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سین تولید کننده نای سلاکتوکوکوس لاکتی  کیوتپروبی هبررسی اثر سوی  

  زایماری بیکروببر کاهش تعداد عوامل می

 1انوار یرعلیام دی، س1*لری، ودود رضو1بخت روزیف مهیفه

 

 چکیده
( تولید کننده سهدف از این مطالعه ارزیابی اثر سویه لاکتوکوکوس لاکتیس )ل. لاکتی

شد و بقای باکتری های پاتوژن در محیط کشت و گوشت مرغ خام نایسین بر روی ر

به  سل. لاکتی 5/1×108درجه سانتیگراد بوده است. بدین منظور، تعداد  12در  دمای 

از هر سویه پاتوژن تلقیح شد.  5/1×105محیط کشت و قطعات گوشت مرغ حاوی 

های کنترل و مواجهه در در گروه pHتعداد باکتری های مورد مطالعه، مقادیر پروتئین و 

گیری شد و نیز وجود ژن روزهای صفر، سه، پنج و هفت روز پس از تلقیح اندازه

اثرات  سمورد بررسی قرار گرفت. داده ها نشان داد که ل. لاکتی سیل. لاکتنایسین در 

مایع  BHI( بر روی پاتوژنهای مورد مطالعه در ≥05/0pممانعت کنندگی قابل توجهی )

روز  7طی  سگوشت مرغ تلقیح شده با ل. لاکتی pHداشته است.  و گوشت مرغ

( افزایش پیدا کرد و از ≥05/0pداری )گراد به طور معنیدرجه سانتی 12نگهداری در 

رسید. مقدار متوسط پروتئین در گوشت  7در روز  9/6±2/0در روز صفر به  1/0±9/5

در روز صفر به  93/17±05/1ز گراد ادرجه سانتی 12در  سمرغ تلقیح شده با ل. لاکتی

در روز هفت رسید و این کاهش مقدار پروتئین از نظر آماری معنی دار  25/1±23/14

(. با توجه به فراگیر شدن غذاهای پروبیوتیک و بروز پتانسیل مثبت این ≥05/0pبود )

 های تولید کننده نایسینسنوع فراورده های غذایی، مطالعه حاضر نشان داد که ل. لاکتی

های باکتریایی باعث حفظ تازگی مرغ شده میتوانند با جلوگیری از رشد سایر جمعیت

 و از فساد آن در اثر افزایش جمعیت باکتری های پاتوژن جلوگیری نمایند.

 .کیوتیگوشت مرغ، پروب س،یلاکتوکوکوس لاکت ن،یسینا واژگان کلیدی:

 4/7/1400تاریخ پذیرش:    23/2/1400 :تاریخ دریافت:

 

 مقدمه
امروزه مشخص شده است که گوشت مرغ به علت داشتن 

یاز نهای آمینه ضروری مورد پروتئین با کیفیت بالا و اسید

بدن انسان، یکی از عمده ترین منابع گوشتی در تمام 

 . اما این محصول مغذی نه تنها به فساد حساس(1)دنیاست

است بلکه در گسترش بیماری های با منشاء غذایی نیز 

دخیل است. به طور کلی گوشت مرغ به عنوان یک غذای 

 وده شارزان، سالم و دارای پروتئین بالا و چربی کم شناخته 

 آن برخلاف گوشت گاو و خوک محدودیتی برای  علاوه بر
 

 (vrazavi@ut.ac.ir) رانیتهران ا یدانشگاه آزاد اسلام قاتیواحد علوم و تحق ییگروه بهداشت مواد غذا -1

 

 مصرف ندارد همچنین فرآیند تولید آن نیز نسبت به سایر

وامل دیگر . این ویژگی ها و ع(2)تر استمنابع گوشتی آسان

گوشت مرغ را تا حد زیادی محبوب ترین محصول غذایی 

ت در سراسر جهان کرده است. با توجه به ارتباط ذاتی گوش

مرغ با پاتوژن های غذایی مانند گونه های سالمونلا و 

ها  های روز افزون در مورد ایمنی مرغکمپیلوباکتر نگرانی 

ی مطالعات مختلف نشان داده اند که آلودگ .(3)وجود دارد

متقاطع در طی فرآوری گوشت مرغ و متعاقب آن افزایش 

 تعداد باکتری در محصول نهایی ممکن است اتفاق بیافتد.

