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راهنمای تنظیم و تدوین مقالات مجله میکروب شناسی  

 مواد غذائی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد 

  
ها،  تایپ و جداول، منحنی  Word 2003, 2007مقاله با برنامه  

های  ( و تصاویر علاوه بر متن در فایلExcelنمودارها )با برنامه  

 جداگانه با ذکر شماره ضمیمه مقاله باشند. 

 Runningفایل مقالات باید مشتمل بر عنوان، عنوان گردان )-

titleحداکثر( فارسی  چکیده  کلیدی    واژگانکلمه(،    250(، 

فارسی، مقدمـه، مواد و روش کار، نتایج، بحث، منابع و چکیده  

کلمه( همراه با کلمات کلیدی انگلیسی    250انگلیسی )حداکثر

 باشد: باشد. توضیح هر بخش به شرح زیر می

باید محتوای کلی مقاله را    چکیده:  -1 انگلیسی  به فارسی و 

نشان دهد و از مطالعه آن یک دید کلی در مورد مقاله بدست  

واژه کلیدی    5تا    3کلمه(. در انتهای چکیده    250آید )حداکثر  

فارسی   چکیده  با  کاملاً  باید  انگلیسی  چکیده  شود.  آورده 

 مطابقت داشته باشد. 

این قسمت مقدمه:  -2 مورد    در  مورد موضوع  توضیحاتی در 

داده اطلاعات موجود در  می   مطالعه  و  شود. تحقیقات دیگران 

شود. لازم  می  این مورد مرور گردیده و نواقص موجود مشخص

شود در پایان  می است منبع هر مطلبی که در این قسمت ارائه

جمله یا پاراگراف و یا حتی در صورت لزوم در وسط جمله با  

مشخص   طور شماره  به  بخش  این  آخر  در  همچنین  گردد. 

 شوند. می  مختصر ضرورت انجام کار و اهداف تحقیق بیان

کار:  -3 روش  و  نوع   مواد  قبیل  از  مواردی  بخش  این  در 

دستگاه  و  مواد  و  های  مطالعه،  نوع  همچنین  و  استفاده  مورد 

زمان و   ها،روش نمونه گیری، انتخاب نمونه  ها،مشخصات نمونه 

گیری و نحوه گروه بندی انجام آزمایشات مختلف  مکان نمونه  

برای هر یک از گروهها به تفکیک و با ذکر جزئیات روش، ذکر  

مورد   آماری  روشهای  و  نتایج  بندی  جمع  نحوه  محدودیتها، 

شوند. ولی نتایج تحقیق در این قسمت  می   استفاده شرح داده

کار  روش  به  اشاره  که  باشید  داشته  توجه  گردند.  نمی    ارائه 

باشد( ضروری   انجام شده  )در صورتیکه  بخش  این  در  آماری 

 است. 

نتایج توضیحات    نتایج:  -4 از  برای هر بخش  این قسمت  در 

ارائه آنها  می  مختصری  آماری  تحلیل  و  تجزیه  نتایج  و  شود 

شود. از تکرار  می   بصورت متن، شکل یا نمودار و یا جدول ارائه

نتایج خودداری گردد.  یک نوع داده در بیش از یک شیوه ارائه  

جدول شکل  و  نمودارها  گویا  ها،  باشند،  داشته  شماره  باید  ها 

باشند و مشخصات آماری و اطلاعات لازم از قبیل نام محورها،  

عنوان   باشد.  مشخص  آنها  روی  نمودار  راهنمای  و  مقیاس 

و نمودارها در زیر آنها و به  ها  ها در بالا و توضیح شکل جدول 

ها و نمودارها به فارسی و از  ود. تمام جدول شمی  فارسی نوشته

 راست به چپ تهیه گردد.

بطوریکه    - باشند  داشته  علمی  فرمت  باید  جداول  تمامی 

ستون های  ستون  همچنین  و  و های  عمودی  بالا  بجز  افقی 

 پائین جدول حذف شوند. 

جدول یا نمودار باید بدون مراجعه به متن گویا و قابل فهم    -

ظور بایستی کلیه حروف اختصاری استفاده  باشد. به همین من

( تیره  خط  مانند  علایمی  تفاوت  -شده،  عدم   ،)*( ستاره   ،)

( در توضیح زیرنویس  X ± SDیا  S.E.M، )  (NS)معنی دار  

جدول آورده شود. اعداد جدول و اطلاعات هر ستون نمودار و  

 جداول بصورت فارسی نوشته شود. 

بدو  - بعدی  دو  به صورت  نمودارها  تزئینات  اصل  و  ن حاشیه 

سانتی متر بزرگتر    8×12اضافی تنظیم شود ابعاد آنها نباید از  

 باشد. ارسال فایل نمودار به صورت مجزا الزامی است. 

 JPGمجزا از نوع  های  علاوه بر متن به صورت فایلها  عکس   -

مشخص در فایل جداگانه  های  و با کیفیت مناسب چاپ با نام 

عکس  گردد.  تصها  ارسال  متوالی  و  گذاری  شماره  باید  اویر 

داشته باشد و چنانچه عکس قبلا منتشر شده باشد منبع اولیه  

 ذکر شود و اجازه کتبی آن ارائه گردد.

بدست   بحث:  -5 نتایج  و  شده  تحلیل  نتایج  قسمت  این  در 

و   مقایسه شده  نتایج کارهای دیگران  با  به طور منطقی  آمده 

حث، ارتباطی واضح بین  گردد. به عبارت دیگر در ب می  تفسیر

این پژوهش و کارهای قبلی که در این زمینه انجام شده برقرار  

 گردد. می

توان علت وقوع یا عدم وقوع مسایل را بحث کرد.  می  در اینجا

یافتههای  یافته با  را  آمده  پژوهش های  بدست  از  های  حاصل 

یکدیگر   با  یافته  این  که  صورتی  در  و  کرده  مرتبط  قبلی 

ن دارای  همخوانی  باید  بحث  نمائید.  ذکر  را  آن  علت  دارند 

و   بحث  قسمت  در  باشد.  بعدی  مطالعات  جهت  پیشنهادات 

مطلب   چه  که  نماید  مشخص  نویسنده  بایستی  گیری  نتیجه 

 جدیدی را به مطالب قبلی اضافه کرده است. 

هائی که در در این قسمت افراد یا گروه  تشکر و قدردانی:-6

اند و همچنین نام منابع حمایت    انجام تحقیق همکاری داشته

است   گردیده  مقاله  تهیه  و  تحقیق  انجام  به  منجر  که  مالی 

شوند. در صورتی که  می   تحت عنوان تشکر و قدردانی نام برده

مقاله مذکور مستخرج از طرح تحقیقاتی است مشخصات طرح  

 ذکر گردد.

منابع باید به ترتیب حروف الفبا نام خانوادگی   منابع:-7

شود. نویسن تنظیم  اول  در یک  ده  نویسنده  که  در صورتی 

با حروف  سال دارای چند مقاله می در    a, b, cباشد، مقالات 

طبق   منابع  نگارش  نحوه  شوند.  مشخص  انتشار  سال  کنار 

 باشد: الگوی زیر می



منابع   سپس  و  فارسی  منابع  اول  است  ذکر  به  لازم 

 انگلیسی ذکر شوند. 

 :فارسی  منابع

 مقاله در مجله 

مصطفیم سوری،  و  گیتی  کریم،  حمید.،  (.  1384)  .یرزایی، 

دماهای   و  تیامین  گلیسین،  والین،  دکستروز،  تأثیر  مطالعه 

مجله   شیر.  در  کازئی  لاکتوباسیلوس  رشد  سرعت  بر  مختلف 

ایران، سال دوم، شماره   و صنایع غذایی  -71، صفحه  1علوم 

65. 
 

 تألیفی   کتاب

آزمون 1374)  .کریم، گیتی میکرو(.  مواد غذایی. چاپ  های  بی 

 .57-81دوم، انتشارت دانشگاه تهران، صفحه  
 

 ای کتاب ترجمه

(. میکروبیولوژی مواد  1381)  .ویلیام، فریزیر و دنیس، وستهوف

و   مهدی  نژاد،  کاشانی  علی.،  مرتضوی،  ترجمه:  غذایی. 

الحق، سیدحمیدرضا، چاپ دوم، مؤسسه چاپ و انتشارات  ضیاء 

 .24-26ه  دانشگاه فردوسی مشهد، صفح
 

 استاندارد 

استاندارد ملی  نمونه 1375)  .ایران  سازمان  آماده کردن  های  (. 

میکروارگانیسم شمارش  و  غذایی  استاندارد  مواد  مختلف.  های 

 . 356شماره  
 

 همایش   در  شده  ارائه  مقاله

سینا مقصودلو،  و  حمید  میرزایی،  افشین.،  (.  1389)  .جوادی، 

انروفلوکسازین بقایای  تجربی  بافت  مطالعه  خوراکی  در  های 

ره دامپزشکی  کنگ  شانزدهمین.  یافته  تغییر FPT طیور به روش

 .122، صفحه    89اردیبهشت    7-9ایران، تهران،  
 

 منابع انگلیسی:

 کتاب لاتین: 

Hall, L. 2011. Fresh Fruit Cleanse. Ulysses Press, 

London, U.K. 
 بخشی از یک کتاب: 

Kramer, J.M., and Gilbert, R.J. 1989. Bacillus 

cereus. p 68-135. In: Doyle, M.P. (ed.), Foodborne 

Bacterial Pathogens. Marcel Dekker, New York, 

pp. 22-70. 
 

 مقاله مجله: 

Goulas, A.E., and Kontominas, M.G. 2007. 

Combined effect of light salting, modified 

atmosphere packaging and oregano essential oil on 

the shelf-life of sea bream (Sparus aurata). 

Biochemical and sensory attributes. J Food Chem. 

100: 287-296. 

  

 مقاله همایش: 

 Lanktree, C. and Briere, J. 2011. Antibiotics 

residues in animal origin foods. The Second 

International Congress of Food Hygiene, Tehran, 

Iran. 
  

 توجه: 

نحوه ارجاع به منابع در متن، بصورت نوشتن نام نویسنده یا -

 است   نویسندگان و سال انتشار

 Riahi, 2009; Najafi et al., 2001; Smith )به عنوان مثال:

and Kramer, 2012 ،1392(. )رئیسی و همکاران ) 

نگارشی،    - قواعد  رعایت  ضمن  باید  سلیس  مقاله  فارسی  به 

واژه جای  به  و  متداول  نوشته  مشابه  فارسی  معادل  که  هایی 

 ندارند واژه اصلی در پرانتز یا پاورقی نوشته شود. 

برای بکار بردن کلمات مخفف، اولین بار کامل کلمه نوشته    -

 شده و سپس مخفف آن داخل پرانتز قرار گیرد. 

)های  گزارش - غیر Case reportموردی  چکیده  شامل   )  

تا   حداکثر  یافته  انگلیسی(،    200سازمان  و  فارسی  )به  کلمه 

منابع    واژگان فهرست  و  بحث  مورد،  گزارش  مقدمه،  کلیدی، 

 . باشد

نویسنده  - برعهده  مقاله  هر  مطالب  سقم  و  صحت  مسئولیت 

 )گان( آن خواهد بود. 

و    - ویرایش  اصلاح،  قبول،  رد،  حق  مجله  تحریریه  هیأت 

 دارد. می   خود محفوظخلاصه نمودن مقاله را برای  

از وصول  - بلافاصله پس  با شرایط فوق،  مقالات منطبق  کلیه 

صورت  در  و  گرفته  قرار  بررسی  مورد  تحریریه  هیئت  توسط 

اولیه مقاله ضمن اعلام به نویسنده، جهت داوری ارسال    تائید 

 گردد. می

ایرادات و اصلاحات مورد نیاز    - در کلیه مراحل بررسی مقاله 

شود  می   داوری برای نویسنده مسئول ارسال  جهت تامین نظر

و در صورت تائید نهایی مقاله ضمن اعلام به نویسنده مسئول،  

 گیرد.می   در نوبت چاپ قرار

ارسال مقاله به منزله تعهد مؤلف مسئول در خصوص عدم    -

ارسال مقاله به مجله دیگر تا زمان تعیین تکلیف نهائی مقاله  

 است. 

 

 

 

 

 

 



 

 فهرست مطالب 
 صفحه وانعن

 

در اصفهان در    وریجدا شده از گوشت ط  O157  یکل  ا یشیاشر  های هیسو  یکیوتیب  یو مقاومت آنت  وعیمطالعه ش

 1 1398تابستان سال  

 انیشاکر  ری ، امیمیرح  می، ابراهیرضا موسو 
 

بنفشه   گلبا استفاده از عصاره گیاهتولید شده  نانو ذرات اکسید مس  های ساختاری و ضد میکروبی  بررسی ویژگی

 10          ایرانی 

 ی نوقاب  یدی شه  ی، مصطفانی، الهام مهدزاده میحک  دی ، وحی داور  یعل

 

 18                  موناسکوس پورپورئوستاثیر نور ماوراء بنفش بر تولید رنگدانه و خصوصیات مورفولوژیکی قارچ 

 اء یض  ی، محمدعلیسادات نقو   سهی، نف یجهاد   دی، مهشنژاد یپهلوان  هیآس
 

ها بیوتیکی آنآنتی  های استافیلوکوکی جدا شده از مواد غذایی مختلف و  الگوی حساسیتررسی فراوانی سویهب

 30              1394-95در سال    در اصفهان

 ی ، عباس داعیی، بهروز عطایزاده، سودابه رستم  یمباشر   نای، سدایلاله هو
 

ویژگی گونهارزیابی  درون  تنوع  و  پروبیوتیکی  سهای  از   Lactobacillus plantarumی  هاویهای  شده  جدا 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                        RAPD-PCR                                                                                                         44موادغذایی مختلف با روش  

 ی رضو   یمحمد عل  دی، سیری، محبوبه کشی ری خم  مرتضی  پور، شهرام  ناید

 

ای و خواص کیفی در ماست میوه  لاکتوباسیلوس پارا کازئیمانی باکتری پروبیوتیک  بررسی تاثیر آرد برنج بر زنده 

                                                                                                                                    61                                                                                                                                          آن به روش سطح پاسخ

 ساز   نیز  ذیزاده، پان  یفرناز نب
 

 ماورای بنفش   ش پرتودهی با اشعه و کاهش بار میکروبی به رو  های پرمصرف ایرانبرخی از ادویهارزیابی آلودگی  

 74   رخان یفائزه ش    ، معصومه سام نژاد،یآدرگان  یبهروز اکبر

 

( سیاه  زیره  عصاره  و  اسانس  اثرات  سنتی Bunium persicumبررسی  پنیر  شیمیایی  و  میکروبی  خواص  بر   )

 87               لاکتیکی
       ی چالشتر   یآورد، رضا شرافت  مین   انیفرد، جواد طباطبائ  یمحبوبه ربان
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 چکیده 
مطالعه حاضر به منظور ارزیابی شیوع و مقاومت آنتی  شود.  در نظر گرفته می  O157  اشریشیا کلیگوشت طیور به عنوان یکی از منابع  

نمونه گوشت از    500. در کل  های گوشت طیور عرضه شده در شهر اصفهان انجام پذیرفتاز نمونه O157  اشریشیا کلیهای  جدایهبیوتیکی  

نظر حضور   از  میکروبی  از کشت  ه  استفاد  با  و  آوری  اصفهان جمع  ارزیابی شدند.    O157  اشریشیا کلیانواع طیور عرضه شده در شهر 

یسکی آنتی  ها با استفاده از آزمون انتشار دتایید شدند. الگوی مقاومت آنتی بیوتیکی جدایه  PCRهای مشکوک با استفاده از آزمون  جدایه

بودند. بیشترین میزان آلودگی مربوط    O157 اشریشیا کلی درصد( آلوده به  80/8نمونه ) 500نمونه از کل  44در کل بیوتیک بررسی شد. 

بین نوع   P<   05/0درصد( بود. اختلافات آماری معنی دار در حد    3درصد( و کمترین مربوط به گوشت بلدرچین )  16به گوشت اردک )

بیشترین میزان مقاومت آنتی میکروبی را نسبت به    O157 اشریشیا کلیهای جدایهمشاهده شد.  O157 اشریشیا کلین شیوع نمونه و میزا

درصد(    72/72درصد( و جنتامایسین )  45/95درصد(، پنی سیلین )  45/95درصد(، آمپی سیلین )  97/ 72آنتی بیوتیک های تتراسیکلین )

به دلیل    .جدا شده از گوشت اردک یافت شد  O157  اشریشیا کلیهای  سویهی بیوتیکی مربوط به  داشتند. بیشترین تنوع در مقاومت آنت

مصرف این دسته از   های گوشت طیور و خصوصا گوشت اردک،در نمونه  O157 اشریشیا کلیهای مقاوم به آنتی بیوتیک شیوع بالای سویه

های  تواند منجر به بروز مسمومیتمقاوم به آنتی بیوتیک به جوامع انسانی، میهای  مواد غذایی به شکل خام یا نپخته علاوه بر انتقال سویه

 غذایی مهلک شود.   

 ، گوشت طیور، مقاومت آنتی بیوتیکی، اصفهان. O157  اشریشیا کلی  : کلید واژه ها

 مقدمه 

شاخص از  یکی  عنوان  به  سالم  غذای  تامین  های امروزه 

بالایی   سهم  .آیدمیاصلی رشد و پیشرفت جوامع به حساب 

پروتئین طریق  از  مختلف  جوامع  غذایی  سبد  های  از 

می تأمین  پروتئین  .شودحیوانی  بین  حیوانی  در  های 

طیور   از    عنوان  به   گوشت  سرشار  منبع  های  اسیدیک 

یکی از پرمصرف    ،Dفسفر، آهن و ویتامین  آمینه ضروری،  

غذایی   اقلام  طیور  .استترین  گوشت    گوشت  به  نسبت 

ارزان های اشباع  ، چربیدارد  تریسادههضم  و  است  تر  قرمز 

دارد نیاز    کمتری  پاسخگوی  توانسته  قبولی  قابل  حد  تا  و 

باشد جوامع  علی    .(Marangoni et al., 2015)  غذایی 

ویژگی و  بالا  ای  تغذیه  ارزش  انکار  رغم  غیرقابل  های 

آلودگی انتقال  امکان  طیور،  این گوشت  از  باکتریایی  های 

 . (Rouger et al., 2017)زیاد است  انسانماده غذایی به 

ن  ای شکل، بدویک باکتری گرم منفی، میله  اشریشیا کلی

بی  و  جزاسپور  که  است  اختیاری  های  باکتری  ءهوازی 

بوده و موجب  روده انسان    های عفونتای  غذایی مهلک در 

 ,.Mead and Griffin, 1998; Raissy et al)گردد  می

باکتری    .( 2014 از  عنوان به    اشریشیا کلیچندین سویه 

آلوده،  بیماری غذایی  مواد  مصرف  اثر  در  بالقوه  زاهای 

سویهشده  معرفی  از  یکی  باکتری،  اند.  این  مهم  های 

کلی تولید  می  O157  اشریشیا  های  تیپ  جز  که  باشد 

( شیگاتوکسین  و  STECکننده  است  عنوان (  به  معمولا 

بیماری کننده  ایجاد  کولیت    های عامل  خطرناک  و  مهم 

mailto:Ebrahimrahimi55@yahoo.comاسلامی
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دهنده غیرخونی، خونریزی  و  خونی  اسهال   ،

اختلالات   همولیتیک،  آنمی  و    کلیوی  ترومبوسیتوپنی، 

اورمیک همولیتیک  نظر    (HUS)  سندرم  در  انسان  در 

 .(Berry and Wells, 2010)شود گرفته می

از بیماری و  خطر  مهم  عوامل  از  یکی  امروزه  غذازاد  های 

میشاخص محسوب  جوامع  بهداشتی  این  های  در  شوند. 

های  عفونتدرمان  های اصلی در مورد  یکی از چالشمیان  

مقاومتغذایی  بروز  طیف  ،  برعلیه  بیوتیکی  آنتی  های 

بیوتیک آنتی  از  استوسیعی   ,.Raissy et al)  ها 

مورد  .  (2012 کلیدر  مختلف مطالعات    ،O157  اشریشیا 

داده به گروهاند که  نشان  نسبت  زیادی  آنتی مقاومت  های 

سیلینبی پنی  خصوصا  تتراسایکلینوتیکی  ها،  ها، 

سفالوسپورین فلوروکوئینولون ماکرولید ها،  و  وجود  ها  ها 

 Pormohammad et al., 2019; Srinivasan et)  دارد

al., 2007) میزان مقاومت آنتی بیوتیکی سویه های این .

که   است  زیاد  حدی  در  گزارشات  از  برخی  در  باکتری 

 Carone)اثر هستند  بیهای آنتی بیوتیکی معمولا  درمان

et al., 2014; Mir and Kudva, 2019). 

و   شیوعهای بسیار محدودی در زمینه از آنجایی که بررسی

، وجود O157  اشریشیا کلیالگوی مقاومت آنتی بیوتیکی  

مطالعه   منظور  به  حاضر  بررسی  لذا  شیودارد  و   عمیزان 

بیوتیکی   آنتی  مقاومت  فنوتیپی  کلی الگوی    اشریشیا 

O157   شهر در  شده  عرضه  طیور  گوشت  از  شده  جدا 

 ت. اصفهان انجام پذیرف

 کار  روش

 نمونه گیری 

می مقطعی  و  توصیفی  نوع  از  حاضر  برای  مطالعه  باشد. 

انجام این بررسی ابتدا حجم نمونه با توجه به میزان شیوع  

کلی که    اشریشیا  طیور  گوشت  گزارش    20در  درصد 

فرمول    (Abbasi et al., 2012)  گردیده  به  توجه  با  و 

 محاسبه حجم نمونه، محاسبه شد: 

 

N= (1.96 × 1.96)  = 500 

نمونه(،    100مرغ )نمونه گوشت طیور شامل    500در کل  

( )  100بوقلمون  بلدرچین  مرغ    100نمونه(،  شتر  نمونه(، 

اردک )  100) از   100نمونه( و  نمونه(، به صورت تصادفی 

مراکز فروش واقع در شهر اصفهان جمع آوری و در اسرع 

رجه سانتی گراد  د  4ساعت( و در دمای    4وقت )حداکثر  

به مرکز تحقیقات کنترل کیفی دانشگاه آزاد اسلامی واحد  

شد.  منتقل  سالم  نمونه  شهرکرد  کاملا  نظر و  ها  از 

 خصوصیات حسی، کاملا طبیعی بودند. 

 O157 اشریشیا کلیجداسازی 

ها بلافاصله بعد از انتقال به آزمایشگاه به روش کشت نمونه

گرفتن قرار  آزمایش  مورد  منظور میکروبی  این  برای  د. 

خوبی  نمونه به  ابتدا  هر    25و    شده   یکنواخت ها  از  گرم 

در   لیتر    225نمونه  پپتونهمایع  محیط  میلی  )مرک،   آب 

مدت   به  و  کشت  دمای    24آلمان(  در  درجه   37ساعت 

گردید.    سانتی گذاری  خانه  گرم  سازی گراد  غنی  از  پس 

باکتری،   کن  میکرولیتر  100اولیه  غنی  مایع  نده  از محیط 

محیط کانکی   به  دار  آگار  مک  آلمان(  سوربیتول    )مرک، 

پتاسیمحاوی مکمل تلوریت  و  به    های سفکسیم  و  منتقل 

کشت   خطی  مدت صورت  به    37  دمای  در  ساعت   24  و 

سانتی شدگراد،    درجه  گذاری  خانه  های  پرگنه.  گرم 

مک   محیط  در  کرده  رشد  رنگ  بی  و  منفی  سوربیتول 

از   استفاده  با  آگار،  قندیهای  کشت در محیطکانکی   سه 

(TSIتست مجموعه  و  قرار   IMViCهای  (  ارزیابی  مورد 

 . (Chinen et al., 2001) گرفتند

 O157 اشریشیا کلی های هتایید مولکولی جدای

، از O157  اشریشیا کلیهای  به منظور تایید ملکولی جدایه

( پلیمراز  ای  زنجیره  واکنش  شد.  PCRآزمون  استفاده   )

در   O157  اشریشیا کلیبرای این منظور، ابتدا جدایه های  

مایع   مدت    BHIمحیط  به  و  دمای    24کشت  در  ساعت 

گراد  37 سانتی  سپس    درجه  شدند.  گذاری  خانه  گرم 

DNA  های رشد کرده در محیط  ژنومی از باکتریBHI    با

استخراج   کیت  از  با    DNAاستفاده  و  ایران(  )سیناژن، 

استخراج شد.   سپس توجه به دستورالعمل شرکت سازنده 

آگارز    DNAکیفیت   ژل  روی  شده  درصد   1استخراج 
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ب  DNAکمیت    همچنینارزیابی شد.   ه استخراج شده نیز 

اسپکترو ارزیابی    260متری در طول موج  فتوروش  نانومتر 

با    اشریشیا کلیهای  در جدایه  rfbEسپس حضور ژن  شد.  

از درپرایمر  استفاده  اختصاصی  مورد    PCRآزمون    های 

جدول   گرفت.  قرار  واکنش    1ارزیابی  برای   PCRشرایط 

ژن   کلی های  جدایهدر    O157ردیابی  نشان    اشریشیا  را 

های    مواد  دهد.می واکنش  در  استفاده  از    PCRمورد 

آلمان خریداری شد.    Thermofisher Scientificشرکت  

ترموسایکلر    PCRهای  واکنش دستگاه  از  استفاده  با 

(, Germany2Flexcycler  انجام پذیرفت )(Paton and 

Paton, 1998).  در تمام مراحل آزمایش PCR از سویه-

 E. coli O157:K88ac:H19 (CAPM های استاندارد

مقطر  (5933 آب  از  و  مثبت  کنترل  نمونه  عنوان    به 

در نهایت  به عنوان نمونه کنترل منفی استفاده شد.   استریل

درصد حاوی اتیدیوم   5/1روی ژل آگارز    PCRمحصولات  

ولتاژ   در  مدت  90  ثابت برماید  به  دقیقه    30  ولت 

دستگاه   از  استفاده  با  انتها  در  و  شدند   UVالکتروفورز 

(UVdoc, UK  باند حضور  نظر  از  وزن(  جفت   259  با 

 بازی بررسی شدند. 

 Paton and)  جدا شده از نمونه های گوشت طیور  اشریشیا کلی  هایجدایهدر   O157برای ردیابی ژن    PCRشرایط واکنش  .  1جدول  

Paton, 1998 ) 

ژن  

 هدف 
 ( ’3-’5توالی پرایمر )

اندازه  

  محصول

(bp ) 

  50حجم واکنش )

 ( میکرولیتر
 فرایند دمایی 

rfbE 

F: CGGACATCCATGTGATATGG 

R: 

TTGCCTATGTACAGCTAATCC 

259 

5 µL PCR buffer 

10X 

2 mM Mgcl2 

150 µM dNTP  

0.75 µM of each 

primers F & R 

1.5 U Taq DNA 

polymerase  

3 µL DNA 

template 

1 cycle: 

94 0C ------------ 6 

min 

34 cycle: 

94 0C ------------ 60 s 

58 0C ------------ 60 s 

72 0C ------------ 60 s 

1 cycle: 

72 0C ------------ 10 

min 

اشریشیا های  هیالگوی فنوتیپی مقاومت آنتی بیوتیکی جدا

  O157 کلی

اشریشیا های  ایهجدالگوی فنوتیپی مقاومت آنتی بیوتیکی  

های گوشت طیور با استفاده  جدا شده از نمونه O157  کلی 

آگار  هینتون  مولر  محیط  روی  دیسکی  انتشار  روش  از 

برای این منظور از    )مرک، آلمان( مورد ارزیابی قرار گرفت.

طبق دستورالعمل انستیتو استاندارد   Kirby-Bouerروش  

( بالینی  و  شدCLSIآزمایشگاهی  استفاده   )  (CLSI, 

 O157  اشریشیا کلی های  جدایه  برای این منظور،  .  (2015

نمونه صورت  هاز  به  طیور  گوشت  چمنیای  روی   کشت 

و دیسک داده شدند  آگار کشت  هینتون  مولر  های  محیط 

نظر مورد  بیوتیکی  )شامل    آنتی  سیلین    10پنی 

)میکروگرم/دیسک تتراسایکلین  (، میکروگرم/دیسک  30(، 

( )میکروگرم/دیسک  10استرپتومایسین  کلرامفنیکل   ،)30 

)میکروگرم/دیسک جنتامایسین  (،  رم/دیسکمیکروگ  10(، 

( )میکروگرم/دیسک  5انروفلوکسازین  سفالوتین   ،)30  

( میکروگرم/دیسک  10( و آمپی سیلین )میکروگرم/دیسک

ایران( قرار   ()پادتن طب،  روی محیط  پنس،  از  استفاده  با 

  37ساعت در دمای    24به مدت    گرفتند. سپس محیط ها 

نتایجدرجه سانتی گراد   اندازه    گرم خانه گذاری شدند.  با 

باکتری  گی رشد  عدم  هاله  قطر  اطراف  ری  آنتی  در  هر 

دستورالعمل  بیوتیک   به  توجه  با  از CLSIو  شد.  تفسیر   ،
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استانداردسویه  E.  coli O157:K88ac:H19 های 

(CAPM 5933)   در آزمایش آنتی  به عنوان نمونه کنترل

 بیوگرام استفاده شد. 

 ها تجزیه و تحلیل آماری داده

العه با استفاده از نرم افزار آماری های حاصل از این مطداده

SPSS ver.16   آزمون دقیق  و  و  کای  مربع  آماری  های 

فیشر تجزیه و تحلیل شد. اختلافات آماری بین نوع نمونه 

شیوع   کلیو  مقاومت   O157  اشریشیا  شیوع  همچنین  و 

  95ها بر پایه ضریب اطمینان  نسبت به انواع آنتی بیوتیکی

 شد. رزیابی ا( P< 05/0)درصد 

 نتایج 

منظور   به  حاضر  آنتی مطالعه  مقاومت  و  شیوع  ارزیابی 

کلیهای  جدایهبیوتیکی   های   O157  اشریشیا  نمونه  از 

پذیرفت.  انجام  اصفهان  شهر  در  شده  عرضه  طیور    گوشت 

مطالعه   این  به  جدایهدر  مشکوک  کلی های    اشریشیا 

O157   از نظر حضور ژنO157   با استفاده از آزمونPCR 

  PCRنتایج الکتروفورز    1ابی قرار گرفتند. شکل  مورد ارزی

از نظر حضور    O157  اشریشیا کلیهای مشکوک به    جدایه

داد که همه  را نشان می  O157ژن   نتایج نشان    44دهد. 

