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 یلوسلاکتوباسهای یباکتری سدیم کازئینات حاوی هایلماز ف اثر استفاده

یتوژنز منوسا یستریالی باکتر کنترلي بر کازئیلوس لاکتوباس ویدوفیلوس اس

  یتوفاگف يماه یلهشده در ف یحتلق

 

 
 e، مریم قره ئيd، اسماعیل عبداله زادهc، معظمه کردجزیb، بهاره شعبانپور*aسید مهدی اجاق
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 24/3/1395تاریخ پذیرش مقاله:                         13/10/1394تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچکید

یی را دارنذد   غذذا  های وردهآمناسب جهت محافظت از فر یلپتانس یه ایتغذ یبالا یفیتک یلبه دل ینکازئ یهبا پا یخوراک یلم هایف مقدمه:

سذنج  فعالیذت   و  یکازئ یلوسو لاکتوباس یدوفیلوساس یلوسلاکتوباس ی هایباکتر یحاو یم کازئیناتسد یلمف یهتههدف از این تحقیق، 
 یتوفاگ می باشد  ف یماه یلهشده به ف یحتلق یتوژنزمونوس یستریال یهعل یبازدارندگ

 قبذل از   یلم سذدیم کازئینذات  درحالذت محلذوب بذه فذ     یکذازئ  یلوسو لاکتوباس یدوفیلوساس یلوسلاکتوباس ی هایباکتر ها:مواد و روش

 یسذتریا در کنتذرب ل  ی هاباکتر یحاو یلم  اثر فیدساعت خشک گرد 24به مدت  ی گراددرجه سانت 40و در انکوباتور  ندافزوده شد گیریقالب
 ی هذا بذاکتر  مذانی  زندهو ساعت  96یزمان لروز در فواص 9 یط ی باکتری ها،حاو یلمپوش  داده شده با ف یماه pH یزانمسیتوژنز و مونو
شذده بذر    تلقذیح  هذای یاثذر بذاکتر  همچنذین    شذدند  یسذاعت بررسذ   96 یدر فواصل زمان هیو فیله ما کشت یطروز در مح 12مدت  یط

 نیز مورد بررسی قرار گرفت   یلمف یکیو مکان یزیکیف یاتخصوص

ی بذاکتر  سذبب کذاه  تعذداد    یهذر دو بذاکتر    یافت ی افزا یله طی زمان نگهداریف ید لاکتیک دراس ی هایباکتر یزنده مان یافته ها:

ی تذاثیر معنذی داری   اختلاف رنگو  Lشاخص ، رطوبت ،یتبر درصد حلال یکلاکت یداس ی هایباکتر  یدندنسبت به نمونه شاهد گرد لیستریا
 تاثیر معنی داری ایجاد نکردند   ،طوب در لحظه پاره شدن ی و درصد افزا یمقاومت کششداشته، اما بر 

 بذه فذیلم    LABهذای  مذکور، نتایج آزمون نشان می دهد کذه تلقذیح بذاکتری    ی هایباکتر یکروبیضد م یتفعال با توجه به نتیجه گیری:

 تواند به عنوان یک ابزار مفید جهت کنترب پاتوژن های غذایی مطرح باشد  می
 

 های اسید لاکتیک، فیلم خوراکی، لیستریا منوسایتوژنزباکتری :کلیدی هایواژه
 
  email: mahdi_ojagh@yahoo.com                                                                                                         مکاتبات مسئوب نویسنده *
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 مقدمه
ها یکی از مهمترین دلایل  با پاتوژن ییغذامواد  یآلودگ

 ,Gram & Dalgaard) باشد بروز مسمومیت غذایی می

 یطغذا که به مح ینگهدار یننو های از روش یکی  (2002
 ینگهدار یاستفاده از تکنولوژ رساند،ینم یبیآس یستز
و  لاکتیک یداس یها ی  در حاب حاضر باکترباشد یم یستیز

 زیستی یدر نگهدار ها نق  مهمی آن های یوسینباکتر
استفاده از  ( Bondi et al., 2009)کنند  یم یفاا ییغذامواد 
در برابر  یسد تواند یم یستیز های ها و پوش  یلمف

 ینمواد محلوب باشد و علاوه بر ارطوبت، بخار آب، گازها و 
از مواد  ای گسترده یفجهت افزودن ط یابزار مناسب
 یکروبی،ضد م یدانی،اکس یآنت یبات: ترکیرنگهدارنده نظ

 & Bourtoomفعاب باشند ) یباتترک ها و سایر رنگ

Chinnan, 2008  ) 
 هایی یتمتابول یدواسطه تول یک بهلاکت یداس های باکتری

ید، اس یک)استی آل ید هایاس یرنظ یستی،آنتاگون یتخاص با
 ید یدروژن،ه ید(، پراکسیداس یکبنزوئ یک،لاکت اسید
قابلیت بالایی جهت  یوسینکربن و باکتر ی اکسیدد یل،است

 ,.Crandall et al)های غذایی دارند  استفاده در فیلم

2012; Cizeikiene et al., 2013 ) یستریال یباکتر 
  است ییغذامواد  زای یماریب عامل مهمترینیتوژنز منوسا
قدرت  و شده یافتمختلف  های یطدر مح یباکتر ینا

را  یخچاب ینمک و رشد در دما یی ازتحمل سطوح بالا
  ( Crandall et al., 2012دارد )

 یبرا یوسینکننده باکتر های تولید یباکتربررسی 
به  یتوژنزمونوس یستریال یاز آلودگ ییمحافظت مواد غذا
 Berjeaudتوسط  یستی،محافظ ز های عنوان کشت