 شامل هفت پاتوژن سمیکروارگانیجنس م 30از  شیبتاکنون 

 مویدی، کلسترکایتیانتروکول اینیرسی سالمونلا، باکتر،لویکمپ

، وساورئ لوکوکوسی، استافتوژنزیمونوسا ایستریل ،نژنسیپرفر

محصولات مرغ  یدر ارتباط با آلودگ O157:H7 اکلاییاشرش

امروزه در طی مطالعات متعدد  .(4)شناسایی شده اند

مشخص شده است که لاشه طیور به عنوان یک منبع مهم 

های سالمونلا، اشرشیاکلای و آلودگی به پاتوژن

استافیلوکوکوس اورئوس مطرح است و تعیین فراوانی و 

ی یابمیزان آلودگی باکتری در این فرآورده معیاری برای ارز

طرات بهداشتی وضعیت بهداشتی کشتارگاه و تعیین مخا

شود و هم گوشت مرغ برای مصرف کننده محسوب می

و  رلیمسئولان بهداشتی را در تدوین و اعمال برنامه های کنت

پیشگیرانه و در نهایت کاهش یا حذف آلودگی باکتریایی 

 ر ارتباط با کیفیت میکروبی اولیه. د(5)رساندیاری می

ده گوشت مرغ در فرایند فراوری، استفاده از مواد بازدارن

اده جای استفهای اسید لاکتیک بهبیولوژیک از جمله باکتری

 . (6)های شیمیایی حائز اهمیت استاز افزودنی
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مطالعات اثبات کرده اند که باکتری های اسید لاکتیک 

(LAB) ن دارای اثر ممانعت کنندگی علیه باکتری های پاتوژ

د ولیو ارگانیسم های عامل فساد هستند. این اثر در نتیجه ت

ثر افتد. افاق میاسید، پراکسید هیدروژن و باکتریوسین ات

در غذاهای تخمیری مثل ماست و  LABممانعت کنندگی 

شود، ولی در سوسیس تخمیری در طول رشد آن دیده می

ی داری در شرایط یخچالغذاهای غیر تخمیری در شرایط نگه

در گوشت تازه مطلوب  LABافتد. هرچند رشد اتفاق می

ی یخچال ها به گوشت در شرایطنیست اما افزودن این باکتری

د به علت تولید مواد ممانعت کننده توسط آنها بسیار مفی

کنند اما ها در شرایط یخچالی رشد نمی LABاست. بعضی 

 توانندکنند، بنابراین میمواد ممانعت کننده تولید می

-جایگزین مواد ضد میکروبی باشند که فقط یک بار اثر می

 .(7)کنند و مضرات جبران ناپذیری به همراه دارند

است که به  کیلاکت دیاس یباکتر کی سیلاکتوکوکوس لاکت

 یکاربرد دارد. برخ ییغذا عیدر صنا پروبیوتیکطور 

را  نیساین دیتول ییتوانا یباکتر نیجدا شده از ا هایهیسو

  ضد باکتریایی تیبا خاص نیوسیباکتر کی نیسای. ن(8)دارند

گرم  باکتری های خصوصه بو  سمیکروارگانیم نیچند هیعل

استفاده از  مطالعات اثبات نموده است که. (9)است مثبت

 دیفوا یدارا ییدر صنعت غذا نیسایکننده ن دیتول هیسو

باعث ممانعت از  کیوتیپروب نیبخش است چرا که ا یمنیا

میگردد و از سوی  هاپاتوژن لهیبه وس ییمواد غذا یآلودگ

استفاده  امروزه .(10)رسانددیگر به بافت انسانی آسیب نمی

بهبود  یروش کارآمد برا کیبه عنوان  اهکیوتیاز پروب

به شمار  هاکیوتبییآنت یبرا ینیگزیسلامت روده و جا

، به LAB سویه های مخصوصا ها،کیوتیپروبالبته . میرود

استفاده  ریتخم یبرا ییغذا عیدر صنا یطور گسترده ا

 راتیتاث لیمتخصصان بهداشت به دل یاما از سو شوند،یم

به خود  ییدارنده غذارا به عنوان نگه یادیز توجهبالقوه آن، 

. مطالعه حاضر بر آن بوده است تا در شرایط جلب کرده اند

  کیوتیپروب یها هیاثرات سو یبررسآزمایشگاهی به 

کاهش تعداد  برتولید کننده نایسین  سیلاکتوکوکوس لاکت

 بپردازد. گوشت مرغ یزایماریب یکروبیعوامل م

 

