتزی ثز ثیؾتزی هْبر ًبیغیي ،عبلوًَلا

 ًبًَهَلار 45 غلظت در کِ ًحَی ثِ. داؽت کَلای

ًوَد ٍ  هْبر را ثبکتزی ایي رؽذ درفذ 93 هیشاى ثِ

MIC50  قزار .گزدیذ هحبعجِ ًبًَهَلار 1/23+23/1آى 

 درخِ 60 دهبی در کٌتزل، ػٌَاى ثِ ًبیغیي گزفتي

 هیکزٍثیضذ فؼبلیت ثز تغییزی رٍس 7 هذت ثِ علغیَط

 ٍ (P;05/0) هَریَم تیفی عبلوًَلا ػلیِ ثز آى

. (2 خذٍل)ًکزد   ایدبد (P;7/0) اؽزیؾیبکَلای

 دکغتزاى ٍ لاکتَس گلَکش، اس اعتفبدُ ثب ًبیغیي گلیکیؾي

ًبیغیي در هقبثل   MIC50 در هؼٌبداری تغییز

ثب ایي . (3خذٍل )ًکزد  ایدبد هَریَمعبلوًَلاتیفی

 ٍ لاکتَس گلَکش، ثب ًبیغیي کزدى کبًضٍگِ ٍخَد

 ػلیِ ثز ًبیغیي MIC50افشایؼ  هَخت دکغتزاى

 .(4خذٍل) ؽذ کَلای اؽزیؾیب ثبکتزی

 
 اس پظ ٍ قجل کَلای اؽزیؾیب ٍ هَریَمتیفی عبلوًَلا ّبی ثبکتزی ًبیغیي ثز ػلیِ MIC50 -(2) خذٍل

 درفذ 70 رعَثت ٍ علغیَط درخِ 60 دهبی در اًکَثبعیَى رٍس ّفت

 ًام باكتري 

 کَلای اؽزیؾیب هَریَمتیفی عبلوًَلا

 7 رٍس 0 رٍس 7 رٍس 0 رٍس سهبى

MIC50 (ًبًَهَلار ) 1/23±23/1 1/24±24/0 4/60±97/1 1/91±88/6 

 .(n;3)اًذ ؽذُ هزتت هؼیبر خغبی ± هیبًگیي اعبط ثز ّب دادُ                            
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 ثز حغت ًبًَهَلار هَریَمتیفی عبلوًَلا ًبیغیي کٌضٍگِ ثب گلَکش، لاکتَس ٍ دکغتزاى در ثزاثز ثبکتزی MIC50: (3)خذٍل 

  (درصد 06 رطَبت ٍ سلسیَس درجِ 06)رٍزّاي اًکَباسیَى    تركیبات

 7 6 5 4 3 2 1 کٌزل

 a97/1±4/60 a97/1±4/81 a08/6±5/57 a51/7±4/59 a65/6±6/93 a66/7±6/93 a38/1±42/75 aA16/32±6/89 ًبیغیي گلَکش

 a97/1±4/60 a23/2±15/95 a7/9±13/98 a61/2±4/69 a36/4±1/68 a36/4±1/68 a10/5±12/106 aA55/91±5/77 ًبیغیي لاکتَس

 a97/1±4/60 a21/1±0/74 a84/64±4/75 a16/8±3/80 a47/61±4/78 a01/11±2/49 a89/14±5/57 aA37/5±2/60 ًبیغیي دکغتزاى

 .(n;3)اًذ خغبی هؼیبر هزتت ؽذُ ±ّب ثز اعبط هیبًگیي  دادُ

 .(P<01/0)ثبؽذ ّب ٍ حزٍف ثشرگ ًؾبى دٌّذُ تفبٍت آهبری در ّز عتَى هیتفبٍت آهبری در ّز ردیفحزٍف کَچک هتفبٍت ًؾبى دٌّذُ 

 

 ثز حغت ًبًَهَلار اؽزیؾیب کَلای ًبیغیي کٌضٍگِ ثب گلَکش، لاکتَس ٍ دکغتزاى در ثزاثز ثبکتزی MIC50: (4)خذٍل 

  (درصد 06 رطَبت ٍ سلسیَس درجِ 06)رٍزّاي اًکَباسیَى    تركیبات

 7 6 5 4 3 2 1 رلٌتك

 a23/1±1/23 a30/4±1/28 a83/8±0/44 a12/3±1/51 a19/7±4/56 a63/8±0/45 a32/51±1/47 bA38/52±3/62 ًبیغیي گلَکش

 a23/1±1/23 a68/0±0/44 a33/4±3/49 a87/7±0/47 a30/1±1/57 a94/8±0/43 a87/1±0/47 bA90/7±15/71 ًبیغیي لاکتَس

 a23/1±1/23 a56/3±0/23 a29/5±0/29 a10/8±0/29 a84/1±1/31 a30/9±1/68 a21/3±5/72 bA33/2±12/106 ًبیغیي دکغتزاى

