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  چکیذه
غلاتِ ثبؿٌذ وِ ثب پبیِ  غلاتِ هی -ؿیشیِ اػتبى ّوذاى ٍ وشهبًـبُ دٍ فشآٍسدُ تخویشی وـه صسد اػتبى ػیؼتبى ٍ ثلَچؼتبى ٍ تشخیٌ

غلات ثِ فٌَاى یه غزای ؿًَذ.  هی تْیًِؾیش هبػت، ؿیش تخویش ؿذُ یب دٍك ثِ ٍاػغِ فشایٌذ تخویش  فشاٍسدُ ؿیشیٍ یه ٍ رَ(گٌذم )

ثبؿذ.  ّبی پشٍثیَتیه هی سؿذ هیىشٍاسگبًیضم ثشایی لبثل تخویش هٌبػجی لبثلیت ّضوی پشٍتئیٌی ثبلایی داؿتِ ٍ دسضوي ػَثؼتشا افولگش

 ،وـه صسد ٍ تشخیٌِ   ًو40ًَِاص  پذیَوَوَعٍ  اًتشٍوَوَعّبی رٌغ  ّبی هیىشٍثی ٍ ثیَؿیویبیی ثبوتشی دس ایي هغبلقِ ثِ ووه سٍؽ

اًزبم گشفت. لغقبت حبكل اص  16s rRNAذُ ثخـی اص طى سهض وٌٌ PCRّب ثِ ووه سٍؽ  رذاػبصی ؿذُ ٍ ػپغ تبییذ رٌغ ثبوتشی

PCR ؿٌبػبیی گشدیذ. ثب تَرِ  پذیَوَوَعٍ  اًتشٍوَوَعّبی  ّبی هَرَد دس ثبًه طًی همبیؼِ ؿذ ٍ ػَیِ تقییي تَالی ؿذُ ٍ ثب تَالی

گیشد؛ رذاػبصی ٍ  یكَست ه ٍ دس رْت ػلاهتی هلشف وٌٌذگبى، ّبی پشٍثیَتیه ثِ ایي وِ فشاٍسی وـه صسد ٍ تشخیٌِ ثِ ووه ثبوتشی

آى ٍ ّوچٌیي كبدسات ثِ ػبیش وـَسّب هفیذ  اص تَاًذ رْت گؼتشؽ اػتفبدُ ّبی ثَهی ٍ حفؼ ایي رخبیش طًتیىی، هی ؿٌبػبیی ایي ػَیِ

 ثبؿذ.

 .غلاتِ، وـه صسد، تشخیٌِ –ؿیشی ، فشاٍسدُ تخویشیپذیَوَوَع، اًتشٍوَوَع: کلیذی واصگبن
 

مقذمه
ّبیی وِ دس صهیٌِ  تّبی اخیش ثب پیـشف دس دِّ

ثیَتىٌَلَطی ایزبد ؿذُ اػت، اص عشیك ثِ وبسگیشی 

ّبی پشٍثیَتیه، تحَلات چـوگیشی دس  هیىشٍاسگبًیؼن

كٌبیـ تخویشی هَاد غزایی ٍ داسٍیی ایزبد ؿذُ اػت. 

ّبی  ّب پغ اص اػتمشاس دس ثخؾ ایي هیىشٍاسگبًیؼن

هختلف ثذى اص عشیك ثْجَد ثخـیذى ثِ تقبدل هیىشٍثی 

ّبی عجیقی ثذى، احشات ػَدهٌذی ثشای  ىشٍاسگبًیؼنهی

 Conway, 1996; Holzapfel) هلشف وٌٌذُ داسًذ

et al., 1998; Mortazavian and Sohrabvandi, 

2006; Rolfe, 2000; Temmerman et al., 

ّب دس وبّؾ هیضاى  . ایي هیىشٍاسگبًیؼن(2003

ٍل، فقبلیت ضذهیىشٍثی فلیِ ػبیش ولؼتش

صا، ایزبد تقبدل هغلَة دس  ّبی ثیوبسی هیىشٍاسگبًیؼن

ّبی عجیقی ثذى ٍ وبّؾ فذم تحول  هیىشٍاسگبًیؼن

 Mortazavian and)لاوتَص ًمؾ ثبسصی داسًذ 

Sohrabvandi, 2006; Rolfe, 2000; Vasiee et 

al., 2018). 

ّبی غزایی  اهشٍصُ دس دًیب ثِ تَلیذ ٍ هلشف فشاٍسدُ

گشدد. دس ایي  غلاتِ تَرِ خبكی هی -ؿیشیتخویشی 

ّبی ضشٍسی هَرَد دس غلات  ّب فمش اػیذ آهیٌِ فشآٍسدُ

)لیضیي، تشئًَیي، تشیپتَفبى( ثب افضٍدى پشٍتئیي حیَاًی 

ؿیش  ٍ تخویشی ًؾیش هبػت، دٍك ّبی ؿیشی فشاٍسدُ)

 ;Mashak et al., 2014) ؿَد ( رجشاى هیتخویش ؿذُ

Mashak, 2016a; Ozdemir et al., 2007; 

Vasiee et al., 2018) اص هضایبی وبسثشد غلات دس ایي .

ثبؿذ وِ ػجت افضایؾ  ّبی غزایی ٍرَد فیجش هی فشاٍسدُ

تَاًذ ثِ  یاحشات فیضیَلَطیىی فشاٍسدُ گـتِ ٍ ضوٌبً ه

تخویش تَػظ  ثشایفٌَاى یه ػَثؼتشای هٌبػت 

 ّبی پشٍثیَتیه فول ًوبیذ هیىشٍاسگبًیؼن

(Daglioglu et al., 2002; Tamime et al., 

 ،تَلیذ ایي اغزیِ عی سًٍذ ًیضتخویش فشایٌذ (. 1999

اػیذ لاوتیه دس   ّبی تَلیذ وٌٌذُ ثبوتشی افضایؾػجت 

ػبیش اػیذّبی آلی  گشدد. اػیذ لاوتیه ٍ هی ّب آى

ّب هَرت وبّؾ  تَلیذ ؿذُ تَػظ ایي گًَِ ثبوتشی
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ّب  ّبی هتلل ثِ پشٍتئیي فٌیل اػیذ فیتیه، تبًي ٍ پلی

ؿذُ ٍ ثذیي تشتیت ػجت ثبلا ثشدى لبثلیت فشاّوی 

( دس ایي Ca ٍ Pّب ٍ هَاد هقذًی )ًؾیش  صیؼتی پشٍتئیي

 ,Joint FAO/WHO ) گشدد ّبی غزایی هی فشاٍسدُ

1996; Mashak et al., 2014) . لزا ثِ دلیل تَلیذ

ّب اص  اػیذّبی آلی ٍ اػیذّبی آهیٌِ آصاد، ایي فشاٍسدُ

ثبؿٌذ.  س هیلبثلیت ّضوی پشٍتئیٌی ثیـتشی ثشخَسدا

ّب ثبفج تَلیذ همبدیش  ّوچٌیي ایي هیىشٍاسگبًیؼن

سیجَفلاٍیي، تیبهیي ٍ ًیبػیي  ّبی ٍیتبهیيثیـتشی اص 

 ;Erkan et al., 2006)گشدد  دس فشاٍسدُ غزایی هی

Joint FAO/WHO, 1995; Mårtensson et al., 

2002; Mashak, 2016a; Mashak, 2016b; 

Sengun et al., 2009). 