 کارمواد و روش
 یکروبیم یه هایسوت تهیه و کش

 شامل: قیتحق نیمورد مطالعه در ا های سمیکروارگانیم
Lactococcus  lactis subsp. Lactis ATCC 11454 ،

Salmonella enterica ATCC1306 ،Staphylococcus 

aureus ATCC 25923   وE. Coli ATCC25929 از 

ند. سپس شد هیته رانیا یصنعت یعلم هایسازمان پژوهش

 Brain Heart Infusion)ها در  ی لیوفیلیزه پاتوژنهاکشت

Broth)BHI   مایع و کشت لیوفیلیزه لاکتوکوکوس لاکتیس

درجه  37ساعت در دمای  18مایع به مدت   MRSدر محیط

مورد  هاییباکتر حیز تلقود هیته یبراگراد انجام شد. سانتی

دستگاه  لهیبه وس یمطالعه، از روش سنجش جذب نور

 گذاریگرمخانهی های از باکتر شد و تومتر استفادهاسپکتروف

مک  میمعادل ن یبا جذب نور ونیسوسپانس هیته یشده برا

 (.11) شد( استفاده 5/1×810فارلند )

  طیدر مح هااثر پروبیوتیک بر روی نمودار رشد باکتری

 عیما BHIکشت 

با  ATCC 11454نیسین مثبت  لاکتوکوکوس لاکتیسسویه 

مایع حاوی   BHIبه محیط  CFU/ml 810×5/1دوز 

CFU/ml 510  ×5/1  پاتوژن تلقیح شد و از محیط فاقد

های مورد پاتوژن به عنوان کنترل مثبت استفاده گردید. لوله

-گراد گرمخانهدرجه سانتی 12مطالعه تلقیح شده در دمای 

گذاری شد و در روزهای صفر، سه، پنج و هفت پس از 

ها پس از و پاتوژن کتیسلاکتوکوکوس لاتلقیح، جمعیت 

در  استافیلوکوکوس اورئوسرقت سازی، کشت و شمارش 

 VRBAدر محیط  اشرشیاکلایمحیط برد پارکر آگار، 

)Violet Red Bile Agar(  ،در محیط  سالمونلا اینتریتیدیس
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در محیط لاکتوکوکوس لاکتیس سالمونلا شیگلا آگار و 

MRS (.12شد)انجام می آگار 

گوشت در  هابر روی نمودار رشد باکتری اثر پروبیوتیک

 مرغ

بیوتیک از کشتارگاه بلافاصله گوشت سینه مرغ بدون آنتی

داری در سرما تهیه گردید. قبل پس از کشتار در شرایط نگه

ها از نظر از استفاده از گوشت مرغ برای مطالعه، ابتدا نمونه

ها مورد آزمایش وجود پاتوژن و نیز شمارش کلی میکروب

رار گرفت و مرغ عاری از پاتوژن و با شمارش کلی ق

برای مطالعه انتخاب شد. تعداد  1000ها با تعداد زیر باکتری

های سینه مرغ بدون پوست توسط چاقوی نمونه برش 128

های کوچکتر به وزن استریل زیر هود استریل لامینار به بخش

ها در ظروف استریل گرم تقسیم شده و نمونه 10تقریبی 

نمونه ها در  داگانه قرار گرفتند تا با سویه ها درگیر شوند.ج

شده با   حی: نمونه تلقکیوتیگروه کنترل پروب:1گروه شامل  4
گروه کنترل : 2، گروه سیلاکتوکوکوس لاکت 5/1×  810