مک    جدایه کشت  محیط  در  یافته  رشد  منفی  سوربیتول 

ژن   واجد  دار  سوربیتول  آگار  جفت    O157  (259کانکی 

 . بودند  (باز

 
اشریشیا  های مشکوک به  جدایه  PCRیج الکتروفورز  نتا.  1شکل  

ژن    O157  کلی حضور  نظر  مارکر  O157  .Mاز  جفت   100: 

استریل(،  NCبازی،   مقطر  )آب  منفی  کنترل   :PC   کنترل(

های  : نمونه1-8، ((E. coli O157:K88ac:H19مثبت آزمون )

DNA   مثبت از نظر حضور ژنO157 (259   .)جفت باز 

های گوشت در نمونه  O157  ا کلی اشریشیشیوع    2جدول  

دهد. بر طبق  هر اصفهان را نشان میشطیور عرضه شده در 

از کل    44در کل  نتایج،   درصد(   80/8نمونه )  500نمونه 

بودند. در این بین    O157  اشریشیا کلیهای  سویهآلوده به  

( اردک  گوشت  به  مربوط  آلودگی  میزان    16بیشترین 

آلودگی   میزان  کمترین  و  گوشت  درصد(  به  مربوط 

اختلافات آماری معنی دار در حد  درصد( بود.  3بلدرچین )

05/0  >P    شیوع میزان  و  نمونه  نوع  کلی بین    اشریشیا 

O157  .مشاهده شد  

 های گوشت طیور عرضه شده در شهر اصفهان در نمونه O157  اشریشیا کلی. شیوع  2جدول  

P value   اشریشیا کلیفراوانی  O157  (درصد) ها نوع نمونه ها نهتعداد نمو 

036/0 

 مرغ  100 (12)  12

 بوقلمون  100 (5)  5

 بلدرچین  100 (3)  3

 شترمرغ 100 (8)  8

 اردک  100 ( 16)  16

 کل 500 (80/8)  44

بیوتیکی   آنتی  مقاومت  کلی   جدایه    44الگوی    اشریشیا 

O157   شهر در  شده  عرضه  طیور  گوشت  های  نمونه  از 

رو از  استفاده  با  ارزیابی  اصفهان  دیسکی  ساده  انتشار  ش 

جدول   بیوتیکی    3شد.  آنتی  مقاومت  های    جدایهالگوی 

های گوشت طیور عرضه شده از نمونه O157  اشریشیا کلی

می نشان  را  اصفهان  شهر  اشریشیا های    جدایه  دهد.  در 
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به    O157  کلی را  میکروبی  آنتی  مقاومت  میزان  بیشترین 

تترا های  بیوتیک  آنتی  به  نسبت  )ترتیب   72/97سیکلین 

( سیلین  آمپی  سیلین    45/95درصد(،  پنی  درصد(، 

(45/95   ( جنتامایسین  و  داشتند.   72/72درصد(  درصد( 

معن حد  ی  اختلافات  در  آماری  شیوع    برای  P<05/0دار 

بیوتیکی آنتی  جدایه  مقاومت  نمونهبین  مختلفهای   های 

دیده شد. بیشترین تنوع در مقاومت آنتی بیوتیکی مربوط 

کلی های  یهسوبه   گوشت    157یO  اشریشیا  از  شده  جدا 

 .اردک بود

 ن های گوشت طیور عرضه شده در شهر اصفهاجدا شده از نمونه O157  اشریشیا کلیهای  جدایهالگوی مقاومت آنتی بیوتیکی    .3جدول

ها  نمونه

)فراوانی  

اشریشیا  

 کلی

O157 ) 

 شیوع مقاومت آنتی بیوتیکی )درصد( 

P 

valu

e 

پنی  

  سیلین

(10  

میکروگرم 

) 

تتراسیکلی 

 30)  ن

 میکروگرم( 

استرپتومایسی 

 10)  ن

 میکروگرم( 

کلرامفنیک 

  30)  ل

 میکروگرم( 

جنتامایسی

 10)  ن

 میکروگرم( 

انروفلوکسازی 

 5)  ن

 میکروگرم( 

  سفالوتین

(30  

میکروگرم 

) 

آمپی  

  سیلین

(10  

میکروگرم 

) 

مرغ  

(12) 

12  

(100 ) 
12  (100) 10  (33/83) 2  (66/16 ) 

10  

(33/83 ) 
6  (50) 

5  

(66/41 ) 

12  

(100 ) 

031/0 

بوقلمون  

(5) 
5  (100) 5  (100) 3  (60) 2  (40) 5  (100) 3  (60) 2  (40) 5  (100) 

بلدرچی 

 (3ن )
3  (100) 3  (100) 1  (33/33) 

1  

(33/33 ) 
3  (100) 2  (66/66 ) 

1  

(33/33 ) 
3  (100) 

شترمرغ  

(8) 
8  (100) 8  (100) 4  (50) 1  (100) 4  (50) 4  (50) 

3  

(50/37 ) 
8  (100) 

اردک  

(16 ) 

14  

(50/87 ) 

15  

(75/93 ) 
8  (50) 

3  

(75/18 ) 

10  

(50/62 ) 
4  (25) 4  (25) 

14  

(50/87 ) 

کل 

(44) 

42  

(45/95 ) 

43  

(72/97 ) 
26  (09/59 ) 

9  

(45/20 ) 

32  

(72/72 ) 
19  (18/43) 

15  

(09/34 ) 

42  

(45/95 ) 

سویه  2ل  کش چندگانه  مقاومت  کلیهای  شیوع    اشریشیا 

O157    از -های گوشت طیور را نشان مینمونهجدا شده 

که   داد  نشان  نتایج  از    90/90دهد.  های  سویهدرصد 

از نمونه  O157  اشریشیا کلی های گوشت طیور  جدا شده 

داشتند.   مقاومت  بیوتیک  آنتی  یک  به  نسبت  حداقل 

  O157  اشریشیا کلیهای  درصد از سویه  09/37همچنین  

نمونه از  طیورجدا شده  ب  های گوشت  به  از  نسبت    4یش 

 آنتی بیوتیک مختلف مقاومت داشتند.

 
 های گوشت طیور جدا شده از نمونه O157  اشریشیا کلیهای  . شیوع مقاومت چندگانه سویه2شکل  
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 بحث

فراگیرترین   از  یکی  پذیرفته  تحقیقاتمطالعه حاضر   انجام 

ایران اپیدمیولوژی    در  زمینه  کلی در  در    O157  اشریشیا 

طیور   نت باشدمیگوشت  روی  .  که  حاضر  بررسی   500ایج 

که  مختلف  نمونه   داد  نشان  پذیرفت  انجام  طیور  گوشت 

می طیور  منبعگوشت  عنوان  به  برای   مناسبی  توانند 

کلی شیوع    . باشد  O157  اشریشیا  کلی میزان    اشریشیا 

O157  نمونه بررسی  در  مورد  و    80/8های  بود  درصد 

نمونه در  آلودگی  )بیشترین  اردک  ( درصد  16های گوشت 

شد.   شیوع  دیده  میزان  بودن  بیشتر  کلیدلیل    اشریشیا 

O157   زندگی سبک  احتمالا  اردک  گوشت  جیره    در  و 

زار  غذایی  لجن  مناطق مرطوب()زیست در  و    متفاوت     ها 

پرنده   با  این    باشد. می  طیور مورد مطالعه  سایردر مقایسه 

های جدایههمچنین نشان داد که اکثر  مطالعه حاضر  نتایج  

بیوتیک  O157  کلی اشریشیا   آنتی  به  های  نسبت 

جنتامایسین  و  سیلین  پنی  سیلین،  آمپی  تتراسیکلین، 

بودند.   بین  مقاوم  جدایهجدایهدر  ارزیابی،  مورد  های  های 

به   از نظر مقاومت نسبت  را  تنوع  بیبشترین  اردک  گوشت 

بیوتیک و  آنتی  رویه  بی  تجویز  داشتند.  مختلف  های 

بیوتیک آنتی  عدغیراصولی  آزمون ها،  نتایج  به  توجه  م 

انتشار دیسکی آنتی بیوتیک و استفاده بیش از حد از مواد 

-جدایهضدعفونی کننده دلایل اصلی بروز مقاومت در بین  

کلی های   آنتی  هستند.    O157  اشریشیا  تجویز  متاسفانه 

ها در مزارع پرورش طیور علاوه بر کنترل و درمان  بیوتیک

-ها نیز انجام می جوجهها، به منظور تحریک رشد  بیماری

می که  میزان  شود  افزایش  احتمالی  دلایل  دیگر  از  تواند 

 شیوع مقاومت آنتی بیوتیکی باشد. 

مشابه،   مطالعه  یک  همکاران  Abbasi  در    (2012)  و 

های گوشت را در نمونه  O157  اشریشیا کلی میزان شیوع  

درصد،    0درصد،    8قرقاوول، کبک، اردک و غاز به ترتیب  

 ,.Abbasi et al)  نمودند  اعلام درصد    33/8د و  درص  54/4

که    نام  .(2012 دادند  نشان  اشریشیا های  جدایهبردگان 

را    O157  کلی به ونکومایسین و  نسبت  بیشترین مقاومت 

بیشترین مقاومت آنتی    داشتند. همچنینسولفامتوکسازول  

جدا شده    O157  اشریشیا کلیهای  جدایهدر بین  بیوتیکی  

ز   غا  گوشت  گردید.  از  توسط  گزارش  دیگری  مطالعه 

Adzitey  (2020)  غ   در که    ناکشور  داد  شیوع  نشان 

کلی نمونه  اشریشیا  فراوردهدر  و  گوشت    70/92ها،  های 

مقاومت   میزان  و  بود  کلی های  جدایه  درصد    اشریشیا 

بیوتیک آنتی  به  سیلین،  نسبت  آموکسی  های 

کلرامفنیکل،  سفتریاکسون،  آزیترومایسین، 

و  تتراسایکلین  جنتامایسین،  سیپروفلوکسازین، 

ترتی به  درصد،   44/24درصد،    2/ 22ب  سولفامتوکسازول 

  44/4درصد،    0درصد،    22/2درصد،    44/4درصد،    44/4

و    22/2درصد،    78/17درصد،   بود   22/2درصد    درصد 

(Adzitey, 2020).  مطالع   716(،  2018)  لیو    سئو  هدر 

کلی   جدایه   فراورده  اشریشیا  کره  از  کشور  در  طیور  های 

شد که جداسازی  داد  نشان  محققان  این  مطالعه  نتایج   .

مقاومت   کلیهای    جدایه  شیوع  آنتی    اشریشیا  برعلیه 

سفوکسیتین،  سفالکسین،  سفازولین،  های  بیوتیک 

آمپی   سفپیم،  سفتازیدیم،  سفوتاکسیم،  سفوروکسیم، 

اسید،   نالیدیکسیک  سیلین،  آموکسی  سیلین، 

سیپروفلوکسازین، کلرامفنیکل، جنتامایسین، تتراسایکلین،  

ترتیب   به  پنم  ایمین  و  متوپریم  ، 10/52،  90/23تری 

90/9  ،60/5  ،50/3  ،70/7  ،40/1  ،30/61  ،60/36  ،

و    80/52،  50/53،  14/ 10،  20/47،  10/45،  80/71

شیوع قابل    . (Seo and Lee, 2018)  درصد بود  20/28

سویه کلی های  توجه  نمونه  اشریشیا  و  در  طیور  های 

بالای جدایه مقاومت  بیوتیکهمچنین  آنتی  به  نسبت  -ها 

تتراسیکلین، آمپی سیلین، پنی سیلین و جنتامایسین های 

 Davis)ور های آمریکا  در مطالعات انجام پذیرفته در کش 

et al., 2018)  عراق ، (İnanç and Mustafa, 2018) ،

، آفریقای جنوبی  (Pormohammad et al., 2019)ایران  

(Jaja et al., 2020)    و هلند(Van den Bogaard et 

al., 2001)  .نیز گزارش شده است 

حاضر،   مطالعه  در  آمده  بدست  نتایج  در  توجه  قابل  نکته 

های  جدایهشیوع مقاومت بر علیه کلرامفنیکل در برخی از  

ا  O157  اشریشیا کلی ز نمونه های گوشت مرغ،  جدا شده 
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این   از  استفاده  بود.  شترمرغ  و  اردک  بوقلمون،  بلدرچین، 

پرورش طیور  مراکز  غیر مجاز در  به صورت  بیوتیک  آنتی 

-دلیل احتمالی ایجاد مقاومت برعلیه این آنتی بیوتیک می

کلرامفنیکل  باشد. علیه  بر  مقاومت  های جدایهدر    شیوع 

کلی فراورده  اشریشیا  از  شده  طیور  جدا  مطالعات  های  در 

است   گزارش شده  نیز   ;Altalhi et al., 2010) پیشین 

Halfaoui et al., 2017; Sarker et al., 2019; 

Talebiyan et al., 2014; Yassin et al., 2017) . 

 کلی   نتیجه گیری 

تحقیق به  حاضر  نتایج  طیور  گوشت  که  داد  عنوان   نشان 

بقا  منبع  سویه  یک  انتقال  بیوتیکو  آنتی  به  مقاوم    های 

محسوب   O157    اشریشیاکلی انسان  در  بیماری  ایجاد  و 

و   طیور  شود. بنابراین کنترل و بازرسی دقیق تر گوشتمی

جلوگیری از آلودگی آن در کشتارگاه و نهایتاً جلوگیری از 

و همچنین ها لاشه  سایردر اثر تماس با طیور لاشه آلودگی 

شود،  های میهایی که از طرف کارکنان کشتارگاهدستکاری

به  می آلودگی  این    O157  اشریشیا کلی تواند شیوع  را در 

های گوشت اردک بیشترین  نمونهمواد غذایی کاهش دهد.  

را داشتند در نتیجه   O157  اشریشیا کلیمیزان آلودگی به  

فراورده این  مصرف  بهدر  بیشتری  دقت  بایستی  عمل    ها 

بیوتیک آنتی  پخت کامل گوشت و تجویز  به شکل  آید.  ها 

آزمون نتایج  به  توجه  با  و  مانند  قانونمند  ای  ساده  های 

دیسکی می بروز  انتشار  از  بوسیله عفونتتواند  غذایی  های 

به  سویه بیوتیک  آنتی  به  مقاوم   O157  اشریشیا کلیهای 

 جلوگیری کند. 

 تشکر و قدردانی

این مطال از   مراتبعه  نویسندگان  را  تشکر و قدردانی خود 

، معاونت  کارکنان مرکز تحقیقات کنترل کیفی مواد غذایی

واحد   اسلامی  آزاد  دانشگاه  ریاست  حوزه  و  پژوهشی 

 دارند. شهرکرد، اعلام می

 منابع 

1. Abbasi S., Momtaz H., Rahimi E., Momeni 

M., and Riahi M. 2012. Detection and 

assessment of antimicrobial resistance 

properties in Escherichia coli O157 isolated 

from pheasant, partridge, duck and goose meat. 

Pajoohandeh J. 17: 210-214. 

2. Adzitey F. 2020. Incidence and 

antimicrobial susceptibility of Escherichia coli 

isolated from beef (meat muscle, liver and 

kidney) samples in Wa Abattoir, Ghana. 

Cogent Food Agric. 6: 1718269. 

3. Altalhi A.D., Gherbawy Y.A., and Hassan 

S.A  .2010  .Antibiotic resistance in Escherichia 

coli isolated from retail raw chicken meat in 

Taif, Saudi Arabia. Foodborne Pathog Dis. 7: 

281-285. 

4. Berry E.D., and  Wells J.E. 2010. 

Escherichia coli O157: H7: recent advances in 

research on occurrence, transmission, and 

control in cattle and the production 

environment. Adv Food Nutr Res. 60: 67-117. 

Elsevier. 

5. Carone B.R., Xu T., Murphy K.C., and 

Marinus M.G. 2014. High incidence of 

multiple antibiotic resistant cells in cultures of 

in enterohemorrhagic Escherichia coli O157: 

H7. Mutation Res Mol Mech Mutagen. 759: 1-

8. 

6. Chinen I., Tanaro J.D., Miliwebsky E., 

Lound L.H., Chillemi G., Ledri S., Baschkier 

A., Scarpin M  ,.Manfredi E., and Rivas M. 

2001. Isolation and characterization of 

Escherichia coli O157: H7 from retail meats in 

Argentina. J Food Prot. 64: 1346-1351. 

7. CLSI, 2015. Performance standards for 

antimicrobial susceptibility testing; twenty-

fifth informational supplement. CLSI 

document M100-S125. 

8. Davis  G.S., Waits K., Nordstrom L., Grande 

H., Weaver B., Papp K., Horwinski J., Koch 

B., Hungate B.A., and Liu C.M. 2018. 

Antibiotic-resistant Escherichia coli from retail 

poultry meat with different antibiotic use 

claims. BMC Microbiol. 18: 174. 

9. Halfaoui Z., Menoueri N.M., and Bendali 

L.M. 2017. Serogrouping and antibiotic 

resistance of Escherichia coli isolated from 

broiler chicken with colibacillosis in center of 

Algeria. Vet World. 10: 830-835. 



 در گوشت طیور به آنتی بیوتیک مقاوم  O157 اشریشیا کلی 

 
 9تا  1صفحات  -  1400 پاییز /3شماره  /هشتمسال                                   8

10. İnanç A., and  Mustafa A.S  .2018 . 

Antibiotic Resistance of Escherichia coli 

O157: H7 Isolated from Chicken Meats. Tarim 

ve Doga Derg. 21: 7. 

11. Jaja I.F., Oguttu J., Jaja C.-J.I., and Green 

E. 2020). Prevalence and distribution of 

antimicrobial resistance determinants of 

Escherichia coli isolates obtained from meat in 

South Africa. Plos One. 15: e0216914. 

12. Marangoni F., Corsello G., Cricelli C., 

Ferrara N., Ghiselli A., Lucchin L., and Poli A. 

(2015). Role of poultry meat in a balanced diet 

aimed at maintaining health and wellbeing: an 

Italian consensus document. Food Nutr Res. 

59: 27606. 

13. Mead P.S., and  Griffin P.M. 1998. 

Escherichia coli O157: H7. Lancet, 352: 1207-

1212. 

14. Mir R.A., and  Kudva I.T. 2019. 

Antibiotic‐resistant Shiga toxin‐producing 

Escherichia coli: An overview of prevalence 

and intervention strategies. Zoo Publ Health. 

66: 1-13. 

15. Paton A.W., and  Paton J.C. 1998. 

Detection and characterization of shiga 

toxigenicEscherichia coli by using multiplex 

pcr assays forstx 1, stx 2, eaeA, 

enterohemorrhagic E. coli hlyA, rfb O111, and 

rfb O157. J Clin Microbiol. 36: 598-602. 

16. Pormohammad A., Nasiri M.J., and Azimi 

T. 2019. Prevalence of antibiotic resistance in 

Escherichia coli strains simultaneously 

isolated from humans, animals, food, and the 

environment: a systematic review and meta-

analysis. Infect Drug Res. 12: 1181-1197. 

17. Raissy, M., Khamesipour, F., Rahimi, E., 

Khodadoostan, A. (2014). Occurrence of 

Vibrio spp., Aeromonas hydrophila, 

Escherichia coli and Campylobacter spp. in 

crayfish (Astacus leptodactylus) from Iran. 

Iran J Fish Sci. 13 (4): 944-954. 

18. Raissy, M., Moumeni, M., Ansari, M. and 

Rahimi, E. (2012). Occurrence of Vibrio spp. 
in lobster and crab from the Persian Gulf. J 

Food Saf. 32: 198-203. doi:10.1111/j.1745-

4565.2012.00368.x 

19. Rouger A., Tresse O., and Zagorec M. 

2017. Bacterial contaminants of poultry meat: 

sources, species, and dynamics. 

Microorganisms. 5: 50. 

20. Sarker M.S., Mannan M.S., Ali M.Y., 

Bayzid M., Ahad A., and Bupasha Z.B. 2019. 

Antibiotic resistance of Escherichia coli 

isolated from broilers sold at live bird markets 

in Chattogram, Bangladesh. J Adv Vet Anim 

Res. 6: 272-277. 

21. Seo K.W., and  Lee Y.J. 2018. Prevalence 

of antimicrobial resistance in Escherichia coli 

isolated from poultry in Korea. J Prev Vet 

Med. 42: 120-123. 

22. Srinivasan V., Nguyen L.T., Headrick S.I., 

Murinda S.E., and Oliver S.P. 2007. 

Antimicrobial resistance patterns of Shiga 

toxin-producing Escherichia coli O157: H7 

and O157: H7− from different origins. 

Microbial Drug Res. 13: 44-51. 

23. Talebiyan R., Kheradmand M., 

Khamesipour F., and Rabiee-Faradonbeh M. 

2014. Multiple antimicrobial resistance of 

Escherichia coli isolated from chickens in Iran. 

Vet Med Int. 2014: 491418.  

24. Van den Bogaard A., London N., Driessen 

C., and Stobberingh E. 2001. Antibiotic 

resistance of faecal Escherichia coli in poultry, 

poultry farmers and poultry slaughterers. J 

Antimicrob Chemother. 47: 763-771.  

25. Yassin A.K., Gong J., Kelly P., Lu G., 

Guardabassi L., Wei L., Han X., Qiu H., Price 

S., and Cheng D  .2017. Antimicrobial 

resistance in clinical Escherichia coli isolates 

from poultry and livestock, China. Plos One. 

12: e0185326 . 

 

 

 



    میکروب شناسی مواد غذائی مجله 

 
 9تا  1صفحات  -  1400 ییزپا /3شماره  /هشتمسال                                   9

Study the prevalence and antibiotic resistance of Escherichia coli O157 

strains isolated from poultry meat in Isfahan in the summer of 2019 

Mousavi R1, Rahimi E2*, Sjhakerian A2 

1. Ph.D. Student of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Shahrekord Branch, Islamic Azad 

University, Shahrekord, Iran.  

2. Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Shahrekord Branch, Islamic Azad 

University, Shahrekord, Iran. 

*Corresponding author: Ebrahimrahimi55@yahoo.com  

Received: 14 August 2020  Accepted: 14 November 2020 

 

Abstract 

Poultry meat is considered one of the sources of Escherichia coli O157. The present study 

was performed to evaluate the prevalence and antibiotic resistance of E. coli O157 isolates of 

poultry meat samples presented in Isfahan. In total, 500 meat samples were collected from 

diverse poultry samples supplied in Isfahan and evaluated for E. coli O157 using microbial 

culture. Suspicious isolates were confirmed by PCR test. The antibiotic resistance pattern of 

isolates was investigated using the antibiotic disk diffusion test. Forty-four out of a total of 

500 samples (8.80%) were contaminated with E. coli O157. The highest level of 

contamination was related to duck meat (16%), and the lowest was related to quail meat (3%). 

There was a statistically significant difference of P <0.05 between the sample type and the 

prevalence of E. coli O157. Escherichia coli O157 isolates had the highest antimicrobial 

resistance to tetracycline (97.72%), ampicillin (95.45%), penicillin (95.45%), and gentamicin 

(72.72%) antibiotics. The highest variation in antibiotic resistance was found in E. coli O157 

strains isolated from duck meat. Due to the high prevalence of antibiotic-resistant E. coli 

O157 strains in poultry samples, especially duck meat, consumption of these foods in raw or 

uncooked form, in addition to the transfer of antibiotic-resistant strains to human 

communities, can lead to lethal food poisoning. 

Keywords: Escherichia coli O157, Poultry meat, Antibiotic resistance, Isfahan. 
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 چکیده  
هایی مانند عدم نیاز به مصرف انرژی و سازگاری با محیط زیست مورد توجه محقیقن    به علت دارا بودن ویژگیذرات  نانو  تولید زیستی  

اثرات ضد باکتریا مورد    بنفشه عصاره گیاه گل    تولید شده باذرات اکسید مس    یی نانوواقع شده است. در مطالعه حاضر تولید زیستی و 

جاور شد. پس از  میلی مولار م  1  آبه در غلظت نهایی  5  با محلول نیترات مس  گل بنفشه ایرانی  ابتدا عصاره آبی گیاه  .تبررسی قرار گرف

محلول رنگ،  بتغییر  واکنش  اسپكتروفتومتریهای  های  روش  وسیله  ایو    ه  پرتوی  گرفتند.پراش  قرار  بررسی  مورد  ضد   كس  خاصیت 

(  MIC)  دغلظت ممانعت از رشداقل  حبه روش    اورئوس  وکوسو استافیلوکوک اشرشیاکلیمیكروبی نانو ذرات اکسید مس سنتز شده بر روی  

پراش پرتوی  بوسیله    مس  وجود نانوذرات اکسید.  با دو روش میكرودایلوشن و رقت در لوله تعیین شد  (،MBC)  کشندگیحداقل غلظت  و  

بر اساس نتایج حاصل از این  نانومتر بودند.    266  دارای بیشینه چگالی نوری در طول موج  ،های حاوی نانوذراتایكس تایید شد. محلول

باکتری  باکتری   اشرشیاکلی  مطالعه  و  اورئوسهای  کمترین حساسیت  نانو ذرات  نسبتبیشترین حساسیت را    استافیلوکوکوس  اکسید    به 

   .دندنشان دا  مس

 . ضد میكروبی  ،اکسید مس  ،، نانوذرات گل بنفشه: کلید واژه ها

 ه مقدم 

پایفن  یک  نانو بر  که  است  علمی  ن اوری  اسه    توار انوذرات 

با ن  ت.سا موادی  می  انوذرات  بعدی  سه  کساختار  ه  باشند 

آن ازهاندازه  متغ  100  ات   1  ا  از  نانومتر  مواد  این  است.  یر 

د که اندازه و  انتشكیل شدها مولكول  م یها و یا صدها اتده

مث مختلفی  بلوری،اشكال  ش  ل  بی  سوزنی،  را   كل کروی، 

م نانو (.  Huang et al., 2007)  وندشیشامل  تولید    برای 

روش ماننذرات  مختلفی  واکهای  و  هنشد  شیمیایی  ای 

ترکیبات با    ه حرارتیی در میسل معكوس، تجزیفتوشیمیای

روشکمک پرتوها،  از  الكترگرفتن  یمیایی،  وشهای 

ب پردازش  میكسونوشیمیایی،  امواج  داردوجرو  ا  ا  ام  ، ود 

در   روشمتاسفانه  باکثر  منجر  که  ذرات هایی  نانو  تولید  ه 

یک اجبار    هانظیر حلال  شود استفاده از مواد خطرناك یم

دیگر    (.Prabha Dubey et al., 2010)  است معایب  از 

روش میاین  توها  به  اتلافتوان  نانوذرات،  کم  انرژی   لید 

از  از این رو نی اد و تخلیص مشكل و بی فایده اشاره نمود. زی

می و  مت کم، بدون تولید مواد سه روشی با بازده بالا، قیب

افهاآسیبدون  ب به  رو  محیطی  زیست  میی    د باش زایش 

(Chandran et al., 2006  .)روشیك از  تولید  ی  های 

روش  ت، تولید به روش زیستی است و توجه به این  نانوذرا

فهرستی عظیم    .دباش یبرای تولید نانوذرات رو به افزایش م

-کار میزی بهذرات فل  که در تولید زیستی نانو  از منابعی 

است مان(.  Dubey et al., 2010) روند موجود  ند  موادی 

جلبک گیاهان،  محصولات  مخمرها،  گیاهان،  ها،  قارچ  ها، 

ویروسباکتری و  ذرات  ها  نانو  زیستی  تولید  در  کاربرد ها 

 (.Bar et al., 2009) دارند

می محیط  با  سازگاری  علت  به  طور گیاهان  به  توانند 

که منجر به  دون اینب    تفاده قـرار گیرند،گسترده مورد اس

به  های زیست محیطی شوند. همچنین گیاهان  بروز آسیب

mailto:V.hakimzadeh@yahoo.com


 نانو ذرات اکسید مس تولید شده از عصاره گل بنفشه ایرانی 

 
 17تا  10صفحات  -  1400 پاییز /3شماره   /هشتمسال                                   11

ب نیاز  عدم  و  فراوانی  معلت  و  شرایط  غ ه  خاص  واد  ذایی 

ذرات به روش    رای تولید نانوای مناسب ببرای رشد گزینه

مزی محسوب   (.Shahverdi et al., 2007)  وندشیستی 

اکس تولینانوذرات  زیستی  به روش  م ید مس که  وند،  شید 

اندازه کوچک و  دارای خصوصیاتی مانند میزا ن سطح بالا، 

می پراکن بالا  اینباشند.  دگی  وجود  ضد  با  اثرات  که 

-ها و ویروسقارچها،  ر روی باکتریباکسید مس  میكروبی  

ام است،  شده  شناخته  خوبی  به  مكانیسها  و ا  اث  م  ر  روش 

ب انمس  روی  هنر  ها  میكروب  استواع  ناشناخته   وز 

(Manonmani and Juliet, 2011.) ذراتن اکسید   انو 

ممانعت  مس اجزای  گسستن  هم  از  موجود  موجب  کننده 

می باکتری  خارجی  غشای  باع در  که  آزادشود  دن  ش  ث 

مولكتص لیپوپلی نظی  ی ایه   ولاعدی  از  س  ر  پورین  و  اکارید 

نانو  سیتوپلاسم می نف  ذرات مسشود.  از  ه داخل وذ بپس 

آنزیم باکتری  و  سلول  کرده  فعال  غیر  را  آن  تولید  های  با 

 Mittal et)  ودشاکتری میهیدروژن پراکسید باعث مرگ ب

al., 2013 .)های مختلفی برای سنتز نانو ذرات وجود  روش

های شیمیایی به دلیل  های فیزیكی و روشوشاما ر  ،دارد

آلودگیایج میاد  محیطی  زیست  روشهای  با  های  توانند 

بار محیطی کمتری تولید زیاناثرات    مواد با  سبز که در آن

 Gnanasangeetha)  شوند، جایگزین گردندرف مییا مص

and Thambavani, 2013 .) 

علمی  نام  با  بنفشه  ق  متعل    VIOLA ODORATA   گیاه 

به  ایران  زینتی  های  گل  از  بنفشگان  خانواده  گیاهان  به 

شمار می رود و تاکنون خواص دارویی زیادی برای این گل  

ضد   اثرات  به  توان  می  جمله  از  که  است  شده  گزارش 

التهابی، ضد میكروبی، آنتی اکسیدانی، ادرارآوری و خواب 

اند   داده  نشان  اخیر  مطالعات  همچنین،  کرد.  اشاره  آوری 

بنفشه حاوی تعدادی ترکیبات سیكلوتیدی است که   گیاه 

کند. مرتضویان و  که اثرات کشندگی سلولی قوی ایجاد می

در مطالعه ی خود بر روی اثرگل    1391همكاران در سال  

سلول   تكثیر  است  قادر  بنفشه  گیاه  که  دریافتند  بنفشه 

اخیر  مطالعات  کند.  مهار  را  رحم  گردن  رده سرطان  های 

که فلاونوئیدهای گوناگون مانند روتین و    نشان داده است

 کرستین در گیاه بنفشه وجود دارد.