غلاتِ هختلفی اص رولِ  -ؿیشیّبی تخویشی  فشاٍسدُ

ویـه، تشخبیٌَ، لجٌیِ، تبسّبًب ٍ سثذی دس ًمبط هختلف 

ؿَد وِ ثِ دلایل فَق  رْبى ثِ خلَف آػیب، تَلیذ هی

 ,Mashak, 2016a; Mashak) ثبؿٌذ حبئض اّویت هی

2016b; Ozdemir et al., 2007; Tamime et al., 

1999; Sengun et al., 2009).  وـه صسد ثِ فٌَاى

غلاتِ دس رٌَة ؿشلی  -ؿیشیهحلَل تخویشی  یه

ؿَد ٍ  ایشاى ٍ دس ػیؼتبى ثِ كَست ػٌتی تَلیذ هی

( 2ثِ  1هخلَعی اص هبػت تبصُ ٍ آسد گٌذم، )ثِ ًؼجت 

وـه صسد ثشخلاف  ثبؿذ. ػیش هیربت ٍ ًوه ٍ  ٍ ادٍیِ

ّبی هـبثِ دٍ هشحلِ تخویش سا عی  توبهی فشاٍسدُ

وـذ وِ دس  سٍص عَل هی 4الی  3وٌذ ٍ ّش هشحلِ  هی

ًْبیت دس هزبٍست َّای آصاد خـه ؿذُ ٍ هحلَل 

، فشضِ ّبی سیض یىٌَاخت ًْبیی ثِ كَست گشاًَل

 .(Mashak et al., 2014)ؿًَذ  هی

ّبی تشخٌِ ٍ تشخَاًِ )وشدی( ٍ  تشخیٌِ ًیض وِ ثِ ًبم

ّوچٌیي آؽ دٍك تشخیٌِ )فبسػی(، ًیض هقشٍف اػت، 

غزایی اػت آثىی وِ اص دٍك یب ؿیش تخویش ؿذُ ثِ 

آیذ. ایي غزا وِ رضٍ غزاّبی ػٌتی  دػت هی

گشدد، اص  ّبی ّوذاى ٍ وشهبًـبُ هحؼَة هی اػتبى

داسی آى  ٍك ٍ ًگِهخلَط وشدى ثلغَس گٌذم یب رَ ثب د

پغ اص ایي هذت لغقبتی  ؿَد. سٍص تْیِ هی 10ثِ هذت 

اص ایي هخلَط خویش هبًٌذ سا گلَلِ وشدُ ٍ گبّبً ثب 

افضٍدى اًذوی گیبُ خـه پًَِ آى سا صیش ًَس آفتبة 

ّبی خـه تشخیٌِ سا ثب افضٍدى  ًوبیٌذ. تىِ خـه هی

وٌٌذ  فٌَاى آؽ آهبدُ هی حجَثبت ٍ ػجضی خـه ثِ 

 ,.Mashak, 2016b; Tamime et al) (1ل )ؿى

1999; Sengun et al., 2009.) 

هغبلقبت ثبلیٌی هختلف اًزبم ؿذُ ثش سٍی اًؼبى ًـبى 

ّبی تَلیذ وٌٌذُ اػیذ  اًذ وِ هلشف ثبوتشی دادُ

، هیضاى ثبوتشی CFU/ml 1011- 109 لاوتیه ثِ هیضاى

ّبی  ثشٍص، عَل هذت ٍ ًیض ؿذت تقذادی اص ثیوبسی

 Rowland and)دّذ  دػتگبُ گَاسؽ سا وبّؾ هی

Grasso, 1975; Soo et al., 2008) .

ّبیی وِ ثیؾ اص ّوِ دس صهیٌِ  هیىشٍاسگبًیؼن

ّبی  اًذ، ثبوتشی پشٍثیَتیه هَسد هغبلقِ لشاس گشفتِ

ٍ  اًتشٍوَوَعتَلیذ وٌٌذُ اػیذ لاوتیه اص رولِ 

 ;In't Veld and Shortt, 1996)ّؼتٌذ  پذیَوَوَع

Mortazavian and Sohrabvandi, 2006) .

ّش دٍ  پذیَوَوَعٍ  اًتشٍوَوَعّبی رٌغ  ثبوتشی

ّبی گشم هخجت، وبتبلاص هٌفی، فبلذ تحشن،  وَوؼی

هتقلك ثِ گشٍُ َّاصی اختیبسی ٍ فبلذ اػپَس  ثی

ّؼتٌذ وِ ّبی اػیذ لاوتیه ّوَفشهٌتبتیَ  ثبوتشی

تب  10گؼتشُ ثضسگی اص ؿشایظ هحیغی اص رولِ دهبی 

ّبی ثبلای  غلؾت ٍ 10تب  pH 4، لؼیَعدسرِ ػ 40

ّبی  ولشیذ ػذین سا تحول ًوَدُ ٍ ّوچٌیي گًَِ

ّب ثِ كَست عجیقی دس دػتگبُ گَاسؽ  ثؼیبسی اص آى

 ;Fischetti et al., 2000)وٌٌذ  اًؼبى صًذگی هی

Fisher and Phillips, 2009; Gilmore et al., 

2002). 
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 تْیِ ٍ فشاٍسی وـه صسد ٍ تشخیًٌِحَُ  -1ؿىل 

ّبی  ًٌذ ثب تَلیذ ثبوتشیَػیيتَا ّبی ایي دٍ ثبوتشی هی گًَِ

ّبی   وَچه همبٍم ثِ گشهب ٍ غیشلاًتیًَیٌی حبٍی پپتیذ

صای  ّبی ثیوبسی اص سؿذ هیىشٍة 2هتقلك ثِ ولاع 

 اػتبفیلَوَوَعاص رولِ لیؼتشیب هًََػیتَطًض،  خغشًبن

 ثبػیلَعٍ  ولؼتشیذیَمّبی  ًَِگ، ٍیجشیَ ولشا، اسئَع

 ;Gibson and Fuller, 2000)ًوبیٌذ رلَگیشی 

Giraffa, 2003; Rolfe, 2000). 