 یبرا 2512 یساک یلوس( صورت گرفت  لاکتوباس2007)
پخته شده با  های ژامبون در تکه یستریال یمهار رشد باکتر

گرفت   مورد بررسی قراراستفاده از آزمون چال  
و 2512 یساک اسیلوسکشت توسط لاکتوب های ی آزما
رشد مانع  ،2711واتوس کور یلوسلاکتوباس ینهمچن
   شد یستریال

Chen یکروبیضد م های ( پوش 2010) و همکاران 
در  یتوژنزمونوس یستریادر کنترب ل یآل های موثر با نمک

در  یونرا مطالعه کردند  فرمولاس یسالمون دود های یلهف
و  استات ید یملاکتات وسد یمشامل سد یمدب خانگ

ها گزارش کردند که  های خوراکی بود  آن یکسری پوش 

بر  یشتریب یرتاث یآل یدهایاس یحاو یناتپوش  آلژ
 داشت  یستوژنزمونو یستریااز رشد ل یبازدارندگ

تاکنون مطالعه ای در خصوص فعالیت ضد لیستریایی 
در محصولات شیلاتی  LABهای  فیلم حاوی باکتری

 های یاثر باکترحاضر پژوه   گزارش نشده است  در
 و یدوفیلوساس یلوسلاکتوباس نوع یدلاکتیکاس

 یباکتر یهعل یناتکازئ یمسد یلمدر ف یکازئ یلوسلاکتوباس
 یتوفاگف یماه یلهکشت و ف یطدر مح یتوژنزمنوسالیستریا 
  یدگرد یبررس یخچاب یدر دما
 

 مواد و روش ها
 یناتکازئ یمسد يخوراک یلمف یهته -

 یهته یناتکازئ یمسد یخوراک یلمابتدا ف ین بررسیا در
از پودر  ی/حجمیوزننسبت درصد  4صورت که  ینبد  شد
 یسپس تا دما یددر آب مقطر هموژن گرد یناتکازئ یمسد
  در حرارت داده شد یقهدق 10به مدت  گراد سانتیدرجه  65

دور  با یقهدق 10به مدت  یزرهموژنا در دستگاه مرحله بعد
 یلم واضافه شده به ف یسروبزان گلیم قرار گرفت  7000

 یلمف یهته ی% بود  برا4/0به نرم کننده  یننسبت پروتئ
را به محلوب  یباکتر یری،مرحله هواگ یاندر پا یست فعابز
 منظور ینا ی  برایمکرد تلقیح cfu/ml 105 یزانبه م یلمف

 یکلاکت یداس های یباکتر یلمف یهساعت قبل از ته 24ابتدا 
درجه  37 یو در دما یقاتوکلاو شده تزر BHI یطمح هرا ب
  سپس با دور شدگراد در داخل انکوباتور قرار داده  یسانت
درجه  4 یدر دما یقهدق 15به مدت  در دقیقه 6000
و با دستگاه اسپکتوفوتومتر در  شده یفوژگراد سانتر یسانت

 ینب (ODجذب نوری ) میزاننامومتر  600طوب موج
از این مایع جهت تلقیح به محلوب شد  تنظیم  08/0-1/0

در فیلم استفاده شد  در انتها محلوب فیلم هموژن شده 
 یدرجه سانت 40و در انکوباتور یختهمورد نظر ر های قالب

 ,.Arrieta et al)ید ساعت خشک گرد 24گراد به مدت 

2013 ) 
 

 pHیری گ اندازه -

 لیتر یلیم 45گرم از هر نمونه بافت هموژن شده به  5
 یکبه کمک  یهثان 30آب مقطر اضافه و به مدت 

متر  pHها با  نمونه pHسپس  ید،مخلوط گرد یزرهموژنا
 شد  یریگ اندازه یجیتالید



 

 انهمكار و سید مهدی اجاق 
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 هایلمف یزیکيف یاتخصوص گیری اندازه - 

ها نسبت به بخار آب  فیلم یمیزان نفوذپذیر سنج 
گرفت   ام صورتیمصوب آ اس ت E96مطابق روش شماره 

(ASTM, 2002 ) گیری نفوذپذیری  های اندازه سلوب درون
آب ریخته و سپس سطح سلوب بوسیله فیلم با استفاده از 

ها درون دسیکاتور حاوی  گریس پوشانده شد و سلوب
سانتیگراد،  درجه25سیلیکاژب قرار گرفتند  آب در دمای 

کند  اختلاف رطوبت در دو سمت  % ایجاد می 100رطوبت 
 کاب اختلاف فشار بخاریدرجه پاس 25روک  در دمای 

ها  کند  تغییرات وزن سلوب ایجاد می 337/2×103 معادب
طی زمان با استفاده از یک ترازوی دیجیتاب با دقت 

ها با رسم  گیری شد  در تمام نمونه گرم اندازه 0001/0
 به زمان، یک خط راست منحنی تغییرات وزن سلوب نسبت

99/0> 2R 2ر حسب ) حاصل شد  نرخ انتقاب بخار آب ب- 
ثانیه گرم( معادب با شیب خطوط حاصله تقسیم بر  -1متر 

حاصل  3 متر مربع( بود و از رابطه 00287/0) سطح سلوب
 ( ASTM, 2002شد )
 

 خط= نرخ انتقاب بخار آب یبسطح سلوب/ش        3 رابطه

 

ضرب نمودن نرخ انتقاب بخار آب در ضخامت  از
ها و تقسیم آن بر اختلاف فشار موجود در دو سمت  روک 