پژوهش،   این  از  ویژگیهدف  های ساختاری و ضد  بررسی 

مس  میكروبی   اکسید  ذرات  شده  نانو  از  تولید  استفاده  با 

 باشد. گل بنفشه ایرانی می  عصاره گیاه

 کارروش  

تجربی،گیاه   این مطالعه  بنفشهدر  از  به طور مس  گل  تقیم 

و کوه جنس  تایید  منظور  به  شد.  تهیه  مشهد  شهر  های 

گیاه   گیبنفشهگونه  متخص  توسط  نظر  مورد  گیاه  اه  ، 

آب مقطر   زا  اهدر ساخت کلیه محلول  ی شد. ی بررسناسش

 د. دوبار تقطیر استفاده ش

 استخراج عصاره

و در دمای  شد  گیاه شسته  گرم    20  برای تهیه عصاره آبی، 

د. گیاه مورد نظر بـه  خشک ش  تا کاملا  شداتاق قرار داده  

گرم از گیاه خرد شده به   5  یله هاون چنینی خرد شد.وس

ت ی وسیله  در  و  شد  توزین  ارلن  رازو  لیتر   250ک  میلی 

ر دو بار تقطیر به آن  ی لیتر آب مقطمیل  100  و  شد  ریخته

ساعت روی همزن   2وط برای مدت  ن مخلای  د.اضافه گردی

محیط   دمای  شددرجه    25)در  داده  قرار  گراد(    . سانتی 

میكرونی    25  تفاده از کاغذ صافی با منافذ اس  ا ی بعصاره آب 

اس برای  و  ریخته  فالكون  لوله  در  و  شد  های  تفاده صاف 

ت.  گرفقرار    درجه سانتیگراد  4  بعدی در یخچال در دمای

لیتر    50  سپس تهیه شمیلی  بشر  عصاره  را داخل یک  ده 

مقدار و  محمیلی  100  ریخته  با  لیتر  مس  سولفات  لول 

اضافه  1ت  غلظ عصاره  به  مولار  دقیقه    10  سپس ،  میلی 

واکنش در  نهایت    قرار دادن روی همزن قرار داده شد و در 

از مدت پس  اتاق  از   12  دمای  رنگ عصاره  )تغییر  ساعت 

تیره(   زرد  رنگ  به  آبی  نشانا  بارنگ  کدورت  دهنده  یجاد 

  (.Roy and Barik, 2010) تولید نانوذرات بود

 شناسایی نانو ذرات با استفاده از اسپكتروفتومتر 

ن چگالی  محلوتعیین  حوری  مس نانوذرات    اویل    اکسید 

دس استوسط  مدل   Shimadzuپكتروفتومتر  تگاه 

Unicode 2100, US  نانومتر و    700تا     200وج  طول م
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دقت  شد نانومتر  20  با  از   200  حدود .  انجام  میكرولیتر 

و   گل بنفشهكنش عصاره  محلول زرد رنگ حاصل از برهم

  جذب   پیک.    شد میلی لیتر رسانده    1  نمک مس به حجم

  وجود  دهنده   نشان  نانومتر  266  موج  طول  حدود  در

است  سنتز  واقع  در  و  مس  نانوذرات -Gardea)  آن 

Torresdey et al., 2003 .) 

 XRDبررسی ساختار نانوذرات اکسید مس توسط  

ا  فیط اشعه  نمونهXRD)  كسیپراش  از  ذرات   نانو  یها( 

از    دیاکس استفاده  با   Bruker AXSD8  (D8مس 

FOCUS 2200 V Bruker AXS, Bruker Optik 

Gmbh, Ettlingen, Germany  )  درl = 1.5418 Å     و

 ,.Guin et alآنگستروم انجام شد )  80تا    20در محدوده  

2015.)  

روش    ضد  اثربررسی   به  شده  سنتز  نانوذرات  باکتریایی 

 کانتشار دیس

 ین قطر هاله تعی

اس  ویهس باکتری    اشریشیاکلی   تانداردهای 

(11303ATCC  و )    6538)  وساورئ  وکوستافیلوکوکاس   

 (ATCCآگ هینتون  مولر  دمای  روی  در  درجه   37ار 

شد،  سانتی داده  رشد  غلظتسگراد  ن پس  مختلف  انو  های 

ش  اکسید مسذرات   آب  سنتز  در  )ده  ،  50،  100دیونیزه 

ب  25 میكرولیتمیكروگرم  دیسکر  روی  -میلی  6  های ر( 

استریل شده در اتوکلاو  ب(  ادتن ط)شرکت پ   ک ری بلانمت

انكوباسیون از  ساعت در دمای    24ه مدت  ب  ریخته و پس 

گیری و بر  ر هاله عدم رشد اندازهگراد، قطانتی درجه س  37

میلیسح آنتیکدیس  د.یگردش  زار مترگب  بیوتیک   های 

وانكومایسین  سآمیكا بر  30ین،   لیترمیلی  میكروگرم 

 .ادتن طب( به عنوان کنترل مثبت استفاده شد)شرکت پ 

 و حداقل غلظت کشندگی  بازدارندگی حداقل غلظت  تعیین 

 ( به روشMIC) دده رشار کننت مهداقل غلظبررسی ح

رو  در این روش با استفاده از میك انجام شد.  دایلوشن میكرو

غلظت 96ت  پلی نخانه  مختلف    اکسید مس ذرات    انوهای 

باکتریمقاب  در قل  رشها  و  شد  داده  باکتریرار  در  هد  ا 

  . سنتز شده مورد بررسی قرار گرفت  مس  مقابـل نانوذرات

در   ابتدا  که  این صورت  مقدار    96به  به  میكروپلیت  خانه 

براث    95  مساوی هینتون  مولر  محیط  ریخته میكرولیتر 

اکسید  ذرات    نانومیكرولیتر    100  ه لوله اول به مقدارشد. ب

میكروگرم بر میكرولیتر اضافه شد کـه    100ت  ا غلظبمس  

ذره مورد نظر در لوله اول به   وط شدن، رقت نانوبعد از مخل

از لوله اول برداشته و  میكرولیتر     100  سپس .  نصف رسید

میكرولیتر   195حاوی  ر  چاهک آخ.  ه شدافدوم اض  به لولـه

هینت بمولر  و  ون  میكروبی   5راث  میكرولیتر سوسپانسیون 

به عنوان آزمایش      لی فاقد ترکیب موردو این چاهک  بود 

  200ک  . غلظت نهایی چاهر گرفته شدکنترل منفی در نظ

از چاهام چاهکسپس بـه تم .ودر بمیكرولیت به غیر  ک  ها 

  ادل یون باکتریایی معاز سوسپانس میكرولیتر  5  ،12ماره  ش

مک شدفارلند نیم  ش  . تلقیح  بسته  از  درب،  پس  دن 

انكوبه    Co  37   ساعت در دمای  24ها به مدت  میكروپلیت

چاهک  شدند.  کدورت  چش آنگاه  صورت  به  خوانده ها  می 

ورد بررسی قرار ها ماکتری در آنشد ب شد و رشد یا عدم ر

 .(Kermanshah H et al.,2011) گرفت

غلظت کش تعیین حداقل  نـانوجهت  (،  MBC)  ذره   ندگی 

ود به ا رشد مهار شده بههای فاقد کدورت که در آن چاهک

اس  لوپ  آگکمک  هینتون  مولر  روی محیط  بر   37  ارتریل 

داده شد    اعتس   24بـه مدت   گراددرجه سانتی  وکشت 

چ باکتری در یذره که ه  د. کمترین غلظتی از نانو انكوبه ش

عن به  نماند  زنده  گرفت MBC وانآن  نظر    شد ه  در 

(Krishnaraj et al.,2010 .)   

 ریتجزیه و تحلیل آما

تمامی آزمایشات در سه تكرار انجام شد و مقادیر به صورت 

تحلیل    ار معی  رافانح  ±میانگین   و  تجزیه  شد.  گزارش 

اسداده با  از  ها  آنالیز    و   16ویرایش    SPSSزار  اف نرمتفاده 

طرف یک  مقایس(  oneway-ANOVA)  هواریانس  ه و 

  سطح احتمال   ت دری تسا با استفاده از آزمون ته میانگین

 صورت گرفت.  درصد  05/0

 نتایج 

 سنتز نانو ذرات 
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داد نشان  از  نتایج  استفاده  کمتر   درصورت  های  غلظت 

مح ماده  هستهپیش  ایجاد  دلیل  به  فلزی  یون  های  لول 

نانو ذرات با  کوچک تر کمپلكس در نهایت منجر به ایجاد  

 اندازه کمتر می شود. 

 XRDبررسی ساختار نانوذرات اکسید مس توسط 

مس  نشان  XRDطیف   اکسید  نانوذرات  حضور  دهنده 

گل   عصاره  از  شده  ایرانی  سنتز   پیک  باشد. می  بنفشه 

بر طبق    15/43 بیشتری برخوردار است.  اهمیت  از  درجه 

بیانگر حضور   520طیف گزارش شده در محدوده   نانومتر 

  باشد د مس تشكیل شده در عصاره گیاه مینانوذرات اکسی

 ( 1)شكل 

 
 XRDبا    ساختار نانوذرات  -1شكل  

 میكروبی  بررسی خاصیت ضد

ن  کـه  داد  نشان  ذرات  نتایج  مسانو  از    اکسید  شده  سنتز 

بنفشهاره  عص گل  ض  گیاه  خاصیت  باکتریایی    ددارای 

بیشب بر  گتری  مثباکتری  اورئوس ت  رم   استافیلوکوکوس 

منف گرم  باکتری  به  باشد.  می   اشریشیاکلیی  نسبت 

رم  میكروگ  100  وط به غلظتبیشترین هاله عدم رشد مرب

سنتز شده و کمترین   اکسید مسذرات    ر نـانولیت  بـر میلی 

غلظ به  مریوط  رشد  میلی  25ت  هاله  بر  ر لیتمیكروگرم 

نمی  (.1دول  د )جباش می ذره    انوانگین قطر هاله عدم رشد 

 وساستافیلوکوکاکتری  ر بها بامی غلظتمده در تسنتز ش

بیوتیک  تر از میانگین قطر هاله عدم رشد آنتیبیش  وساورئ

باشد. همچنین میانگین قطر  وانكومایسین و آمیكاسین می

ها بر  امی غلظتذره سنتز شده در تم   هاله عدم رشد نـانو

د  بیشتر از میانگین قطر هاله عدم رش  اشریشیاکلیاکتری  ب

میبیوتی یآنت وانكومایسین  کباشک  اختلاف د  دارای  ه 

است   معنی آنتی(.  p<0.05)دار  رشد  عدم  هاله  -قطر 

بیشتر از قطر    اشرشیاکلیعلیه باکتری    ینبیوتیک آمیكاس

   باشد.  هاله مربوط به نانوذرات می

ها  بر باکتری  گل بنفشهنتایج میانگین قطر هاله عدم رشد نانو ذرات سنتز شده با عصاره آبی گیاه    -  1جدول    

 سویه باکتری    غلظت نانوذرات  آنتی بیوتیک ها 

 100 50 25 واکومایسین  آمیكاسین 

14±0/5e 22 ±0/6d 25±0/28c 26±0/34b 27±0/14a اورئوس  وکوساستافیلوکوک  

21±0/3e 10±0/14d 11 ±0/6c 12±0/022b 14±0/65a  اشریشیاکلی 

 (.p<0.05دار است )نشاندهنده اختلاف معنیدر یک ردیف  حروف مختلف  

و   ن  روش میكرودایلوشبا دو   MBC و MIC نتایج تعیین

لوله   اس  2دول  در جرقت  داده شده  نشان  ت.  نشان  نتایج 

ذرات سنتز شده با عصاره گل بنفشه بر   دهد تاثیر نانومی

تاثیر بیشتری   استافیلوکوکوس اورئوسباکتری گرم مثبت  

 دارد.  اشریشیاکلیدر مقابسه با 

 ودایلوشن و روش رقت لوله با روش میكر  گل بنفشه  نانوذرات سنتز شده با عصاره آبی گیاه  MBCو    MICنتایج تعیین    -2جدول  

 سویه 
 رقت لوله  میكرودایلوشن 

MIC  MBC  MIC  MBC  

 62/1 62/1 62/1 85/0 استافیلوکوك اورئوس 

 16/3 16/3 31/6 16/3 اشریشیاکلی 

 گزارش شده است  µg/mنتایج بر اساس 
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 بحث

نح پژوهش  این  سدر  سوه  نـانوذرات  نتز  ا  ب  اکسید مسبز 

آبی گی  از عصاره  ایرانیاه  استقاده  بنفشه    ضد اثرات  و    گل 

در    بررسی قرار گرفت.    باکتریایی نانوذرات سنتز شده مورد

از   مشـاهده شده  رنگ  تغییر  پژوهش  به    آبیاین  کمرنگ 

اثر بزرده   رهمكنش عصاره گیاهی و محلول نمک تیره در 

  و همكاران     Reddyل از پژوهشکاملا با نتایج حاص  مس

اکسید نشانه از تولید نانوذرات ین وده و اولمشابه ب( 2014)

ای دارای پیک  شود. نقـره در حالت تودهمحسوب می  مس

طج در  مـوج  ذبی  نشان  266ول  است،  ده  دهننانومتر 

ن ذرات  تشكیل  مس انو  رزونانس    اکسید  به  مربوط  و 

ن  سطحی  ذرات  پلاسمون  القای  می  مسانو  بـه  که  باشد 

نالكت در  آزاد  میرون  داده  نسبت  ذرات  این  شود.  انو  در 

با    266  وجدر طول م  مسک نانو ذرات  پژوهش، وجود پی

حاص داشتنتایج  همخوانی  محققین  سایر  پژوهش  از   ل 

(Haji Rastamloo et al., 2018.) 

ز  باکتریایی نانوذرات سنتز شده ا  نتایج بررسی خواص ضد 

  ضد ت  ه فعالیان داد کنش  گل بنفشه ایرانیاه  عصاره آبی گی

نانوذر مس ات  باکتریایی  افزایش    اکسید  با  شده  سنتز 

میغلظ افزایش  نانوذرات  بت  طورییابد  غلظـت  که  در  ه 

میلی  100 بر  علیه  میكروگرم  بر   وکوساستافیلوکوکلیتر 

به    اشریشیاکلیو    اورئوس رشد  عدم  هاله  قطر  میانگین 

برابر   دادند  65/14و     14/27با  ترتیب  نشان  قدرت  .  را 

آمیكاسینمهار   بیوتیک  غلظت  در  آنتی  با  های  قیاس 

سنتز   نانوذره  همكاران  و    Etemadiبود.    بیشتر  مختلـف 

دادند  (  2017) ع یآنتنشان  هاله  قطر  رشد  بیوتیک  دم 

رات نقره سنتز های مختلف نانوذ ه غلظتتری نسبت ببیش

علیش بـر  سبز  چای  گیاه  عصـاره  از  باکتریده  ای  هه 

دا  اشرشیاکلیو    اورئوس  وکوستافیلوکوکاس نشان  در    .درا 

توسطمطالعه که  همكاران   Brian ای  انجام  (  2016)و 

سنتز شـده از  اکسید مس  که نانوذرات    مشاهده شدشـد،  

گیاهعص آبی  قط adefera Moringa اره  هالمیانگین  ه  ر 

رشد   /12و    1/15± 14/0عـدم    بر  ترتیب  به  را  ±015/7 

.  داد  اننش  یاکلیاشریش  و  وس اورئ  وکوستافیلوکوکاس  هعلی

ی  ات نقره سنتز شده از عصاره آبکه نانوذر  ند ن دادنشاآنها  

علیب   akoingii Murray اهگی  وکوساستافیلوکوکه  ر 

هال  اشریشیاکلیو    اورئوس قطر  به    همیانگین  رشد  عدم 

.  دادند  نشان  را  25/7±  35/0  و   13±  14/0ترتیب برابر بـا  

ضد خواص  ن  بررسی  س  انوباکتریایی  از  ذرات  شـده  نتز 

آبی گی  بنفشه    اه عصاره  تافیلوکوکوس اسه  ان داد کنشگل 

بنس  اورئوس حساسی  یاکلی شاشریه  بت  بیشتری از  ت 

نت  با  که  بود  پ برخوردار  و     Arokiyarajژوهش  ایج 

   .نیز مطابقت دارد(  2016) همكاران

تواند به این دلیل  می  اشرشیاکلیتر  از علل حساسیت پایین

باکتری خارجی  غشای  که  چون باشد  منفی  گرم  های 

پلیبه  شیاکلایاشر لیپو  از  غالب  (  LPS)  ساکارید طور 

نانوشدهمستحكم تشكیل برابر  در  مقاومی  ذره    اند که سد 

می نانواصو.  شودمحسوب  سمی  اثرات  مكانیسم  ذرات   ل 

اثرات   این  بخوبی شناخته نشده است ولی تحقیقات اخیر، 

ها  ذرات، نفوذ پذیری آن  سمی را با سطح تماس زیاد نانو

ها، ایجاد آسیب غشایی، آسیب لولها و ارگانیسمبه داخل س

و   DNAبه سلول  در  التهاب  ایجاد  تعام،  در  ت  لاتغییر 

 (. Sanaeimehr et al.,2018) دانند سلولی مرتبط می

اکسید میكروبی  ضد  عمل  سایر    مس  مكانیسم  شبیه 

باشد و عمدتا از طریق تخریب دیواره باکتری نانوذرات می

می ضد  فعا  (.Chen et al.,2013)  کندعمل  لیت 

ویژگی از  یكی  شباکتریایی  نقره های  نانوذرات  شده  ناخته 

است. مكانیسم فعالیت ضد باکتریایی در مطالعات متعددی  

است اکسید مس  نانو  .گزارش شده  فلزی  غشای  به    ذرات 

شوند تا عملكرد و  ل شده و سوراخ میها متصاکتریسلول ب

ریخ هم  به  را  سلول  تنفس  و  نتیجه نفوذپذیری  در  و  ته 

کنندسلول نابود  را  فع  .ها  اکسیژن  یا  (  ROS)  الذرات 

دست آوردن  تواند با بههای رادیكال اکسیژن، که میگونه

ترس سساخته شود، بـه کمک ا  ذرات مسها از نانوالكترون

آسیب است DNA اکسیداتیو،  داده  قرار  تأثیر  تحت   .را 

نساخته شمس  یون   از  چنین هم  اکسید مسذرات    انوده 

   DNA و تكثیر ATP ت باعث اختلال در تولیدسممكن ا

یدهای  سها در اسیدهای نوکلئیک و ا  فسفات و تیول  .شود
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گوگرد  و  اکسیژن  نیتروژن،  حاوی  های  گروه ) آمینه 

با را  مجتمع  یک  الكترونی(  مس    اهداکننده  های  یون 

 . دهند تشكیل می

که   دهد  می  نشان  ها  عصارهتحقیقات  اسانس  و  ها 

پذیری غشا را افزایش داده و ترکیبات آن در غشا حل نفوذ

می غشا  عملكرد  کاهش  و  تورم  باعث  و  بطور  شده  شوند. 

شدن سیتوپلاسم، های گیاهی منجر به گرانولهکلی فرآورده

گسیختگی غشای سیتوپلاسمی، غیرفعال شدن یا ممانعت  

از فعالیت آنزیم های درون سلولی و برون سلولی موثر در  

-شدن دیواره سلولی میها و متلاشی وارگانیسمرشد میكر

شوند. عصاره ها و اسانس ها اثرات ضد میكروبی خود را از  

اعمال می و عمل غشاء سلولی  تغییر ساختار  کنند.  طریق 

صورت  بررسی عمل  های  مكانیسم  خصوص  در  گرفته 

اسانسعصاره و  ترکیبات  ها  این  که  است  نموده  ثابت  ها 

دهند. اجزاء عصاره و اسانس  ایش مینفوذپذیری غشا را افز

با نفوذ در غشا منجر به متورم شدن غشا گردیده و فعالیت  

دهند و در نهایت منجر به مرگ  آن را تحت تاثیر قرار می

 (. Holley & Patel, 2005سلول خواهند شد )

 کلی   گیرینتیجه

ب پتانسیل  پژوهش  این  نتایج  آبی   الایبه طور کلی    عصاره 

بنفشه  گیاه احیای یونایرانی    گل  اکسید    های فلزیرا در 

آن  مس تبدیل  اتمو  به  نانومتریک    مسهای  ها  ابعاد  در 

ذرات   نانو  بالایدهد. وجود فعالیت ضد میكروبی  نشان می

مثبت  های گرمسنتز شده به ویژه علیه باکتری  اکسید مس 

اورئوس استفاده    اشرشیاکلیمنفی  گرمو    استافیلوکوکوس 

آن دراز  را  بین  زمینه  ها  از  منظور  به  مختلف  بردن های 

 کند.  زا پیشنهاد میهای بیماریمیكروارگانیسم

تولید    ها و از طرفی، بیوتیکاتوجه به عوارض آنتیب  بنابراین

  مس  اکسیدانو ذرات  تر ن  ادهر و ستی ارزانداری خیلو نگه 

رای بی بتواند جایگزین مناسمی این ماده  از داروهای رایج،  

شد. روش استفاده شده در این پژوهش برای سنتز ا باهآن

به    گل بنفشه ایرانی  از عصاره گیاه  اکسید مس  ذرات    نانو

اس بیتجهت  محیطی  زیست  منابع  از  عنوان فاده  به  خطر 

مزایایی این  گردد و بسیاری از  بز محسوب مییک روش س

بـودن،   صرفه  به  مقـرون  سازگاری،  زیست  مانند  روش 

حضو اجتن از  حلااب  ضد  لر  فعالیت  و  زائد  سمی،  های 

و علوم صنایع    ی و سایر کاربردهای زیست پزشكی میكروب

بزرگ تجاری    مقیاسن روش در  دهد تا ایاجازه می   غذایی 

 .بكار رود

 منابع 

1.  Bar, H., Bhui, D.K., Sahoo, G.P., Sarkar, 

P., De, S.P., Misra, A. 2009. Green synthesis 

of silver nanoparticles using latex of Jatropha 

curcas. J Coll Sur A. 339: 134-139. 

2. Chandran, SP., Chaudhary. M., Pasricha, R., 

Ahmad, A., Sastry, M. 2006. Synthesis of gold 

nanotriangles and silver nanoparticles using 

Aloe vera plant extract. Biotechnol Prog. 22, 

577–83. 

3. Dubey, Sh. P., Lahtinen, M., Sillanpaa, M. 

2010. Tansy fruit mediated greener synthesis 

of silver and gold nanoparticles. Process 

Biochem. 45: 1065-1071. 

4. Dubey, Sh., Lahtinen, M., Sillanpaa, M. 

2010. Green synthesis and characterizations of 

silver and gold nanoparticles using leaf extract 

of Rosa rugosa. J Coll Sur A. 364: 34-41. 

5. Gardea-Torresdey, J.L., Parsons, J.G., 

Dokken, K., Peralta-Videa, J., Troiani, H.E., 

Santiago, P., Jose-Yacaman., M. 2003. Alfalfa 

sprouts a natural source for the synthesis of 

silver nanoparticlels, Langmuir 19: 1357-1361. 

6. Huang, J., Li, Q., Sun, D, et al. 2007. 

Biosynthesis of silver and gold nanoparticles 

by novel sundried Cinnamomum camphora 

leaf. Nanotechnol. 18:104-14. 

7. Manonmani, V., Juliet, V. 2011. 

Biosynthesis of Ag nanoparticles for the 

detection of pathogenic bacteria in food. 

IPEDR. 14: 307- 311. 



    ائی میکروب شناسی مواد غذمجله 

 
 17تا  10صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   16

8. Prabha Dubey, Sh., Lahtinen, M., Sarkka, 

H., Sillanpaa, M. 2010. Bioprospective of 

Sorbus aucuparia leaf extract in development 

of silver and gold Nanocolloids. J Coll Sur. 80, 

26-33. 

9. Roy, N., Barik, A. 2010. Green synthesis of 

silver nanoparticles from the unexploited weed 

resources. J Nanotechnol Appl: 95-101. 

10. Shahverdi, A. R., Fakhimi, A., Shahverdi, 

H. R., and Minaian, S. 2007. Synthesis and 

effect of silver nanoparticles on the 

antibacterial activity of different antibiotics 

against Staphylococcus aureus and 

Escherichia coli. Nanomedicine Nanotechnol 

Biol Med. 3, 168-171. 

11. Guin R, Banu A, Kurian G.  2015. 

Synthesis of Copper Oxide Nanoparticles 

Using Desmodium Gangeticum Aqueous Root 

Extract. Int J Pharm Pharmace Sci. 7(1). 

12. Etemadi M, Mohebbi-Kalhori D, Azizian 

Shermeh O, Qasemi A. 2017. Photosyntetize 

of nanoparticle of Ag with aqua extract of 

green tea and antibacterial effect. J Fasa Uni 

Med Sci. 7: 39- 52. 

13. Mittal AK, Chisti Y, Banerjee UC. 2013. 

Synthesis of metallic nanoparticles using plant 

extracts. Biotechnol Adv; 31(2):346-56. 

14. Gnanasangeetha D, Thambavani DS. 2013. 

One pot synthesis of zinc oxide nanoparticle 

chemical and green method. Razi J Med Sci. 

1:1-8 30.  

15. Bunghez I. 2012. Antioxidant silver 

nanoparticles green synthesized using 

ornamental plants. J Adv Mat; 14:1016-22. 

16. Reddy NJ, Nagoor Vagoor Vali D, 

Ranimand Rani Ss. 2014. Evaluation of 

antioxidant, antibacterial and cytotoxic effects 

of green synthesized silver nanoparticles by 

piper longum fruit mater. Sci Eng Mater Biol. 

1(34):115-122. 

17. Haji Rastamloo B, Ziyani R, Omrani Sh. 

2018. Biosynthesis of silver nanoparticles by 

using Salvia officinalis extract and evaluation 

of antioxidant activity and their antimicrobials 

against bacteria of food corruption. J Food Sci 

Technol. 11(2):108-118. 

18. Brian MO, hemachitra P, Deepa R, selvi 

VS. 2016. Synthesis of silver nanoparticles and 

its antibacterial activity from Moringa 

Oleifera, murraya Koingii and Ocimum 

sanctum against E.coli and S.aureus. Der 

Pharmacia Lettre. 8(10):150-160. 

19.  Arokiyaraj S, Vincent S, Saravanan M. 

2016. Green synthesis of silver nanoparticles 

using Rheum Palmatum root extract and Their 

antibacterial activity against Staphylococcus 

aureus and Pseudomonas aeruginosa. Artif 

Cells Nanomed Biotechnol. 45(2):372-379. 

20. Chen T, Zhao T, Wei D, Wei Y, Li Y, 

Zhang H. 2013. Core-shell nanocarriers with 

Cu quantum dots-conjugated Au nanoparticle 

for tumor-targeted drug delivery. Carbohydr 

Polym. 92(2):1124-32. 

21.  Sanaeimehr Z, Javadi I, Namvar F. 2018. 

Antiangiogenic and antiapoptotic effects of 

green-synthesized zinc oxide nanoparticles 

using Sargassum muticum algae extraction. 

Cancer Nanotechnol. 9(1):3. 

21.Kermanshah H, Hashemi KS, Arami S, 

Mirsalehian A, Kamalinejad M, Karimi M, 

Jabal AF. 2011.  Antibacterial effect of hydro 

alcoholic extract of Saliva officinalis and 

Mentha longifoliaon three bacteria cause tooth 

decay in vitro. Shaheed Beheshti Uni Den J. 4: 

232-237. 

22. Krishnaraj   C, Jagan E.G. Jagan, S. 

Rajasekar, P. Selvakumar, P.T. Kalaichelvan, 

N. Mohan. 2010. Synthesis of silver 

nanoparticles using Acalypha indica leaf 

extracts and its antibacterial activity against 

water borne pathogens. J Coll Surf B: 

Biointerfaces. 76: 50–56. 

 

 



 نانو ذرات اکسید مس تولید شده از عصاره گل بنفشه ایرانی 

 
 17تا  10صفحات  -  1400 پاییز /3شماره   /هشتمسال                                   17

Investigation of structural and antimicrobial properties of copper oxide 

nanoparticles produced using Iranian violet extract 

Davari A1, Hakimzadeh V2*, Mahdian E2, Shahidi-Noghabi M3 

1. Ph.D. Student, Department of Food Science and Technology, Quchan Branch, Islamic Azad 

University, Quchan, Iran. 

2. Department of Food Science and Technology, Quchan Branch, Islamic Azad University, Quchan, 

Iran. 

3. Department of Food Chemistry, Research Institute of Food Science and Technology (RIFST),  

Mashhad, Iran . 

*Corresponding Author: V.hakimzadeh@yahoo.com 

Received: 7 October 2020  Accepted: 5 January 2021 

 

Abstract 

The bio-production method has been respected due to the lack of energy consumption and 

environmental compatibility. In this study, the green synthesis of copper oxide nanoparticles 

from the extract of Iranian flower and its antibacterial properties compared to two common 

antibiotics was investigated. First, aqueous extract of flower prepared and admixed with CuO 

solution at a concentration of 1 mM. After changing the color of the extract, the reaction 

product was examined by spectrophotometric and X-ray diffraction. Finally, the antibacterial 

properties of synthesized nanoparticles were investigated using the disk diffusion method. 

Also, the MIC and MBC were determined by microdilution and dilution in the tube. The 

synthesized copper oxide nanoparticles showed the most absorbance at 266 nm and had a 

spherical shape with an average size of 50-80 nm. The results of the antibacterial studies 

showed that the synthesized copper oxide nanoparticles had more antibacterial activity against 

staphylococcus aureus than Escherichia coli. The extract of the Iranian violet flower can 

reduce CuO ion to copper oxide nanoparticles. Also, synthesized copper oxide nanoparticles 

have good antibacterial activities. 

Keywords: Nanoparticles, Iranian violent, Copper oxide, Antibacterial activity. 
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 پورپورئوس  موناسکوسقارچ و خصوصیات مورفولوژیکی تولید رنگدانه بر  ماوراء بنفش  تاثیر نور

 4، محمدعلی ضیاء3، نفیسه سادات نقوی*2، مهشید جهادی1نژادآسیه پهلوانی

  اصفهان،  اسلامی  دانشگاه آزاد(،  خوراسگان)واحد اصفهان    ،یدانشکده کشاورز   ،ییغذا  عیگروه علوم و صناارشد،ی  کارشناس  یدانشجو   .1

 . رانیا

 . رانیاصفهان، ا  اسلامیدانشگاه آزاد  (،  خوراسگان)واحد اصفهان    ،یدانشکده کشاورز   ،ییغذا  عیگروه علوم و صنا  .2

 گروه میکروبیولوژی، دانشکده علوم پایه،واحد فلاورجان، دانشگاه آزاد اسلامی اصفهان، ایران.   .3

 . ن(، دانشگاه آزاد اسلامی اصفهان، ایرانواحد اصفهان )خوراسگا،  گروه علوم پایه  .4
 m.jahadi@khuisf.ac.irنویسنده مسئول:  *

 18/10/1399تاریخ پذیرش:                                                    1399/ 18/07تاریخ دریافت: 

 چکیده 
های طبیعی  رنگدانه  یدهای در زمینه تولپژوهش  نیاز بهاهیت  های طبیعی،  استفاده از مواد و افزودنی  کنندگان مواد غذایی بهتوجه مصرف

با استفاده از    پورپورئوس  موناسکوسسوسپانسیون اسپوری    مطالعه،در این  رو  . از اینرا دو چندان نموده استهای میکروبی  رنگدانهویژه  به

شش  تعداد    سپس  تیمار گردید.تصادفی  به صورت متر(  سانتی 35، 30، 20ثانیه( و فواصل ) 60، 45، 20،30 )  یهانور ماوراء بنفش در زمان

برایکلنی   از آن  شدانتخاب  کی  بررسی ویژگی مورفولوژی   مشکوک  حالت مایع مورد  در    هاآنی  توده تولید رنگدانه و رشد زیست  و پس 

در    تولید رنگدانهشد.    پورپورئوس موناسکوسقارچ  مورفولوژیکی در  ایجاد تغییر   بموج. نتایج نشان داد نور ماوراء بنفش  بررسی قرار گرفت

رنجی و  قرمز، نا  هایدر تولید رنگدانه  UV6تیمار   (.p<0.05معناداری افزایش یافت )  طوربه  نسبت به سویه وحشی  های تیمارشدهنمونه

، UV3  ،UV4  ،UV6تیمارهای  تولید رنگدانه طی نسل اول و دوم در  .  افزایش داشتنسبت به سویه وحشی  برابر   2.8  و  7،  5زرد به ترتیب  

UV7   وUV8  پایدار بودند رنگدانه طی گذر دو نسل با یکدیگر اختلاف آماری معناداری نشان نداد به عبارتی تیمارها در تولید (p<0.05)  .