ّب  ّب ٍ پذیَوَوَع ؿَاّذی ٍرَد داسد وِ اًتشٍوَوَع

تخویشی ٍ  هحلَلاتتَاًٌذ ًمؾ هْوی دس پشداصؽ  هی

ّب ثبصی  ی حؼی ایي فشاٍسدُّب ّوچٌیي تَػقِ ٍیظگی

ّب  سػذ تأحیش هخجت ایي هیىشٍاسگبًیؼن وٌٌذ وِ ثِ ًؾش هی

ّب اص رولِ  ّبی ثیَؿیویبیی خبف آى اص عشیك ٍیظگی

فقبلیت لیپَلیتیه، اػتفبدُ اص ػیتشات ٍ تَلیذ تشویجبت 

 ,Bhunia et al., 1988; Giraffaفشاس آسٍهبتیه ثبؿذ )

2003). 

ّبی طًتیىی،  ثب تَرِ ثِ ایي وِ ػبختوبى طًَم ٍ تَالی

ّبی افتشاق دٌّذُ هْوی رْت تـخیق خبًَادُ،  هـخلِ

ثِ سٍد،  رٌغ، گًَِ ٍ ػَیِ هیىشٍاسگبًیؼن ثِ ؿوبس هی

PCR ووه سٍؽ 
ّبی  اص ػلَل DNAتَاى لغقبت  هی 1

ٍ حتی  RNAّبی  یب هَلىَل DNAهختلف، صًزیشُ تىی 

DNA ٍ ُّبی  ػَیِ اص یه ػلَل تٌْب سا تىخیش ًوَد

ّبی هختلف سا ثشاػبع تفبٍت دس  هیىشٍاسگبًیؼن

 ;Sengun et al., 2009)طًَتیپـبى تـخیق داد 

Gibson and Fuller, 2000; Murray et al. 2003; 

Mashak et al., 2014; Mashak, 2016b) دس ایي .

 رذاػبصی پذیَوَوَعٍ  اًتشٍوَوَعّبی  هغبلقِ ػَیِ

 PCRّبی وـه صسد ٍ تشخیٌِ ثِ سٍؽ  ؿذُ اص ًوًَِ

 هَسد ؿٌبػبیی لشاس گشفت.

 روش کبر

 ثشداسی ًوًَِ

ى ٍ اص هٌبعك هختلف اػتبى ػیؼتبى ٍ ثلَچؼتب 

اصّش  ًوًَِ 20 ثِ تشتیت ّبی ّوذاى ٍ وشهبًـبُ، اػتبى

دس ؽشٍف ػتشٍى  ،تشخیٌِ ٍ وـه صسد یه اص هحلَلات

 8ٍ تحت ؿشایظ یخچبلی، عی ًْبیتبً  ًذآٍسی ؿذ روـ

                                                           
1- Polymerase Chain Reaction 
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ػبفت ثِ آصهبیـگبُ گشٍُ غزا ٍ داسٍی داًـىذُ داسٍػبصی 

  ذ.گشدیذًداًـگبُ تْشاى هٌتمل 

 ثشسػی هیىشٍثیَلَطیىی

پپتَى لیتش  هیلی 90 اص ّش ًوًَِ ثِ گشم 10هیضاى  اثتذا

 ( اضبفِ ؿذُ ٍ ضوي حشاست، هشن، آلوبىpH 6.3ٍاتش )

دلیمِ دس حوبم آة  5ثِ هذت  دسرِ ػلؼیَع 45

( ثِ كَست دػتی ثِ آساهی چشخبًذُ هوشت، آلوبى)گشم

ؿذ تب وبهلاً ّوگي ؿَد. اص ایي هحلَل ثِ فٌَاى سلت اٍلیِ 

دس  هَاصیػبصی  ٍ ثِ ووه سلیك ( اػتفبدُ ؿذ1-10)

ثشاثش تْیِ ؿذ.  10ّبی  سلت ّب هحیظ پپتَى ٍاتش اص ًوًَِ

آگبس )هشن، آلوبى( ٍ  MRSّبی  ّش سلت ثش سٍی هحیظ

M17  )وـت ػغحی دادُ ؿذُ ٍ ثِ آگبس )هشن، آلوبى

 لؼیَعدسرِ ػ 42ٍ  30دس دهبّبی سٍص  3هذت 

ثب تَرِ ثِ  ؿذ. گشهخبًِ گزاسی)اًىَثبتَس هوشت، آلوبى( 

ّبی ّوـىل  پشگٌِّب،  پشگٌِفذم اهىبى ؿٌبػبیی توبهی 

ثِ فٌَاى یه ًَؿ ثبوتشی دس ًؾش گشفتِ ؿذُ ٍ تقذاد 

ّب هَسد هحبػجِ  ّب ثشای ّش یه اص ًوًَِ احتوبلی ثبوتشی

 لشاس گشفت.

ّبی رذاػبصی ؿذُ اص ًؾش هَسفَلَطی  هیىشٍاسگبًیؼن

 آصهَىرولِ  اص ّبی ثیَؿیویبیی هیىشٍػىپی ٍ آصهَى

وبتبلاص، وـت ثش سٍی هحیظ اػىین هیله )هشن، آلوبى(، 

دس )هشن، آلوبى(، سؿذ  TSI)هشن، آلوبى( ٍ  SIMهحیظ 

دسرِ  45ٍ  15، 10ّبی ؿشایظ هختلف اص رولِ دهب

 5/6ٍ  4، 2ّبی  ٍ غلؾت 0/9ٍ  5/4 ّبیpH، لؼیَعػ

دسكذ ًوه ٍ لذست تخویش لٌذّبی هختلف ثشای ّش یه 

 ّب ثشسػی ؿذ. سگبًیؼناص هیىشٍا

ّبی رذاػبصی ؿذُ، ثِ   ػپغ ّش یه اص هیىشٍاسگبًیؼن

ثشاث )هشن، آلوبى(  MRSكَست وـت خبلق ثِ هحیظ 

)هشن، آلوبى( هٌتمل ؿذ ٍ  گلیؼشٍلدسكذ  15هحتَی 

داسی  ( ًگِآسهیٌىَ، ایشاى) لؼیَعدسرِ ػ -80دس دهبی 

 . ًذؿذ

 ّبی رذاػبصی ؿذُ ؿٌبػبیی هَلىَلی ػَیِ

ّبی  ، ػَیِّبی فٌَتیپی ٍ طًَتیپی ثٌذی اػبع گشٍُثش 

هَسد ًؾش ثشای ثشسػی هَلىَلی اًتخبة ؿذُ ٍ ثِ ووه 

ٍ تَػظ دػتگبُ طًتیه آًبلایضس  f  ٍ261-r-7پشایوشّبی 

ی 16s rRNA( طى ، ایبلات هتحذ3130ُتشهَفیـش هذل )

ًتبیذ حبكل اص تقییي تَالی ّب تقییي تَالی ؿذ.  آى

افضاس  ّبی هَسد آصهبیؾ ثِ ووه ًشم ًًِوَ PCRهحلَلات 

لشائت ؿذُ ٍ سدیف ًَولئَتیذی ثب  2.6.4ًؼخِ  1وشٍهبع

تَػظ الگَسیتن اػتبًذاسد ّبی هَرَد دس ثبًه طى  تَالی

همبیؼِ گشدیذ. ثب ایي وبس ضوي حجت طى ثِ دػت  2ثلاػت

، ػَیِ هیىشٍاسگبًیؼن ًیض NCBI 3آهذُ دس پبیگبُ هزبصی 

 ثشسػی گشدیذ.