 .(n;3)اًذ ؽذُ هزتت هؼیبر خغبی ± هیبًگیي اعبط ثز ّب دادُ

 .(P<01/0) ثبؽذّب ٍ حزٍف ثشرگ ًؾبى دٌّذُ تفبٍت آهبری در ّز عتَى هیتفبٍت آهبری در ّز ردیف حزٍف کَچک هتفبٍت ًؾبى دٌّذُ

 

 گیريبحث ٍ ًتیجِ

 گلیکبعیَى کِ داد ًؾبى رٍؽٌی ثِ هغبلؼِ ایي ًتبیح

 رؽذ هْبر درفذ افزایؼ هَخت تَاًذًوی ًبیغیي

 کٌضٍگِغیز ٍ کٌضٍگِ فَرت ثِ ًبیغیي. گزدد ًبیغیي

 عبلوًَلا ػلیِ ثز تَخِ قبثل هیکزٍثیضذ فؼبلیت فبقذ

 در گٌضٍگِ ًبیغیي فؼبلیت. ثبؽذهی هَریَمتیفی

 قزار ارسیبثی هَرد ثبکتزی ایي ػلیِ ثز قجلی هغبلؼبت

 ثبکتزی ػلیِ ثز کٌضٍگِ ًبیغیي فؼبلیت. ثَد ًگزفتِ

 ایي ًتبیح. ثَد ًگزفتِ قزار ثزرعی هَرد تبکٌَى عبلوًَلا

 هغبلؼِ در. ثبؽذهی تضبد دیگز در هغبلؼِ ثب هغبلؼِ

 ٍ گلَکش،-ًبیغیي ّبیکٌضٍگِ کِ ؽذ دادُ ًؾبى هذکَر

 اهَاج گبهب ایدبد تؾؼؾغ تَعظ کِ دکغتزاى-ًبیغیي

 ّبی ثبکتزی رؽذ کبّؼ هَخت تَاًٌذهی ثَدًذ، ؽذُ

 گزدًذ، فلَئَرعٌظ عَدٍهًَبط ٍ کَلای اؽزیؾیب

 هقذار اس ثیؼ آى ثبکتزیغیذال غلظت حذاقل ّزچٌذ

 ,.Muppalla et al) ثَد هثجت گزم ّبیثبکتزی ثزای لاسم

 ٍاکٌؼ هحقَلات دیگزی در هغبلؼِ هقبثل، در. (2012

 گزهب اس اعتفبدُ ثب ٍ خؾک ؽزایظ در ًبیغیي هیلارد

 اس اعتفبدُ ثب ًبیغیي هذکَر هغبلؼِ در. گزدیذ تَلیذ

 در. گزدیذ کبًضٍگِ دکغتزاى ٍ هبلتَدکغتزیي لاکتَس،

 در ًبیغیي هیکزٍثی ضذ فؼبلیت در تغییزی هغبلؼِ ایي

 ًگزدیذ هؾبّذُ اؽزیؾیب کَلای عَیِ چْبر هقبثل

(Chen et al., 2014) .ِکِ داد ًؾبى حبضز هغبلؼ 

 رؽذ کبّؼ هَخت تَاًذهی ًبیغیي ثبلای ّبی غلظت

 هَخت ًبیغیي گلیکبعیَى. گزدد کَلای اؽزیؾیب ثبکتزی

 ثبکتزی ػلیِ ثز ًبیغیي ضذهیکزٍثی فؼبلیت کبّؼ
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 خلاف ثز هغبلؼِ ایي در. گزدیذ کَلای اؽزیؾیب

 کٌضٍگِ ًبیغیي ٍ ًبیغیي هَلی غلظت اس قجلی هغبلؼبت

 ثب سیزا. گزدیذ اعتفبدُ ّب غلظت عبسی یکغبى هٌظَر ثِ

 فؼبلیت چٌیي ّن ٍ هَلکَلی ٍسى کِ ایي ثِ تَخِ

 لذا کٌذ،هی تغییز گلیکبعیَى اثز در ًبیغیي ضذهیکزٍثی

 ٍاحذ چٌیي ّن ٍ خزهی ٍسى اس اعتفبدُ فَرت در

 قزار اعتفبدُ هَرد پیؾیي هغبلؼبت در کِ الوللی ثیي

 ,.Muppalla et al., 2012; Chen et al)اعت  گزفتِ

 آسهَى ّز در ؽذُ اعتفبدُ ّبی هَلکَل تؼذاد (2014

 .ثَد خَاٌّذ هتفبٍت

 ضذهیکزٍثی فؼبلیت کبّؼ داد ًؾبى هغبلؼِ ایي

 گلیکبعیَى درفذ ثب کَلای اؽزیؾیب ػلیِ ثز ًبیغیي

 ػلت ثِ اعت هوکي اهز ایي. دارد هغتقین ارتجبط ًبیغیي

. ثبؽذ آساد آهیي ّبی گزٍُ اس ًبؽی هثجت ثبر کبّؼ

 اتقبل در هْوی ًقؼ آهیي ّبی گزٍُ هثجت ثبرّبی

 دارد هثجت ثبرّبی حبٍی چزة اعیذّبی ثِ ًبیغیي

(Breukink et al., 1997; Breukink et al., 2003) لذا 

 عزیق ایي اس آساد آهیي ّبی گزٍُ کبّؼ رعذهی ًظز ثِ

 اؽزیؾیب ثبکتزی ػلیِ ثز ًبیغیي فؼبلیت کبّؼ هَخت
 گزفتي قزار حبضز هغبلؼِ در. اعت گزدیذُ کَلای