اساس   تحقیق،  نبر  این  موثر  تایج  فیزیکی  تیمار  یک  بنفش  ماوراء  ت  جهتنور  رنگدانهافزایش  قارچ  ولید  از  زرد  و  نارنجی  قرمز،  های 

 . کندو عموما تغییرات پایدار در سویه ایجاد می  استموناسکوس پورپورئوس  

 .کی، نور ماوراء بنفش، مورفولوژی ، رنگدانهپورپورئوس  موناسکوس: کلید واژه ها

 مقدمه 

فیزیولوژیکی،  براساس   و  مورفولوژیکی  جنس  مطالعات 

به    موناسکوس ردهEumycotaنژاد  متعلق  ی ، 

Ascomycotina  گروه  ،Plectomycetesراسته ی  ، 

Eurociences  خانواده یا   Elaphomycetaceaeی  و 

Monascaceae  باشدمی  (Yang et al., 2015)  این  .

 1884  سالدر    Van tieghemقارچ برای اولین بار توسط  

  سویه   20     بیش ازشناسایی گردید و تا اواخر قرن بیستم  

نیز  دیگ آن  از  سویه.  شد  ثبتر   .M. ruber، Mی  سه 

pilosus و  M. purpureus  سویه سایر  به  ها  نسبت 

شده )شناخته  هستند   Patakova, 2013; Shao etتر 

al., 2014.)  عنوان به  وسیعی  طور  به  برنج  قرمز  کپک 

ماهی    غذا  طبیعی  یرنگدانه و  گوشت  برای  نگهدارنده  و 

قلب و عروق و   هبود سلامتهمچنین به عنوان دارو برای ب

سرکه و  شراب  تخمیر  در  استارتر  عنوان  به  در    نیز 

 ;Yang et al., 2015شود )میاستفاده  کشورهای آسیایی  

Patakova, 2013.)   از رنگدانه  تولید  در  بالا  توانایی 

ویژگیبرجسته های  رنگدانه.  است  موناسکوسهای  ترین 

متابولیتمجموعه  موناسکوس از  قارچای  نام  های  به  ی 

Azaphilones  .توسط رنگدانه  هستند شده  تولید  های 

می  موناسکوس کرد: را  تقسیم  اصلی  گروه  سه  به  توان 

قرمزرنگدانه و   Monascorubramine  های 

Rubropunctamine،  نارنجی رنگدانه   های 

Monascorubrin    وRubropunctatin  رنگدانه های  و 

 ,.Ankaflavin  (Yuliana et al  و  Monascinزرد  

 استفاده از  کنندگان نسبت بهامروزه نگرانی مصرف  .(2017

به استفاده    مردم و تمایل  است  مواد شیمیایی بیشتر شده  

است طبیعی  غذایی  مواد  اثرات    ،از  شیمیایی  مواد  چراکه 

بر انسان  نامطلوبی  رنگدانه  سلامت  از  استفاده  در  دارند.  ها 

mailto:m.jahadi@khuisf.ac.ir
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تن رنگدانه  پس داش  ،طیف زیادی از مواد غذایی وجود دارد

دلیل ماهیت غیرسمی و سالم مورد توجه با منبع طبیعی به

سلامتی  رنگدانه  .گیردمی  قرار برای  تنها  نه  طبیعی  های 

رنگ تولید  دلیل کاهش  به  بلکه  های  انسان مفید هستند، 

به   شوند ومیشیمیایی خطرناک  سنتزی باعث کاهش مواد

زیست محیط  حفظ  موجب  ترتیب  می  این   شوندنیز 

(Agboyibor et al., 2018.)    تولید افزایش  برای 

ثانویه  متابولیت شرایط   ازهای  تاثیر  میکروبی،  منبع  یک 

کشت و ترکیبات محیط کشت بر تولید مورد بررسی قرار  

اما بهینه کردن شرایط کشت   (.Li et al., 2011)گیرد  می

تولید   برای  تنهایی  در  به  وحشی،  سویه  از  محصول 

نیا به  نیست.پاسخگویی  کافی  صنعتی  منظور    زهای  به 

رنگدانه   تولید  افزایش  صنعتی،  نیازهای  به  پاسخگویی 

است. تولید    میکروبیهای  رنگدانه  ضروری  کم  بازده  در 

رنگدانهمی با  اقتصادی  نظر  از  و  قابل  شوند  مصنوعی  های 

مقایسه نیستند. بهبود سویه یک ابزار بیولوژیکی مهم برای  

وح سویه  راندمان  و  افزایش  کلاسیک  ژنتیک  است.  شی 

منظور   این  برای  کاربردی  روش  دو  مولکولی  ژنتیک 

جهش گاما،  هستند.  ایکس،  پرتو  مانند  فیزیکی  نور های 

جهش  و  بنفش  شماوراء  مانندهای  متان    یمیایی  اتیل 

های کلاسیک برای اصلاح سویه  در گروه جهشسولفونات  

)میاستفاده   طورکلAhmed et al., 2014شوند  به  ی  (. 

ای بهتر است، که هدف از ایجاد جهش، دستیابی به سویه

معمولمتابولیت حد  از  بیش  را  هدف  کند    های  تولید 

(Dikshit & Tallapragada, 2018.)    ماوراء   از نور 

مادهبنفش   آزیدو  سدیم  شیمیایی  موفقیت   ی  طور  به 

و   جهش  ایجاد  جهت    ی رنگدانه  دیتول  افزایشآمیزی 

شد   Rhodotorula glutinis از    دیکاروتنوئ   استفاده 

(Yolme & Khomeiri, 2016)  .مطالعه از در  دیگر،  ای 

ماده و  بنفش  ماوراء  سولفوناتنور  متان  اتیل  شیمیایی   ی 

 Monascusهای ثانویه   تولید متابولیتبه منظور افزایش  

sanguineus  استفاده شد  (Dikshit & Tallapragada, 

با  پژوهشین  ا  .(2018 اولین  هدفر  برای   بررسی  با 

عامل  به عنوان یک  (  UV-C)استفاده از نور ماوراء بنفش  

افزایش جهش و  مورفولوژی  بر  آن  تاثیر  و  فیزیکی  زای 

موناسکوس  از قارچ    های قرمز، نارنجی و زردتولید رنگدانه

همچنین    پورپورئوس پایداری  و  ویژگیهای  بررسی 

 نجام شد. امیکروارگانیسم 

 روش کار

 تهیه سویه 

مرکز   از  PTCC 5303  Monascue purpureus  کشت

پژوهش  کلکسیون سازمان  صنعتی  میکروبی  و  علمی  های 

تهیه    ایران ایران(    روی بر    قارچ  میسلیوم.  گردید)تهران، 

کشت  پلیت محیط   Yeast Powder  (YPSS) حاوی 

Soluble Starch Agar     و  کشت  30دردمای  داده شد 

  گردید گذاری  هگرمخانروز  هفت   مدت   به گراد  درجه سانتی

 (1398اصغری و همکاران،  ؛1396بخشی و جهادی، )

 تهیه سوسپانسیون جهت اعمال تیمار

استریل   مقطر  روی  آب    M.purpureusحاوی    پلیت بر 

و  ریخته   وسیلهشد  به  قارچ  اسپورهای  آنس سطح  ی 

میسلیوم جداسازی  منظور  به  سپس  شد.  آب  تراشیده  ها، 

از کاغذ صافی عبور   روی سطح پلیت، تحت شرایط استریل

شمارش    شد.داده   از  استفاده  با  سوسپانسیون،  غلظت 

-اسپور بر میلی  1×610، بر روی  نئوبارلام  توسط  اسپورها 

 & Babitha et al., 2007; Dikshit)  شد  تنظیملیتر  

Tallapragada, 2013 .) 

 اعمال نور ماوراء بنفش 

 ،30 ، 20 )  ی هاحت شرایط استریل در زمانتسوسپانسیون  

در معرض  متر(  سانتی 35، 30 ،20 ثانیه( و فواصل ) 45،60

 / NARVA   ، T 30 W T8 )لامپ  UVلامپ

UVC  به منظور جلوگیری از بازگشت  ،آلمان( قرار گرفت و

مدتنور،   در    12  به  تاریک  ساعت  گرفت.  محیط  قرار 

روی  سپس   آگار کشتبر  )   محیط   Arshad etداده شد 

al., 2010; Qi et al., 2014 .) 

 سویه پس از اعمال تیمار  کیهای مورفولوژیبررسی ویژگی

کشت  پس  کلنی از  ویژگی،  با  متفاوت  هایی  ظاهری  های 

کشت داده    به صورت جداگانهها  هریک از آن  شدند،   ایجاد
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  بافت کلنی و قطر   و پشت کلنی، تغییرات رنگ سطح  و    شد

شکل هایف، تغییرات هایفی از نظر عریض   .ثبت شد  کلنی

  کلامیدوکنیدی و آسکوسپور و   وجودخوردگی،  چشدن و پی

هایف  همچنین نوری    قطر  میکروسکوپ    . شدندبررسی  با 

هایف نرمقطر  با   ,Toup view  (Version:x64  افزارها 

اندازه4.88.16143.20191216 گردید (  -)  گیری 

Yongsmith et al., 2000; Suh et  al., 2007 .) 

 تودهزیست گیری رنگدانه وجهت اندازه کشت مایع

غلظت   با  میلی  5×610سوسپانسیون  بر  تهیه    لیتراسپور 

قرار گراد  درجه سانتی 80دقیقه در حمام آب    یک  ید و گرد

ارلنسوسپانسیون    از  درصد   10  .گرفت حاوی  به  های 

با روز    16اضافه شد و    کشتمحیط   انکوباتور شیکردار    در 

رار گراد قدرجه سانتی  30دور بر دقیقه و دمای    100دور  

(  Dikshit & Tallapragada, 2013; Keivaniگرفت 

et al., 2020). 

 گیری رنگدانهاستخراج و اندازه

محیط کردن  همگن  از  با   ،پس  درصد    70الکل    نمونه 

و اولتراسونیک  30  مخلوط  حمام  در  )پارسونیک،   دقیقه 

ساعت    یکسپس    گراد قرار گرفتدرجه سانتی  25  ایران(

ایران()نور صنعت فردوس  در شیکر بر  )  180  دور  با  ،  دور 

توده،  برای جداسازی فاز مایع از زیست  قرار گرفت.  (دقیقه

دور    10 با  شد   8000دقیقه  سانتریفیوژ  دقیقه  بر    دور 

از  (،آلمان3KC سیگما،  )   اسپکتروفوتومتر . 

(UNICO2100  کای،آمر)    و    470،  400در سه طول موج

ترتیب  نانومتر  505 غلظتاندازهبرای    به  رنگدانه    گیری 

استفاده شد نارنجی و رنگدانه قرمز   Kantifedaki)  زرد، 

et al., 2018; Agboyibor et al., 2019 .) 

 توده گیری زیستاندازه

کشت،   پایان  از  ارلن  پس  با  (  لیترمیلی   10)محتویات 

از کاغذ صافی در    استفاده  و  با وزن مشخص صاف گردید 

دن به وزن ثابت  گراد تا رسیدرجه سانتی  65آون با دمای  

ترازوی دیجیتال وزن    قرار گرفت.  Dikshit  شدسپس با 

& Tallapragada, 2013 ) . 

 آماری تجزیه و تحلیل

  با استفاده از   رنگدانه توسط تیمارها   ارزیابی پایداری تولید 

. مقایسه انجام شدتکرار    سهطرح بلوک کاملا تصادفی در  

 Least    آزمونو بر اساس    SAS9.1  نرم افزار  ها با میانگین

Significant Difference  (LSD  )  95در سطح اطمینان  

 درصد انجام شد. 

 نتایج 

ویژگی  بر  بنفش  ماوراء  نور  ظاهری تاثیر  های 

M.purpureus    1های  شکل  و تصاویر آن در  1در جدول 

    قابل مشاهده است. )الف و ب(   2و 

ی
ش

وح
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 ج ب الف  

الف: سطح پلیت، ب: پشت پلیت، ج: عکس  .  و سویه وحشی  UV1  ،UV3تیمارهای    M.purpureusویر کلنی و  میکروسکوپی  تص -1شکل  

 درصد  75و بزرگنمایی     40  عدسیمیکروسکوپ با  
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U
V

7
 

   

U
V

8
    

 ج ب  الف  

الف: سطح پلیت، ب: پشت پلیت، ج:   . UV8و     UV4 ،UV6 ،UV7ای تیماره  M.purpureus تصاویر ماکروسکوپی و میکروسکوپی - 2شکل

 درصد  75و بزرگنمایی  40عدسی نمای میکروسکوپ با 

 M. purpureusتاثیر نور ماوراء بنفش بر شکل ظاهری کلنی    -1جدول

 تیمار
زمان  

(s ) 

فاصله 

(cm ) 
 بافت   رنگ پشت   رنگ سطح  

 ( نسبت به زمان )روز( cm)قطر کلنی

2 3 4 5 6 7 

 _  _  وحشی
 نارنجی کم رنگ 

 

پهن   هاله  با  زرد،  نارنجی، 

 سفید 

پرزی/کمی  

 برآمده 
0.9 1.4 2.1 2.5 3 3.5 

UV1 30 20 
 نارنجی خیلی پررنگ 

 

با هاله باریک زرد/  نارنجی  

 مات 
 1.1 1 0.8 0.6 0.4 0.1 پرزی/برآمده 

UV3 60 20 
 نارنجی 

 

روشن/   زرد  هاله  با  قرمز 

 مات 
 2.2 1.9 1.6 1.4 1.2 0.7 پرزی/برآمده 

UV4 30 20 
 نارنجی خیلی پررنگ 

 

با هاله زرد   نارنجی پررنگ 

 باریک/ نسبتا شفاف 
 2.1 1.9 1.7 1.5 1.3 0.5 پرزی/صاف 

UV6 45 35 
 نارنجی خیلی پررنگ 

 
 1.9 1.7 1.5 1.4 1.2 0.6 پرزی/برآمده  قرمز با هاله زرد/ شفاف 

UV7 20 30  نارنجی پررنگ 
ت نارنجی  هاله  قرمز،  با  یره 

 زرد/ مات 
 1 0.9 0.7 0.6 0.5 0.2 پرزی/برآمده 

UV8 20 30  نارنجی خیلی پررنگ 
زرد/   هاله  با  قرمز،نارنجی 

 شفاف 
 2.9 2.6 2.4 2 1.4 0.9 پرزی/صاف 
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شکل ،    M.purpureus  در سویه وحشی   1مطابق با شکل  

  UV1کلنی بیضی با اطراف صاف است. شکل کلنی تیمار  

برآمدگی  و  دارد  نامنظم  وجود  کلنی  سطح  در    . ناهمگن 

موجشکلی    UV3  کلنی اطراف  با  بر    .دارددار  نامرتب  

شکل   شکل    UV6و    UV4  تیمارهای  کلنی  2اساس  به 

شکل کلنی در تیمار  .  دار استگرد و اطراف آن کمی موج

UV7    ونامنظم تیمار  است  گرد    UV8  در  کلنی  شکل 

حالت اطراف  با  بیضی  به  استمایل  از  نتایج  .  دار  حاصل 

را    بررسی آن  تصاویر  و  است  زیر  شرح  به  میکروسکوپی 

شکلمی ج  قسمت  در  با    .دید  2و    1های  توان  مطابق 

هایی یکپارچه با دیواره  در سویه وحشی، میسلیوم ، 1شکل

میکرومتر است.     7 حدود  . قطر هایفعرضی مشاهده شد

شد دیده  آسک  وجود  ر  ساختا   و   ساختار  کلامیدوکنیدی 

تیمار  . تونداشت ها  کم و میسلیوم  UV1ده میسلیومی در 

آسک ساختار  شدند.  ساختارهای    وسپورکوتاه  و  شد  دیده 

تیمارکلامید در  اند.  تشکیل  حال  در  ،  UV3  وکنیدی 

در  میسلیوم کلامیدوکنیدی  ساختارهای  و  شدند  کوتاه  ها 

تشکیل شکل    حال  اساس  بر  و  پیچ  2هستند.  خوردگی 

تیمار   در  هایف  شدن  تعداد    UV4قطور  و  شد  مشاهده 

تیمار   در  بود.  کم  خوردگی  پیچ  UV6کلامیدوکنیدی 

توده   حجم  شد.  مشاهده  رنگدانه  زیادی  مقدار  و  هایفی 

زیاد بود و همچنین قطور شدن   UV7میسلیومی در تیمار  

و   زیاد  هایف  تعداد  به  کلامیدوکنیدی  به ساختارهای 

شدگی  پهن  UV8در تیمار    د.صورت زنجیری تشکیل شدن

 تشکیل شد.  و آسکوسپور نیز  هایفدر 

 M. purpureus از   تودهمقایسه میانگین اثر تیمارهای مختلف نور فرابنفش بر تولید رنگدانه قرمز، نارنجی، زرد و رشد زیست   -2جدول  

 

 g/lتوده  زیست

 

 AU/mlرنگدانه زرد
 

  AU/mlرنگدانه نارنجی  
 

 AU/ml رنگدانه قرمز
 تیمار

دو  نسل نسل یک نسل دو یکنسل   نسل دو  نسل یک نسل دو نسل یک   

e A  0.06  ± 

4.67 

d A  0.06  ± 

4.62 

e B  0.06  ± 

0.93 

ef A  0.05  ± 

1.12 

e A  0.04± 

0.41 

f A  0.04± 

0.39 
 

f A  0.04  ± 

0.56  

e A 

0.02±0.67   
 وحشی 

de A  0.03± 

4.79 

d A  0.09  ± 

4.66 

e B  0.08  ± 

1.00 

f A  0.06  ± 

1.07 

e B  0.04  ± 

0.39 

e A  0.04± 

0.62 
 

f A  0.01± 

0.53 

e A 

0.06±0.67 
UV1 

d A  0.04  ± 

4.90 

c A  0.06  ± 

4.92 

d A  0.06  ± 

1.32 

de A  0.05  ± 

1.26 

d A  0.10  ± 

0.89 

d A  0.06  ± 

0.79 
 

d A  0.06± 

1.04 

d A  0.06  ± 

1.17 
UV3 

c B  0.06  ± 

5.18 

b A   0.06  ± 

5.42 

b A  0.08± 

2.25 

b A  0.06  ± 

2.12 

b A  0.04  ± 

1.76 

b A  0.04  ± 

1.66 
 

b A  0.04  ± 

2.00 

b A  0.06± 

1.85 
UV4 

a A  0.03  ± 

5.89 

a A  0.08± 

5.78 

a A  0.06  ± 

3.21 

a A  0.04  ± 

3.12 

a A  0.08± 

2.89 

a B  0.06± 

2.73 
 

a A  0.08± 

2.95 

a A  0.03  ± 

2.81 
UV6 

b A 0.08 ±5.46 
b A  0.06  ± 

5.42 

c A  0.08  ± 

1.57 

c B  0.11± 

1.72 

c A  0.04  ± 

1.55 

c A  0.04  ± 

1.42 
 

c A  0.04  ± 

1.70 

c A  0.06  ± 

1.58 
UV7 

c AB  0.10± 

5.28 

ab A  0.18  ± 

5.62 

d A  0.05± 

1.20 

d A  0.04  ± 

1.29 

d A  0.08  ± 

0.91 

d A  0.13  ± 

0.85 
 

e A  0.08± 

0.78 

e A  0.04± 

0.75 
UV8 

0.16 0.24 0.17 0.15 0.15 0.15  0.15 0.13 LSD 

 . دارند داریهر مشخصه اختلاف معن برای  جداگانه صورتبه  LSDبا حروف متفاوت بزرگ، در سطح پنج درصد آزمون   ییها نیانگیم ف، یهر رد  در

 دارند.  دار یاختلاف معن LSDبا حروف متفاوت کوچک، در سطح پنج درصد آزمون    ییهانیانگیدر هر ستون، م

زیست تولید  میزان  و  پایداری  رنگدانه  بررسی  زرد، توده، 

 نارنجی و قرمز 

، تولید رنگدانه قرمز در سویه وحشی و 2مطابق با جدول  

از سایر   UV1و    UV8تیمارهای   معناداری کمتر  به طور 
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نارنجی در تمامی  .  (P<0.05)تیمارها است   تولید رنگدانه 

است بیشتر  وحشی  سویه  از  معناداری  طور  به   تیمارها 

(P<0.05)  تیمارهای    درحالیکه با    UV3و    UV8در 

یکدیگر اختلاف آماری معناداری نداشت. تولید رنگدانه زرد  

از   UV7و    UV6  ،UV4    در تیمارهای به طور معناداری 

تیمارهای و  وحشی  بیشتر   UV1و    UV8  ،UV3    سویه 

تیمارهای(P<0.05)  است بین   .  UV8  ،UV3  ،UV1   و

آماری   اختلاف  زرد  رنگدانه  تولید  در  وحشی  سویه 

نداشت.   وجود  معناداری   UV6تیمار  معناداری  طور  به 

  رشد بیشتری نسبت به سایر تیمارها و سویه وحشی داشت 

(P<0.05)  تیمار  .UV1   را رشد  کمترین  وحشی  سویه  و 

. بررسی پایداری تولید رنگدانه قرمز  (P<0.05) نشان دادند 

کلیه در  دو،  و  یک  نسل  طی  در  زرد  اختلاف    و  تیمارها 

تو در  نداشت.  وجود  معناداری  نارنجی  آماری  رنگدانه  لید 

، پایدار UV1طی دو نسل نیز، تمامی تیمارها به جز تیمار  

،  UV1  ،UV3  ،UV6توده در تیمارهای  رشد زیست  بودند. 

UV7   و سویه وحشی با یکدیگر اختلاف آماری معناداری

توده رشد نداشت و تا نسل دوم تخمیر حالت مایع، زیست

 نسبتا یکسانی را از خود نشان داده است.

 بحث

بروجنی و همکاران ) های  ( در بررسی ویژگی1387نادری 

سویه سطح   M. purpureus  ظاهری  که  دادند  گزارش 

رنگ   و  شفاف  ظاهری  اطراف صاف،  با  برآمده  کلنی کمی 

 4تا    1.4سطح کلنی اغلب سفید است. قطر کلنی حدود  

محیطسانتی در  است.متر  متغیر  مختلف  با    های  مطابق 

ت آمده،  بدست  و    UV1  ،UV4  ،UV6یمارهای  نتایج 

UV7   وحشی سویه  به  نسبت  را  ظاهری  تغییر  بیشترین 

با   و  بیضی  وحشی  سویه  کلنی  شکل  نظر  از  دادند.  نشان 

شکل    UV7و    UV1  ،UV3اطراف صاف است. تیمارهای  

 UV4  ،UV6دار داشتند و تیمارهاینامنظم با اطراف حالت

موج  UV8و   کمی  اطراف  با  مانندی  گرد  نشاشکل  ن دار 

دادند. رنگ سطح کلنی در تمامی تیمارها از سویه وحشی 

یافته توسط نور ماوراء های جهشسویه  بیشتر بود. در کلنی

  شد ، رنگ بیشتری نسبت به سویه وحشی مشاهده  بنفش

(Yongsmith et al., 2000  .)  از استفاده  گاما  در  پرتو 

ایجاد جهش در   رنگ که  نشان داده شد    موناسکوس برای 

تیرهر سویه جهشکلنی د به سویه وحشی  نسبت  تر یافته 

کلنی  رنگ  وحشی  سویه  در  که  طوری  به  است  شده 

جهش-سفید سویه  در  و  نارنجینارنجی  بود  -یافته  قرمز 

(Suh et al., 2007.)    در جهش  موناسکوس ایجاد 

توسط   متان    سنگوئینوس  اتیل  و  بنفش  ماوراء  نور 

ها  یافتهتمام جهشسولفونات  نیز افزایش تولید رنگدانه در  

  & Dikshit, 2018 )  نشان دادنسبت به سویه وحشی    را  

Tallapragada  .)  تیمارهایUV4  ،UV6    وUV1 

تیمارهای   و  داشتند  کلنی  سطح  در  را  رنگ  بیشترین 

UV3،UV6  وUV7     کلنی پشت  در  را  رنگ  بیشترین 

تیمارهای   دادند.  پشت    UV7و    UV1  ،UV3نشان  در 

داش شدگی  مات  حالت  کلنی  کلنی  پشت  درحالیکه  تند 

و   UV4شی شفاف بود. سطح کلنی در تیمارهای  سویه وح

UV6    کل در  کمی  برآمدگی  وحشی  سویه  در  و  صاف 

 Suhحقیق حاضر با نتایج  نتایج تسطح کلنی دیده شد.  

et al.  (2007  )ه حاکی از کاهش قطر کلنی در نمونهک-

.  (Suh et al., 2007)است  استا  فته بود همرا یهای جهش

کمترین قطر را بین سایر تیمارها   UV7و   UV1تیمارهای 

وحشی   سویه  یکپارچه  میسلیوم  M. purpureusو  های 

دیواره دیوارهبا  دارد.  عرضی  تیمارها  ی  اکثر  در  عرضی  ی 

 مشاهده شد. 

طی   گرمخانه  هفتدر  وحشیدر  گذاری  روز  و    سویه 

تولید  UV8و    UV1  ،UV7تیمارهای   .  شد،آسکوسپور 

جنسیآسکوسپو مثل  تولید  مسئول  آسکومیست  ر   هادر 

در   (.Carels and shepherd, 1975)  است   ولی 

این ساختار مشاهده نشد.    UV3و   UV4 ،UV6 تیمارهای

می را  آن  تعویق علت  به  بر  بنفش  ماوراء  نور  تاثیر  توان 

ید  و تاثیر بر تولدر این تیمارها  انداختن تشکیل آسکوسپور  

هایی که آسکوسپور مشاهده  مثل جنسی دانست. در سویه

است. شده  انجام  جنسی  غیر  مثل  تولید  احتمالا  در    نشد 

و سویه  KU609 ییافتهبررسی میکروسکوپی سویه جهش 
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که    وحشی، تفاوت  این  با  شد  مشاهده  آسکوسپور  تشکیل 

جهش سویه  در  آسکوسپور  بود  قطر  یافته  کاهش  یافته 

(Suh et al., 2007در حالی .)ی افتهی جهش یکه سویه

R-10847  ( توانایی تشکیل آسکوسپور را از دست دادLin 

& Iizuka, 1982  .)یافته جهش  در تمام  تنوع  ها، 

تولید   بر  نوبه خود  به  را نشان دادند که  اسپور  مورفولوژی 

زندگی  متابولیت طول  است.  گذاشته  تأثیر  ثانویه  های 

می نیز  غیرجنسی  و  سنتز توانجنسی  در  مهمی  عامل  د 

نور  رنگدانه تیمار  از  آلبینو بدست آمده  زیرا سویه  باشد  ها 

ماوراء بنفش، قادر به تولید کلستوتشیا به عنوان بدن بارده  

سویه   با  غیرجنسی(  زندگی  )چرخه  آلئروکنیدیا  نبود. 

جهش شد.  مشاهده  در    EMS-3و    UV-4های  آلبینو 

ر آسکوسپورهای  وحشی،  سویه  با  )چرخه  مقایسه  نگی 

تواند دلیل بیشتری دادند که این میزندگی جنسی( نشان  

رنگدا تولید  سویه برای  از  جهشنه    باشد   یافتههای 

(Dikshit, 2018  &  Tallapragada).  ساختارهای

می تشکیل  زمانی  تحت کلامیدوکنیدی  سویه  که  شوند 

این   تشکیل  باشد.  گرفته  قرار  خاصی  شرایط  و  تنش 

در برابر    وارد شدن سویه به فاز مقاومت ساختار به معنای  

تنش ایجاد شده است که در سویه وحشی که تحت هیچ  

تیمار   در  اما  نشد  مشاهده  نگرفته  قرار  به   UV7تیماری 

زیاد به صورت زنجیری تشکیل شدند. همچنین در  تعداد 

تیمار    UV4تیمار   شد.  دیده  کمتری    UV3نیز  تعداد  به 

داکلامیدوکنیدی   ت د.  تشکیل   UV3و    UV1ارهای  میدر 

شدگ  در  کوتاه  هایف  شدن  کوتاه  شد.  دیده  هایف  در  ی 

نیز   KB20M10.2و    KB10M16  یافتههای جهشسویه

ها در  میسلیوم(.  Yongsmith et al., 2000)مشاهده شد  

سویه  KU609ی  یافتهجهش به  کوتاهنسبت  وحشی  تر  ی 

 UV6و    UV4تیمارهای    .(Suh et al., 2007)بودند  

تیمارها نسبت    فی داشتند. قطر هایفیردگی هاخوپیچ در 

هایف  قطر  بیشترین  است.  یافته  افزایش  وحشی  سویه  به 

برابر نسبت به سویه    4دیده شد که تقریبا    UV8در تیمار  

افزایش   ووحشی  به    داشت  مربوط  هایف  قطر  کمترین 

حدود    UV3  تیمار که  وحشی   2.5است  سویه  از  برابر 

 20رها متوسط قطر هایف حدود  بیشتر است. در سایر تیما

بود.   اساس  میکرومتر  گرفتمی  2جدول  بر  نتیجه  ، توان 

زیست تیمار  رشد  و  وحشی  سویه  در  اختلاف    UV1توده 

آماری معناداری نداشته و از سایر تیمارها در سطح آماری  

است  5 کمتر  تیمار  (P<0.05) درصد   .UV6   طور به 

تیمار سایر  به  نسبت  بیشتری  رشد  خود  معناداری  از  ها 

داد   بود  1.2حدود    و نشان  وحشی  سویه  از  بیشتر   برابر 

(P<0.05)رنگدانه تولید  تیمارهای   زرد  .  در  ترتیب  به 

UV6  ،UV4    وUV7    به طور معناداری از سویه وحشی و

بود    UV1و    UV8  ،UV3تیمارهای    و  (P<0.05)بیشتر 

تیمارهای   وحشی   UV8  ،UV3  ،UV1بین  سویه    و 

دود  ح  UV6. تیمار  نشدمشاهده  اری  اختلاف آماری معناد

وحشی    2.8 سویه  به  نسبت  را  زرد  رنگدانه  تولید  برابر 

به   تیمارها  تمامی  در  نارنجی  رنگدانه  تولید  داد.  افزایش 

بود   بیشتر  وحشی  سویه  معناداری    . (P<0.05)طور 

تولید  UV3و    UV8تیمارهای   با یکدیگر    این  در  رنگدانه 

نیز در   UV6دند. تیمار  اختلاف آماری معناداری نشان ندا

بهتر    نارنجی   رنگدانه  تولید تیمارها  سایر   7افزایش    و از 

رنگدانه   تولید  داد.  نشان  وحشی  سویه  به  نسبت  برابری 

 UV3و   UV6  ،UV4  ،UV7قرمز به ترتیب در تیمارهای  

آماری   سطح  و    5در  وحشی  سویه  از  بیشتر  درصد 

تیمار(P<0.05)بود    UV1و    UV8تیمارهای    .    UV6  

در تولید رنگدانه قرمز  شی برابر نسبت به سویه وح  5 دودح

داشت. در    افزایش  رنگدانه  یافته  سویه  تولید  -Rجهش 

نسبت به سویه والد به مقدار زیادی افزایش یافت.    10847

افزایش   اثر  در  رنگدانه خارج سلولی  تولیدی در  بیش  این 

نشت سلول پس از جهش ایجاد شده است با این فرض که  

مرنگدانه سنتز  که  سرعتی  همان  با  شوند  یها  دفع  شوند، 

(Lin & Iizuka, 1982.)  ماوراء نور  با  بنفش    تیمار 

 موناسکوسبهترین روش برای بهبود تولید رنگدانه از قارچ  

جهش  است طوریکه  دو KB10M16ی  یافتهبه  افزایش   ،

برابری در تولید رنگدانه قرمز در مقایسه با سویه والد ایجاد  

جه  KB20M10.2ی  یافتهجهش  .کرد از  ی  یافتهشکه 

KB10M16   را ایجاد  از رنگدانه  برابر   6مشتق شده غلظت
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در  در    .(Yongsmith et al., 2000)  کرد پایداری  بحث 

،  UV1  ،UV3  ،UV6تیمارهای  توده،  رشد و تولید زیست

UV7  نسل دو  طی  و  معناداری   یک  آماری  اختلاف 

توده رشد یع، زیستنداشتند و تا نسل دوم کشت حالت ما

یکسنسبت دادا  نشان  خود  از  را  رنگدانه  .  انی  و  تولید  زرد 

جز   به  تیمارها  کلیه  در  طی  UV1نارنجی  در  نسل  دو  ، 

ی ثبات  اختلاف آماری معناداری نداشت این نشان دهنده

تولید رنگدانه  پایداری در  در تولید کشت حالت مایع است.  