ّبی ؿٌبػبیی ؿذُ ثش اػبع  ثٌذی هیىشٍاسگبًیؼن گشٍُ

( اًزبم 2007ثِ سٍؽ ًیلؼي ٍ ّوىبساى ) rep-PCRسٍؽ 

(. تحلیل ولاػتشّبی طًی Nielsen et al., 2007ؿذ )

ٍ ثب  7افضاس هگب ًؼخِ  ًشم ووهثِ  rep-PCRلغقبت 

اػتفبدُ اص ضشیت تـبثِ دایغ اًزبم ؿذ. ػپغ تزضیِ 

اًزبم ؿذُ ٍ  UPGMAّب ثِ سٍؽ  ای طى خَؿِ

 ٍگشام فیلَطًیه هشثَعِ سػن گشدیذدًذس

 نتبیج

 هیىشٍثیَلَطیىیثشسػی 

ٍ  MRSّبی وـت  ّب دس هحیظ  ؿوبسؽ هیىشٍثی ًوًَِ 

M17  1دس رذٍل  لؼیَعدسرِ ػ 42ٍ  30دس دٍ دهبی 

لاصم ثِ روش اػت وِ دس ّش یه اص  ًـبى دادُ ؿذُ اػت.

لبثل تَرْی ثیـتش ثِ كَست  پشگٌِّب اغلت یه ًَؿ  ًوًَِ

اص ػبیش اًَاؿ دیگش ثَد وِ ؿوبسؽ هیىشٍثی ٍ ّوچٌیي دس 

 پشگٌِؿٌبػبیی هیىشٍثی ثشای ّوبى ًَؿ  ثقذیهشاحل 

 اًزبم ؿذ.

ّبی  ثب تَرِ ثِ ًتبیذ ثِ دػت آهذُ تقذاد هیىشٍاسگبًیؼن

ثیـتش اص تقذاد  لؼیَعدسرِ ػ 30ؿوبسؽ ؿذُ دس دهبی 

 .ثَد لؼیَعسرِ ػد 42ّب دس دهبی  هیىشٍاسگبًیؼن
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ّبی ؿوبسؽ ؿذُ  لگبسیتن تقذاد ثبوتشی ±اًحشاف هقیبس -1رذٍل 

(Log10 CFU/gًًَِو )  ّبی وـه صسد ٍ تشخیٌِ ثش سٍی هحیظ

 لؼیَعدسرِ ػ 42ٍ  30داسی  دس دٍ دهبی ًگِ MRS  ٍM17وـت 

 ًَؿ ًوًَِ

هحیظ 

 وـت

 داسی دهبی ًگِ

دسرِ  30

 لؼیَعػ

دهبی 

 داسی ًگِ

دسرِ  42

 لؼیَعػ

 وـه صسد 
MRS 14/0±11/3 47/0±92/2 

M17 30/0±23/3 22/0±12/3 

 تشخیٌِ
MRS 06/1±60/4 71/0±17/3 

M17 85/0±31/4 37/0±2/2 

 

ّبی  ػَیِ هشثَط ثِ ًوًَِ 83ؿٌبػبیی هیىشٍثی  ثشای

ّبی تشخیٌِ )دس  ػَیِ هشثَط ثِ ًوًَِ 54وـه صسد ٍ 

ی ؿذ. دس ًَؿ هیىشٍاسگبًیؼن( رذاػبص 137هزوَؿ 

ثشسػی وـت ٍ خلَكیبت هیىشٍػىپی، 

داسای  پذیَوَوَعّبی هـىَن ثِ  هیىشٍاسگبًیؼن

ّبی ػفیذ ٍ خبوؼتشی، هحذة ٍ وَچه ٍ  پشگٌِ

ّوچٌیي هَسفَلَطی وَوؼی گشم هخجت ٍ داسای آسایؾ 

ّبی هـىَن ثِ  تتشاد ثَدًذ. ّوچٌیي هیىشٍاسگبًیؼن

َػظ ّبی ػفیذ سًگ، هحذة ٍ هت پشگٌِاًتشٍوَوَع 

ّبی تىی،  داؿتِ ٍ ثِ ؿىل وَوؼی گشم هخجت ٍ ثب آسایؾ

ّبی رذاػبصی ؿذُ  ای ثَدًذ. ػَیِ دٍتبیی ٍ گبّی صًزیشُ

لذست لختِ وشدى هحیظ وبتبلاص هٌفی ثَدُ ٍ ّوگی داسای 

غیشهتحشن ٍ اًذٍل  SIMاػىین هیله ٍ دس هحیظ وـت 

هخجت ثَدًذ. ثب تَرِ ثِ ًتبیذ ثِ دػت آهذُ اص وـت 

ػَیِ  51ّبی رذاػبصی ؿذُ  اص ثیي ػَیِ TSIثی هیىشٍ

ػَیِ  13ّبی وـه صسد ٍ  دسكذ( هشثَط ثِ ًوًَِ 4/61)

ّبی تشخیٌِ ثذٍى تَلیذ  دسكذ( هشثَط ثِ ًوًَِ 1/24)

H2S  گبص ٍCO2  داسای الگَی هلشف لٌذ ثِ كَست ٍ

ثَدًذ. ّوچٌیي لذست سؿذ دس  TSIاػیذ/ اػیذ دس هحیظ 

ٍ  5/4 ّبیpH، لؼیَعرِ ػدس 45ٍ  15، 10دهبّبی 

دسكذ ًوه ثشای  5/6ٍ  4، 2ّبی  ٍ غلؾت 0/9

ّبی هشثَعِ هَسد ثشسػی لشاس گشفت وِ  هیىشٍاسگبًیؼن

تَاًبیی سؿذ دس ؿشایظ هَسد ًؾش سا داسا  ّب ّوگی ػَیِ

ّب لبثلیت تخویش لٌذّبی سیجَص،  پذیَوَوَعثَدًذ. 