 ثزای کِ رعَثتی ٍ دهب ؽزایظ در کٌتزل ػٌَاى ثِ ًبیغیي

 فؼبلیت در تغییز کِ داد ًؾبى ثَد، لاسم هیلارد ٍاکٌؼ

 کَلای اؽزیؾیب ػلیِ ثز کبًضٍگِ ًبیغیي ضذهیکزٍثی

. ثبؽذًوی اًکَثبعیَى دهبی در آى گزفتي قزار اس ًبؽی

 ثبر تغییز ثز هجتٌی کِ ّبی رٍػ حبضز هغبلؼِ اعبط ثز

 فؼبلیت القبء هَخت تَاًٌذًوی ّغتٌذ ًبیغیي الکتزیکی

 هٌفی گزم ایي دٍ ثبکتزی ػلیِ ثز ًبیغیي ضذهیکزٍثی

 گزم ّبی ثبکتزی ثیزًٍی لایِ ػلت ثِ اهز ایي .گزدًذ

 ًبیغیي ثزاثز در ّب آى هقبٍهت هَخت کِ اعت هٌفی

 اعبط ّویي ثز. (Prudêncio et al., 2015) گزددهی

 گزدًذهی لایِ ایي ثجبتیثی ثبػث کِ ّبیی رٍػ

 ًبیغیي ثِ ًغجت را هٌفی گزم ّبی ثبکتزی تَاًٌذ هی

 کزدى اضبفِ ؽبهل ّبی رٍػ ایي. ًوبیٌذ حغبط

 ّبکٌٌذُ ؽلاتِ هبًٌذ) ًگْذارًذُ هَاد ثزخی سهبى ّن

(Stevens et al., 1991; Boziaris and Adams, 1999) 

 ,.Moosavy et al) گیبّی ضزٍری ّبی رٍغي یب ٍ

2008; Govaris et al., 2010)، ُعبیز اس سهبى ّن اعتفبد 

 ,.Molinos et al) (عذین ّیپَکلزیت) هیکزٍثیضذ هَاد

 هٌدوذ هبًٌذ) غذا ًگْذاری ّبی رٍػ یب ٍ (2008

 ثبلا فؾبر ،Cao-Hoang et al., 2008) کزدى

(Masschalck et al., 2000) ٍ ُخزیبى اس اعتفبد 

 .ثبؽذهی (Viedma et al., 2008)الکتزیکی

دّذ کِ کٌضٍگِ کزدى هی ًشاىًتبیح ایي هغبلؼِ 

تَاًذ ًویًبیغیي ثب گلَکش، لاکتَس ٍ دکغتزاى ًِ تٌْب 

هیکزٍثی ثز ایي دٍ ثبکتزی هَخت ایدبد فؼبلیت ضذ

هَخت کبّؼ فؼبلیت  گزم هٌفی گزدد ثلکِ

 .گزددهی اؽزیؾیب کَلایثبکتزی  هیکزٍثی آى ثزػلیِضذ

 

 تعارض هٌافع

 .گًَِ تؼبرك هٌبفؼی ًذارًذ ًَیغٌذگبى ّیچ
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Abstract 

Nisin is an antimicrobial peptide used in the food industry as a preservative. However, this peptide has 

no considerable effect on gram-negative bacteria. In this study, the effect of glycation on the 

antimicrobial activity of nisin was elucidated against Escherichia coli and Salmonella Typhimurium. A 

solution of nisin and fivefold concentration of glucose, lactose and dextran and solution of nisin without 

any sugar were prepared in phosphate buffer and were lyophilized. The lyophilized powder was exposed 

to 60°C temperature and 70% humidity for 7 days. Every 24 hours, one sample was collected and 

dissolved in distilled. The equal molar concentration of native and conjugated nisin was made. 

Percentage of glycation was measured by OPA (ortho-phthalaldehyde) method. MIC50 of nisin was 

assayed by microdilution method against E. coli and S. Ttyphimurium. The result of this study has 

revealed that the percentage of glycation is conversely related to the size of carbohydrates in which nisin-

glucose had the highest and nisin-dextran had the least percentage of glycation. Glycation of nisin 

increased the MIC50 of nisin against E. coli after seven days. MIC50 of native nisin and glycated nisin 

had no difference against S. Typhimurium. From this study, it was concluded that conjugation of nisin 

with carbohydrates is not able to extend the antimicrobial activity of nisin to gram-negative bacteria. 
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