شد  هانمونه  تمامدر  قرمز   تولید    در  یداریپا.  مشاهده 

قارچ    هایمتابولیت از  سنگوئینوس ثانویه    موناسکوس 

طی  جهش )  5یافته  متوالی   & Dikshitنسل 

Tallapragada, 2018  در توسط  باسیتراسین    دیتول(. 

جهش لیچنیفرمیسیافته  سویه  نسل   15  طی  باسیلوس 

(Aftab et al., 2012  )تول اسید حاصل   د یدر  ایتاکونیک 

سویه جهش استفاده  ترئوس  لوسیآسپرژ  یافتهاز  نور    با  از 

همراستا با نتایج تحقیق  ( Wu et al., 2017) ماوراء بنفش 

احتمالا  حاضر می ی  توالدر    یدائم  رییتغ  لی به دلباشد که 

DNA   استزاهای مورد استفاده  جهش  از  یناش  (Aftab 

et al., 2012.) 

 کلی   گیرینتیجه

بنفش در زمان    نور ماوراء،  دهد نشان می  پژوهشنتایج این  

مختلف فواصل  و    هاییسویه  ،و  مورفولوژیکی  ویژگی  با 

می ایجاد  متفاوت  تولید  موناسکوس تیمار  کند.  توانایی 

افزایش    پورپورئوس موجب  بنفش  ماوراء  نور  از  استفاده  با 

رنگدانه تولید  زرد  در  و  نارنجی  قرمز،  به سویه های  نسبت 

و    UV3  ،UV4  ،UV6    ،UV7  هاینمونه  .شودمیوحشی  

UV8    رنگدانه تولید  وحشی  در  سویه  به  طور  نسبت  به 

برتری   UV6  (45تیمار  .  (P<0.05)  داشتند  معناداری 

به  متر(  سانتی  35  ،ثانیه   تیمارها  نسبت  طور سایر  به 

رامعناداری   تولید  رنگدانه  بیشترین  سه  هر  خ  در  ود از 

تولید رنگدانه   طی.  (P<0.05)  نشان داد  نسل،  و رشد    دو 

و    UV3  ،UV4  ،UV6،UV7  هایمونهتوسط ن  هتودزیست

UV8  پ و  نداشت  معنادار  آماری  اختلاف  یکدیگر  ایدار  با 

با  بود.   حاصل،  نتایج  بنفشطبق  ماوراء  تیمار  به    اعمال 

فیزیکی تیمار  یک  کارامد    موثر  عنوان  رنگدانه و  تولید  در 

از می  پورپورئوس  موناسکوستوسط   بیشتری  بازده  توان 

تجاری،   در مقیاس  طبیعیهای  رنگدانه  ترکیبات با ارزش و

 . به دست آورد قارچاز این 

 تشکر و قدردانی

نویسندگان مقاله حاضر بدینوسیله مراتب سپاس و قدرانی 

و تولید بذر، واحد اصفهان    اصلاحخود را از مرکز تحقیقات  

  .دارندیم  اعلام، اصفهان  اسلامیدانشگاه آزاد    (،خوراسگان)

 منابع 

مهش1 اصغری،  قاسمی.  و  مهشید  جهادی،  پرو،  سید.، 

پارامترهای زمان گرمخانه1398نفیسه. ) ارزیابی  گذاری،  (. 

نارنجی   رنگدانه  تولید  در  خرما  ضایعات  و  نمک  میزان 

قارچ   پورپورئوستوسط  روش    موناسکوس  از  استفاده  با 

سال   غذائی،  مواد  شناسی  میکروب  مجله  پاسخ.  سطح 

 .69-60، صفحه 3ششم، شماره 

سازی (. بهینه1396شی، فاطمه و جهادی، مهشید. ). بخ2

قارچ   توسط  نارنجی  رنگدانه  پورپورئوستولید   موناسکوس 

میکروب   مجله  پاسخ.  سطح  روش  به  خرما  ضایعات  از 

 .39-31، صفحه 4شناسی مواد غذائی، سال چهارم، شماره 

نادری بروجنی، حمدالله.، نحوی، ایرج.، شادزی، شهلا و  .  3

زه )اعتمادیفر،  شناسا1387را.  و  جداسازی  قارچ (.  یی 

Monascus    شناسی زیست  مجله  پیگمان.  کننده  تولید 

 .534-526، صفحه 3، شماره 22ایران، جلد 

4. Aftab M.N., Haq I.U. and Baig S. 2012. 

Systematic mutagenesis method for enhanced 

production of bacitracin by Bacillus 

licheniformis mutant strain UV-MN-HN-6. 

Braz J Microbiol. 43: 78-88. 

5. Agboyibor C., Kong W.B., Chen D., Zhang 

A.M. and Niu S.H.Q. 2018. Monascus 

pigments production, composition, bioactivity 

and its application: a review. Biocatal Agric 

Biotechnol. 16: 433-447. 

6. Agboyibor C., Kong W.B., Zhang A.M. and 

Niu S.H.Q. 2019. Nutrition regulation for the 



موناسکوس پورپورئوس نفش بر قارچ تاثیر نور ماوراء ب   

 

 
 29تا  18صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   27

production of Monascus red and yellow 

pigment with submerged fermentation by 

Monascus purpureus. Biocatal Agric 

Biotechnol. 21: 1-7. 

7. Ahmed A.F., AboElmagd H.I. and 

Housseiny M.M. 2013. Improvement of 

alkaline protease production by Penicillium 

chrysogenum NRRL792 through physical and 

chemical mutation, optimization, 

characterization and genetic variation between 

mutant and wild-type strains. Ann Microbiol. 

64: 521-530. 

8. Arshad R., Farooq S.H. and Ali S.SH. 2010. 

Improvement of penicillin G acylase 

expression in Escherichia coli through UV 

induced mutations. Braz J Microbiol. 41: 

1133-1141. 

9. Babitha S., Soccol C.R. and Pandey A. 

2007. Effect of stress on growth, pigment 

production and morphology of Monascus sp. in 

solid cultures. J Basic Microbiol. 47: 118-126. 

10. Carels M. and Shepherd D. 1975. Sexual 

reproductive cycle of Monascus in submerged 

shaken culture. J Bacteriol. 122: 288-294. 

11. Dikshit R. and Tallapragada P. 2013. 

Comparative study of Monascus sanguineus 

and Monascus purpureus for red pigment 

production under stress condition. Int Food 

Res J. 20: 1235-1238. 

12. Dikshit R. and Tallapragada P. 2018. 

Development and screening of mutants from 

Monascus sanguineus for secondary 

metabolites production. Beni-Suef univ J basic 

appl sci. 7: 235-240. 

13. Kantifedaki A., Kachrimanidou V., 

Mallouchos A., Papanikolaou S. and Koutinas 

A.A. 2018. Orange processing waste 

valorisation for the production of bio-based 

pigments using the fungal strains Monascus 

purpureus and Penicillium purpurogenum. J 

Clean Prod. 185: 882-890. 

14. Keivani H., Jahadi M. and Ghasemiseper 

N. 2020. Optimizing submerged cultivation for 

the production of red pigments by Monascus 

purpureus on soybean meals using response 

surface methodology. Appl Food Biotechnol. 

7:143-152. 

15. Li S.W., Li M., Song H.P., Feng J.L. and 

Tai X.S. 2011. Induction of a high-yield 

lovastatin mutant of Aspergillus terreus by 

12C6+ heavy-ion beam irradiation and the 

influence of culture conditions on lovastatin 

production under submerged fermentation. 

Appl Biochem Biotechnol. 165: 913-925. 

16. Lin C.F and Iizuka H. 1982. Production of 

extracellular pigment by a mutant of Monascus 

kaoliang sp. Nov. Appl Environ Microbiol. 3: 

671-676. 

17. Patakova P. 2013. Monascus secondary 

metabolites: production and biological activity. 

J Ind Microbiol Biotechnol. 40: 169–181.  

18. Qi Z.H., Wang W., Yang H., Xia X. and 

Yu X.  2014. Mutation of Acetobacter 

pasteurianus by UV irradiation under acidic 

stress for high-acidity vinegar fermentation. Int 

J Food Sci Technol. 49: 468-476. 

19. Shao Y., Lei M., Mao Z., Zhou Y.and 

Chen F. 2014. In sights into Monascus biology 

at the genetic level. Appl Microbiol 

Biotechnol. 98: 3911–3922. 

20. Suh H.S., Rheem S., Mah J.H., Lee W., 

Byun M.W. and Hwang H.J. 2007. 

Optimization of production of monacolin K 

from γ-irradiated Monascus mutant by use of 

response surface methodology. J Med Food. 

10: 408-415. 

21. Wu X., Liu Q., Deng Y., Li J., Chen X., 

Gu Y., Lv X., Zheng Z.H., Jiang S.H. and Li 

H. 2017. Production of itaconic acid by 

biotransformation of wheat bran hydrolysate 

with Aspergillus terreus CICC40205 mutant. 

Bioresour Technol. 241: 25-34. 
22. Yang Y., Liu B., Du X., Li P., Liang B., 

Cheng X., Du L., Huang D., Wang L. and 

Wang S.H. 2015. Complete genome sequence 

and transcriptomics analyses reveal pigment 

biosynthesis and regulatory mechanisms in an 

industrial strain, Monascus purpureus YY-1. 

Sci Rep. 5 :8331. 1-9. 

23. Yolmeh M. and Khomeiri M. 2016. Using 

physical and chemical mutagens for enhanced 

carotenoid production from Rhodotorula 

glutinis (PTCC 5256). Biocatal Agric 

Biotechnol. 8: 158-166. 



    میکروب شناسی مواد غذائی مجله 

 
 29تا  18صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   28

24. Yongsmit B., Kitprechavanich V., 

Chitradon L., Chaisrisook C.H. and Budda N. 

2000. Color mutants of Monascus sp. KB9 and 

their comparative glucoamylases on rice solid 

culture. J Mol Catal B Enzym. 10: 263-272. 

25. Yulianaa A., Singgih M., Julianti E. and 

Blanc P.J. 2017. Derivates of azaphilone 

Monascus pigments. Biocatal Agric 

Biotechnol. 9: 183-194. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



موناسکوس پورپورئوس نفش بر قارچ تاثیر نور ماوراء ب   

 

 
 29تا  18صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   29

The Effect of ultraviolet light on pigment production and morphological 

characteristics of Monascus purpureus 

Pahlevaninezhad A1, Jahadi M2*, Naghavy NS3, Zia MA4 

1. M. Sc. Student of the Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Isfahan 

(Khorasgan) Branch, Islamic Azad University, Isfahan, Iran.  

2. Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Isfahan (Khorasgan) Branch, 

Islamic Azad University, Isfahan, Iran. 

3. Department of Microbiology, Faculty of Basic Science, Falavarjan Branch, Islamic Azad 

University, Isfahan, Iran. 

4. Department of Basic Sciences, Isfahan (Khorasgan) Branch, Islamic Azad University, Isfahan  

*Corresponding author: m.jahadi@khuisf.ac.ir 

Received: 9 October 2020  Accepted: 7 January 2021 

 

Abstract 

People's concerns about the use of synthetic additives have doubled the importance of the 

need for research in the field of production of natural pigments, especially microbial 

pigments. Therefore, in this study, the spore suspension of Monascus purpureus was treated 

using ultraviolet light at random times (20, 30, 45, 60 seconds) and intervals (20, 30, 35 cm). 

Then, six suspicious colonies were selected to study the morphological characteristics, and 

their pigment production and biomass growth were studied as liquid culture. The results 

showed that ultraviolet light caused morphological changes in M. purpureus. Pigment 

production in treated samples increased significantly compared to wild strain (p <0.05). UV6 

treatment in red, orange and yellow pigment production showed a 5, 7, and 2.8 times increase 

compared to wild strain significantly, respectively (p<0.05). Pigment production during the 

first and second generations in UV3, UV4, UV6, UV7, and UV8 treatments did not show a 

statistically significant difference with each other: in other words, the treatments were stable 

significantly (p<0.05). According to the results, ultraviolet light was an effective physical 

treatment to increase the production of red, orange, and yellow pigments from the fungus M. 

purpureus and generally causes lasting changes in the strain. 

Keywords: Monascus purpureus, Pigment, Ultraviolet Light, Morphological. 
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 های استافیلوکوکی جدا شده از مواد غذایی مختلف و  الگوی حساسیت بررسی فراوانی سویه 

 1394-95در سال  ها در اصفهانبیوتیکی آن آنتی 

 3، عباس داعی3، بهروز عطایی2، سودابه رستمی*2، سینا مباشری زاده 1لاله هویدا
 .صفهان، ایرانا  ،دانشگاه آزاد اسلامی  ،واحد فلاورجان  ،گروه میکروبیولوژی .1

 . اصفهان، ایران  ،دانشگاه علوم پزشکی اصفهان   ،مرکز تحقیقات عفونت های بیمارستانی .2

 . ایران  ،اصفهان  ،دانشگاه علوم پزشکی اصفهان ،تحقیقات بیماری های عفونی و گرمسیری مرکز   .3
  h@gmail.commobasherizadeنویسنده مسئول:*

 12/11/1399تاریخ پذیرش:                                                    1399/ 12/08تاریخ دریافت: 

 

 چکیده 
 در مواد غذایی به طور گسترده مطالعه نشده است. بنابراین،   استافیلوکوکوسهای مختلف  در کشورهای در حال توسعه حضور و تنوع گونه

ها در  بیوتیکی آندر مواد غذائی متنوع و ارزیابی الگوی حساسیت آنتی  استافیلوکوکوسهای  مطالعه بررسی توزیع گونههدف از انجام این  

شد و از نظر وجود    یجمع آور مناطق مختلف شهر اصفهان  از    ییمواد غذامختلف    نمونه  194تعداد    بود. 1394-95در سال  شهر اصفهان  

به منظور     16SrRNAی ژنتوال   یو بررس  هیاول  یجداساز  برای  فنوتیپی  شاتیقرار گرفت. آزما  یبررسمورد    لوکوکوسیاستافهای متنوع  گونه

الگو انجام شدها  گونه  ییشناسا انتشار دمونه ن  یکیوتیبی آنت  تیحساس  ی.  با روش  از  قرار گرفت  یمورد بررسنیز  در سطح آگار    سکیها   .

غدائی،    194مجموع   مواد  )  92نمونه  بین،    درصد(  5/47جدایه  این  از  شد.  جداسازی  و  شناسایی  مثبت  گرم  جدایه    84کوکسی 

جدا    استافیلوکوکوسهای  تشخیص داده شد. بیشترین فراوانی جدایه  میکروکوکوسو یک جدایه    ماکروکوکوسجدایه    7،  استافیلوکوکوس 

اورئوس  های  شده مربوط به جدایه  ( و  84/13درصد )  5/15  کوس ویتولینوساستافیلوکو(،  84/21درصد )  25با فراوانی  استافیلوکوکوس 

)  9/11  استافیلوکوکوس سوکسینوس )84/10درصد   سیلین  پنی  به  نسبت  مقاومت  بیشترین  بود.   )5/59  ( تتراسایکلین  و    2/0درصد( 

شد.   داده  تشخیص  سیپروفلوکساسین  و  جنتامایسین  ریفامپیسین،  لووفلوکساسین،  برابر  در  مقاومت  میزان  کمترین  و  ی  بررس  درصد( 

  استافیلوکوکیهای  بیوتیکی در گونهبرای تحقیقات اپیدمیولوژی اهمیت دارد. همچنین تشخیص مقاومت آنتی   استافیلوکوکوسهای  گونه

  مقاومت   بیشتر  هرچه  پراکندگی  و  جامعه  دهد که  مواد غذایی به عنوان یک خطر بالقوه برای سلامتی افرادجداشده از مواد غذایی نشان می

  از   و  یابد  افزایش  غذایی  امنیت  تا  شودمی  انجام  بهتر  استافیلوکوکوس  هایگونه   شناسایی   16SrRNAروش   انجام  با باشد.می  بیوتیکیآنتی

           .اضافی جلوگیری شود  درمان  هایهزینه

 DNA.، مواد غذایی، مقاومت آنتی بیوتیکی، بررسی توالی  استافیلوکوکوس:  کلید واژه ها

 مقدمه 

به  بیماری   در سراسر جهان راه مواد غذایی  از  های منتقله 

د.  ن باشعنوان یک مسئله مهم در سلامت عمومی مطرح می

( جهانی  بهداشت   World Healthسازمان 

Organization; WHO بیماری مواد  (،  با  مرتبط  های 

بیماری  عنوان  به  را  تعریف غذایی  سمی  یا  و  عفونی  های 

این   تخمین(. براساس  Abebe et al., 2020کرده است )

پاتوژن موجود در مواد   30، بیش از  2010سازمان در سال  

میلیون بیماری بوده اند و آلودگی مواد   600غذایی عامل  

باکتری با  انگلغذایی  مضر،  ویروسهای  مواد  ها،  و  ها 

از   بیش  به  منجر  می  200شیمیایی  بیماری  شود نوع 

(Griffith., 2006 ; Abebe et al., 2020.)    همچنین 

سمی   مواد  وجود  علت  به  است  ممکن  غذایی  مسمومیت 

های میکروبی و یا سایرمواد مضر ایجاد  شیمیایی، توکسین

سالانه   غذایی  مواد  از  ناشی  های  بیماری  کل،  در  شوند. 

بستری شدن   325000میلیون بیماری،    76مسئول تقریباً  

می  5200و   میر  و  مرگ  )مورد   ,.Ameme et alباشند 

یکی از    استافیلوکوکوسها، جنس  باکتری(. در میان  2016

مسمومیت متداول است.  غذایی  مسمومیت  عوامل  ترین 

استافیلوکوکی    Staphylococcal Food)غذایی 

Poisoning; SFP)   توکسین به  معمول  بطور  که 

mailto:mobasherizadeh@gmail.com
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می  استافیلوکوکوس داده  دنبال  ارتباط  به  اغلب  شود 

ین  میکروگرم از انتروتوکس 1/0بلعیدن غذای حاوی حداقل 

می  استافیلوکوکی (. Aye et al., 2014)  دهدرخ 

  های استافیلوکوکوس  گروه  دو   به  معمولاً  ها استافیلوکوکوس 

 Coagulase-Positive)  مثبت  کوآگولاز

Staphylococci; CPS  )کوآگولاز   هایاستافیلوکوکوس   و  

 ;Coagulase-Negative Staphylococci)  منفی

CNS)   گونه   اورئوس  استافیلوکوکوس.  شوند می  تقسیم

است مثبت  کوآگولاز  گروه   موارد  اکثر  عامل  و  شاخص 

 ,.Layer et alباشد )مسمومیت غذایی استافیلوکوکی می

2006; Karimi et al., 2017)  . های  گونه

میسماستافیلوکوکوس   تولید  میهایی  که  توانند  کنند 

ایجاد   و مرگ  فلج  تا  اختلالات دستگاه گوارش  از  علائمی 

 استافیلوکوکوسهای . گونه (Schmitt et al., 1990کنند )

انسان مخاط  و  پوست  نرمال  فلور  از  حیوانات جزئی  و  ها 

آن همچنین  هستند.  گوسفند  و  گاو  مانند  در  مختلف  ها 

یافت   غذایی  مواد  از  وسیعی  طیف  و  محیطی  منابع 

توانایی  Even et al., 2010)  شوندمی  .)

طیفاستافیلوکوکوس  در  رشد  برای   pHدمایی،    هایها 

واسمولاریته گسترده، سبب شده تا بتوان این باکتری را از 

محصولات  و  سالاد  کالباس،  مانند  متفاوت  غذایی  مواد 

( نمود  جداسازی  شده  فرآوری   ,.Karimi et alلبنی 

اغلب  2017 آن،  بر  افزون  بعنوان استافیلوکوکوس (.  ها 

پنیر  (Starter)آغازگر   مانند  تخمیری  غذاهای  برخی    در 

 ,.Ruaro et alشوند )عطر استفاده می  برای ایجاد طعم و 

توانند منبع آلودگی  ها نیز می(. علاوه بر این شیرینی2013

ها باشند. در بررسی مواد غذائی از  استافیلوکوکوس و انتقال  

های مختلفی وجود  نظر وجود آلودگی به این باکتری روش

ای بررسی بر  که  شده است  گزارش  مطالعه  دارد. در چندین

با    غذایی  مواد  روشاستافیلوکوکوس آلودگی    های ها 

به  مولکولی دارد   فنوتیپی  هایروش  نسبت  ارجحیت 

(Heikens et al., 2005; Layer et al., 2006یکی )   از  

  در   مورفیسم  پلی  ارزیابی   مناسب،  مولکولی  هایروش

  واکنش  وسیله  به  16SrRNA  ژن  مانند  دار  خانه  هایژن 

است. با توجه به   توالی  تعیین  و  (PCR)  یمرازپل  ایزنجیره 

وجوداهمیت   در  استافیلوکوکوس   تشخیص  مختلف  های 

بررسی فراوانی گونهمواد غذائی،   این مطالعه  از  های  هدف 

روش  استافیلوکوکوس از  استفاده  روش  با  و  فنوتیپی  های 

ژن   توالی  تعیین  ارزیابی    16SrRNAمولکولی  و همچنین 

آنتی  آن بالگوی حساسیت  غذایی  یوتیکی  متنوع  مواد  از  ها 

بوده    1394-95در سال  آوری شده در شهر اصفهان  جمع 

 است. 

 کار  روش

  نمونه گیری

مقطعی  مطالعه  این  تعداد    -در  مواد    194توصیفی  نمونه 

به  غذایی   از    18)متعلق  متفاوت  و    29کارخانه    30مغازه 

 30نمونه از انواع شیرینی ) 57شامل کارگاه شیرینی پزی( 

دانمارکی  نمونه    27تر،  شیرینی نمونه   کیک  یا  شیرینی 

فرآورده  63عصرانه(،   از  )نمونه  پروتئینی  نمونه    34های 

یا کالباس    29و  کالباس مرغ    یاسوسیس   نمونه سوسیس 

نمونه    20نمونه محصولات لبنی پاستوریزه )  74( و  گوشت

دوغ،    8ماست،  نمونه    18پنیر،  نمونه    18شیر،     5نمونه 

شهر کشک  نمونه  5و    خامه  نمونه مختلف  مراکز  از   )

به    1395تا خرداد    1394اصفهان  در فاصله زمانی خرداد  

گردید.   خریداری  ای  خوشه  ظنمونهروش  حداکثر  ف  رها 

مواد    12-24مدت   )برای  سرد  زنجیره  رعایت  با  و  ساعت 

مرکز  میکروبیولوژی  آزمایشگاه  به  شدنی(  فاسد  غذایی 

بیماری  عفوتحقیقات  گرمسیریهای  و  علوم    نی  دانشگاه 

 انتقال داده شد.  پزشکی اصفهان

 وس استافیلوکوک جداسازی و شناسایی 

میلی    10یا    گرم  10  ابتدا  استافیلوکوکوس،جداسازی  برای  

نمونه   لیتر جمعاز  با  های  شده   بافر  میلی  90آوری  لیتر 

سالین  فسفات  مدت    4/7برابر  pHبا    ( PBS)  استریل  به   ،

شیکربه    دقیقه  15-10 روی    سپس   .ندشدهمگن    آرامی 

از  میلی  10 حاوی  بهسوسپانسیون    لیتر  های    10  لوله 

ژیولیتیمیلی مایع  محیط کشت  -Giolitti)  کانتونی -لیتر 

contoni broth)    میلی لیتر محلول یک درصد    0/ 1حاوی
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-24مدت  به    واضافه    (HiMedia, India)تلوریت پتاسیم  

سانتی  37در  ساعت    18                                گردید   نکوبهاگراد  درجه 

(Aye et al., 2014; Ebrahimzadeh et al., 20) .

بر    10سپس   و  برداشته  مایع  کشت  محیط  از  میکرولیتر 

  ( Baird Parker Agar)روی محیط کشت برد پارکر آگار  

(HiMedia, India)    تخم زرده  تلوریت  امولسیون  حاوی 

کشت    ،مرغ خطی  صورت  درجه   37در    ها پلیتو  به 

 Aye et)  شدساعت انکوبه    18-24گراد برای مدت  سانتی

al., 2014)  .  های به  کلنی  که    استافیلوکوکوسمشکوک 

  در محیط ، براق و محدب  سیاه رنگ با هاله شفاف  ظاهری  

آگار پارکر  و    برد  سازی  خالص  از داشتند  استفاده  با 

  های استاندارد میکروبیولوژی شامل رنگ آمیزی گرم،تست

( باسیتراسین  به  مقاومت  بررسی  کاتالاز،    0/  04واکنش 

لوله  کوآگولاز  واکنش  اکسیداز،  تست  تست واحد(،  ای، 

DNase  و رشد روی محیط مانیتول سالت آگار  (Quelab, 

Canada)  شناسایی شدند . 

(Khoori et al., 2017; Azizkhani et al., 2018) .

لوله کوآگولاز  آزمایش  کیفی  کنترل  از جهت   ای 

اورئوس به   ATCC25923استاندارد    استافیلوکوکوس 

 (. Aye et al., 2014)  عنوان کنترل مثبت استفاده شد

 شناسایی مولکولی

 DNAاستخراج 

ساده    DNAاستخراج   روش  وسیله  به  کروموزومی 

از  خالص  کلنی  چند  خلاصه،  بطور  شد.  انجام  جوشاندن 

به   بافر    100باکتری   Tris TE  EDTA)میکرولیتر 

1Mm,  pH 7.8,)    به مدت و  دقیقه در   10اضافه گردید 

شانده شد. سپس سوسپانسیون گراد جودرجه سانتی  100

در  باکتری در    30برای     g9000×ها  درجه   4ثانیه 

حاوی  سانتی که  آن  روئی  مایع  و  شد  سانتریفیوژ  گراد 

DNA    درجه برای انجام    -20بود درPCR   نگهداری شد 

(Sedaghat et al., 2017). 

 های استافیلوکوکیجدایهسایی شنا

ژن   تکثیر  پرایمرهای   16SrRNAبرای  از 

 اولیگونوکلئوتیدی براساس پرایمر عمومی باکتریایی 

 27F )5′-AGAGTTTGATYMTGGCTC AG-3′  

 5′-TTA CCGCGG CKG CTG GCA( 515R  )  و

C-3′ ( 

شد  استفاده  بود  شده  سنتز  کره  بیونر  شرکت  توسط    که 

(Bakrt et al., 2003)  .واکنش  ب حجم    PCRرای  در 

شامل    50نهایی   بافر    5میکرولیتر  از    X10 ،  2میکرولیتر 

P dNT)  از  میکرولیتر2MgCL،  1  (mM 50)از    میکرولیتر

2.5 mM)،  2  پرایمر     از  میکرولیتر   ، (pmol/µL 20هر 

 سیناکلون،) (µL 50) پلیمراز  Taqآنزیم از میکرولیتر 4/0

 استفاده  استریل  آب  از  میکرولیتر   6/35  و(  ایران  تهران،

 ترموسایکلر   دستگاه   در  PCR  واکنش  ادامه  در.  گردید

(Eppendorf Master cycler Gradiant, Germany )  

  دمای   در  ابتدایی  شدن  واسرشت  دقیقه  3  دمایی  شرایط  با

چرخه شامل واسرشت    35گراد و در ادامه  سانتی  درجه  94

دمای   در  مدت    94شدن  به  سانتیگراد  دقیقه،    1درجه 

دمای  ا در  مدت    58تصال  به  سانتیگراد  ثانیه،    45درجه 

دقیقه و در آخر  1درجه به مدت  72طویل شدن در دمای 

گراد به مدت  درجه سانتی  72طویل شدن نهایی در دمای  

انجام    10 نهایت  (Baker et al., 2003) دقیقه  در   .

نشانگر    PCRمحصول   کنار  )شرکت   bp100در 

Thermoدرصد رنگ شده   5/1گارز  ، آمریکا( بر روی ژل آ

وسیله   به  الکتروفورز  از  پس  و  منتقل  بروماید  اتیدیوم  با 

)شرکت   داک  ژل  بررسی  Bioradدستگاه  مورد  آمریکا(   ،

 قرار گرفت.  