ًذست لذست ّبلَص سا داؿتِ ٍ ثِ  ثیَص ٍ تشُ  گبلاوتَص، ػلِ

صیتَص  تخویش لٌذّبی هبًَص، ػَسثیتَل، سافیٌَص، هبًَص ٍ هلِ

الگَی تخویش لٌذّب ثشای سا ًـبى دادًذ. دس ثشاثش 

 ّب هتغیش ثَد. اًتشٍوَوَع

ًَؿ هیىشٍاسگبًیؼن  3ثب تَرِ ثِ ًتبیذ ثِ دػت آهذُ، 

ًَؿ  3ّبی وـه صسد ٍ  رذاػبصی ؿذُ اص ًوًَِ

وِ  ّبی تشخیٌِ اص ًوًَِهیىشٍاسگبًیؼن رذاػبصی ؿذُ 

ٍ  پشگٌِثَدُ ٍ اص ًؾش ؿىل  ّب ّبی غبلت ًوًَِ رضء ثبوتشی

خلَكیبت فیضیَلَطیىی ثیـتشیي فشاٍاًی سا دس ثیي ػبیش 

 ّب داؿتٌذ رْت ثشسػی هَلىَلی اًتخبة ؿذًذ. ًوًَِ

 ّبی ثبوتشیبیی ؿٌبػبیی هَلىَلی ػَیِ

ش ّبی هَسد ًؾ هیىشٍاسگبًیؼن ی16s rRNAّبی  تَالی

ٍ  پذیَوَوَعپغ اص همبیؼِ ثب ثبًه طًی دس دٍ ؿبخِ 

ّبی رذاػبصی ؿذُ  ثٌذی ؿذ. ثبوتشی تمؼین اًتشٍوَوَع

اًتشٍوَوَع ّبی تشخیٌِ ثِ تشتیت ؿبهل  اص ًوًَِ

ثَدُ  اًتشٍوَوَع دٍساًغٍ  اًتشٍوَوَع فیؼیَم، فىبلیغ

ّبی وـه  ّبی رذاػبصی ؿذُ اص ًوًَِ ّبی ثبوتشی ٍ گًَِ

 ثبؿذ. لاوتیؼی هی ّش ػِ پذیَوَوَع اػیذیصسد ؿوبسُ 

ّبی  دسكذ( ثیي تَالی 98دس ضوي تـبثِ ثبلایی )ثیؾ اص 

 ّبی ثبًه طًی هـبّذُ ؿذ.  ؿٌبػبیی ؿذُ ٍ تَالی

 

ّبی  همبیؼِ طًی ػَیِثِ  هشثَطًوَداس دسخت فیلَطًیه  -2ؿىل 

 افضاس هگب ًشمثِ ووه  ّبی وـت صسد ٍ تشخیٌِ رذاػبصی ؿذُ اص ًوًَِ

 7ًؼخِ 

 



 پزوبیوتیک جذا شذه اس کشک سرد و تزخینه پذیوکوکوطو  انتزوکوکوط هبی ایشولهشنبسبیی 
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 بحث

تخویش یه فشایٌذ هحذٍد وٌٌذُ هخبعشات ؿیویبیی ٍ 

ؿَد ٍ ثِ  ّبی غزایی هحؼَة هی ثیَلَطیىی دس فشآٍسدُ

داسی  فٌَاى یه سٍؽ التلبدی اص لذین الایبم رْت ًگِ

 Mortazavian and) سفتِ اػت هَاد غزایی ثِ وبس هی

Sohrabvandi, 2006; Daglioglu et al., 2009) .

تخویش ػجت افضایؾ آسٍهب، عقن، اسصؽ غزایی، ثْجَد 

ثخؾ دس غزا ؿذُ اػت ٍ ثب  ثبفت ٍ دیگش خَاف لزت

هیضاى فشاّوی  ای ٍ افضایؾ فبوتَسّبی ضذتغزیِ  تزضیِ

 گشدد ای دس هَاد غزایی هی ػجت ثْجَد تغزیِ 1صیؼتی

(Joint FAO/WHO et al., 2002; Nielsen et al., 

2007; Temmerman et al., 2003) تَلیذ ٍ خَاف .

ّبی تخویشی هذیَى فقبلیت   هفیذ فشاٍسدُ

ثؼیبسی اص  2داسی صهبى ًگِثبؿذ.  ّب هی هیىشٍاسگبًیؼن

ایي هحلَلات ثِ هشاتت ثیـتش اص هَاد خبم ػبصًذُ آى 

ضوي عقن ٍ آسٍهبی هغلَة دس ایي  دسثبؿذ.  هی

ّب ثِ عَس هؼتمین ٍ غیشهؼتمین اص   فشاٍسدُ

 ؿَد ّبی تخویش وٌٌذُ حبكل هی اسگبًیؼن

(Mårtensson et al., 2009). 

پشٍثیَتیىی ثب پبیِ  ّبی فشاٍسدُاخیشاً عشاحی ٍ تَلیذ 

غلاتِ اٍلاً ثِ دلیل اسصؽ ػلاهت ثخـی عجیقی آى 

حبًیبً ثِ ػجت ایزبد  )پشٍتئیي، فیجش، ٍیتبهیي ٍ اهلاح( ٍ

ّب ثِ عَس   تٌَؿ دس تَلیذ ٍ هلشف ایي گًَِ فشاٍسدُ

چـوگیشی هَسد تَرِ لشاس گشفتِ ٍ ثخؾ لبثل تَرْی 

ّبی ربسی سا ثِ خَد اختلبف دادُ اػت  اص پظٍّؾ

(Ozdemir et al., 2007; Mashak, 2016a; 

Mashak, 2016b; Sengun et al. 2009) دس .

 WHO ٍFAOًـؼت وویتِ هـتشن گضاسؽ 

غلاتِ اص -ؿیشیّبی تخویشی  ( ًیض ثِ فشآٍسد1996ُ)

فی، كشفِ التلبدی، ثبلا هٌؾش فشٌّگی، ٍضقیت ارتوب

ثَدى اسصؽ غزایی ٍ ایوٌی غزایی تَرِ صیبدی ؿذُ 

 .(Joint FAO/WHO. 1996)اػت 

                                                           
1-  Bioavailability 

2-  Storage time 

وـه صسد اػتبى ػیؼتبى ٍ ثلَچؼتبى ٍ تشخیٌِ اػتبى 

ػٌتی   ّبی ّوذاى ٍ وشهبًـبُ ًیض اص ایي فشاٍسدُ

ثبؿذ وِ اص ػبلیبى دٍس ثِ  غلاتِ هی - ؿیشیتخویشی 

گشفتِ  ای هفیذ هَسد اػتفبدُ لشاس هی دٍُسفٌَاى فشا

. ثب (Mashak, 2016a; Mashak et al., 2014) اػت

سٍد وِ  تَرِ ثِ ؿیَُ تْیِ ایي هحلَل، اًتؾبس هی

ؿوبسی ثبؿذ وِ تب وٌَى  داسای خَاف پشٍثیَتیىی ثی

ـذُ اػت. لزا هغبلقِ حبضش ػقی ثش آى داسد وِ وـف ً

خلَكیبت پشٍثیَتیىی وـه صسد سا ثشسػی وشدُ ٍ آى 

ثِ فٌَاى یه هحلَل هفیذ هقشفی ٍ اسائِ ًوبیذ. پیؾ 

ّبی غزایی  اص ایي ًیض ثِ خلَكیبت پشٍثیَتیىی فشاٍسدُ

 هـبثِ اؿبسُ ؿذُ اػت.