روک  میزان نفوذپذیری بخار آب به دست آمد و به صورت 
g s)ثانیه گرم  -1متر  -1پاسکاب  -1

-1
 m

-1
 Pas

-1 )
 گزارش شد 

 

 ها اندازه گیری خواص مکانیکي فیلم -

یکاب کش  با استفاده از دستگاه تست مکان آزمایشات
((Model 200, HIWA, Iran Instron universal 

testing machine  های انجام گرفت  قبل از انجام آزمای 
ها از نظر رطوبتی تعدیل گردیدند   کش  تمامی نمونه

متر مربع  سانتی 5/2× 10ها به شکل مستطیل به ابعاد  فیلم
سانتیمتر و  5بریده شدند  فاصله بین دو فک دستگاه 

شد   انتخاب دقیقه بر متر میلی 50ها سرعت حرکت فک
شامل مقاومت کششی، درصد کرن  در نقطه  یفاکتورهای
)تغییر طوب نمونه تقسیم بر طوب اولیه ضرب در  شکست
 ام یمصوب از آ اس ت D882-01( مطابق روش شماره 100
های نیرو بر حسب تغییر شکل به دست آمدند  منحنی یرو
(ASTM, 2002 ) 

 سنجش میزان حلالیت در آب -

پس از خشک شدن  (4×4ای فیلم )ه نمونه اولیه وزن
فیلم ها گراد تعیین شد و سپس  درجه سانتی 105در دمای 

سی آب مقطر قرار گرفتند  ظروف  سی 50در ظروف حاوی 
 28ساعت درون انکوباتور شیکردار و در دمای  24به مدت 

دور دردقیقه تکان  200درجه قرار داده شده و با سرعت 
ها بوسیله کاغذهای  مدت نمونه   پس از اینداده شدند

 105صافی که قبلا خشک شده بود فیلتر و مجدداً در دمای 
ها به  گراد خشک گردیدند  میزان حلالیت فیلم درجه سانتی
 ( Hosseini et al., 2009محاسبه گردید ) 4کمک رابطه 

 

 4 رابطه
 یلم/) وزن ف یلمموجود در ف یهوزن ماده خشک اول× 100

(= درصد یهوزن ماده خشک اول -یور هخشک پس از غوط
 یتحلال

 
 ها سنجش رنگ سطحي و شفافیت فیلم -

های فیلم به منظور سنج  رنگ روی کاشی  نمونه
*استاندارد سفید رنگ قرار داده شد و سه فاکتور

a ، b*  و
*

L سنج یادداشت  نشان داده شده توسط دستگاه رنگ
پلیت سفید، ها با  گردید  برای محاسبه اختلاف رنگ نمونه

فوق مربوط به  ی به دست آمده برای سه فاکتورها داده
مربوط به هر نمونه در  L*و  *a ، b* مرجع و نیز سه فاکتور

 ( Ojagh et al., 2010) قرار داده شد   رابطه
 

  5رابطه 

 
 
ها و عبور نور  منظور سنج  میزان شفافیت فیلم به

میلیمتر در درون سلوب های  9×40نمونه های فیلم به ابعاد
-800اسپکتروفتومتری قرار گرفت و در طوب موج های 

نانومتر توسط دستگاه اسکن گردید  همچنین به  200
استفاده   6منظور محاسبه میزان شفافیت فیلم ها از رابطه 

 گردید 
 

نانومتر =  600ضخامت فیلم / میزان جذب در     6 رابطه
 فیلم شفافیت

 

 ها سنجش میزان رطوبت فیلم -

 های  وزن مشخص درون پلیت با فیلم های نمونه
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ای که از قبل به تعادب رطوبتی رسیده و توزین شده  شیشه 
 105ساعت در دمای  24بودند قرار گرفت  سپس به مدت 

 از پس پلیت با همراهگراد خشک گردید  نمونه  درجه سانتی
 دسیکاتور در شدن سرد از پس و شده خارج مدت این

ها بر پایه وزن  روک  رطوبت گردید  محتوای مجدداً توزین
 ( Ojagh et al., 2010) محاسبه گردید 7مرطوب از رابطه 

 

=  وزن آب×100وزن نمونه مرطوب /                 7 رابطه
 درصد رطوبت بر مبنای وزن مرطوب

 
 یحتلق یعما یآماده ساز -

های باکتریایی  های لیوفیلیزه سویه آمپوب
یلوس ، لاکتوباسATCC19117یستریامونوسیتوژنز )ل

 یکازئ یلوسلاکتوباس و PTCC39392 اسیدوفیلوس
DSM20079)  یو صنعت یعلم های از سازمان پژوه 

براث  یطدر مح یپس از کشت باکتر شد  یداریخر یرانا
شمارش ساعت، 20( به مدت زمانBHIدرجه،  37 ی)دما

 600در طوب موج  یبا روش جذب نور ها یتعداد باکتر
( و یقهدور در دق 6000) یفیوژسانتر یقهدق 5نانومتر پس از 

کانت آگار صورت  یتپل یرو یبا کشت سطح یج،نتا ییدتا
 ,.Fazlara et al., 2012; Ghanbari et al) گرفت

2011)                  

 
 های یلمف یستریایيل ضد یاتخصوص يبررس -

 یکلاکت های اسید یباکترماني  زنده یدی وتول

های  یلمف در های اسیدلاکتیک یباکتر مانی زنده یبررس
انجام  2011 همکاران، و یرمنچابه روش کو یست فعابز

جهت سنج    (Concha-Meyer et al, 2011) گرفت
باکتری لیستریا به صورت چمنی ابتدا فعالیت ضد لیستریایی 