از  کیاز هر  5/1× 510شده با   حتلقی نمونه:  پاتوژن ها

و  کیوتیگروه مواجهه پروب:3، مورد مطالعه پاتوژن های

 سیلاکتوکوکوس لاکتشده با  حیتلق هاینمونهپاتوژن: شامل 

گروه بدون :4و گروه  (.پاتوژن هااز  کیهر از  5/1× 510و 

قبل از  ی قرار گرفتند.بوم LABبه منظور شمارش  حیتلق

 کیبعد از  یتیپاتوژن و حما هیبه گوشت هر دو سو حیتلق

 pH=7/2ا ب لیاستر  PBSکشت شبانه و شستشو در بافر 

و بعد از  شدانجام  پتیبا پ حیتلق در آمدند. قیحالت تعل

در ها نمونهبه سطح گوشت  باکتریهااز تماس خوب  نانیاطم

یی مطالعه از آن جا نیقرار گرفت. در ا سانتیگراددرجه  12

درجه  45تا  10در  سیلاکت کتوکوکوسلا نهیرشد به که

در  بندی ستهمراکز ب یبا توجه به دما گزارش شده است و

با توجه به هدف  نیز است و یگراددرجه سانت 12که  رانیا

 یرو یتیمطالعه که استفاده از کشت حما نیا یکاربرد

 12 یدما باشدیم بندیگوشت مرغ از مبداء مراکز بسته

که امکان رشد بهتر به  ییبه عنوان دما گرادیدرجه سانت

 یبقارشد و  میدهد انتخاب گردید. لاکتیس لاکتوکوس

و  5، 3صفر،  روزهای در پاتوژن هاو  سیلاکت لاکتوکوکوس

و کشت و شمارش  یسازاز رقت و بعد حیروز پس از تلق 7

 یبررس سمیکروارگانیهر م یجامد اختصاص هایطیدر مح

 .شد

 نیو پروتئ pH راتییتغ یریاندازه گ

 لاکتوکوکوس لاکتیسبه منظور بررسی اثرات فساد احتمالی 

های گوشت مرغ در طول نمونه روی گوشت مرغ

از نظر تغییرات  لاکتوکوکوس لاکتیسانکوباسیون با کشت 

pH .تعیین میزان پروتئین با روش  و پروتئین خام آنالیز شدند

 .گیری شداندازه (N×6.25)کلدال و مقدارش به صورت 

لیتر میلی 40میلی گرم نمونه در  pH 10برای اندازه گیری 

مخلوط شده و  یقه در بلندر وارینگدق 1آب مقطر به مدت 

pH  محلول توسطpH متر دیجیتال (Woon-socket, RI, 

USA) (.13شد)گیری میاندازه 

 بررسی مولکولی

 س،یدر لاکتوکوکوس لاکت نیسایحضور ژن ن دیتائ یبرا

 High Pure PCR Template تیک لهیبه وس DNAاستخراج 

Preparation Kit (Roche Germany) ستورالعمل و طبق د

 هدفژن  یسکانس حفاظت شدهسازنده صورت گرفت. 

 مرهایشد. پرا نییتع NCBI تیدر سا لاکتوکوکوس لاکتیس

شدند )جدول  یشده طراح ییشناسا با استفاده از سکانس

 در دستگاه ترموسایکلر PCRسپس واکنش (. 1

(Eppendorf, Germany) .هدف به کمک  سکانس انجام شد

شد. مراحل  ریچرخه تکث 35و در  ریز طیبا شرا PCRروش 

 کیدرجه،  56در قهیدق کی قه،یدق 30 یدرجه برا 95شامل 

. قهیدق 5 یدرجه برا 72در  یانیدرجه و سنتز پا 72در  قهیدق

ژل آگاروز  یتوسط الکتروفورز بر رو DNAقطعات  کیتفک

 .انجام شد دیبرما ومیدیبا ات یزیآمدو درصد و رنگ
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اختصاصی استفاده شده در این مطالعه برای ژن  : پرایمرهای 1جدول 

nisin  

 ژن محصول  توالی پرایمر  سایز

155 

جفت 

 باز

F: TTCGAAGAAAGATTCAGGTGC 

R: 

TTGATTTGGTTATTTGCTTACGTG 

Nisin 

Structural 

Gene 

nisin 

A 

 