( وِ ثش سٍی 2006) ٍ ّوىبساى سويادس هغبلقِ 

ی هـبثْی ثِ ًبم تبسّبًب دس تشویِ كَست گشفتِ  دُفشآٍس

اػت، ثش خَاف هفیذ ٍ پشٍثیَتیىی ایي هبدُ غزایی 

ًؾیش، خبكیت پبییي آٍسًذگی ولؼتشٍل ٍ تٌؾین هیضاى 

ّب ٍ لبثلیت وبّؾ خغش اثتلا ثِ  گلَوض خَى دس دیبثتی

 Erkan) وٌٌذگبى، اؿبسُ ؿذُ اػت ػشعبى دس هلشف

et al., 2006.)  

( ًیض اص تبسّبًب ثِ فٌَاى یه 2007ش ٍ ّوىبساى )اصدهی

ّبی  اًذ ٍ اص غلات دس فشآٍسدُ یبد ًوَدُ 3اغزای فولگش

تخویشی ؿیشی ثِ فٌَاى یه ػَثؼتشای لبثل تخویش 

پشٍثیَتیه اص رولِ  ّبی هیىشٍاسگبًیؼنرْت سؿذ 

ثِ فٌَاى افضایؾ دٌّذُ  پذیَوَوَعٍ  اًتشٍوَوَع

زایی ٍ ثبلاخشُ فیجش غزایی حجبت ٍ یب پبیذاسی هحلَل غ

وِ ػجت افضایؾ احشات فیضیَلَطیه هفیذ دس هلشف 

 ,.Ozdemir et al) وٌٌذُ هی ؿَد، كحجت ؿذُ اػت

2007.) 

( خلَكیبت هیىشٍثی 2017ثَصٍدی ٍ ّوىبساى )

تخویشی ػٌتی اص   تشاوبًبع سا ثِ فٌَاى یه فشاٍسدُ

وـَس لجشع هَسد ثشسػی لشاس دادًذ. ثِ ّویي هٌؾَس 

ًوًَِ اص هَاد اٍلیِ ٍ هحلَل ًْبیی تشاوبًبع ؿذُ  12

                                                           
3-  Functional food 
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هیىشٍاسگبًیؼن ؿٌبػبیی گشدیذ.  163ٍ دس ًْبیت 

ثِ فٌَاى  اًتشٍوَوَعٍ  لاوتَثبػیلَع، لاًتَوَوَع

ّبی ؿیش خبم  ّبی غبلت اص ًوًَِ هیىشٍاسگبًیؼن

ثَهی  ّبی ػَیِرذاػبصی ؿذ ٍ پیـٌْبد ؿذ وِ ایي 

بسی ایي هحلَل هَسد رذاػبصی ؿذُ، رْت فشاٍسی تز

 . (Bozoudi et al., 2017)اػتفبدُ لشاس گیشد 

تشیي  ّب اص هْن ّب ٍ پذیَوَوَع اًتشٍوَوَع

وِ فَایذ  ّؼتٌذای پشٍثیَتیه  ّبی سٍدُ  ثبوتشی

 ،ؿَد ّب ًؼجت دادُ هی ای ٍ ػلاهتی وِ ثِ آى تغزیِ

صایی،  صیبد ٍ گًَبگَى اػت وِ ؿبهل تبحیشات ضذػشعبى

ضذهیىشٍثی  افضایؾ فقبلیت ػیؼتن ایوٌی، فقبلیت

بًذگبسی ٍ هیضاى اػت وِ ایي خَاف هذیَى ثمب ٍ ه

لزا ثبؿذ.  ّب دس هَاد غزایی هی  حذاللی اص ایي ثبوتشی

رذاػبصی آى اص هٌبثـ هختلف غزایی خلَكبً اًَاؿ 

ػٌتی ثَهی وـَسهبى اص اّویت ثبلایی ثشخَسداس 

 ;Conway, 1996; Gilmore et al., 2002) ثبؿذ هی

Bhunia et al., 1988). 

( دس یه هغبلقِ ربهـ وبسثشد 2006َ ٍ ّوىبساى )ًهَس

ّبی پشٍثیَتیه رٌغ اًتشٍوَوَع سا   هیىشٍاسگبًیؼن

دس ػلاهت ٍ دس كٌبیـ غزایی هَسد ثشسػی لشاس دادًذ. 

ّب ثِ كَست  ایـبى فٌَاى ًوَدًذ وِ ایي هیىشٍاسگبًیؼن

ّبی غزایی تخویشی ًبحیِ هذیتشاًِ اص  ػٌتی دس فشاٍسدُ

سثشد داؿتِ ٍ وب ؿیشیغیشٍ  ؿیشیّبی  لِ فشاٍسدُرو

فلاٍُ ثش فشاّن وشدى عقن لبثل لجَل، ثب لذست تَلیذ 

هَرت افضایؾ هبًذگبسی  pHّب ٍ وبّؾ  ثبوتشیَػیي

هبدُ غزایی ؿذُ ٍ دس وٌبس آى هَرت افضایؾ 

 Moreno et) ذگشدً ثخؾ آى هی ّبی ػلاهت    ؽشفیت

al., 2006.) 

 یًَف ،یػٌت یشیتخو ییاٍسدُ غزافش هیثَصا ثِ فٌَاى 

ؿذُ، آّة ٍ  شیتخو یچؼجٌبن اػت وِ اص رَ یذًیًَؿ

( دس 2015) تَدٍسٍف ٍ َّلضاپفل. ذیآ یؿىش ثِ دػت ه

سا   فشاٍسدُ يیا یىیَلَطیىشٍثیهغبلقِ ربهـ تفبٍت ه هی

لشاس دادًذ ٍ ٍرَد  یهختلف هَسد ثشسػ یدس وـَسّب

 ٌبیبسػتبى، ثَسوثلغ یوـَسّب یثَصا سسا د اًتشٍوَوَع

سا فلاٍُ ثش  َوَوَعیفبػَ، غٌب ٍ وًَگَ ٍ ٍرَد پذ

 یَپیػَداى ٍ ات ب،یوٌ یهزوَس دس ثَصا یوـَسّب

 بتیضوي ثشؿوشدى خلَك آًْبگضاسؽ ًوَدًذ. 

ًَؿ  5 ذیتَل ّب، ؼنیىشٍاسگبًیه يیا یىیَتیپشٍث

تَػظ  یًَیوبت یذّبیسا ثِ كَست پپت يیَػیثبوتش

هختلف پغ اص  يیمدادًذ. هحم لشاس ذییهَسد تب بّ آى

فشاٍسدُ، ثِ  يیا یشیتخو یّب ؼنیىشٍاسگبًیاػتخشاد ه

 یتزبس یاػتبستشّب ،یىیطًت یجیًَتشو یووه تىٌَلَط

 Todorov) اًذ هحلَل سا فشضِ ًوَدُ يیا بفتِیثْجَد 

and Holzapfel, 2015). 