یکرولیتر م 100)کشت شد  آگار ینتونمولر ه یطمحبر روی 
به دنباب آن   (یدگرد یقکشت ترز یطمح ر روی استوک ب از
را هر کدام  یکازئ و یدوفیلوساس های یباکتر یحاو یلمف
کشت داده شده قرار داده و  یستریایل یباکتر یتپل یرو
مدت  یگراد( برا یدرجه سانت 4)ها در دمای یخچاب  نمونه
 یتپل هروز 3 یهر دوره زمان یشد  برا یروز نگهدار 12
و به همراه محیط کشت در سرم  شده، برداشته یلمف یحاو

های  تهیه شد  تعداد باکتری یالیسر های رقتفیزیولوژی 
LAB  از  یس یس 1 متر و یلیم 1/0 یکشت سطحبا
و  MRS agarکشت  یطمختلف در مح های رقت

 96گراد به مدت  یدرجه سانت 30 یدر دما یونانکوباس
تعداد باکتری های لیستریا   مورد ارزیابی قرار گرفتساعت 

نیز بر روی محیط اختصاصی پالکام مورد سنج  قرار 
متر  یسانت 3× 4×1در ابعاد  یله هافگرفت  در آزمای  دیگر 
با کشت  یستریال یباکتر یلهسطح ف یبرش داده شدند و رو

یستریا ل یباکتر یحاو های یلمف ید، سپسگرد یحتلق یچمن
ها با  یتداخل پل یلهف قرار داه شد و یلهسطح ف یرو

 درجه 4 یخچاب درقابل نفوذ به هوا  یرغ های کیسه
 یزانروز م 3هر  و گرفتهروز قرار  9به مدت  گراد سانتی
 و یلمف، از گوشت یالیرقت سر یهبا ته یباکتر مانی زنده

 و MRS agarکشت  یطمح یرو یکشت سطح
 96گراد به مدت   یدرجه سانت 30 یدر دما یونانکوباس
  آزمای  شدساعت 
 

 آماری یلو تحل یهتجز -

 SPSSها با استفاده از نرم افزار  وتحلیل داده تجزیه
ابتدا از نرماب بودن یا نبودن  منظورصورت گرفت  برای این 

اسمیرنف اطمینان  -ها به وسیله آزمون کولموگروف داده
 یآزمون ها فیلم و یها حاصل شد  جهت مقایسه ویژگی

در آزمون دانکن و  از تجزیه واریانس یکطرفه یکروبیم
  گردیداستفاده درصد  05/0داری  سطح معنی
 

 ها یافته
در  یکلاکت یداس یها یباکتر مانی زنده یبررس یجنتا
 1یخچاب در جدوب شده در  ینگهدار یتوفاگف یماه یلهف

 آمده است 
 یهاول شود، جمعیت یم مشاهدهبالا  همانطورکه درجدوب

 در روز صذذفر یتوفذذاگف یمذذاه یلذذهدر ف یکذذازئ یبذذاکتر
Logcfu/cmاز

2
 یافذت  ی در روز سوم افزا 04/13به  5/4  
در روز  داشذت و  یدار یمعنذ  ی سپس در روز ششم افذزا  و

 یمذار در روز صذفر در ت  کذرد   یذدا پ ینهم کذاه  محسوسذ  
Logcfu/cm بذاکتری از  یذه اول یتجمع یدوفیلوساس

2
  7/5 

 ی افذزا  نیز نهم در روز ششم و و داشته ی افزا 01/11به 
  کرد  یداپ

 یذک، لاکت یداسذ  یها یباکتر یستیآنتاگون یبررس یجنتا
 یکشت نگهدار یطدر مح یتوژنزمونوس یستریال یباکتر یهعل

 قرار گرفته است  2یخچاب در جدوب  یشده در دما
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سوم  زدر روی شود م مشاهده 2 همانطورکه در جدوب 

با  یدوفیلوساس و یکازئ یمارت دو ینب یستریال یتعداد باکتر
دار نبود  در روز ششم  یمعن یکنترب تفاوت داشت ول یمارت
داری با  یت لیستریا در هر سه تیمار به طور معنیجمع

یت جمع نهم روز در  داری داشتند یکدیگر اختلاف معنی
داری  باکتری لیستریا در تیمار اسیدوفیلوس به طور معنی

یت باکتری در تیمارهای کازئی و شاهد کمتر عنسبت به جم
در روز ششم  یماردر هر سه ت یستریال یباکتر جمعیت  بود

 )جدوبداشت  یدار یکشت اختلاف معن یطدر مح ینگهدار
اد تعد یمارکازئیدر روز سوم در ت یتوفاگف یماه یله(  در ف2

مشاهده  یگرد یمارهاینسبت به ت یستریال یباکتر یکمتر
 شد  

 یذک لاکت یداسذ  یها یباکتر یستیآنتاگون یبررس یجنتا
 یتوفذاگ ف یمذاه  یلذه در ف یتوژنزمونوس یستریال یباکتر یهعل

 می باشد  3یخچاب در جدوب  یشده در دما ینگهدار
  یذت شذود جمع  یمشذاهده مذ   3کذه در جذدوب    همانطور

 

بذذه طذذور  یکذذازئ یمذذاردر روز سذذوم در ت یسذذتریال یبذذاکتر
در روز سوم  ینبود  همچن یگرد یمارکمتر از دو ت یدار یمعن

و شذذاهد اخذذتلاف  یدوفیلوساسذذ یمذذاردو ت ینبذذ رینگهذذدا
 یمذار هذا در ت  یهرچند تعداد باکتر ،وجود نداشت یدار یمعن