 نتایج

 نتایج اثر ضد میکروبی پروبیوتیک در محیط کشت

-وکوس لاکتیس روی منحنی رشد باکتریمطالعه اثر لاکتوک

و  سالمونلا اینتریتیدیس ،O157:H7 اشرشیاکلای های

 گراد در محیطدرجه سانتی 12در  استافیلوکوکوس اورئوس

BHI  با  در گروه مواجه یاکلایاشرش تعدادمایع نشان داد که

به طرز معنی داری کاهش از روز صفر تا هفت  پروبیوتیک

در تعداد  داریمعن یاختلاف آمار .(p<0.05) یافته بود

کنترل و  هایدر گروه استافیلوکوکوس اورئوسو  سالمونلا

سه و هفت نشان دهنده  یمواجه با لاکتوکوکوس در روزها

بود  هااین پاتوژن یلاکتوکوکوس بر رو یاثر ممانعت کنندگ

(p<0.05) .در حالی که در سایر روزها اختلاف آماری معنی 

 (.1)نگاره داری مشاهده نشد 

 نتایج اثر ضد میکروبی لاکتوکوکوس لاکتیس بر گوشت مرغ

-روی منحنی رشد باکتریلاکتوکوکوس لاکتیس مطالعه اثر 

گراد در گوشت درجه سانتی 12های پاتوژن استاندارد در 

کاهش مرغ، به روش کشت سطحی انجام شد و نشان داد که 

وکوس در دار تعداد اشرشیاکلای در مواجه با لاکتوکمعنی

روزهای پنج و هفت روز پس از تلقیح در مقایسه با گروه 

دار علی رغم افزایش رشد معنی .(p<0.05) کنترل دیده شد

لاکتوکوکوس در گروه مواجه با اشرشیاکلای از روز صفر تا 

پنج تعداد لاکتوکوکوس در این گروه در مقایسه با گروه 

ز اثر رشد دهد که ناشی ادار نشان میکنترل کاهش معنی

علاوه بر این داده ها نشان  رقابتی میکروارگانیسم ها است.

 هفت  یسالمونلا در گروه مواجه با لاکتوکوکوس ط داد که

 

 

 
های پاتوژن : نتایج مواجهه پروبیوتیک لاکتوکوکوس لاکتیس با1نگاره 

و  سط()و سیدیتینتری، سالمونلا ا)بالا( O157:H7 یاکلایاشرشاستاندارد 

 BHI طیگراد در محیدرجه سانت 12در  )پایین( اورئوس لوکوکوسیاستاف

 .عیما



  زایماریب یکروبیتولید کننده نایسین بر کاهش تعداد عوامل م سیلاکتوکوکوس لاکت  کیوتیپروب هیاثر سو یبررس  

 3471 

 الح نیکرد با ا دایپ شیافزا دارییبه طور معن داریروز نگه

تعداد سالمونلا در گروه مواجه با  داریکاهش معن

پنج و هفت نسبت به گروه کنترل  یوس در روزهالاکتوکوک

گرفت،  جهینت توانیم نیبنابرا (.p<0.05)گردید مشاهده 

ر د سیلاکتوکوکوس لاکتبا  یرشد رقابت طیدر شرا لمونلاسا

ر بعلاوه . بودبرخوردار  یرشد کمتر ییگوشت مرغ، از توانا

با  در گروه مواجه لوکوکوسیتعداد استاف داریکاهش معناین 

هفت روز مشاهده  یلاکتوکوکوس نسبت به گروه کنترل ط

 .(2)نگاره ( p<0.05) شد

بررسی اثرات شیمیایی لاکتوکوکوس لاکتیس روی گوشت 

 مرغ

گوشت مرغ در این مطالعه در اثر پروبیوتیک  pHمقادیر 

ا گوشت تلقیح شده ب pHبا توجه به نتایج بررسی شده است. 

گروه کنترل اری در روز نگهد 7طی  لاکتوکوکوس لاکتیس

ر د 9/5±1/0درجه سانتیگراد از  12در  لاکتوکوکوس لاکتیس

یدا پداری افزایش طور معنیداری بود که بهشروع دوره نگه

 9/6 ±2/0و در پایان دوره نگهداری به  ( P ≤ 0.05)کرد 

 رسید. 