ّبی غزایی  ّبی پشٍثیَتیه دس فشاٍسدُ هیضاى ثبوتشی

بثل ثحج دس هغبلقبت هختلف اػت. دس یىی اص هَاسد ل

( تقذاد 2002ی اٍغلَ ٍ ّوىبساى )لهغبلقِ داغ

تب  103ّبی تَلیذ وٌٌذُ اػیذ لاوتیه اص  ثبوتشی

CFU/ml106  ِدس هشحلِ تخویش ثَد وِ دس هشحل

 وبّؾ یبفت. CFU/g103تب  102خـه ؿذُ ثِ هیضاى 

ّبی  ّبی ؿوبسؽ ؿذُ دس فشاٍسدُ تقذاد هیىشٍاسگبًیؼن

ثؼتِ ثِ ًَؿ ًوًَِ خبم اٍلیِ، هذت صهبى ویشی، تخ

داسی ٍ سٍؽ  تخویش ٍ ؿشایظ آى، دسرِ حشاست ًگِ

 Daglioglu et) ثبؿذ ؿوبسؽ ثبوتشیبیی هتفبٍت هی

al., 2002) . 

 Log10 CFU/gدس هغبلقِ حبضش ایي هیضاى 

گضاسؽ گشدیذ. هوىي اػت ون ثَدى  04/0±20/3

ثِ ًؼجت ثِ تشخیٌِ،  ّب دس وـه صسد تقذاد ثبوتشی

 ى هحلَل ثِ هذت عَلاًی ثبؿذ.فلت وٌْگی ٍ هبًذ

ّبی پشٍثیَتیه  ( اًَاؿ ػَی2002ِتوشهي ٍ ّوىبساى )

رذا ؿذُ اص هحلَلات تخویشی سا هَسد ثشسػی لشاس 

ّبی هَرَد دس   دادًذ ٍ هـخق ؿذ وِ تقذاد ثبوتشی

/2( دس حذٍد CFU/ml105هحلَلات تخویشی )
ثشاثش  1

ِ . ثب تَرثبؿذ. ( هیCFU/ml1010ّبی غزایی ) هىول

ّب عی  افضایؾ تقذاد هیىشٍاسگبًیؼن ثِ ایي هغبلقبت

 ثبؿذ هیثْتش هحلَلات تخویشی ضشٍسی  فشاٍسی

(Tamime et al., 1999; Temmerman et al., 

2003) . 



 پزوبیوتیک جذا شذه اس کشک سرد و تزخینه پذیوکوکوطو  انتزوکوکوط هبی ایشولهشنبسبیی 

 

 ;:تا  ;9ات صفح -:; بهار/ اول / شمارهششمسال                                  8:

( تقذاد 2009دس هغبلقِ ػٌگَى ٍ ّوىبساى )

ّبی تَلیذ وٌٌذُ اػیذلاوتیه دس فشاٍسدُ غزایی  ثبوتشی

ّبی هَلذ اػیذلاوتیه  تبسّبًبی خـه تقذاد ثبوتشی

عجك اؽْبس ًؾش ثَد.  ًؼجت ثِ هَاد اٍلیِ وبّؾ یبفتِ

افضٍدى آة ثِ تبسّبًب ٍ ػپغ حشاست هلاین رْت ٍی ثب 

تَاًذ  ّب هی ػبصی فشاٍسدُ، هیضاى ایي ثبوتشی آهبدُ

 16sّبی  اػتفبدُ اص تَالی هزذداً افضایؾ پیذا وٌذ.

rDNA  ثِ فٌَاى یه سٍؽ لذستوٌذ ثشای تـخیق

ٍ ثبؿذ. ػٌگَى  ّبی پیچیذُ هی ّب دس اوَػیؼتن  ثبوتشی

دس اًَاؿ وَوؼی سا ًیض دس ّویي هغبلقِ ّوىبساى 

ٍ تىخیش تَالی طًی  ًوَدُ ؿٌبػبیی ّبی تبسّبًب ًوًَِ

16s rRNA7ثب اػتفبدُ اص پشایوشّبی سا   ّب ثبوتشی ی-

f  ٍ1510-r  تقییي  ّب هتقبلجبً تشادف تَالی ًذ.ددااًزبم

ّبی  تشادف Blastػپغ ثب اػتفبدُ اص الگَسیتن  ؿذُ ٍ

دس ثبًه اعلافبت  16s rRNAّبی   ثب تشادف اكلاحی

 .(Sengun et al., 2009)طًی تغبثك دادُ ؿذ 

( ثِ عجمِ ثٌذی ٍ تـشیح 2001َّلضاپفل ٍ ّوىبساى )

ّبی  ّبی پشٍثیَتیه دس فشاسٍدُ اّویت هیىشٍاسگبًیؼن

سا  PCRّبی هَلىَلی اص رولِ  پشداختِ ٍ سٍؽغزایی 

ثٌذی ایي  ثْتشیي سٍؽ رْت ؿٌبػبیی ٍ عجمِ

 .(Holzapfel et al., 1998)اًذ  اسگبًیؼن ًبم ثشدُ

( ثِ هغبلقِ اػتشپتَوَوَع ٍ 2018فیبؽ ٍ ّوىبساى )

ّبی ؿیش تخویشی ؿتش پشداختٌذ ٍ ضوي  اًتشٍوَوَع

ّب لبثلیت  ؿٌبػبیی هَلىَلی ایي هیىشٍاسگبًیؼن

ّب سا ًیض هَسد ثشسػی لشاس دادًذ. ٍی ثب  پشٍثیَتیه آى

ّبی رذاػبصی ؿذُ سا  ػَیِ rDNAتقییي تَالی 

ّب دس ثبًه طى  ؿٌبػبیی ًوَدُ ٍ الذام ثِ حجت ایي تَالی

ػَیِ  اًتشٍوَوَع فیؼیَمًوَدًذ. ثب تَرِ ثِ ایي ًتبیذ 

KX881783  ِاػتشپتَوَوَع اوَیٌَع ػَی ٍ

KX881778 ّبیی هٌبػت رْت  ثِ فٌَاى اًتخبة

 ,Ayyash) ّبی فولگشا هقشفی ؿذ تَلیذ فشاٍسدُ

2018). 

  لاوتیىی اص ًوًَِ اػیذ پذیَوَوَعدس هغبلقِ حبضش 

ّبی وـه صسد رذاػبصی ؿذ وِ چٌیي 

ؼوی تب وٌَى اص ایي فشاٍسدُ غزایی یهیىشٍوبسگبً

اًتشٍوَوَع رذاػبصی ًـذُ اػت. ّوچٌیي ػِ ػَیِ 

 اًتشٍوَوَع دٍساًغٍ  اًتشٍوَوَع فیؼیَم، فىبلیغ

دٌّذُ   ًـبى ّبی تشخیٌِ رذاػبصی ؿذ وِ اص ًوًَِ

ّبی تخویشی دس دٍ فشاٍسدُ هَسد  تفبٍت هیىشٍاسگبًیؼن

، PCRػبصی هحلَل  ثبؿذ. پغ اص خبلق ثشسػی هی

ًـبى داد وِ ًتبیذ  PCRتَالی ًَولئَتیذی هحلَلات 

 Blastافضاس  ثبؿذ. ثب اػتفبدُ اص ًشم وبهلاً اختلبكی هی

 16sّبی رذاػبصی ؿذُ ثب ًَاحی  هیضاى هـبثْت ًوًَِ

rDNA  دسكذ ثَد. 98ثؼیبس ثبلا ٍ ثیؾ اص  

  هیىشٍاسگبًیؼن وٌَى هغبلقبت اًذوی رْت ؿٌبػبییتب

ّبی تخویشی  ّبی آغبصگش فشایٌذ تخویش دس فشاٍسدُ

ػٌتی ایشاى وِ داسای پبیِ غلات ثبؿٌذ، اًزبم ؿذُ 

( یه فشاٍسدُ تخویشی 2018اػت. ٍػیقی ٍ ّوىبساى )