اخذتلاف از   یذن است اما ا یدوفیلوساس یماراز ت یشترشاهد ب
 ینگهذدار  و نهذم  دار نبذود  در روز ششذم   یمعنذ  ینظر آمار
  وجود نداشت  یمارهات ینب یدار یاختلاف معن
 

  فیله ماهي  pHتغییرات  -

 یلهف pHشود  یمشاهده م 4که در جدوب  همانطور
از   بود 7برابر  یمارهادر روز صفر در تمام ت یتوفاگف یماه

کاه   pHمقدار  یمارهاروز صفر تا روز ششم در همه ت
سپس در روز نهم در هر سه  نبود دار  یمعن یکرد ول یداپ
 خواص کرد  یداپ ی نسبت به روز سوم و ششم افزا یمارت

)درصد رطوبت، درصد حلالیت، ها  یلمف یزیکیف مکانیکی و
 آمده است  5در جدوب  نفوذپذیری به بخار آب(

 
در  ینگهدار يمختلف ط یمارهایدر ت یدوفیلوساس یلوسولاکتوباس يکازئ یلوسلاکتوباس ی هایباکتر يزنده مان -1 جدول

 یتوفاگف يماه یلهف
 

 12 9 6 3 0 نوع فیلم/ زمان

 c 10/0±5/4 b 06/2±04/13 a 17/0±65/15 a 94/0±15/15 a54/0±35/15 کازئی
 d 48/0±7/5 c 2/1±01/11 b 76/1±81/14 a 77/0±31/61 a27/0±61/61 اسیدوفیلوس

 

 (p< 05/0) است  یمارهات ینب دار ینشان دهنده اختلاف معن یف*حروف مختلف درهر رد

 

 یانگین تغییرات لود باکتری لیستریا مونوسیتوژنز برای تیمارهای مختلف طي نگهداری در محیط کشتم -2جدول 
 

 9 6 3 0 نوع فیلم/زمان

 a65/0±385/3 a45/0±25/5 a11/0±19/8 a7/0±95/8 شاهد
  a65/0±385/3 a45/0±94/4 b 11/0±41/6 a 7/0±87/8 کازئی

 a65/0±385/3 a45/0±47/4 c 12/0±48/7 b7/0±86/7 اسیدوفیلوس
 

 (p< 05/0) است  یمارهات ینب دار ی*حروف مختلف درهر ستون نشان دهنده اختلاف معن

 
 یتوفاگف يماه فیله در مختلف تیمارهای برای مونوسیتوژنز لیستریا باکتری لود تغییرات میانگین -3 جدول

 

 9 6 3 0 نوع فیلم

 a04/0±56/5 a28/0±21/6 a81/0±71/4 a75/0±48/4 شاهد
 a04/0±56/5 b65/1±24/4 a10/0±61/5  a35/0±48/5 کازئی

 a04/0±29/5 ab13/0±84/5 a 11/0±74/5 a28/0±66/5 اسیدوفیلوس
 

 (p< 05/0) است  یمارهات ینب دار ینشان دهنده اختلاف معن یفهر رد مختلف در*حروف 
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 مختلفیلم های شده با ف و پوشانده یستریال یشده با باکتر یحتلق یتوفاگف يماه یلهف pH -4جدول  
 

 9 6 3 0 نوع فیلم/زمان

 a00/0±7 a0853/0±400/6 a246/0±285/6 a259/0±965/6 شاهد
 a00/0±7 a0853/0±39/6 a 246/0±18/6 a 259/0±06/7 کازئی

 a00/0±7 a0853 /0±315/6 a246/0±135/6 a259/0±430/6 اسیدوفیلوس

 (p< 05/0) است  یمارهات ینب دار ینشان دهنده اختلاف معن یفهر رد حروف مختلف در *
 

 یناتکازئ یمسد یلمف یکيو مکان یزیکيخواص ف -5 جدول
 

 نوع فیلم
 ضخامت 

 متر()میلي 

 رطوبت 

 )درصد(

 حلالیت

 )درصد( 

نفوذپذیری به 

 بخار آب

 مقاومت کششي 

 )مگا پاسکال(

افزایش طول 

 )درصد(

 a 00645/0±107/0 a 156/1±74/33 a 305/1±0612/48 a 11/0±059/2 a 49/0±57/2 a 42/22±44/201 شاهد
 ab 00645/0±121/0 ab 65/0±39/32 b 83/4±58/29 a 483/0±076/2 ab 05/0±12/2 b 96/21±80/153 کازئی

 ab 00645/0±126/0 b 152/1±063/31 b 74/4±025/34 a 162/0±65/1 a 18/0±96/1 b 39/16±75/129 اسیدوفیلوس
 

 (p< 05/0) است  یمارهات ینب دار ینشان دهنده اختلاف معن یفهر رد حروف مختلف در *
 

 یها یلمشاهد از ف یلمف یتدرصد حلال و درصد رطوبت
 ینب یولند، داشت یدار یاختلاف معن و یشترب یستیز
 یدار یاختلاف معن یدوفیلوساس و یکازئ یحاو های یلمف

با  یماربه بخار آب در سه ت یرینفوذپذ یزانم دیده نشد 
 یدوفیلوساس یلمدار نداشتند و در ف یاختلاف معن یکدیگر
دهد  نشان می نتایج بود  یمارکمتر از دو ت یرینفوذپذ یزانم
 یباکتر یحاو یلمشاهد و ف یلمف ینب کششی مقاومتکه 
طوب در  ی افزا درصد داشت  یدار یاختلاف معن کازئی