 نتایج بررسی مولکولی

 Lactococcus  11454علیرغم اینکه در زمان خرید باکتری

lactis subsp. Lactis ATCC  سویه نایسین مثبت خریداری

معمولی  PCRشده بود، وجود این ژن به روش 

(conventional PCR ) (. 3مورد تائید قرار گرفت )نگاره 

 
لاکتوکوکوس سویه  PCR 6تصویر ژل الکتروفورز محصولات  -3 نگاره

مورد بررسی قرار گرفته اند.  nisin Aکه از نظر حضور ژن لاکتیس 
ژن  PCR: محصول  7-2جفت بازی، ستون   100: مارکر M)ستون 
nisin A ، کنترل منفی(1ستون : 

 

 

 

 
سالمونلا )وسط( و  )بالا(، اشرشیا کلایمنحنی رشد : 2نگاره 

 12 )پایین( در گروه کنترل و مواجه در دمای استافیلوکوکوس اورئوس

 گراد در گوشت مرغدرجه سانتی
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 گراددرجه سانتی 12گوشت مرغ در طول نگهداری در دمای  pH: مقادیر 2جدول 

 گروه روز های نگهداری شده pHمقادیر 

 صفر سه پنج هفت

6.9 ± 0.2 a  6.5 ± 0.2 b 6.1 ± 0.1 c 5.9 ± 0.1 c  کنترل لاکتوکوکوس در °C12 

 می باشند.≥ P 05/0حروف کوچک غیر مشابه در هر ردیف نشان دهنده اختلاف آماری معنی دار در حد 

 

 داریروز نگه 7های گوشت مرغ طی : محتوی پروتئین در نمونه3جدول 

 روهگ مقدار پروتئین )%( در روزهای نگهداری شده

  صفر سه پنج هفت

14.29 ± 1.25 d 15.41 ± 1.19 c 16.89 ± 1.72 b 17.93 ± 1.05 a  کنترل لاکتوکوکوس در°C12 

می باشند.≥ P 05/0حروف کوچک غیر مشابه در هر ردیف نشان دهنده اختلاف آماری معنی دار در حد 

 

ر گراد ددرجه سانتی 12مقدار متوسط پروتئین در گوشت مرغ در 

 05/1داری در ابتدای دوره نگه لاکتوکوکوس لاکتیسوه کنترل گر

ید. رس29/14 ± 25/1بود و در انتهای دوره نگه داری به  93/17 ±

  . (P ≤ 0.05) دار بوداین کاهش مقدار پروتئین از نظر آماری معنی

 