محصولات تکثیر شده ژن   DNAبرای تعیین توالی کردن  

16SrRNA   )ایران )تهران،  پیشگام  شرکت  به  محصولات 

آنجا   در  و  شد  استفافرستاده  از  با   ABI 3730 XLده 

DNA analyzer  (Applied Biosystems, USA)  و  

دوطرفه   صورت  به  و  سنجر  توالی  تعیین    ی توالروش 

تعیین تعیین شد.  محصولات   برای  رفته  بکار  پرایمرهای 

ژن   پرایمرهای    16SrRNAتوالی  بودند.    PCRهمان 

نوکلئوتیدی  توالی اطلاعات  با  های  استافیلوکوکوس ها 

توالی   براساس  تعیین  سایت    16SrRNAشده  در  که 

(http://www. ncbi.nlm.nih.gov/BLAST  NCBI  )
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توالیبادسترس می در بلاست شدند.  و  مقایسه  های  شند، 

بررسی و   Clustal Wv.20ها با نرم افزار  استافیلوکوکوس 

افزار  آن  فیلوژنی  درخت نرم  با  با    6نسخه    MEGAها  و 

رسم    ,.Tamura et al., 2013; Argudin)  شدروش 

2010) . 

 بیوتیکیبررسی الگوی حساسیت آنتی 

آنتی حساسیت  الگوی  بررسی  های  جدایه   بیوتیکیجهت 

بر روی محیط مولر    دیسک روش انتشاراز    استافیلوکوکوس

آگارهین دستورالعمل   ( Biolif, Italia)  تون  با  مطابق 

استاندارد بالینی  موسسه  و  آزمایشگاهی   CLSI)های 

شد2017 استفاده  از (  استفاده  با  حساسیت  میزان    .

آنتیدیسک استاندارد  )شرکت  های  ، Mastبیوتیک 

پنی شامل  )انگلیس(  سفوکسیتین  µg10سیلین   ،)

(µg30( جنتامایسین   ،)µg10( تتراسیکلین   ،)µg30  ،)

( )µg5سیپروفلوکساسین  کلیندامایسین   ،)µg2  تری  ،)

) -متوپریم (، µg  75/23/25 /1سولفومتاکسازول 

)کلروآمفینی )µg30کل  ریفامپین   ،)µg  5  لینزولید  ،)

(µg30( لووفلوکساسین   ،)µg  5( اریترومایسین  و   )µg 

شد.  15 سنجیده  معیارهای (  و    FDA  براساس 

EUCAST  ،باکتر  یصورت  در  استافیلوکوکوس  یکه 

در  به  حداقل عامل  چند  سه  یک  بیوتیکی  دسته  یا    آنتی 

داشت باشد مقاومت  عنوان  ه    با   استافیلوکوکوسجدایه    به 

چندگانه   یامقاومت   MDR(Multi Drug   دارویی 

Resistant; MDR  )گرفته    در   شود مینظر 

(Magiorakos et al., 2012).   

 تجریه و تحلیل آماری

انجام   21نسخه    SPSSها با استفاده از نرم افزار  آنالیز داده

تست بررسی  نتایج  کای  گرفت.  آزمون  از  استفاده  با  ها 

و   تجزیه  مورد  آنالیز  اسکوئر  این  در  گرفت.  قرار  تحلیل 

 05/0کمتر از    P-valueآماری درجه معنی داری با میزان  

 در نظر گرفته شد. 

 نتایج 

جدایه شناسایی  و  آزمونجداسازی  اساس  بر  های  ها 

 فنوتیپی

مجموع   )  92نمونه،    194از  باکتری  درصد(    5/47جدایه 

در محیط    استافیلوکوکوسکوکسی گرم مثبت مشکوک به  

های مشکوک برد پارکرآگار خالص سازی شد. جدایهکشت  

رنگ  استافیلوکوکوسبه   توسط  شناسایی  از  آمیزی پس 

مثبت گرم  کوکسی  عنوان  به  نتایج    گرم  به  توجه  با  و 

های بیوشیمیایی، کاتالاز مثبت، مقاوم به باسیتراسین  تست

جدایه شد.  گزارش  مثبت  اکسیداز  تخمیر و  توانایی  ها 

کشت مانیتول سالت آگار و تولید آنزیم  مانیتول در محیط  

DNase    محیط روی  از  DNase بر  داشتند.  را  آگار 

مثبت،    92مجموع   گرم  کوکسی  جدایه   84نمونه  نمونه 

شیرینی،    40)  استافیلوکوکوس از  از    32جدایه  جدایه 

و  فرآورده پروتئینی  لبنی(،    12های  محصولات  از  جدایه 

جدایه     وکوکوس ماکرجدایه    7و    میکروکوکوسیک 

لوله  کوآگولاز  واکنش  براساس  شد.  داده    75ای  تشخیص 

( جدایه84/63درصد  از  و  (  منفی  کوآگولاز  درصد    25ها 

جدایه 84/21) از  )جدول  (  بودند  مثبت  کوآگولاز  (.  1ها 

باکتری  یافته حضور  و  غذایی  مواد  نوع  بین  داد  نشان  ها 

 ( دارد  وجود  داری  معنی  کمترین P<001/0رابطه  که   )

)  مقدار لبنیات  فرآورده14/  3در  و  پروتئینی  درصد(  های 

(38  ( جات  شیرینی  در  مقدار  بیشترین  و   7/47درصد( 

 درصد( مشاهده شد.  

 . فراوانی جدایه های کوآگولاز منفی و کوآگولاز مثبت به تفکیک نوع نمونه 1جدول  

 نوع نمونه 
 ( CPSکوآگولاز مثبت )

 درصد )تعداد( 

 (CNSکوآگولاز منفی )

 عداد( درصد )ت

 (40/28)  70% (40/21)  30% شیرینی جات 
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 (12/3)  25%   (12/9)  75%   محصولات لبنی

 (32/26)   2/81% (32/6)   18/8% های پروتئینیفرآورده 

جدایه براساس    استافیلوکوکوسهای  شناسائی  شده  جدا 

 روش مولکولی 

تست انجام  از  جدایهبعد  فنوتیپی  به های  مشکوک  های 

توالی  ب  استافیلوکوکوس تعیین  آنالیز   16SrRNAراساس 

  جفت باز بود   530ای به طول  قطعه  PCRشدند. محصول  

مجموع    84از   .(1)شکل   در  زیرگونه   15جدایه  و  گونه 

فیلوژنی   درخت  با  مطابق  شد.  استافیلوکوکوس شناسایی 

و  S. warneri)وارنری   پاستوری(   .S) استافیلوکوکوس 

pasteuri)   ًدرصدی دارند، همه    80  ارتباط نزدیک و تقریبا

پروتئینی  ها بجز یک مورد در بین فرآوردهاین جدایه های 

استافیلوکوکوس  اند. همچنین و شیرینی جات پراکنده شده

 .S)   استافیلوکوکوس سیوری( و  S. vitulinus)ویتولینوس  

sciuri)    فیلوژنی و  تکاملی  نظر  از  نزدیکی  کامل  ارتباط 

 استافیلوکوکوس پاستوری  و استافیلوکوکوس وارنری  دارند.  

بوت ارتباط  84  (bootstrap)استراپ    با  ژنتیکی  درصد 

بوت با  بعلاوه  دارند.  باهم  درصدی   100استراپ    نزدیک 

در   استافیلوکوکوس سیوریو    استافیلوکوکوس ویتیلینوس

   .(2)شکل  باشند ارتباط کامل با یکدیگر می

 
در   16SrRNDژن    PCR. تصویر الکتروفورز محصول  1شکل  

 . جدایه های استافیلوکوکوس از مواد غذایی

: M    جفت بازی،    100مارکرC+  نمونه  4: کنترل مثبت، ا تا :

 : کنترل منفی.-Cهای مثبت،  

 
 16SrRNDبراساس  مختلف  مواد غذایی    استافیلوکوکوسهای  درخت فیلوژنی ترسیم شده از جدایه.  2شکل  
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 در تمام محصولات غذایی   وکوساستافیلوکهای  . درصد فراوانی جدایه1نمودار

 
( نمودار  جدایه 1براساس  فراوانی  بیشترین  های  ( 

به   استافیلوکوکوس مربوط  غذایی  محصولات  از  شده  جدا 

اورئوس  های  جدایه فراوانی  استافیلوکوکوس  درصد    25با 

ویتولینوس(،  84/21) درصد   5/15 استافیلوکوکوس 

  کازئی ی  زیرگونه   استافیلوکوکوس سوکسینوس( و  84/13)

(S.succinus subsp.casei  )9/11  ( (  84/10درصد 

سیمولنس  باشد.  می  ( S. simulans)استافیلوکوکوس 

 .S)  سکیوریی  زیرگونه   سوکسینوس  استافیلوکوکوس

sciuri subsp sciuri  )(،)استافیلوکوکوس   کوآگولاز منفی

و    ( S. lugdunesis)لوگدننسیس   منفی(  )کواگولاز 

( )کوآگولاز منفی(  S. xylosus) وزوسزایل استافیلوکوکوس

کمترین   غذایی  محصولات  بین  در  جدایه  یک  فراوانی  با 

   باشند.های جداسازی شده میجدایه

 در انواع محصولات غذایی   استافیلوکوکوسهای  درصد فراوانی جدایه: 2جدول

 نام جدایه 

 نوع مواد غذایی

 شیرینی جات 

 ( 40تعداد=)

 محصولات لبنی

 (12)تعداد=  

 های پروتئینی فراورده 

 (32)تعداد=  

S.aureus 30%  (12) 25%  (3) %75/18  (6) 

S.vitulinus 5%  (2) 25%  (3) 25%  (8) 

S.epidermidis 5%  (2) %80/16  (2) %75/18  (6) 

S.pasteuri 5%  (2) %30/8  (1) %10/3   (1) 

S.gallinarum 50/2  (%1) %30/8  (1) %10/3  (1) 

S.succinus subsp.casei %5/17  (7) 0% %25/6   (2) 

S.warneri %15  (6) 0% %25/6  (2) 

S.carnosus 5/7  (3) 0% 0% 

S.sciuri subsp %5  (2) 0% 0% 

S.succinus %50/2  (1) 0% 0% 

S.lugdunesis %50/2  (1) 0% 0% 

S.simulans 0% %30/8  (1) %0 

S.xylosus 0% %30/8  (1) 0% 

S.saprophyticus subsp . %50/2(1 ) 0% %40/9  (3) 

S.equorum 0% 0% %40/9   (3) 
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نمونه شیرینیدر  اورئوسجات  های  با    استافیلوکوکوس 

)  30فراوانی   و  40/12درصد  گالیناروم(    استافیلوکوکوس 

(S. gallinarum،)  و   لوگدننسیس،  سوکسینوس  

با    (S. saprophyticus)   ساپروفیتیکوس  استافیلوکوکوس

میزان   1فراوانی   کمترین  و  بیشترین  ترتیب  به  جدایه 

دادند. نشان  را  لبنی    فراوانی  محصولات  در  همچنین 

به   مربوط  فراوانی  میزان  کمترین  و  بیشترین 

)  25  اورئوس  استافیلوکوکوس و  12/3درصد   )

گالیناروم سیمولنس،  استافیلوکوکوس  ، استافیلوکوکوس 

زایلوزوس پاستوریو    استافیلوکوکوس  با   استافیلوکوکوس 

فرآورده بود. در  بالاترین  فراوانی یک جدایه  پروتئینی  های 

جداسازی شده مربوط   استافیلوکوکوسهای  فراوانی جدایه

ویتولینوس به   )  25  استافیلوکوکوس  و  32/8درصد   )

با  پایین مرتبط  شده  جداسازی  فراوانی  ترین 

گالیناروم پاستوریو    استافیلوکوکوس  با   استافیلوکوکوس 

 (. 2جدایه بود )جدول 1فراوانی 

 الگوی حساسیت آنتی بیوتیکی 

حساسیت تست  جدایهآنتی  نتایج  همه  برای  های  بیوتیکی 

شماره    استافیلوکوکوس جدول  در  خلاصه  آورده    3بطور 

بیشترین حساسیت در بین جدایه  به  شده است.  ها نسبت 

ریفامپیسین، بیوتیک آنتی لووفلوکساسین،  های 

درصد( دیده شد و   100جنتامایسین و سیپروفلوکساسین )

پنی به  نسبت  مقاومت  )بیشترین  و    5/59سیلین  درصد( 

( مجموع   2/20تتراسایکلین  در  داشت.  وجود  درصد( 

آنتیمی به  مقاومت  میزان  گفت  سیلین  توان  پنی  بیوتیک 

آزمون  اساس  بر  همچنین  است.  بوده  بالا  گروه  هرسه  در 

تتراسایکلین   به  مقاومت  میزان  اسکوئر  ،  =0P/ 008کای 

کلرآمفنیکل    =P  02/0لینوزولاید   بین    =P 014/0و  در 

تفاوت  وکوکوس استافیل غذایی  مواد  انواع  از  جدا شده  های 

آنتیمعنی بقیه  به  مقاومت  میزان  اما  داشت  بیوتیک داری 

داری نداشت  ها در بین سه دسته مواد غذایی تفاوت معنی

(05/0P>.) 

درصد( دارای 7/10جدایه )  9براساس نتایج به دست آمده،  

چندگانه مورد    5باشند.   می  (MDR)  دارویی  مقاومت 

  2های پروتئینی،  درصد( مقاومت چندگانه در نمونه  6/15)

درصد(    7/16مورد )2 درصد( در نمونه شیرینی و    5مورد )

در نمونه لبنیات دیده شد که براساس آزمون کای اسکوئر  

معنی )اختلاف  نداشت  وجود  ویژگی=25/0Pداری  های  (. 

نمونه شماره    MDRهای  کامل  جدول  شده    4در  آورده 

 است.

 های مواد غذایی مختلفهای جدا شده از نمونه استافیلوکوکوس های مختلف در  بیوتیک: مقایسه توزیع فراوانی مقاومت به آنتی3جدول

 

 بیوتیکآنتی

 میزان مقاومت )درصد( 

 

 

P-value 

 

غذایی) محصولات    84انواع 

 نمونه( 

 تعداد )درصد( 

جات   شیرینی 

 نمونه( 40)

 تعداد )درصد( 

 نمونه( 12لبنیات )

 عداد )درصد(  ت

های  فرآورده 

پروتئینی  

 نمونه( 32)

 تعداد )درصد( 

 1 (0)  0 (0)  0 (0)  0 (0)  0 سیپروفلوکساسین 

 79/0 (4/9)  3 ( 7/16)2 (10)  4 (7/10)  9 اریترومایسین 

 1 (0)  0 (0)  0 (0)  0 (0)  0 جنتامایسین

 72/0 (0)  0 (0)  0 (5/2)  1 (2/1)  1 کلیندامایسین 
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 008/0 (5/37)  12 ( 3/8)1 (10)  4 (3/20)17    تتراسایکلین 

 76/0 (4/9)  3 ( 3/8)1 (5)  2 (2/7)  5 کوتریموکساسول 

 29/0 ( 6/65)  21 (75)  9 ( 5/52)21 (5/59)  51 پنی سیلین

 1 (0)  0 (0)  0 (0)  0 (0)  0 ریفامپیسین

 1 (0)  0 (0)  0 (0)  0 (0)  0 لوفلوکساسین 

 002/0 (0)  0 (7/16)  2 (0)  0 (4/2)  2 لینزولاید 

 014/0 (2/6)  2 (0)  0 (0)  0 (4/2)  2 کلروآمفینکل 

 92/0 (5/12)  4 (7/16)  2 (15)  6 ( 2/14)12 سفوکسیتین 

 :P: Penicillin, E: Erythromycin, LZD: Linezolid, T: Tetracycline, FOX(MDR) های مقاوم به چند دارو. خصوصیات جدایه 4جدول  

Cefoxitin, CD: Clindamycin, TS: Trimethoprim & Sulfamethoxazole, C: Chloramphenicol 

 CoPS/CoNS نوع مواد غذایی

 الگوی مقاومت  

 بیوتیکیآنتی
 نام جدایه 

 CoNS P, TS, CD S.pasteuri شیرینی

 CoNS E, P, TS, FOX S.epidermidis شیرینی

 CoNS E, T, P, TS, FOX S.warneri پروتئین 

 CoNS P, C, T S.saprophyticus پروتئین 

 CoNS P, C, T S.saprophyticus پروتئین 

 CoNS P, E, TS, FOX S.epidermidis پروتئین 

 CoNS P, E, TS, FOX S.epidermidis پروتئین 

 CoPS P, T, LZD S.aureus لبنیات

 CoNS P, E, TS, FOX S.epidermidis لبنیات
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 بحث

در  وک  استافیلوک بالایی  پراکندگی  و  گسترش  مواد  ها 

غذایی دارند و  سومین عامل ایجاد بیماری با مواد غذایی  

  (. Khoori et al., 2017)   در سراسر دنیا به شمار می آیند 

مطالعه  ن میحاضر  تایج  آلودگی    دهدنشان  به  میزان 

دراستافیلوکوکوس  درصد،    7/47جات  شیرینی  ها 

 3/14درصد و محصولات لبنی    38پروتئینی  های  فرآورده

 .  بوددرصد 

جدایه مامطالعه  نتایج  در   میزان  بیشترین  های  ، 

شیرینیدر    استافیلوکوکوس  )نمونه  درصد(    7/47جات 

ی خوری و همکاران در شهر تربت  . در مطالعهمشاهده شد

نمونه   6/16حیدریه،   به درصد  مختلف  غذایی  مواد  های 

اورئوس میزان   استافیلوکوکوس  بیشترین  و  بودند  آلوده 

به مربوط  )مونهن  آلودگی  شیرینی  بود    7/19های  درصد( 

(Khoori et al., 2017)مطالعه در  همچنین  دیگر،  .  ای 

در شهر تبریز، میزان آلودگی (  2011)نیاز و همکاران  نیک

استافیلوکوکوس شیرینی به  درصد   31را  اورئوس    جات 

(.  نتایج مطالعات  Nikniaz et al., 2011گزارش کردند )

با گزارش موسسه   نتایج ما همخوانی دارند. مطابق  با  فوق 

و   )شماره  استاندارد  ایران  صنعتی  (،  2395تحقیقات 

اورئوس کیک   استافیلوکوکوس  و  شیرینی  کشت  از  نباید 

شود. که  جدا  آنجائی  و  شیرینی از  سطوح  با  تماس  در  ها 

وس به  است  ممکن  بنابراین  هستند،  کارکنان  یله دست 

 کارکنان کارگاه و محیط آلوده شوند.  

مطالعه همکاراندر  و  نونهال  آلودگی  (2014)  ای  شیوع    ،

های گوشتی  در گوشت و فرآورده  استافیلوکوکوس اورئوس

مجموع   در  و  بررسی  را  اصفهان  شهر  درصد    6/55در 

را   کردندآلودگی  .  (Nonahal et al., 2014) گزارش 

آلودگی   )فرآورده  نمونه میزان  پروتئینی  درصد(   38های 

اختلاف در میزان  مطالعه ما کمتر از نتایج مطالعه فوق بود. 

پروتئینی میآلودگی فرآورده از کشتار در های  تواند ناشی 

نمونهفصل نوع  و  تعداد   ، سال  مختلف  مورد  های  های 

روش و  آنمطالعه  بندی  بسته  و  کشتار  متفاوت  ها  های 

 (. et al., 2014  Sarrafzadeh Zargarباشد )

شهر  مطالعه  در  در  همکاران  و  حسینی  که  دیگری  ی 

نشان   نتایج  دادند  انجام  فرآوردههمدان  که  های  داد 

فراوانی   با  در    3/10پروتئینی  را  آلودگی  بیشترین  درصد 

جمعنمونه  لبنی  های  محصولات  در  و  داشتند  شده  آوری 

ین  های ادرصد آلودگی میکروبی گزارش شد. یافته  2/9نیز  

نشان   معنیمطالعه  اختلاف  محصولات داد  بین  داری 

آلودگی   نظر  از  نداشته    استافیلوکوکوسیمختلف  وجود 

( مطالعه  .(Hosseini., 2015است  با  ما  فوق    نتایج 

و   محصولات  در  آلودگی  میزان  و  ندارد  همخوانی 

در فرآورده همچنین  شد.  ارزیابی  بیشتر  ما  مختلف  های 

د معنی  ارتباط  ما  نوع مطالعه  و  باکتری  حضور  بین  اری 

در   آلودگی  میزان  در  اختلاف  این  شد.  دیده  غذایی  مواد 

بین مواد پروتئینی و لبنی می تواند به دلیل روش بررسی  

میکروبی باشد. بطور کلی محصولات لبنی به دلیل تماس  

زدایی )پاستوریزه های مختلف آلودگیکمتر با افراد و روش

آلودگ کردن(،  استریلیزه  نشان یا  کمتری  میکروبی  ی 

 . (Knill and Kennedy., 2013) دهندمی

شده  انجام  محصولات   مطالعات  آلودگی  میزان  ایتالیا  در 

چین  کشورهای  درصد و در    5/0  استافیلوکوکوس،لبنی با   

با    پروتئینی  محصولات  انواع  آلودگی  میزان  بنگلادش  و 

ترتیب  را    استافیلوکوکوس درصد    22و   درصد    1/ 3به 

 ,.Carfora et al., 2015; Islam et al)  کردندزارش  گ

2019, Yang et al., 2016).    با آلودگی  شیوع 

مطالعه    استافیلوکوکوس در  غذایی  مواد  از بیش  مادر  تر 

کشورها سایر  در  مطالعات  کشورهای    زیرااست.    نتایج 

بیماری اکثر  بهداشتی  متخصصان  کمک  با  های  پیشرفته 

را غذایی  مواد  از  می  منتقله  درحالیکه کنترل  کنند 

توسعه   درحال  ایران  کشورهای  جمله  وجود  از  علت  به 

مشکلات بهداشتی و اقتصادی در سیستم تهیه مواد غذایی  

میزان  با  آلودگی  شاهد  همچنان  آن  ارتقاء  توانایی  عدم  و 

 . (Khoori et al., 2017) هستندبیشتری 

با  مطالعه بار  اولین  برای  ما  از  ی  ولکولی م  روشاستفاده 

16SrRNA    گونه به از  وسیعی  طیف  های  شناسایی 

 در بین مواد غذایی مختلف پرداخته است.   استافیلوکوکوس
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گونه و زیرگونه را با تعیین توالی    15در  نتایج مطالعه ما  

از به   شد شناسایی    16SrRNAژن    قسمتی  روش  این    و 

موفقیت  از طور  وسیعی  طیف  شناسایی  به  قادر  آمیزی 

بودگونه ما،    . ها  نتایج  با  و  مطالعه  مشابه  چاکراورتی  ی 

کردند،    (2007)  همکارانش روش  بیان  با  توالی  تعیین 

گونه  16SrRNAمولکولی   بین  در  تمایز  های  برای 

 Chakravorty et) مناسب است  استافیلوکوکوس اورئوس

al., 2007 ).  یابی جهت ها روش توالیدر بسیاری از مطالعه

سویه باکترشناسایی  مورد  یهای  غذایی  محصولات  در  ها 

می قرار  تشخیص ،  گیرداستفاده  برای  بالایی  دقت  زیرا 

 Islam et al., 2019, Yang)  های نزدیک بهم داردگونه

et al., 2016 ). 

حاضر، مطالعه  جدایه  در  فراوانی  های  بیشترین 

های  از محصولات غذایی مربوط به جدایه  استافیلوکوکوس

اورئوس استافیلوکوکوس  ،    (درصد  25)  استافیلوکوکوس 

  استافیلوکوکوس سوکسینوس ( و  درصد  5/15) ویتولینوس

استافیلوکوکوس  باشد.  ( میدرصد  9/11)  کازئی ی  زیرگونه 

ی زیرگونه   سوکسینوس  استافیلوکوکوس  ،سیمولنس

  استافیلوکوکوسو  استافیلوکوکوس لوگدننسیس    ،سکیوری

جدایه   زایلوزوس جدهای  کمترین  یک  فراوانی  در  )با  ایه 

غذایی(   محصولات  شده بین  مطالعه  بود.   جداسازی  ای در 

نانز  مشابه، )  کازئیس  همکارانش  روش  2016و  از   )

ناحیه  توالی شناسایی    16SrRNAژن    V5یابی   45برای 

در  استافیلوکوکوس  جدایه   کردند.  بین  استفاده    42این 

  3که تنها  شد  های پنیر شناسایی  گونه و زیرگونه در نمونه 

آ جنس  گونه  در  که  شد  تأیید  قرار  استافیلوکوکوس  ن 

در  مطالعه  .(Casaes Nunes.2016 ,)       داشتند   ای 

توسط   برزیل  وکشور  )  کانها  بررسی  2006همکاران  به   )

پنیر،    88های  تنوع جدایه  نان،  قبیل  از  غذایی  مواد  نمونه 

های شیر و پروتئین پرداختند. نتایج ژنتیکی  شیر، فرآورده

بی داد  جدایهنشان  فراوانی  میزان  به  شترین  مربوط  ها، 

اپیدرمیدیس ، S. epidermidis)  استافیلوکوکوس   )

استافیلوکوکوس درصد( و    20)  استافیلوکوکوس زایلوسوس

.  (Cunha MdL et al., 2006درصد( بودند )  20)وارنری  

)دیگرای  در مطالعه و همکارانش  بین   ( در کشور 2017، 

استافیلوکوک آلودگی  و اتیوپی  لبنی  محصولات  در  را  وسی 

یافته کردند.  بررسی  داد،   پروتئینی  نشان  ها 

استافیلوکوکوس  درصد( و    16با )  استافیلوکوکوس اورئوس

)S. intermedius)اینترمدیوس   از    8/10(  درصد( 

جدایه فراوان  بودندترین  (. Beyene et al., 2017) ها 

ها  ایر گزارش ها در مطالعه ما با نتایج سنتایج فراوانی جدایه

در   تفاوت  است.  فراوانی  متفاوت    های جدایه میزان 

اورئوس می  استافیلوکوکوس  جهان  نقاط  دلیل در  به  تواند 

غذایی،   مواد  توزیع  و  تولید  نحوه  متفاوت،  بهداشت  سطح 

باشد مطالعه  مورد  جغرافیایی  منطقه  و  غذایی  مواد   نوع 

(Knill and Kennedy., 2013) شناسایی های  گونه  . 

به طور  استافیلوکوکوس اورئوس، به غیر از تافیلوکوکوساس

های مرجع ایمنی و مواد غذایی انجام  معمول در آزمایشگاه

گونهنمی این  شناسایی  هرحال  به  تحقیقات شود.  برای  ها 

برای و توسعه شیوه   اپیدمیولوژی اختصاصی  های مدیریتی 

غذایی   مسمومیت  به  ابتلا  از    استافیلوکوکوسی پیشگیری 

 (. Beyene et al., 2017)  تواند دارای اهمیت باشدمی

حاضر   مطالعه  استافیلوکوکوس های  جدایه در 

پنیبیوتیک آنتی )های  تتراسایکلین    5/59سیلین  درصد(، 

(2/20  ( سفوکسیتین  و  به   2/14درصد(  و  مقاوم  درصد( 

ریفامپیسین، بیوتیک آنتی لووفلوکساسین،  های 

( سیپروفلوکساسین  و  حساس درصد(    100جنتامایسین 

براین علاوه  دارویی  بودند.  مقاومت چندگانه   ،(MDR)   در  

ابراهیم زاده    هاجدایه  درصد7/10 وجود داشت. در تحقیق 

  ی بیوتیکبیشترین میزان مقاومت آنتی  (، 2016)  و همکاران

فرآورده به  در  آذربایجان  شهر  لبنی  سیلین  پنیهای 

 1/77لین )سیدرصد(، و متی  5/88ن )یونکومایس(،  4/99)

 . (Ebrahimzadeh et al., 2016)  درصد( گزارش شد

( در  2012همکاران )  یان و در مطالعه انجام شده در چین،  

آنتی مقاومت  جدایه بررسی  استافیلوکوکوس  های  بیوتیکی 

آمده   غذاییبدست  مواد  بیشترین   از  که  کردند  گزارش 

( سیلین  پنی  برابر  در  آن    28مقاومت  دنبال  به  و  درصد( 

)تت ارزیابیدرصد  28راسیکلین  با    (  مشابه  که  است  شده 
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در هر دو مطالعه ذکر  (.  Yan et al., 2012نتایج ما است )

پنی به  مربوط  مقاومت  میزان  بیشترین  و شده  بود  سیلین 

جدایه بالای  مقاومت  بود.  ما  مطالعه  نتایج  های  مشابه 

آنتی  استافیلوکوکوس به علت  می  بیوتیک به یک نوع  تواند 

بیوتیک برای کنترل عفونت فاده بیش از اندازه آن آنتیاست

 ,.Khoori et al)باشد  و درمان دام و طیور در آن کشور  

می.  (2017 نشان  مطالعات  نتایج  که  طور  دهد  همان 

جدایه در  بالا  نسبتاً   استافیوکوکوسهای  مقاومت 

نیاز   و  است  اهمیت  دارای  توجه  موادغذایی  زیرا به  دارد 

مقاوم آنتیانتقال  بهت  باقیمانده    بیوتیکی  وسیله 

بلعیدن  بیوتیک آنتی طریق  از  یا  و  غذایی  مواد  در  ها 

یکی از مهمترین  ،  های مقاوم موجود در مواد غذایی  سویه 

می محسوب  بیوتیک  آنتی  مقاومت  انتقال  شود عوامل 

(Pereira et al., 2009 .) 

( همکارانش  و  الاسلام  امین  بنگلادش  2019مطالعه  در   )

آنتینشا مقاومت  میزان  بیشترین  که  داد  بین  ن  بیوتیکی 

گوشتاستافیلوکوکوس  های  جدایه انواع  از  شده  به    جدا 

( اریترومایسین  به  مربوط  درصد(،    74ترتیب 

( )  49سیپروفلوکساسین  اگزاسیلین  (   31درصد(،  درصد 

همچنین   است.  جدایه  37بوده  بودند     MDRها  درصد 

(Islam et al., 2019).  مطال میزان ی  عهدر  فوق 

آنتیمقاومت میزان  های  و  ما    MDRبیوتیکی  نتایج  با 

آنتی مقاومت  الگوی  مقایسه  دارد.  بیوتیکی  مغایرت 

و سایر    استافیلوکوکوس های مختلف  گونه پژوهش  این  در 

مقاومت  مطالعه بروز  میزان  که  است  داده  نشان  ها 

آنتیآنتی مقاومت  است.  افزایش  بیوتیکی  بیوتیکی در حال 

می متفاوت  نواحی  در  از مختلف  استفاده  دلیل  به  تواند 

ها  هایی باشد که به عنوان محرک رشد به دامبیوتیک آنتی

به طور مشترک داده می به ویژه  موادی که معمولاً  شود، 

می مصرف  حیوان  و  انسان  )بین   ,.Pereira et alشود 

می(2009 بنابراین  نتیجه.  سایر توان  که  نمود  گیری 

در  های  گونه نیز  محصولات استافیلوکوکوس  آلودگی 

است  بهتر  رو  این  از  دارند،  نقش  غذایی  مختلف 

گونهآزمایشگاه شناسایی  به  غذایی  مواد  های  های 

ما،   کشور  در  که  آنجائی  از  دهند.  اهمیت  غیرمعمول 

گونهتست شناسایی  برای  محدودی  فنوتیپی  های  های 

غذایی   استافیلوکوکوس مواد  آزمایشگاه  استفاده    در 

جدایهمی بیشتر  شناسایی  شود،  کامل  طور  به  یا  ها 

مینمی داده  تشخیص  اشتباه  یا  به  شوند  توجه  با  شوند. 