اختلاف  یباکتر یحاو یلمدو ف ینلحظه پاره شدن ب
 یباکتر یحاو یلمشاهد و دو ف ینب ینداشت ول یدار یمعن

 یتحلال رطوبت و درصد وجود داشت  یدار یاختلاف معن
 یدلاکتیکاس های یافزودن باکتر یلم سدیم کازئینات باف
   ییرکردتغ

 یتنسبت به نور و شفاف یرینفوذپذ ی،رنگ سطح
 قرار گرفته است  6ها در جدوب  یلمف

 یدیتول های یلمف یدر حالت کل ،6جدوب  با توجه به
 یا L*   شاخصندشفاف داشت یمهن زرد رنگ و یظاهر
 های یلمبا ف در مقایسه شاهد یناتکازئ یمسد یلمف یروشن

اختلاف  یدوفیلوساس و یکازئ یگنجانده شده با باکتر
در  یدلاکتیکاس های یافزودن باکتر داشت  ریدا یمعن

اثر  همچنین،نکرد   یجادا ییریتغ b*و  a*ی پارامترها
 دار بود  یمعن یلمف یبر اختلاف رنگ یافزودن باکتر
نسبت به نور در طوب  یدیتول های یلمف نفوذپذیری

 ینو همچن 1نمودار نانومتر در  800تا  200 ینب یها موج
نشان داده شده است  افزودن  7 در جدوب ها یلمف یتشفاف

 یمسد یلمف یرینفوذپذ ی موجب افزا یکازئ یباکتر
  یدگردنانومتر  300 -400 ینب های در طوب موج یناتکازئ

مختلف اختلاف  یها یلمف یندر ب یتشفاف یزانماز لحاظ 
 وجود ندارد  یدار یمعن

 

 بحث
 یسذتریا ل بوسیله بذاکتری است که  یماریب یستریوزیسل
 یذر م نذرخ مذرگ و  موجذب   و شذود  یمذ  یجادا یتوژنزمونوس
یمنی هستند، مذی شذود    که دچار ضعف ا یدر افراد ییبالا

تولذد زودرس   یذا و  ینسقط جن همچنین این بیماری موجب
 ( Crandall et al., 2012)شود  یدر زنان باردار م
 ی هذذایبذذاکتر یکروبذذیضذذد م یذذتفعال بذذا توجذذه بذذه

در  یکذذازئ یلوسلاکتوباسذذ و یدوفیلوساسذذ یلوسلاکتوباسذذ
 مذانی  آزمذون اشذاره بذر زنذده     یجنتذا ینات، کازئ یمسد یلمف

درجذذه  4 یدر دمذذا یمذذدت نگهذذدار یدر طذذ هذذا یبذذاکتر
 یبذر بذاکتر   ی قابل ملاحظه یگراد داشت و بازدارندگ یسانت
 های کتریباهمچنین،   کشت مشاهده شد یطدر مح یستریال
بذه بخذار    یریو نفوذ پذ b و aی بر پارامترها یکلاکت یداس
 یولذ  ،نکردند یجادا ییریتغ یو مقاومت کشش یتشفاف آب،
*مثل  یپارامترها روی بر

L ،یتدرصد حلالی، اختلاف رنگ 
جهت افزای  فعالیت ضد   ندگذار بود یردرصد رطوبت تاث و

باکتریایی فیلم های زیست تخریب پذذیر، ضروریسذت کذه    
شرایط را به نحوی تغییر داد که بیشترین تولید باکتریوسین 

 در فیلم های تولیدی رخ دهد   
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 یلم هاف يرنگ سطح های یژگيو -6 جدول 

 *L نوع فیلم
a* 

b* 
EΔ                    abc 

 b21/2± 36/78 a72/0± 38/4 a68/0±  06/2 a  35/2± 92/16 a01/0±786/0 شاهد 

 a 82/0± 52/81 a57/0± 9/3 a 44/0±  92/1 b 87/0± 75/13 a11 /0±79/0 کازئی

 ab 31/1± 84/79 a57/0± 9/3 a34/1± 58/1 ab 26/1± 38/15 a38/0±76/0 اسیدوفیلوس
 

 (p< 05/0) است  یمارهات ینب دار یستون نشان دهنده اختلاف معن در هرحروف کوچک 

 

 
 یدلاکتیکاس ی هایباکتر یحاو یناتکازئ یمسد های یلمدر ف عبور نور یزانم -1نمودار 

 
 

 یدلاکتیکاس های یباکتر مانی زنده ،1 با جدوب مطابق
-Concha  در مطالعه کردیدا پ ی نسبت به روز اوب افزا

Meyer ( در نمونه2011و همکاران ،) گوشت، سطح  های
 log cfu/cm 106یلم در ف یکلاکت یداس های یه باکتریاول

 López de  ی  یافتافزا 107به  یبود و در طوب نگهدار

Lacey مانی ( گزارش نمودند که زنده2012) و همکاران 
با اعماب فشار بالا  ینژلات یلمدر ف یومباکتر یفیدروب یباکتر
 یکلس 2از  ی تا کمترنگهدار یانپا در یک،ه یدر ماه
  یافتکاه  یتمی لگار

 ایه ی(، باکتر2012) همکاران و Crandall یجدر نتا
 یستریال های یقادر بودند تعداد باکتر یکلاکت یداس

 ی)فاقد لاکتات/د یسشده به سوس یحتلق یتونژمونوس
 کاه  دهند یخچابدر  یهفته نگهدار 8استات( را بعد از 