 بحث 

گوشت مرغ از اصلی ترین مواد غذایی مورد مصرف انسان 

مهمترین مواد مسمومیت غذایی با آن از  است و مسمومیت

به شمار میرود که سالیانه هزاران نفر را در بیمارستان بستری 

در  2019و همکاران در سال  castellano. (14)مینماید

مطالعه ای مروری در زمینه تحقیق حاضر اعلام کردند که 

برای جایگزینی مواد مورد مطالعه  یها سمیکروارگانیم شتریب

و  وکوکیلاکتوکوک ، انتروکوک ، پدنگهدارنده 

،  نیسیمانند ن ییها نیوسیهستند که باکتر لوسیلاکتوباس

و کنند  یم دیتول نیو ساکاس نی، پنتوس نیوسی، پد نینتروسا

 ییمواد غذا یتوانند در حفظ و نگهدار یاز آنها م یاریبس

در این مطالعه، ظرفیت لاکتوکوکوس  .(15)شونداستفاده 

تولیدکننده باکتریوسین نایسین در  ATCC11454لاکتیس 

سالمونلا  ،O157:H7ممانعت از رشد اشرشیاکلای 

 مایع و BHIیدیس، استافیلوکوکوس اورئوس در اینتریت

گراد مطالعه شد. درجه سانتی 12گوشت مرغ در دمای پایین 

از خصوصیات یک پروبیوتیک مناسب جهت استفاده در غذا 

کنندگی به این است که پروبیوتیک برای فعالیت ممانعت

ها خوبی با سوبسترای غذایی آداپته شود. بنابراین این باکتری

های توانایی بقا و ترجیحا رشد در دمای پایین و بیان ژنباید 

. در مطالعه ما تعداد ضد میکروبی را داشته باشند

های گرم منفی و به طور بخصوص سالمونلا میکروارگانیسم

اینتریتیدیس در گوشت مرغ در مواجه با لاکتوکوکوس 

داری را نسبت به گروه کنترل، لاکتیس، کاهش رشد معنی

کاهش سالمونلا اینتریتیدیس و اشرشیاکلای در  نشان داد.

توان با توجه به اثرات مایع را می BHIگوشت مرغ نسبت به 

و سایر عوامل  pHها و تاثیر رشد رقابتی میکروارگانیسم

ها توجیه کرد. این تاثیرگذار بر روی فعالیت باکتریوسین
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فرضیه وجود دارد که حضور عوامل مختلف در گوشت از 

تواند باعث اثرگذاری باکتریوسین بر ها میکنندهتهجمله شلا

های گرم منفی باشد. هرچند تاثیر گذاری روی رشد باکتری

عوامل شلاته کننده بر روی میکروارگانیسم های گرم منفی 

بستگی به حساسیت سویه و نوع باکتریوسین و هم چنین 

pH  محیط دارد. در این مطالعه تاثیر کاهشی مشاهده شده بر

روی اشرشیاکلای نسبت به سالمونلا کمتر است. این نتایج 

و همکاران  Castellanoمشابه نتایج مشاهده شده توسط 

است. این محققان در مطالعه ای اثر ممانعت کنندگی باکتری 

های گرم منفی در دو بر روی میکروارگانیسم LABهای 

مشاهده  TSBگراد و در محیط درجه سانتی 21و  6دمای 

های تولید شده توسط د افزودن باکتریوسینکردن

و  EDTAلاکتوباسیلوس کورواتوس یعنی لاکتوسین همراه با 

سدیم لاکتات اثر ممانعت کنندگی بیشتری روی اشرشیاکلای 

در مقایسه با ترکیب عوامل شلاته کننده و نایسین تولید شده 

توسط لاکتوکوکوس لاکتیس داشت. علاوه بر این اثر گذاری 

روی اشرشیاکلای بستگی زیادی به  LABهای یباکتر

محیط دارد به طوریکه اشرشیاکلای  pHحساسیت سویه و 

مقاومت غیر عادی به شرایط اسیدی دارد. از سوی دیگر 

های ها همراه با آنزیمطیف فعالیت نایسین علیه گرم منفی

food grade  از جمله لیزوزیم یا سیستم لاکتوپراکسیداز یا

.مطالعات  (16) کندمار فیزیکی افزایش پیدا میهمراه با تی

های ها در محیطتولید باکتریوسینمتعدد نشان داده است که 

ها در غذا نیست چرا دهنده اثر بخشی آنآزمایشگاهی نشان

پیچیده با  هایکه گوشت و محصولات گوشتی سیستم

ها و تولید تعدادی از فاکتورهای تاثیرگذار روی رشد باکتری

و  castellanoمطالعه ها هستند. در های باکتریمتابولیت

فاکتورهای متعددی همکاران نیز نتیجه گرفته شده است که 

ای از جمله مواد مغذی، خواص محیط کشت، رقابت تغذیه

و اثر  pH در محیط کشت، تجمع اسید لاکتیک، کاهش

های پاتوژن، بر روی حمایتی محیط کشت روی باکتری

در مطالعه ما نیز کاهش قابل  فعالیت نایسین تاثیر گذارند.