کارگیری  به  با  تا  است  لازم  غذایی،  مسمومیت  اهمیت 

مانند  روش دقیق  مولکولی  شناسایی    16SrRNAهای  به 

دوره  استافیلوکوکوسهای  گونه صورت  به  ای  لااقل 

 پرداخت.

 کلی   گیرینتیجه

تعداد    بیشترین  اخیر،  مطالعه   استافیلوکوکوسدر 

های پروتئینی، محصولات لبنی و  جداسازی شده از فراورده

به   متعلق  اورئوسشیرینی  بود.    استافیلوکوکوس 

م  اورئوس  وسکولوکیاستاف ز  زانیبه    25)  یادینسبتا 

فراوردهدرصد از  شد.    ییغذا  یها(  جدا  با  مختلف  مطابق 

ب ما،  روش  نتایج  بردن  شناسایی    16SrRNAکار  برای 

و    استافیلوکوکوسهای  گونه مناسب  غذایی  محصولات  در 

می گونهضروری  بررسی  برای   استافیلوکوکوسهای  باشد. 

است حیاتی  اپیدمیولوژی  تشخیص   .تحقیقات  همچنین 

آنتی گونهمقاومت  در    استافیلوکوکوسی های  بیوتیکی 

می نشان  غذایی  مواد  از  کجداشده  غذایی  دهد  مواد  ه 

   ممکن است یک خطر بالقوه برای سلامتی انسان باشد. 
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Abstract 

In developing countries, the presence and diversity of Staphylococcus species in foodstuffs 

have not been comprehensively studied. So, the present study aimed to investigate the 

dissemination of Staphylococcus spp. and their antimicrobial susceptibility pattern isolated 

from foodstuffs in Isfahan in 2015-2016. A total of 194 foodstuff samples were collected 

from different parts of Isfahan city and processed for the presence of Staphylococcus spp. The  

conventional tests were used for the primary detection of bacteria, and the sequence analysis 

of 16S rRNA was used for the species identification. The antimicrobial susceptibility pattern 

of isolates was determined by the disk diffusion method. From a total of 194 food samples, 92 

Gram-positive cocci (47.5%) were isolated.   Of them, 84 isolates were Staphylococcus spp., 7 

Macrococcus spp., and one Micrococcus spp. The most prevalent species were S. aureus 25% 

(21/84), S. vitulinus 15.5% (13/84), and S. succinus sub casei 11.9% (10/84). The most 

antibiotic resistance rates were against penicillin (59/5%) and tetracycline (20.2%), while the 

lowest antibiotic resistance rates were observed for levofloxacin, rifampicin, gentamicin, and 

ciprofloxacin. Characterization of Staphylococcus species is important for epidemiological 

investigations. Proper identification and management practices, including analysis of 16S 

rRNA for species identification, should be considered to increase food safety and prevent 

extra treatment costs.   

Keywords: Staphylococcus; foodstuff; antibiotic resistance; DNA sequence analysis. 

 

 

This work is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International license (https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/). Non-

commercial uses of the work are permitted, provided the original work is properly cited 

Copyright © 2021 Shahrekord Branch, Islamic Azad University. 

mailto:mobasherizadeh@gmail.com
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/


    کروب شناسی مواد غذائی می مجله 

 
 60تا  44صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   44

  Lactobacillus plantarum یهاای سویه تنوع درون گونههای پروبیوتیکی و  ویژگی ارزیابی

 RAPD-PCRبا روش   جدا شده از موادغذایی مختلف
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 چکیده 
گونه درون  تنوع  ارزیابی  مطالعه  این  از  زیتون    Lactobacillus plantarumسویه    10ای  هدف  شامل  مختلف  موادغذایی  از  جدا شده 

نتایج نشان داد   بود.  هاو همچنین مقایسه قابلیت پروبیوتیکی آن RAPD-PCRبه کمک روش    یر ترشتخمیری، پنیرکوزه، شیر شتر و خم

برای سویه پرایمر  باندی متفاوتی توسط سه نوع  الگوی  افزار  رسم شده توسط نرم ماتریس تشابه  برطبق  های مختلف به وجود آمد و  که 

NTSYS  جاکارد ضریب  اساس  طورکلی    ، بر  دو    10به  در  اصلیسویه  جانبی  7و    شاخه  گرفتند  زیرگروه  سویه    .قرار  و  KAO 17دو 

64KAO    از شده  یکسان  جدا  داشتند.  منشا  را  شباهت  بیشترین  تخمیری  سویهزیتون  پروبیوتیکی  ویژگی  این  بر   .L  های  علاوه 

plantarum  .نتایج تست ایمنی نشان داد که همه نژادهای مختلف   در سطح نژاد متفاوت ارزیابی شدL. plantarum بودند    همولتیک -، گاما

های جدا شده از  سویههای رایج متفاوت بود.  ها در برابر سایر آنتی بیوتیکبودند و مقاومت آن  مقاومدر برابر آنتی بیوتیک ونکومایسین  و  

درصد نمک    3/0  ر برابربیشترین مقاومت در برابر اسید برخوردار بودند. از سوی دیگر مقاومت د  ازKMC 45و    37KMCپنیر کوزه شامل  

بیشترین   KMM  5های جدا شده از زیتون تخمیری وجود ندارد و سویه  نشان داد که اختلاف معناداری از این نظر بین سویه  صفراوی

 .Eو گرم منفی    L. monocytogenesزای گرم مثبت  های بیماریمقاومت را داشت. به علاوه فعالیت ضدمیکروبی سویه ها در برابر باکتری

coli    45متفاوت بود و بیشترین فعالیت ضدباکتریایی به سویه KMCتوان هریک از  تعلق داشت. بنابراین با توجه به هدف مورد نظر می

   نمود.    پیشنهاد  یی و داروییغذا  صنایعدر    به عنوان کشت پروبیوتیکرا    L. plantarumهای  سویه

 .پروبیوتیک   های ویژگی ،  ای گونهدرون ، تنوع  L. plantarum  ،RAPD-PCR: کلید واژه ها

 مقدمه 

باکتریلاکتوباسیلوس گروه  در  جنس  بزرگترین  های  ها 

گونه باکتریایی را در   150اسیدلاکتیک هستند که بیش از  

جای می میکروارگانیسمدهند. لاکتوباسیلوسخود  هایی  ها 

میله غیراسپورزا،  میکروآئروفیل،  مثبت،  کوتاه   ایگرم 

میله یا  مرغی ای  خمیده  تخم  یا  و  معمولا    بلند  شکل، 

هستند. منفی  کاتالاز  و  اسید  به  مقاوم  این   غیرمتحرک، 

تغذیهباکتری نیازهای  پیچیدهها  از  ای  و  دارند  ای 

ها، اسیدهای آمینه،  های چرب، پپتیدها، اسیدکربوهیدرات

نوکلئیک به عنوان منبع کربن اسید  ها و مشتقات  ویتامین

  30-40ها در دامنه  بهینه رشد آن  کنند. دمایاستفاده می

ها بین  بهینه رشد آن pHگراد است. همچنین سانتی درجه

است.    2/6-5/5 محصولات لاکتوباسیلوسمتغیر  در  ها 

میوه شراب،  آبجو،  گوشت،  غلات،  ترشی  لبنی،  ها، 

سبزیجات، ساورکرات، خمیرترش، آب، خاک و فاضلاب به  

می یافت  آنفراوانی  همچنینشوند،  فلور   ها  از  بخشی 

طبیعی دهان، روده و واژن انسان و بسیاری از حیوانات را 

(. علاوه بر این  Winslow et al., 1917) دهندتشکیل می

ضد باکتریفعالیت  ضدکپکی  و  اسید  باکتریایی  های 

گونه جمله  از  مختلف  لاکتیک  به    Lactobacillusهای 

های  دلیل تولید ترکیبات ضدمیکروبی مختلفی مانند اسید

و   اکسید  دی  کربن  استیل،  دی  هیدروژن،  پراکسید  آلی، 

با   و  است  گزارش شده  متعددی  مطالعات  در  باکتریوسین 

mailto:shahrampour@gau.ac.ir
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به   زیستی  نگهدارنده  عنوان  بودن،  ایمن  ویژگی  به  توجه 

باکتری )  دادهها  این  است   ,.Hartmann et alشده 

 (. Garde et al., 2014؛  Blagojev et al., 2012؛2011

گونه از  لاکتوباسیلوسیکی  معروف  ها  های 

Lactobacillus plantarum  گونه که  چند است،  ای 

مختلفکار غذایی  مواد  در  و  بوده  یافت    بردی  فراوانی  به 

موثر  می تخمیر  فرایند  در  آغازگر  کشت  عنوان  به  و  شود 

(. کاربرد گسترده این  Di Cagno et al., 2010باشد )می

سازگاری   توانایی  که  است  ممکن  با گونه  آن  اکولوژی 

 .WCFS1 Lهای مختلف را نشان دهد. اندازه ژنوم محیط

plantarum Mb)  3/3  ،انسان بزاق  از  شده  جدا   )

های اسید  بزرگترین ژنومی است که تا به امروز در باکتری

توالی ) لاکتیک  است  شده   ,.Kleerebezem  et alیابی 

تخمی2003 قابلیت  به  احتمالا  ژنوم  اندازه  بودن  بزرگ  ر (. 

در  کربوهیدرات زندگی  امکان  و  کرده  کمک  مختلف  های 

میمحیط فراهم  گــونه  این  برای  را  مختلف  کند  های 

(Bringel et al., 2001  ژنوم نسبی  آنالیز  نژاد   20(. 

با    L. plantarumمختلف   متعدد  منابع  از  شده  جدا 

 .ها بوده استترکیب بازی متفاوت، نشان دهنده تکامل آن

بسیاری وجود  در   با  گرفته  انجام  اکولوژیک  مطالعات  از 

مولکولی   تایپینگ  این ،  L. plantarumمورد  به  علاقه 

به   گونه  این  تکاملی  سازگاری  درک  برای  ویژه  به  موضوع 

محیطی مختلف، هنوز هم بسیار زیاد    های زیستموقعیت

تمایز درون گونه ارزیابی  این،  بر  اولیه است. علاوه  ای گام 

انتخاب   برای  ویژگی کشتمهمی  زیرا  است.  آغازگر  -های 

های تکنولوژیکی، پروبیوتیکی و ضدمیکروبی عمدتا به نژاد  

.  (Di Cagno et al., 2010میکروارگانیسم وابسته است )

ویژگی از  گونه  یکی  مطلوب  قابلیت    L. plantarumهای 

می آن  پژوهشپروبیوتیک  در  که  متعددی  باشد  های 

ئو  و سازمان بهداشت ، فا2002در سال گزارش شده است. 

ها ارائه کردند که  جهانی  یک تعریف واحد برای پروبیوتیک

پروبیوتیک آن  میکروارگانیسمدر  را  و  ها  زنده  های 

زایی معرفی نمودند، که در صورت مصرف مداوم غیربیماری

( کافی  سلامت cfu/gr or ml610و  بر  مفیدی  اثرات   ،)

 (.FAO/WHO, 2002میزبان دارند)

وی فعالیت  بررسی  و  برابر شرایط گوارشی  در  مقاومت  ژگی 

جدایه موادغذایی  ضدمیکروبی  از  حاصل  لاکتیکی  های 

و  )احمدی  تخمیری  زیتون  شامل  مختلف  تخمیری 

)1395  همکاران، کیمچی   ،)Lee et al., 2016  هوره  ،)

(Vasiee et al., 2018 پنیرکوزه )محمودی (، شیرشتر و 

همکاران،   مهم1397و  جزء  که  انتخاب    ترین(  معیارهای 

میباکتری پروبیوتیک  نژادهای  های  که  داد  نشان  باشند، 

جدایه  L. plantarumمختلف   سایر  به  های  نسبت 

   لاکتیکی از بیشترین قابلیت پروبیوتیکی برخوردار بودند.

غذایی   محصول  یک  توسعه  برای  ضرورت  نخستین 

می مناسب  پروبیوتیک  سویه  انتخاب  باشد.  پروبیوتیک 

انبارمانی، زندهمزنده و  تولید  فرایند  مانی طی  انی در طول 

پتانسیل ایجاد اثرات ایمن بودن و    ،عبور از دستگاه گوارش

معیارهای  سلامتی جمله  از  کننده  مصرف  فرد  بر  بخش 

سویه انتخاب  )اصلی  است  پروبیوتیک   Tambekarهای 

and Bhutada, 2010  .)گونه از  باکتریایی  بسیاری  های 

با جنس  قابلیت    پروبیوتیک  به  مطلوب  تکنولوژیکی 

لاکتوباسیلوس اختصاص دارد زیرا مقاومت بیشتری نسبت به  

 ( دارند   Lee and  ؛ Mättö et al, 2006 بیفیدوباکترها 

salminen, 2009.)    شده انجام  تحقیقات  بقای  براساس 

تولید  باکتری و  فراوری  طی  در  مضر  عوامل  برابر  در  ها 

و نژاد  و  گونه  نوع  به  )محصول  است   Tamime etابسته 

al., 2005  .)  نژادی تنوع  بررسی  پژوهش  این  از  هدف 

جدا شده از موادغذایی    L. plantarumهای مختلف  سویه

روش  مختلف   ویژگی  RAPD-PCRبه  مقایسه  های  و 

    .ستا هاپروبیوتیک آن

 کار  روش

 ها سازی باکتریفعال

قبلا که     plantarum  Lactobacillus  سویه  10

ناحیه    شناسایی براساس  آنها  انجام    16srRNAمولکولی 

در   آنها  توالی  و  بود،    NCBIگرفته  شده  بانک  تایید  از 
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و   کشاورزی  علوم  دانشگاه  غذایی  صنایع  گروه  میکروبی 

ابتدا کشت ذخیره هریک از    شد. منابع طبیعی گرگان تهیه  

در گراد  درجه سانتی  -20پس از خروج از فریزر  ها  باکتری

کشت  لیتر  میلی   10 در  MRS محیط  و  شد  تلقیح  مایع 

گرمخانه  48به مدت    گراددرجه سانتی  37دمای   -ساعت 

گذاری گردید. پس از ایجاد کدورت در محیط کشت، عمل  

ها در  فوق یکبار دیگر تکرار گردید تا از فعال شدن باکتری

بعد،   مرحله  در  شود.  حاصل  اطمینان  مایع    100محیط 

کشت از  هریک  از  روی هامیکرولیتر  بر  باکتریایی  مایع  ی 

داده شد و مجدد به   خطیآگار کشت    MRSمحیط کشت  

ظاهر    24مدت   از  پس  گرفت.  قرار  گرمخانه  در  ساعت 

پرگنه منظور  شدن  به  کشت،  محیط  سطح  در  تایید  ها 

آزمون  باکتریایی  کشت  آلودگی  عدم  و  رنگ    های  خلوص 

 ,.Lee et al)ها انجام گرفت  گرم و کاتالاز بر روی آن آمیزی 

2016.) 

 1NCBIجدا شده از مواد غذایی مختلف و نژادهای مشابه در پایگاه    L. plantarumهای مختلف  سویه  -1جدول  

 منشاء  کد سویه 
شماره دسترسی نژاد  

 NCBI مشابه در پایگاه  
 تشابه   درصد  NCBIنام نژاد مشابه در پایگاه  

17  KAO زیتون تخمیری KX 261527.1 
Lactobacillus plantarum subsp. 

plantarum strain W2 
97 

80  KAO زیتون تخمیری KR 055065.1 
Lactobacillus plantarum strain 

CSCWL 7-3 
98 

21  KAO زیتون تخمیری LT 593850.1 
Lactobacillus plantarum partial 16S 

rRNA gene 
97 

41  KAO زیتون تخمیری KM 513642.1 
Lactobacillus plantarum strain CSI 

7 
97 

64  KAO زیتون تخمیری NR 112690.1 
Lactobacillus plantarum strain 

NBRC 15891 
97 

45   KMC  پنیر کوزه KM 495883.1 
Lactobacillus plantarum strain gp 

57 
98 

61   KMC  پنیر کوزه KM 495875.1 
Lactobacillus plantarum strain gp 

46 
97 

37   KMC  پنیر کوزه EU 419598.1 
Lactobacillus plantarum strain 

KLDS 610.1 
97 

5   KMM  شیر شتر KM 495894.1 
Lactobacillus plantarum strain 

gp106 
97 

10  KES  خمیر ترش NR 104573.1 
Lactobacillus plantarum strain 

CIP 103151 
98 

 ( 2010)دی کانگو و همکاران،  PCR- RAPDهای مورد استفاده در آزمون  پرایمر  -2جدول  

 (C°)دمای ذوب   CGدرصد   توالی  پرایمر 

M13 GAGGGTGGCGGTTCT 6/66 6/51 

P7 AGCAGCGTCG 70 34 

P4 CCGCAGCGTT 70 34 

 

 
1. National Center for Biotechnology Information 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/631251493?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=8&RID=JKTJM8NN015
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 های این پژوهش مربوط به پرایمرPCR- RAPDشرایط دمایی برای واکنش    -3جدول  

 تعداد تکرار هر مرحله  (C°دما ) مدت زمان  نام مرحله  مرحله  پرایمر 

M13  1 94 دقیقه   2 واسرشتی اولیه  اول 

  94 دقیقه   1 واسرشتی   

 35 42 نیهثا  45 اتصال  دوم  

  72 دقیقه   2 طویل شدن   

 1 72 دقیقه   5 طویل شدن نهایی سوم  

P4    وP7  1 94 دقیقه   4 واسرشتی اولیه  اول 

  94 دقیقه   1 واسرشتی   

 30 30 دقیقه   1 اتصال  دوم  

  72 دقیقه   2 طویل شدن   

 1 72 دقیقه   5 طویل شدن نهایی سوم  

سویه نژادی  تنوع  کمک   L. plantarumهای  بررسی  به 

 PCR-RAPD 2تکنیک 

 L. plantarumاز نژادهای مختلف  DNAاستخراج 

باکتری  DNAاستخراج   از  هریک  کیت  از  کمک  به  ها 

دستورالعمل  براساس  )ایران(،  آسیا  زیست  دنا  تجاری 

 شرکت سازنده انجام گرفت. 

PCR-RAPD 

سویه   RAPD-PCR هایواکنش هر   .Lبرای 

plantarum  به کمک سه پرایمر  M13  ،P7  وP4    جدول(

( در سه واکنش مجزا به صورت زیر در ترموسایکلر انجام  2

 گرفت.  

نهایی    PCRواکنش   حجم  شامل    20در    10میکرولیتر 

میکرولیتر پرایمر با غلظت   2میکرولیتر مستر میکس قرمز، 

و    6مول،  پیکو  10 مولکولی  دیونیزه  آب    2میکرولیتر 

هر سری واکنش  الگو انجام گرفت. در    DNAمیکرولیتر از  

به جای   مولکولی  دیونیزه  آب مقطر  از  به    DNAنیز  الگو 

اجزای  اختلاط  از  پس  شد.  استفاده  منفی  کنترل  عنوان 

میکروتیوپ   در  تصادفی  میلی  2/0واکنش  تکثیر  لیتری 

دمایی    DNAقطعات   برنامه  به  توجه  با  پرایمر  هر  توسط 

صورت گرفت. لازم به ذکر است که در    3مندرج در جدول  

 
2. Randomly Amplified Polymorphic DNA-Polymerase 

Chain Reaction 

کلکسیونی   سویه  یک  از  آزمون   Lactobacillusاین 

plantarum (PTCC 1745)    با جنس و گونه تایید شده

محصولات  اولیه  بررسی  شد.  استفاده  مرجع  عنوان  به 

RAPD-PCR    آگارز ژل  روی  بر  الکتروفورز   5/1توسط 

ولتاژ   در  زمان    100درصد  و  و    2ولت  شد  انجام  ساعت 

در دستگاه ژل داک    UVر  های تشکیل شده در زیر نوباند 

باندی   الگوی  براساس  سپس  گرفتند.  قرار  مشاهده  مورد 

تشکیل شده )حضور یا غیاب باند( ماتریس دو گانه صفر یا  

یک برای هر سویه در مورد هر پرایمر ایجاد شد. در نهایت  

های مورد آزمون با ادغام سه سری پروفایل  دندوگرام سویه

RAPD-PCR  نرم ( 2/2)نسخه    NTSYSافزار  توسط 

 (.Di Cagno et al., 2010ترسیم شد )

ویژگی مختلف  بررسی  نژادهای  پروبیوتیک   .Lهای 

plantarum 
 ارزیابی فعالیت همولتیک 

، L. plantarumبه منظور ارزیابی ایمنی نژادهای مختلف  

آن همولیتیک  روی  فعالیت  بر  خطی  کشت  از  پس  ها 

دفیبرینه درصد خون    5محیط کشت آگار خون دار حاوی  

مدت   به  گذاری  گرمخانه  و  دمای    48گوسفند  در  ساعت 

سانتی  37 گرفت.درجه  قرار  بررسی  مورد  فعالیت    گراد 

، هاله نسبتا  ها براساس تشکیل هاله شفافهمولتیک سویه

به به ترتیب  ها  سبز و یا عدم تشکیل هاله در اطراف کلنی



    کروب شناسی مواد غذائی می مجله 

 
 60تا  44صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   48

بتا آلفا -عنوان  گاما -همولیزین،  و   همولیزین-همولیزین 

باکتری از  آزمون  این  در  گردید.   PTCC)های  مشخص 

1399  Escherichia coli )    و(PTCC 1431 )  

Staphylococcus aureus    به عنوان کنترل مثبت به

برای   همولیزین استفاده شد  -بتا  همولیزین و -آلفا ترتیب 

(Taheur et al., 2016) . 

 های رایجبیوتیکدر برابرآنتی ارزیابی مقاومت

نژا مختلف  مقاومت  برابر    L. plantarumدهای   10در 

پنیآنتی شامل  رایج  جنتامایسین،  بیوتیک  سیلین، 

آمپی کانامایسین،  ونکومایسین،  استرپتومایسین،  سیلین، 

کلیندامایسین  و  تتراسایکلین  اریترومایسین،  کلرامفنیکل، 

بدین   گرفت.  قرار  ارزیابی  مورد  دیسک  از  انتشار  روش  به 

ابتدا   لیتر از کشت فعال یک شبه هریک میکرو  50منظور 

مختلف   نژادهای  پلیت  L. plantarumاز  سطح  های  در 

به کمک سوآپ   MRSحاوی محیط کشت   و  تلقیح  آگار 

-سپس دیسک  استریل به صورت سطحی کشت داده شد. 

آنتی و  بیوتیک  های  گرفتند  قرار  کشت  محیط  سطح  در 

اد  گر درجه سانتی   37ساعت به گرمخانه    24ها به مدت  پلیت 

شدند. رشد    منتقل  عدم  هاله  قطر  مذکور  زمان  پایان  در 

خط توسط  دیسک  هر  اطراف  در  شده  اندازهایجاد  -کش 

میلی برحسب  و  مقاومت  گیری  گردید. سپس  گزارش  متر 

با توجه به قطر هاله عدم    L. plantarumنژادهای مختلف  

  19تا    15متر،  میلی   14رشد تشکیل شده کمتر یا مساوی  

بمیلی و  از  متر  صورت میلی  20یشتر  به  ترتیب  به  متر 

تعیین شد و حساس  نسبی   Turchi et) مقاوم، حساس 

al., 2013.) 

 اسیدیارزیابی مقاومت به شرایط 

نژادهای   از  هریک  شبه  یک  کشت  ابتدا  منظور  بدین 

 g4000دقیقه با دور    15به مدت    L. plantarumمختلف  

یخته شد و تحت سانتریفوژ قرار گرفت. سپس روماند دور ر

رسوب باکتریایی حاصل پس از دوبار شستشو با محلول از  

( استریل  فیزیولوژی  یک    5/8سرم  در  سدیم  کلرید  گرم 

مقطر(   آب  مک  لیتر  نیم  معادل  غلظت  با  سوسپانسیونی 

مایع    MRSبه محیط کشت  وتهیه  (mlcfu/ 810 )فارلند  

  3و    2نرمال معادل    5آن توسط اسید کلریدریک    pHکه  

ساعت در دمای   3شده بود، اضافه گردید و به مدت  تنظیم

های زنده  گراد قرار گرفت. شمارش باکتریدرجه سانتی 37

از   ساعت به روش کشت آمیخته    3در لحظه صفر و پس 

از     MRSدر محیط کشت آگار انجام شد. مقاومت هریک 

با   L. plantarumهای  سویه اسیدی  شرایط  برابر  در 

 (. Lee et al., 2016محاسبه گردید ) زیراستفاده از رابطه 

                                 100 × (N1/ N0) = )%( نرخ بقا

1Nباکتری کل  تعداد  در  =  قرارگیری  از  بعد  زنده  های 

های  = تعداد کل باکتری0N(،  log cfu/mlشرایط اسیدی )

 ( log cfu/mlزنده قبل از قرارگیری در شرایط اسیدی )

 ه نمک صفراویارزیابی مقاومت ب

سویه مقاومت  ارزیابی  منظور  در    L. plantarumهای  به 

-برابر نمک صفراوی نیز، ابتدا کشت یک شبه هریک از آن

تحت سانتریفوژ قرار    g  4000دقیقه با دور    15ها به مدت  

رسوب باکتریایی  از  گرفت. سپس روماند دور ریخته شد و  

فیزیول  سرم  محلول  با  شستشو  دوبار  از  پس  وژی  حاصل 

نیم مک فارلند    استریل  ) سوسپانسیونی با غلظت معادل 

cfu/ml 810)  به محیط کشت  تهیه وMRS   حاوی  مایع

درصد نمک صفراوی مشابه شرایط روده، تلقیح گردید    3/0

مدت   به  دمای    4و  در  سانتی  37ساعت  قرار درجه  گراد 

  4پس از های زنده در لحظه صفر و  گرفت. شمارش باکتری

آگار    MRSش کشت آمیخته در محیط کشت ساعت به رو 

در    L. plantarum  هایانجام شد. مقاومت هریک از سویه 

محاسبه گردید    زیر مجاورت نمک صفراوی با استفاده از رابطه  

(Lee et al., 2016). 

  100 ×(N1/ N0) = )%( نرخ بقا

1Nباکتری کل  تعداد  در  =  قرارگیری  از  بعد  زنده  های 

( صفراوی  نمک  کل   cfu/ml log)  ،0Nمعرض  تعداد   =

نمک  باکتری معرض  در  قرارگیری  از  قبل  زنده  های 

 ( log cfu/mlصفراوی )

 به روش میکرودایلوشن فعالیت ضدباکتریایی ارزیابی 
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و حداقل    3( MICبه منظور تعیین حداقل غلظت بازداری )

( کشندگی  از   MBC )4غلظت  هریک  سلول  فاقد  روماند 

آزم  L. plantarumهای  سویه میکرودایلوشن از  ون 

ابتدا   شد.  مولر   180استفاده  کشت  محیط  از  میکرولیتر 

حاوی مایع  فیلتر  درصد  هینتون  روماند  از  مختلف  های 

( همراه    10-100شده  به  از   20درصد(  میکرولیتر 

بیماری  باکتری  معادل  سوسپانسیون  غلظتی  با    cfu/mlزا 
خانه    96های موجود در میکروپلیت  به چاهک  5/1×  510

شامل  اض مثبت  کنترل  شد.  محیط    180افه  میکرولیتر 

میکرولیتر از سوسپانسیون   20کشت مولر هینتون مایع و  

تنها شامل محیط کشت  باکتری بیماری زا و کنترل منفی 

های مختلف از روماند فیلتر  درصد  مولر هینتون مایع حاوی

مدت   به  میکروپلیت  بود.  دمای    24شده  در    37ساعت 

سانتی زمان  گرمخانهگراد  درجه  پایان  در  شد.  گذاری 

توسط   چاهک  هر  در  شده  ایجاد  کدورت  میزان  مذکور 

موج   طول  در  ریدر  الایزا  ارزیابی    630دستگاه  نانومتر 

صورت  به  که  روماند  از  غلظت  کمترین  گردید. 

به  باکتری و کدورتی در آن دیده نشد  ماکروسکوپی رشد 

گرفته   نظر  در  بازدارندگی  غلظت  حداقل  شد.  عنوان 

کشندگی غلظت  حداقل  تعیین  منظور  به  از   همچنین 

و   بازدارندگی  غلظت  عنوان حداقل  به  تعیین شده  چاهک 

میزان  غلظت آن  بالاتر  روی محیط   10های  بر  میکرولیتر 

گذاری گردید. کمترین غلظتی از روماند  لکه  MHAکشت  

هیچ مشاهده  که  جامد  محیط کشت  روی  بر  رشدی  گونه 

عنوا به  نیز  نظر  نگردید  در  کشندگی  غلظت  حداقل  ن 

  (. Taheur et al., 2016گرفته شد)

 آنالیز آماری 

آزمون تمامی  پژوهش  این  شددر  انجام  تکرار  سه  در    .ها 

داده آماری  تحلیل  تجزیه  و  کاملا  آنالیز  طرح  طریق  از  ها 

نرم از  استفاده  با  صورت   23نسخه  SPSS افزار  تصادفی 

میانگین مقایسه  ازگرفت. جهت  آزمون دانکن در سطح    ها 

درصد استفاده شد و نمودارها به کمک نرم افزار    95اطمینان  

 
3. Minimum Inhibition Concentration 

4. Minimum Bactericidal Concentration 

Microsoft Office Excel  رسم شدند.  2013نسخه 

 نتایج 

   L. plantarum های مختلفتنوع نژادی سویه 

مورد بررسی گرم مثبت    L. plantarumهای  تمامی سویه

منظ به  سپس  شدند.  داده  تشخیص  منفی  کاتالاز  ور و 

گونه درون  تنوع  سویهبررسی  این  آغازگر ای  سه  از  ها 

آزمون    P4و    M13  ،P7تصادفی     RAPD-PCRدر 

آغازگر همه  از  حاصل  باندی  الگوی  شد.  باند استفاده  -ها 

محدوده   در  در    3000تا    bp  100هایی  نمود.  ایجاد 

باند قابل کدگذاری ایجاد کردند    41ها  مجموع این آغازگر

تعداد   این  از  چند  35که  و   باند  اختصاصی    6شکلی  باند 

باندهای چند شکلی ایجاد شده توسط این سه   بود. تعداد 

ها باند اختصاصی  آغازگر مساوی بود. همچنین همه آغازگر

به   شده  ایجاد  اختصاصی  باند  بیشترین  و  کردند  تولید 

آغازگر  P7آغازگر   این  بر  علاوه  داشت.  هیچ  اختصاص  ها 

س بین  در  را  مشترکی  ایجاد  ویهباند  مطالعه  مورد  های 

تعداد باندهای اختصاصی،  (. از سویی دیگر  1نکردند )شکل  

در میان  ها  مشترک و چندشکلی ایجاد شده توسط آغازگر

مختلف  نژادهای  مانند  یکسان  منشاء  با  مختلفی  نژادهای 

و زیتون تخمیری    2،  5و    15  به ترتیب  حاصل از پنیرکوزه

این    22و    10،  0به   بود.  نشانباند  تنوع  ارقام  دهنده 

باشد. در این پژوهش جهت  ها میژنتیکی بالادر بین جدایه

ها و رسم دندروگرام از بررسی تنوع ژنتیکی در بین جدایه

بدین منظور   ( استفاده شد.02/2)نسخه  NTSYSافزار نرم

( باند  اساس مشاهده  بر  و یک  ماتریس صفر  یا  1ابتدا  و   )

( باندها  مشاهده  ت0عدم  در  الکتروفورز (  از  حاصل  صاویر 

از ضرایب تطابق ساده، جاکارد و دایس و   تهیه شد. سپس

کلینک  روش  گروه5همچنین  جفت  نامتوازن ،  و    6های 

به  7اسلینک  برای  ترتیب  تشابه به  ضرایب  آوردن  دست 

دندروگرام  8ژنتیکی شد.  استفاده  دندروگرام  رسم   هایو 

 
5. Complete 

6. Unweighted pair group method using artithmetic 

average (UPGMA) 

7. Single linkage method 

8. Simple Matching coefficient: (SM) 
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مقدار ضریب   متفاوتی به دست آمد و در نهایت با توجه به

( بالاتر  کوفنتیک  جاکارد  r=83/0همبستگی  ضریب   ،)

-جهت بررسی میزان شباهت و روش کلینک جهت گروه

گردید.   انتخاب  شباهت  ماتریس  از  استفاده  با  افراد  بندی 

و     64KAO( دو جدایه  2براساس ماتریس تشابه )شکل  

17KAO     نشان یکدیگر  با  را  ژنتیکی  تشابه  بیشترین 

ندروگرام حاصل از روش کلنیک در یک گروه  دادند و در د

با کمترین فاصله قرار گرفتند. این شباهت احتمالا به دلیل  

این  تخمیری(  )زیتون  جداسازی  منبع  بودن  یکسان 

میجدایه جدایه  ها  این  بر  علاوه     37KMCباشد. 