بود(  یستریابا شاهد که فقط ل یسهلوگ کاه  در مقا 6/0)
 یکلاکت یداس های ی باکتریعصاره خارج سلول زمانی کهو 

 یبازدارندگ یاضافه شدند حت یکلاکت یداس های یبه باکتر
با  یسهلوگ کاه  در مقا 2/1)گردید مشاهده  یشتریب

 یحاو های یسبود(  در سوس یستریاشاهد که فقط ل

به همراه  یدلاکتیکاس های یاستات و باکتر یلاکتات/د
 8در  یستریادر کاه  ل یشتریب یرتاث یعصاره خارج سلول
 2 یب)به ترت شد هدهمشا ی یخچابدر دما یهفته نگهدار

 ینب یدار یمعن ی(  تفاوت آمارداشت لوگ کاه  3/3و
 های اسیدلاکتیک و ی باکتریاستات برا ی/دلاکتات یجنتا

 Berjeaud یمشاهده نشد  در بررس یعصاره خارج سلول

 باکتری ژامبون پخته شده های (، در تکه2007)
را  یستریال ی، توانست رشد باکتر2512یساک یلوسلاکتوباس
 BHI 5L200 محیط کشت در ی ،  در ادامه آزماکندمهار 

و  L. sakei 2512توسط  یستریانشان داد که رشد ل
 باز داشته شد و  L. curvatus 2711ین همچن

L. innocua 8811  توسطL. sakei 2512  60تا  6از 
به عنوان  یخوب یندهنما L.  sakei  2512 روز مهار شد 

در  یستریااز ل یریدر جلوگ یستیکشت محافظ ز
 های ی  آلودگی باشدم یدگوشت پس از تول های آلودگی
در سرتاسر  یاقتصاد یضررها یناز مهمتر یی یکقارچ

 Rollánاست  در مطالعه  یکشاورز جهان در صنعت غذا و
از  یکلاکت یداس یه باکتریسو 91(، 2013) همکاران و
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جدا شدند  از  یضد قارچ یتفعال یبررس یمنابع مختلف برا 
 یبا اثر بازدارندگ یهسو 10یک،لاکت یداس ی هایکل باکتر
 10 این قارچ انتخاب شدند  یه هایسو %( بر همه80) بالا
فاسد کننده را  های تمام قارچ یهعل یضد قارچ یتفعال یهسو

ها مربوط به  آن یبازدارندگ یتنشان دادند که فعال
 باشد ی م یضد قارچ ید هایو پپت یآل یدهایاس

 635، (2009) همکاران و Tsakalidouمطالعه  در
کاربرد  یبرا ییبا منشا غذا یکلاکت یداس یباکترسویه 

کردند  دو  یبالقوه به عنوان کشت محافظ در مرغ را بررس
 ی هایباکتر یهعل یشگاهیآزما یطدر شرا آن هااز  یهسو

و گونه  یستریاگرم مثبت شاخص، به طور عمده ل
ضد  یتفعال یچکه ه یحال ر، دندمشهود بود یکسبروکوتر
ه شده مشاهد ی آزما یگرم منف ی هایباکتر یهعل یباکتر
، PCD71 یئومفاس ی انتروکوکوسها یهسو د گردین

در  و هشد انتخاب ACA-DC179فرمنتئوم  یلوسلاکتوباس
 و یستریال یهگوشت جوجه خام به عنوان کشت محافظ عل

 رایب یداری کاه  رشد معنند  سالمونلا به کاربرده شد
 یرو یشترپاتوژن مشاهده شد که ب ی هایباکتر ینا

 سالمونلا مشهود بود 
 بقا و ییتوانا ،(2009) همکاران و Bondiمطالعه  در
 فیلم زیستیدر  NCTC10888یتوژنز مونوس یر لیستریاتکث
ین سویه با تفاوت در ب یحت یکلاکت ی اسیدباکتر یحاو

 یلگزارش شد  لاکتوباس یکلاکت یداس های باکتری
 یاندر پا یستریااثر در کاه  ل یشترینب 35d پلانتارئوم
 ییشاهد نشان داد  توانا با یسهروز( در مقا10)ی  مدت آزما
لوگ  3/1 یوندر طوب دو روز اوب انکوباس یستریاکاه  ل
  اگرچه ی باشدم یوسینباکتر یدمرتبط با تول یتواقع ینبود  ا

مشاهده   ی مدت آزما ها در پایان کاه  پاتوژن در سلوب
 به دلیل( 1/5)به مقدار  pHبه کاه   یجهنت ینشد و ا
 ییرقابت غذا ها و یللاکتوباس طتوس یآل یدهایاس یدتول

 نسبت داده شد 
 یتفعال ،(2013) همکاران و Chiraltمطالعه  در
 یلم هایدر ف ینکواا یستریال یهعل یقابل توجه یکروبیضدم
 یلم هایف در صورتی که در ،مشاهده شد ی ساکاریدیپل

با دو  شده گنجانده یناتآلژ یلم  فیدمشاهده نگرد ینیپروتئ
بسته بندی در  یسیننا و یکلاکت یداس یاز باکتر یهسو

   روز نشان داد 28مدت  یط زدارندگیاثر با ی،سالمون دود

Cizeikiene نشان دادند در  ،(2013) و همکاران
از رشد  یکلاکت یداس های یباکتر ،آگار کشت یطمح
 و یستریالیلوس، سودوموناس، پاتوژن مثل باس یها یباکتر
 یرو ها یباکتر یناز ا یهکردند  سه سو یریجلوگ یااشرش