ثشای ثشسػی  ػٌتی ثب پبیِ غلات ثِ ًبم حشُّ سا

 هزوَس140هیىشٍثیَلَطیىی اًتخبة ًوَدًذ. دس هغبلقِ 

ؿذ وِ ثِ ووه تقییي تَالی  رذاػبصیپشگٌِ هیىشٍثی 

16s rRNA ،اًتشٍوَوَع فیؼیَمّبیی چَى  وَوؼی ،

، لَوًََػتَن ػیتشٍم، اًتشٍوَوَع فىبلیغ

 پذیَوَوَع پٌتبصئَعٍ  لَوًََػتَن هضًتشٍئیذع

 .(Vasiee et al., 2018)هَسد ؿٌبػبیی لشاس گشفت 

خلَكیبت ؿیویبیی ٍ هیىشٍثی دٍ فشاٍسدُ وـه صسد 

( 2014ٍ تشخیٌِ اٍلیي ثبس تَػظ هـبن ٍ ّوىبساى )

ّوچٌیي، وـه (. Mashak et al., 2014ثشسػی ؿذ )

( ثِ فٌَاى یه فشاٍسدُ غزایی فولگشا اص ًؾش 2016صسد )

سػی لشاس گشفت ٍ ّبی آغبصگش هَسد ثش هیىشٍاسگبًیؼن

 ثیفیذٍثبوتشیَمٍ  ثیفیذٍثبوتشیَم ایٌفٌتیغّبی  گًَِ

ؿٌبػبیی  16s rDNAثِ سٍؽ تقییي تَالی  ثیفیذٍم

ّبی  وِ فشاٍسدُثب تَرِ ثِ ایي. (Mashak, 2016a)ؿذ 

ّبی  تخویشی ػٌتی ایشاًی اص لحبػ هیىشٍاسگبًیؼن

سػذ دس هغبلقِ ثقذی  ثبلمَُ پشٍثیَتیه غٌی ثِ ًؾش هی

ّبی  ّبی لاوتَثبػیلَع فشاٍسدُ ( ػَی2016ِهـبن )

غلاتِ سا هَسد ثشسػی لشاس گشفت. ٍی -تخویشی ؿیشی

 27ؼتبى ٍ ًوًَِ وـه صسد اػتبى ػیؼتبى ٍ ثلَچ 23



ئیمجله     میکروب شناسی مواد غذا

 ;:تا  ;9صفحات  -:; بهار/ اول / شمارهششمسال                                   9:

آٍسی وشدُ ٍ  تشخیٌِ اػتبى ّوذاى ٍ وشهبًـبُ سا روـ

ّبی هَلذ اػیذ لاوتیه، احشات  پغ اص ؿٌبػبیی ثبوتشی

ّب ثش  آى تَػظّبی تَلیذ ؿذُ  ثبوتشیبل هتبثَلیت آًتی

 ایسٍدُ هْن پبتَطى  ؼنهیىشٍاسگبًی 4سٍی 

 لیؼتشیب، اػتبفیلَوَوَع اسئَع ،اؿشؿیبولی)

( هَسد ثشسػی لشاس هَسیَم بلوًَلا تیفیػٍ  هًََػیتَطًض

 .(Mashak, 2016b)داد 

 نتیجه گیزی

ّبی هَلذ اػیذ  دس هغبلقِ حبضش ثب ؿٌبػبیی وَوؼی

ّبی  گَی اسگبًیؼنلاوتیه دس وـه صسد ٍ تشخیٌِ، ال

تش ؿذُ ٍ  آغبصگش ایي دٍ فشاٍسدُ تخویشی ػٌتی وبهل

تَاى دسن ثْتشی اص فشایٌذ تخویش ٍ خلَكیبت  هی

هَاد اٍلیِ، ّب داؿت. ثب تَرِ ثِ ایي وِ  ثخؾ آى ػلاهت

تش  ّبی ؿیویبیی، هَاد افضٍدًی ٍ هْن ًحَُ تَلیذ، ٍیظگی

ِ اص ّوِ ًَؿ اػتبستش هَسد اػتفبدُ دس ّش هٌغم

ّبی هَرَد  تَاًذ دس ًَؿ هیىشٍاسگبًیؼن رغشافیبیی، هی

ؿَد وِ دس  تَكیِ هی ،دس هبدُ غزایی ًمؾ داؿتِ ثبؿذ

فشایٌذ  تزبسی،كَست تَلیذ ایي دٍ فشاٍسدُ ثِ كَست 

ّبی پشٍثیَتیه ثَهی  تخویش ثِ ووه هیىشٍاسگبًیؼن

ّوبى هٌغمِ كَست پزیشد. ثٌبثشایي هغبلقبت ثیـتش 

ٍ اًتشٍوَوَع پشٍثیَتیىی  رْت ثشسػی خَاف

ٍ  ّبی رذاػبصی ؿذُ دس ایي هغبلقِ پذیَوَوَع

ّبی تخویشی ایي دٍ  ّوچٌیي ػبیش هیىشٍاسگبًیؼن

 سػذ. ثِ ًؾش هی ضشٍسیفشاٍسدُ 
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Abstract 

Kashk-e-Zard from Sistan and Baloochestan province and Tarkhineh from Hamedan and 

Kermanshah provinces are two cereal-dairy fermented products that are prepared by wheat 

based and a dairy product such as yogurt, fermented milk or doogh via fermentation process. 

Cereals as a functional food have a high protein digestibility and are also a fermentable 

substrate for the growth of probiotic microorganisms. In this study, Enterococcus and 

Pseudococcus genotypes were isolated from40 Kashk-e-Zard and Tarkhineh samples by 

microbial and biochemical methods, and then the bacterial genome was confirmed by the 

PCR method as part of the 16s rRNA encoding gene. The PCR fragments were sequenced and 

compared to the sequences in the gene bank and enterococcus and pediococcus strains were 

identified. Considering the processing of Kashk-e-Zard and Tarkhineh by using probiotic 

bacteria; therefore, isolation and identification of these strains and preserving of these genetic 

reserves, can be useful for the expanding its use and export to other countries. 

Keywords: Enterococcus, Pediococcus, Cereal-dairy fermented product, Kashk-e-Zard, Tarkhineh. 

 