  مایع BHIای در تعداد استافیلوکوکوس اورئوس در ملاحظه

از روز سه تا پنج، در مواجه با لاکتوکوکوس لاکتیس در 

مشابه نتایج  مقایسه با گروه کنترل، مشاهد شد. این نتایج

می  2018مشاهده شده توسط میراندا و همکاران در سال 

را در گروه  زکه کاهش تعداد لیستریا مونوسیتوژن (17)باشد 

ه کردند و مشاهد BHIمواجه با لاکتوکوکوس لاکتیس در 

نایسین تولید شده را مسئول کاهش تعداد دانستند. در 

گوشت مرغ نیز کاهش تعداد این پاتوژن از روز صفر تا 

هفت از نظر آماری معنی دار است. با توجه به کاهش رشد 

توان نتیجه گرفت که احتمالا این اثر کاهشی مشاهده شده می

هرحال در در نتیجه تولید و اثرگذاری باکتریوسین است ب

ها کشی باکتریوسینماتریکس پیچیده گوشت ظرفیت باکتری

ها و لیپیدها و پروتئولیز تحت از طریق واکنش با پروتئین

های مقاومت در لیستریا گیرد. بیان ژنتاثیر قرار می

در حضور لاکتوکوکوس لاکتیس تولید کننده  زمونوسیتوژن

نوسانات  2018نایسین در مطالعه میراندا و همکاران در سال 

نسبت به شیر نشان داد که نشان دهنده  BHIکمتری را در 

باشد. علی رغم اینکه تولید بقای بهتر لیستریا در شیر می

بنابراین بقای استافیلوکوکوس   نایسین در شیر بیشتر است

اورئوس در مرغ ممکن است به علت اثر حمایتی ترکیبات 

ها و کربوهیدراتمحیط کشت از قبیل چربی، پروتئین ها و 

 باشد. های مقاومت در آن یا بیان ژن

مقدار  نیبالاتر 2018و همکاران در سال  راندایدر مطالعه م

درجه  20در  15تا  12ساعت  نیب عیما  BHIدر  pHکاهش 

درجه  30ساعت در  9تا  6و در  31/1گراد به اندازه یسانت

 24پس از  pHاتفاق افتاد. مقدار  63/1به مقدار  گرادیسانت

 30در  39/5و  گرادیدرجه سانت 20در  68/5ساعت به 

 راتییبا دامنه تغ ریش pH راتیی. تغدیرس گرادیدرجه سانت

 92/5و  46/6 یینها pHساعت به  24پس از  77/0و  22/0



  انوار یرعلیام دی، سلریبخت، ودود رضو روزیف مهیفه

 3474 

در  .(17)دیرس گرادیدرجه سانت 30و  20در  بیبه ترت

قیح شده های گوشت تلدر نمونه pHمطالعه ما مقدار متوسط 

داری گراد به طور معنیدرجه سانتی 12با لاکتوکوکوس در 

داری در شروع دوره نگه 9/5 ± 1/0از  افزایش پیدا کرد و

رسید. این مسئله در کنار کاهش معنی دار  9/6 ± 2/0به

طی  29/14 ± 25/1به  93/17 ± 05/1مقدار پروتئین از 

لا هفت روز نگهداری نشان دهنده این است که احتما

لاکتوکوکوس ابتدا با مصرف ذخایر کربوهیدرات باعث ایجاد 

داری همزمان با اتمام شرایط اسیدی شده ولی طی دوره نگه

های ذخایر کربوهیدراتی توسط لاکتوکوکوس، احتمالا باکتری

بومی موجود در گوشت شامل میکروارگانیسم های گرم 

رده و منفی و باکتری های اسید لاکتیک، پروتئین را لیز ک

 .دهدرا افزایش می pHکنند که تولید ترکیباتی می

Pothakos  اعلام کردند که  2015و همکاران در سالLAB 

ها اگر چه دارای نقش های مثبت هستند اما میتوانند با ترشح 

. در (18)متابولیت های تخریبگر موجب فساد گوشت شوند 

مطالعه حاضر نیز نشان داده شد که ممکن است 

لاکتوکوکوس موجب ایجاد شرایط اسیدی شود که باید مورد 

بررسی های بیشتر قرار گیرد. با توجه به فراگیر شدن 

غذاهای پروبیوتیک و بروز پتانسیل مثبت این نوع فراورده 

کوکوس های های غذایی، مطالعه حاضر نشان داد که لاکتو

تولید کننده نایسین میتوانند تا زمان مشخصی باعث حفظ 

تازگی مرغ شده و از فساد آن در اثر افزایش جمعیت باکتری 

  های پاتوژن جلوگیری نمایند
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