 گشتند، ینگهدار یلنات یپل های شده و در بسته ینان اسپر
روز  8از رشد قارچ ها تا  ها یباکتر یننشان داد ا یجنتا
 کردند  یریجلوگ

pH تواند تحت تاٌثیر عوامل مختلفی مانند گونه،  می
باشد  دما و شرایط نگهداری ،ناحیه صید، تغذیه ماهی

(Pacheco-Aguilar et al., 2000 تغییرات مقادیر  )pH 
نشان  4 جدوب در تیمارها در مدت نگهداری در یخچاب در
بود که  7تیمارها  pHداده شده است  در ابتدای دوره مقدار 

در میانه دوره کاه  و در انتهای دوره افزای  داشت که با 
 همکاران و Fan ( و2007همکاران ) و Manjuمشاهدات 

( مشابه بود  کاه  اولیه ممکن است به این دلیل 2009)
که پس از مرگ ماهی گلیکوژن موجود در داخل  باشد
ها در شرایط بی هوازی شکسته شده و اسید لاکتیک  سلوب

شود،  عضلات میتولید می گردد که باعث کاه  اسیدیته 
تواند تولید ترکیبات فرار ناشی از  دلیل افزای  آن می

  تری متیل آمین باشد ها مانند آمونیاک ولیت باکتری فعا
البته این تغییرات می تواند باعث صدمه به ساختار پروتئینی 

 Fan et)محصوب و کاه  میزان آب موجود در آن شود 

al., 2009 )  اما از آنجا که تغییراتpH  ،معنی دار نبود
ای در تحقیق حاضر خیلی ضعیف می  احتماب چنین صدمه

  باشد
  یبتخر یستز های یلممهم در ف یژگیو یت یکحلال
نسبت به آب،  یلممقاومت ف یزانم تواند یم یرااست ز یرپذ

 ییرطوبت مثل مواد غذا یحاو های یطمخصوصا در مح
 & Siripatrawan et al., 2010; Bourtoomی )گوشت

Chinnan, 2008) یباتشدن ترک سرعت آزاد ینهمچن و 
در  ی کهرا زمان یلمف یکروبیو ضد م یداسیونیاکس ضد

-Gómez) کند یینتع است، ییغذا ی سطح ماده تماس با

Estaca et al., 2010  ) 
 یبه فاکتورها یبستگ یوپلیمریب یلم هایف نفوذپذیری

 یسماتر یت، یکپارچگیحلال یباز جمله ضر، دارد یادیز
 و یستابکر یننسبت ب انتشار، یزی، میزانگر یلم، آبف

 تعامل  و یمریپل یرهتحرک زنج ضخامت، شکل،ی مناطق ب
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در تحقیق حاضر، دارد   یمرهااز پل یعملکرد های گروه 

 یرینفوذپذ نی داری برتفاوت مع ید لاکتیکاس های یباکتر
-Concha یجکه مطابق با نتا نداشتند یناتکازئ یلم سدیمف

Meyer مطالعه    درباشد یم (2010) همکاران و
Kanmani و Taik Lim (2013)، های افزودن سلوب 

 یرینفوذپذ پولان منجر به کاه  های یلمف در یوتیکپروب
 های یلمدر ف یوتیکپروب های   سلوبیدگرد به بخار آب

اثرگذار  فیلم هابه بخار آب  یرینشاسته بر نفوذپذ یحاو
به عنوان ذرات  یلمف یسدر ماتر ها یوتیکبودند  پروب

  در شوند یمری میپل ییرهاحرکت زنج مانع از یوسته،ناپ
 یسیرینافزودن گل ،(2013) همکاران و Rezvaniمطالعه 
به بخار آب را  یریمقدار نفوذپذ ینات،کازئ یلم سدیمدر ف
حرکت  یبرا یخال یفضا ی افزا به دلیل کهداد  ی افزا
ها  حرکت مولکوب ی و افزا یریکاه  انعطاف پذ ،یرهزنج
مقاومت  بر یافزودن باکتردر این تحقیق،   باشد یلم میدر ف
 یرطوب تاث ی بر درصد افزا لینکرد و یجادا ییریتغ یکشش
Taik Lim (2013 ،) و Kanmaniمطالعه  در داشت 

پولان خالص  های یلمدر ف یوتیکپروب های افزودن سلوب
 ینشد  ا یدر مقاومت کشش یدار یمنجر به کاه  معن

( 2010) نهمکارا و Gialamas یجاست با نتا یرمغا یجنتا
 یمسد یلم هایبه ف یاییباکتر های که در آن افزودن سلوب

 بر یریتاث یچه بیتوب،سور یکنندگ با نرم یناتکازئ
 نداشت  یلمف یکیمکان یاتخصوص
 

  یریگ یجهنت
یکی از عوامل مهم اثرگذار بر ظاهر کلی محصوب و 

 باشد بندی می کنندگان، رنگ بسته پذیرش مصرف
(Bourtoom & Chinnan, 2008 ) های  یلمف رنگ

ها در صنعت  پذیر اهمیت زیادی در کاربرد آن زیست تخریب
بندی دارد و یکی از عوامل مهم در تعیین کیفیت فیلم  بسته

در این  ( Almasi et al, 2010)آید  تهیه شده به شمار می
اختلاف  و L* یک، شاخصلاکت یداس ی هایباکترتحقیق، 
 ییریتغ یافزودن باکتر یول، قرار دادند یررا تحت تاث یرنگ

 یتشفاف بر یافزودن باکتر نداشت  b و aی در پارامترها
 نداشت  یریتاث یناتکازئ یلم سدیمف
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