در   بود.  استاندارد کلکسیونی  باکتری  به  نزدیکترین جدایه 

براگروه شده  ایجاد  شاخه  بندی  دو  کلینک  روش  ساس 

زیرگروه    5به    Aوجود داشت. شاخه اصلی    Bو    Aاصلی  

تخمیری)  8شامل   زیتون  از  شده  جدا  پنیر 2سویه   ،)

)3کوزه) خمیرترش  شتر)1(،  شیر  استاندارد   (1(،  سویه  و 

سویه   3زیرگروه شامل    2به    Bکلکسیونی و شاخه اصلی  

کلی این  جدا شده از زیتون تخمیری تقسیم شدند. به طور  

سویه میان  در  ژنتیکی  تنوع  از  حاکی   .Lهای  نتایج 

plantarum  .جدا شده از موادغذایی مختلف بود 

 
بر روی ژل آگارز پس از الکتروفورز.    P4ایجاد شده در حضور آغازگر    L. plantarumنژادهای مختلف    RAPD-PCRالگوی    -1شکل  

 .Lجدایه مختلف    10: الگوی حاصل از  12تا    3مرجع. ردیف    L. plantarumیه  : الگوی حاصل از سو2: کنترل منفی. ردیف  1)ردیف  

plantarum    نشانگر مولکولی  13مورد بررسی در این مطالعه. ردیف :kb1 ) 

 
 P7و    M13  ،P4توسط آغازگرهای    L. plantarumنژادهای مختلف    RAPD-PCRدندوگرام حاصل از ترکیب الگوهای    -2شکل  

 L. plantarum  دهای مختلف فعالیت همولتیک نژا

های مورد آزمون پس از در مطالعه حاضر هیچ یک از سویه

دار فعالیت همولتیکی نشان کشت خون رشد بر روی محیط  

مختلف   نژادهای  همه  واقع  در  ، L. plantarumندادند. 

 13 12  11  10   9   8     7     6   5    4   3    2    1  
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سلول  همولتیک-گاما و  هیدرولیز بودند  را  خونی  های 

کلنی اطراف  در  بنابراین  بانکردند،  هالههای  ای  کتریایی 

 مشاهده نشد.  

مختلف   نژادهای  برابرآنتی  L. plantarumمقاومت  -در 

 های رایجبیوتیک

  L. plantarumهای  نتایج حاصل از ارزیابی مقاومت سویه

آنتی  ده  برابر  نموددر  مشخص  رایج،  همه    که  بیوتیک 

مختلف   برابر    L. plantarumنژادهای  در  مطالعه  مورد 

ونکوماآنتی همه بیوتیک  این  بر  علاوه  بودند.  مقاوم  یسین 

در برابر     5KMMو     64KAOها به جز دو جدایه  جدایه

های استرپتومایسین و کانامایسین نیز مقاومت  بیوتیکآنتی

بیوتیک   آنتی  برابر  در  مقاوم  جدایه  تنها  دادند.  نشان 

جدایه   نیز  دیگر    37KMCکلیندامایسین  سویی  از  بود. 

مختلف   نژادهای  آنتی   L. plantarumرفتار  برابر  در 

نژادهای مختلف  بود. تمامی  بیوتیک جنتامایسین متفاوت 

L. plantarum  مهارکننده برابر  پروتئین در  سنتز    های 

کلیندامایسین(  کلرامفنیکل،  اریترومایسین،  )تتراسایکلین، 

مهارکننده )آمپیو  سلولی  دیواره  سنتز  و  های  سیلین 

 سیلین( مشابه بود.  پنی

یا مقاومت چندگانه در برابر    MARمطالعه شاخص    در این

سویهبیوتیکآنتی کلیه  برای  محاسبه  ها  آزمون  مورد  های 

بیوتیک آنتی  تعداد  نسبت  براساس  شاخص  این  -گردید. 

به کل    هایی که سویه است  مقاوم  آن ها  به  بررسی  مورد 

آنتی  میبیوتیکتعداد  محاسبه  آزمون  مورد  شود.  های 

از    50برای    MARشاخص   مختلف  درصد   .Lنژادهای 

plantarum  ،4 /0    .شد جدایه  محاسبه  دو  این  بر  علاوه 

64KAO   5وKMM     کمترین شاخص MAR  (1/0  )با 

 ها نشان دادند.  بیوتیکبیشترین حساسیت را در برابر آنتی

 L. plantarumبیوتیک نژادهای مختلف  مقاومت به آنتی  -4جدول  

 .L  کد نژادهای مختلف 

plantarum 

 شاخص  بیوتیکآنتی

MAR GM AM S V K TE CC C P E 

17KAO M S R R R S S S S S 3/0 

80KAO  R S R R R S S S S S 4/0 

21KAO R S R R R S S S S S 4/0 

41KAO R S R R R S S S S S 4/0 

64KAO   S S S R S S S S S S 1/0 

45 KMC R S R R R S S S S S 4/0 

61KMC S M R R R S S S M S 3/0 

37KMC M S R R R S R S M S 4/0 

5KMM S S S R S S S S S S 1/0 

10KES M S R R R S S S S S 3/0 

TE* ( 30= تتراسایکلینµg  ،)E( 15= اریترومایسین µg  ،)P( 10= پنی سیلین µg  ،)C ( 30= کلرامفنیکـــل µg  ،)CC  کلـیندامایسین =

(2 µg  ،)K( کانامایسین   =30µg  ،)Vون  =( )30µg  ،)Sکومایسین  استرپتومایسین   =10 µg  ،)AM( سیلین  آمپی   =10 µg  ،)GM =

 = مقاوم. R= نیمه حساس،  M= حساس،  S  ** (.µg 10جنتامایسین )

 مقاومت در شرایط اسیدی  

مانی  ( بر سطح زنده3و    2پایین )  pHدر این مطالعه تاثیر  

جدا شده از موادغذایی مختلف   L. plantarumسویه    10

بر طبق  مور نژادهای    3شکل  د بررسی قرار گرفت.  تمامی 

بررسی   را   توانستند  L. plantarumمورد  اسیدی  شرایط 

دو   هر  در  و  کنند  آزمون    pHتحمل  زنده    3و    2مورد 

زندهبمانند.   طیف  مجموع  سویهدر   .L های  مانی 

plantarum  در ترتیب  -68/77بین    3و    2های    pHبه 
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ب  23/90-38/111و    12/41  KMC  45جدایه  ود.  درصد 

این  داد.  نشان  خود  از  اسید  برابر  در  را  مقاومت  بیشترین 

مانی  درصد زنده 68/77به میزان  =pH 2سویه توانست در 

تنها   و  باشد  نشان    64/1داشته  کاهش  لگاریتمی  سیکل 

محیط کشت  مورد مطالعه در    هایعلاوه بر این سویه داد.  

اومت بیشتری  از مق=pH 2در مقایسه    =pH  3دارای  مایع  

برخوردار بودند و در برخی از موارد مانند نژادهای مختلف  

80KAO  ،45  KMC  37  وKMC    تنها نه  جمعیت 

 کاهش نیافت بلکه افزایش نشان داد.  

 
 (  =3pHو2شرایط اسیدی )  در  L. plantarumزنده مانی سویه های مختلف    -3شکل  

 مقاومت در برابر نمک صفراوی 

آزمو  به  مربوط  سویه نتایج  مقاومت   .Lمختلف    های ن 

plantarum  پژوهش حضور    این  نمک    3/0در  درصد 

در   می  4شکل  صفراوی  زنده مشاهده  درصد  مانی  شود. 

سویه از  تمامی  بیش  شد.    97ها  محاسبه  بیشترین درصد 

سویهزنده به  ترتیب  به    KMC45و    KMM5های  مانی 

داشت.   سویهتعلق  تمامی  این  بر  جزء  علاوه  به    61ها 

KMC    37و  KMC    حاوی محیط  نمک   3/0به  درصد 

صفراوی نه تنها مقاوم بودند بلکه توانایی رشد تقریبا برابر  

شاهد   نمونه  صفراوی) با  نمک  بنابراین    (فاقد  داشتند،  را 

توانند در روده کوچک زنده بمانند و  ها بخوبی میاین گونه

 فعالیت کنند.  
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 درصد نمک صفراوی   3/0حضور    در  L. plantarumه مانی سویه های مختلف  زند   -4شکل  

 L. plantarumنژادهای مختلف فعالیت ضدباکتریایی  

شاخص   باکتری  دو  رشد  از  بازداری  به  مربوط  نتایج 

درصدبیماری حضور  در  شده  زا  فیلتر  روماند  مختلف  های 

نژادهای   از  هریک  از  روش   L. plantarumحاصل  در 

جدولمیکرودا در  نیز  می  5  یلوشن  طیف  مشاهده  گردد. 

( بازداری  غلظت  فاقد  %MICحداقل  شده  فیلتر  روماند   )
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نژادهای    .Lعلیه    L. plantarumسلول 

monocytogenes    وE. coli  ،80-20    در بود.  درصد 

( کشندگی  غلظت  حداقل  طیف  که  (  %MBCحالی 

باکتری مذکور  روماند  علیه دو  فیلتر شده    30-100<های 

گردد، در اغلب موارد  د بود. همان طور که مشاهده میدرص

روماند بازداری  غلظت  حداقل  از درصد  شده  فیلتر  های 

ها کمتر است. علاوه بر  درصد حداقل غلظت کشندگی آن

ها بیش  این درصد حداقل غلظت کشندگی برخی از سویه

از کم بودن  100<درصد )   100از   تعیین شد، که نشان   )

ها دارد  یکروبی موجود در این روماندغلظت ترکیبات ضدم

روماند این  تغلیظ  بخشی  اثر  بهبود  برای  میو  توصیه  -ها 

 .Lهای مختلف  گردد. اختلاف مشاهده شده در میان سویه

plantarumباشد.ها می ، به دلیل تفاوت نژاد آن   

در روش    L. plantarumهای  ول جدایهحداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت کشندگی روماند فیلترشده فاقد سل  -5جدول  

 میکرودایلوشن 

 L. monocytogenes E. coli سویه میکروبی 
MIC(%) MBC(%) MIC(%) MBC(%) 

17KAO 80 100<  80 100<  

80KAO  40 100<  40 100<  

21KAO 30 70 30 90 

41KAO 30 70 40 100<  

64KAO  30 50 30 80 

45 KMC 20 30 20 30 

61KMC 40 100<  40 100<  

37KMC 30 100<  30 100<  

5KMM 30 100<  30 100<  

10KES 60 60 70 70 

MIC= Minimum Inhibitory Concentration  
MBC= Minimum Bactericidal Concentration 

 بحث

پژوهش   این  آمیزی    RAPD-PCRدر  موفقیت  طور  به 

جدا شده    L. plantarumهای مختلف  تنوع ژنتیکی سویه

موادغذ داد. از  نشان  را  در    ایی  علاوه  پیشین  به  مطالعات 

برای    RAPD-PCRتکنیک   قدرتمند  ابزار  یک  عنوان  به 

گونه درون  تمایز  سویهبررسی  باکتریایی  ای  مختلف  های 

(، جهت بررسی  2010معرفی شد. دی کانکو و همکاران )

ژنتیکی   میوه  L. plantarumجدایه    72تنوع  از  و  که  ها 

های فنوتایپینگ ه بودند از روشسبزیجات مختلف جدا شد

( ژنوتایپینگ  و  بیولوژی(  و    RAPD-PCR)سیستم 

AFLPروش که  داد  نشان  نتایج  کردند.  استفاده  های ( 

برای تعیین تمایز    AFLPو    RAPD-PCRمولکولی مثل  

گونه جدایهدرون  بین  در  میای  عمل  بهتر   Di)کنندها 

Cagno et al., 2010)همکاران و  ادسولوداهونسی   . 

روش2017) از  شامل  (  مولکولی  مختلف  ،  9RFLPهای 

RAPD    10وPFGE  های درون گونهجهت تعیین تفاوت-

جدا شده از سه نوع    L. plantarumهای مختلف  ای سویه

نیجریه  تخمیری  سه  غذای  هر  ها  آن  نمودند.  استفاده  ای 

ای موفقیت آمیز گزارش روش را در تعیین تمایز بین گونه

و   .(Adesulu-Dahunsi et al., 2017) کردند تفویضی 

( ژنتیکی  1390همکاران  تنوع  نیز   ،)lactobacillus    جدا

تکنیک   توسط  را  لبنی  از محصولات    RAPD-PCRشده 

کارایی   محققان  این  دادند.  قرار  ارزیابی  آغازگر   20مورد 

 
9. Restriction Fragment Length Polymorphism 

10. Pulsed-Field Gel Electrophoresis 
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گونه درون  تنوع  تشخیص  جهت  را  باکتریمختلف  ها ای 

روش نهایت  در  و  کردند  دقبررسی  را  های  مولکولی  یق 

روش برای  مناسب  آمیز  جایگزینی  ابهام  و  گیر  وقت  های 

دانستند. ) بیوشیمیایی  شعوری  مطالعه  به 1393در  نیز   )

باکتری شناسایی  از منظور  شده  جدا  اسیدلاکتیک  های 

لی از  پنیر  ابتدا  و چال  تکثیر جایگاه    PCRقوان  بر  مبتنی 

بررسی   16srRNAژنی   منظور  به  سپس  شد.  استفاده 

آغازگر در    4یی شده از  های شناساای سویهتنوع درون گونه

گردید.   RAPD-PCRروش   نتایج   استفاده  این  مجموع  در 

می  روش  نشان  که  در   RAPD-PCRدهد  موثر  روشی 

های  ها از طریق بررسی تفاوتگری جدایهشناسایی و غربال

باشد و در مقایسه نژاد میای و شناسایی در حد  درون گونه

روش هزینه با  و  وقت  صرف  به  نیاز  بیوشیمیایی  های 

کمتری دارد. از آنجا که صفات پروبیوتیکی وابسته به نژاد  

ها از باشند، بنابراین شناسایی و بررسی تنوع ژنتیکی آن می

 رسد.  کولی امری ضروری به نظر میهای مولطریق آزمون 

نیاز برای ایمنی  ان یک پیشعدم فعالیت همولتیک به عنو

میسویه شمار  به  منتخب  پروبیوتیک    آید های 

(FAO/WHO  ،2002.)    مطالعه این  فعالیت  در  بررسی 

-نشان داد که همه آن   ،L. plantarumهمولتیک ده سویه 

سلول همولیز  فعالیت  فاقد  بودنها  خونی  نتایج  .  د های 

  13( در مورد  2013ای توسط آرگوری و همکاران )مشابه

و    L. plantarumسویه   تخمیری  زیتون  از  شده  جدا 

-( در مورد کلیه باکتری2016همچنین آنگمو و همکاران )

شامل   اسیدلاکتیک  از    Lactobacillusهای  شده  جدا 

نوشیدنی  و  شدغذاها  گزارش  هند  سنتی  تخمیری   .های 

(Argyri et al., 2013; Angmo et al., 2016) 

باکتری پروبیوتیک  مقاومت  از  های  وسیعی  طیف  برابر  در 

آنتیبیوتیکآنتی با  بیماران  درمان  طی  در  های بیوتیکها 

به دلیل تشکیل  ی  تر بیمارتواند در بهبود سریعمتعدد، می

باشد.   مفید  روده  در  مطلوب  میکروبی  فلور  استقرار  و 

استفاد بسیاری  پروبیوتیکمطالعات  از  همزمان  در  ه  ها 

آنتی با  اسهال همراه  پیشنهاد کردهتیکبیودرمان  را  اند.  ها 

سویه مقاومت  از بنابراین  برخی  برابر  در  پروبیوتیک  های 

می بیوتیکآنتی پیش ها  مقاصد  برای  درمان  تواند  و  گیرانه 

 Tambekarای مورد استفاده قرار گیرد )های رودهعفونت

& Bhutada, 2010 از سویی دیگر خطرات بالقوه انتقال .)

-ه آنتی بیوتیک موجود در باکتریهای مقاوم بجانبی ژن

زا در روده موجب  های پروبیوتیک به باکتری های بیماری

های  افزایش نگرانی شده است. بنابراین لازمه انتخاب سویه

ژن فقدان  آنتی پروبیوتیک  به  مقاومت  انتقال  قابل  -های 

آن در  استهبیوتیک  از  EFSA  ،2012دستورالعمل  ) ا   .)

آنتی   مقاومت  نوع  رو  در  این  بیوتیکی 

جدا شده از منابع مختلف قبل     Lactobacillusهایسویه 

اساسا   شود.  مشخص  باید  غذایی  صنایع  در  استفاده  از 

آنتی به  مقاومت  باکتریبیوتیکالگوی  در  واسطه ها  به  ها 

غیرکروموزومی  بیوتیک در ژنوم  حضور ژن مقاومت به آنتی

در نواحی  ها  یا پلاسمید است. علاوه بر این حضور این ژن

-های مختلف باکتریحفاظت شده ژنوم کروموزومی سویه

مطالعات   در  است.  شده  گزارش  نیز  لاکتیک  اسید  های 

ذاتی   مقاومت  به  آنتی  Lactobacillusپیشین  برابر  -در 

استرپتومایسین، بیوتیک مانند  آمینوگلیکوزیدی  های 

سیتوکرومک فقدان  دلیل  به  جنتامایسین  و  های  انامایسین 

ال به  ناقل  مقاومت  این  بر  علاوه  است.  شده  اشاره  کترون 

سویه در  واسطه   Lactobacillusهای  ونکومایسین  به 

آمینه   اسید  در    -D-آلانین  -Dحضور  لاکتات 

جای   به  مورد -D  -آلانین-Dپپتیدوگلیکان  که  آلانین 

آنتی میهدف  است،  ژنبیوتیک  به  باشد.  مقاومت  های 

و   هستند  کروموزومی  نیز  به  ونکومایسین  انتقال  قابلیت 

)سویه ندارند  را  دیگر  میکروبی   ,.Argyri et alهای 

-(. در مطالعات مختلف حضور ژن مقاومت به آنتی 2013

کانامایسین،  بیوتیک جنتامایسین،  تتراسایکلین،  های 

-وزومی سویهاسترپتومایسین و ونکومایسین در ژنوم کروم

)  L. plantarumهای مختلف   -Rojoگزارش شده است 

Bezares et al., 2006; Guo et al., 2017  .)  این در 

مختلف  مطالعه   نژادهای  برابر    L. plantarumرفتار  در 

در حالی که همگی    آنتی بیوتیک جنتامایسین متفاوت بود

بر  .  در برابر آنتی بیوتیک ونکومایسین مقاومت نشان دادند
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-توان اطمینان حاصل کرد که مقاومت آنتیین اساس می ا

  L. plantarumاهده شده در نژادهای مختلف  بیوتیک مش

ها به  از نوع ذاتی و کروزومومی بوده و امکان انتقال این ژن

   ها وجود ندارد.سایر باکتری

های پروبیوتیک اغلب همراه مواد  با توجه به این که باکتری

ق استفاده  مورد  میغذایی  برای رار  بتوانند  باید  گیرند 

اثرا اعمال  و  روده  به  سلامتی  رسیدن  بر  بخشت  شان 

میزبان، به صورت زنده از معده عبور نمایند. بنابراین یکی  

های اسیدلاکتیک به های مهم در انتخاب باکتریاز فاکتور

جمله   از  گوارشی  شرایط  در  بقا  حفظ  پروبیوتیک  عنوان 

( معده  اسیدی  میپ  pHشرایط  )ایین(   Dunne etباشد 

al., 1999.)  مطالعه    های سویه پژوهش  مورد  این  در  در 

دارای   مایع  کشت  مقایسه    =3pHمحیط  از  =pH 2در 

بودند برخوردار  بیشتری  در    .مقاومت  شرایط    همچنین 

و    80KAO  ،45  KMCهای  سویهجمعیت  مذکور  

37KMC .نه تنها کاهش نیافت بلکه افزایش نشان داد   

های اسیدلاکتیک در تحمل شرایط اسیدی  باکتریتوانایی  

ساکاریدی مختلف که در حفاظت از پلی  به سنتز ترکیبات

شده داده  نسبت  دارد  نقش  ها  آن  سلولی  از  غشای  است. 

پروتئین مانند  غذایی  ترکیبات  نقش  به  دیگر  و  سویی  ها 

از  محافظت  در  معده  شیره  در  موجود  ترکیبات  همچنین 

ک در برابر اسیدکلریدریک معده اشاره  های پروبیوتیباکتری

( است  ساهادیوا  Maragkoudakis et al., 2006شده   .)

( نیز عنوان کردند که  2013( و تورچی و همکاران )2011)

های اسیدلاکتیک تحت  باکتری های مختلف  مانی سویهزنده

و    2های    pHگیرد و جمعیت باکتریایی در  قرار می   pHتاثیر  

به    3 می  به =pH 7نسبت  افت  معناداری   کندطور 

(Sahadeva et al., 2011)  ای در  نتایج مشابه. همچنین

زنده سویهمورد  از L. plantarum های  مانی  شده  جدا 

کره تخمیری  غذای  نوعی  اسیدی کیمچی  شرایط  در  ای، 

 Lee) ( به دست آمد2016معده در مطالعه لی و همکاران)

et al., 2016) زنده درصد  که  طوری  به  سویه م.  این  انی 

ر  و د  pH=  ،5/52  3ساعت قرارگیری در معرض  3پس از  

2  pH=    میزان و    62/5به  کاراسو  شد.  گزارش  درصد 

( زنده2010همکاران  طیف  نیز   .Lهای  سویه مانی  ( 

plantarum    جدا شده از سبزیجات تخمیری را به ترتیب در

pH    درصد گزارش  58-79درصد و   18-36بین    3و    2های

از  (Karasu et al., 2010) ندکرد حاکی  نتایج  این   .

در مطالعه حاضر    L. plantarumای  همقاومت بالای سویه

پژوهش  به  مشاهده  نسبت  تفاوت  علت  بود.  پیشین  های 

دیگر   و  مطالعه  این  در  مختلف  نژادهای  بین  در  شده 

سویهپژوهش نژادی  تفاوت  دلیل  به   .L های  ها 

plantarumآن جداسازی  منشا  تاثیر  باشد.  می ا  هو 

بالای نژادهای مختلف   ه نسبت ب  L. plantarumمقاومت 

های اسیدلاکتیک در مطالعات دیگر  های باکتریسایر سویه

همکاران   و  احمدی  مثال  عنوان  به  است.  شده  گزارش 

مطالعه1395) در  باکتری(  پروبیوتیکی  ویژگی  های  ای 

ارزیابی  اسید   را  تخمیری  زیتون  از  جداشده  لاکتیک 

نژادهای    کردند.  جمعیت  افت  میزان  محققان  این 

معرض   را  L. plantarum  مختلف  در  قرارگیری  از  پس 

5/2  pH=    را تنها یک سیکل لگاریتمی گزارش کردند. در

مختلف   نژادهای  دیگر  که   .Pو    L. brevisحالی 

ethanolidurans    به ترتیب سه و چهار سیکل لگاریتمی

 کاهش نشان دادند.  

ازاسید صفراوی  می  های  سنتز  کبد  در  و  کلسترول  شوند 

کن فرم  به  صفرا  کیسه  از  ترشح سپس  دوازدهه  به  ژوگه 

بین  می روده  در  آن  غلظت  بنابراین    5/0تا    3/0گردد، 

نمک ضدمیکروبی  اثر  است.  علیه درصد  صفراوی  های 

غلظتباکتری در  حتی  منفی  گرم  و  مثبت  گرم  های  های 

رسیده اثبات  به  (. Dunne et al., 1999است)پایین 

( همکاران  و  غلظت  1984گلیلند  نمک    3/0(  درصد 

های برای ردیابی سویه را به عنوان غلظت بحرانی  صفراوی  

 Gilliland et) میکروبی مقاوم در برابر صفرا معرفی کردند 

al., 1984) . 

در    L. plantarumهای  این نتایج نشان داد که همه سویه

گونه سایر  به  نسبت  مطالعه  پروباین  شناخته های  یوتیک 

سیدهای در دیگر تحقیقات در برابر ا  lactobacillusشده  

مقاوم بودندصفراوی  )  .تر  همکاران  و  در  2012گایو   )
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زنده مطالعه مشابه  مختلف  ای  نژادهای   .Lمانی 

plantarum   را از دو نوع غذای تخمیری چین  جدا شده 

.  (2012)گایو و همکاران،    درصد گزارش کردند  2/32-2/7

مانی دو جدایه  ( نرخ زنده2016ین لی و همکاران )همچن

L. plantarum    وLeu. Mesenteroides   از شده  جدا 

ترتیب   3/0کیمچی در حضور   به  را  درصد نمک صفراوی 

 ,.Lee et al) درصد تعیین کردند  31/40درصد و  53/58

2016)( همکاران  و  احمدی  قابلیت  1395.  بررسی  در   )

مختلف لاکتیک نژادهای  تخمیری  رشد  زیتون  از  حاصل  ی 

درصد( در    1-6)های بالای نمک صفراوی  در حضور غلظت

از    MRSمحیط کشت   را    L. plantarumآگاردار، نژادی 

مقاوم عنوان  معرفی  به  صفروای  نمک  برابر  در  سویه  ترین 

بیان  (  2010کردند. در پژوهشی دیگر کاراسو و همکاران )

که   باکتری کردند  از  اسیدلاکتیک در   های مقاومت بسیاری 

فراوی و در برابر نمک صفراوی به توانایی هیدرولیز نمک ص 

 Karasu) شودآن مربوط می  نتیجه کاهش اثر بازدارندگی

et al., 2010)باکتری از  بسیاری  اسیدلاکتیک .  های 

ترشح  را  صفراوی  نمک  کننده  هیدرولیز  آنزیم  قادرند 

غیرکنژو فرم  به  را  کنژوگه  صفراوی  نمک  و  و نمایند  گه 

ین اسیدآمینه )گلایسین و تائورین( در آورند. با توجه به ا

تواند  که مقادیر بالای نمک صفراوی به فرم غیرکنژوگه می

هنوز  رو  این  از  باشد،  آفرین  مشکل  افراد  سلامت  برای 

باکتری صفراوی  نمک  هیدرولیز  مطلوب  های  اثرات 

غالب   حال  این  با  است.  تردید  و  سوال  مورد  پروبیوتیک 

جنس  کتریبا دو  به  متعلق  پروبیوتیک  های 

Lactobacillus    وBifidobacteria    به قادر 

نیستند.   غیرکنژوگه  صفراوی  نمک  کردن  دهیدروکسیله 

نمک   هیدرولیز  از  حاصل  محصولات  اعظم  بخش  بنابراین 

دفع   و  کرده  رسوب  مدفوع  در  که  است  ممکن  صفراوی 

( و  Thomas et al., 2000گردد  دوتوت  علاوه  به   .)

)1998)  همکاران همکاران  و  گانزل  و  نقش  1999(  به   ،)

غ  و  ترکیبات  محافظت  در  کشت  محیط  ترکیبات  و  ذایی 

سویه مقاومت  نمک  افزایش  برابر  در  باکتریایی  های 

نموده اشاره   ;Du Toit et al., 1998)اندصفراوی 

Gänzle et al., 1999)  همکاران و  آرگری  مطالعه  در   .

نیز  2013) مختل  12(   5شامل  Lactobacillus ف  گونه 

از قابلیت    L. pentosusسویه    7و    L. plantarumسویه  

همچنین  بودند.  برخوردار  صفراوی  نمک  جزئی  هیدرولیز 

سویه  در جمعیت  گرفتن  قرار  پس  مذکور  باکتریایی  های 

ساعت کمتر   4درصد نمک صفراوی به مدت    3/0معرض  

یافت کاهش  لگاریتمی  سیکل  یک   ,.Argyri et al) از 

2013) . 

باکتری ضدمیکروبی  از  فعالیت  پروبیوتیک   دیگرهای 

میآنهای  ابلیتق شمار  به  آنها  توانایی  به  که  در  آید  ها 

متابولیت مانند  تولید  ضدمیکروبی  آلی،  اسید های  های 

اسید استیل،  دی  استون،  هیدروژن،  چرب،  پراکسید  های 

باکتریوسین  ها پپتید میها  و   Herreros et)  شودمربوط 

al., 2005)  .  های  سویهدر این مطالعه روماند حاصل ازL. 

plantarum    مختلف موادغذایی  از  شده  فعالیت  جدا 

در برابر  ضدباکتریایی متفاوتی را در آزمون میکرودایلوشن  

 .Eو    L. monocytogenesزا شامل  باکتری های بیماری

coli    .45  بر این اساس سویهنشان دادند  KMC    جدا شده

-بیشترین خاصیت بازدارندگی را علیه باکتریر کوزه  از پنی

بیماری همکاران های  و  تاهور  داد.  نشان  مطالعه  مورد  زا 

( نیز در بررسی فعالیت ضدباکتریایی و ضد بیوفیلم  2016)

جدایه باکتری  سه  علیه  بیماریلاکتیکی  عامل  های  های 

 Taheur et) ای دست یافتنددهان و دندان به نتایج مشابه

al., 2016)  روماند فعالیت ضدمیکروبی  نیز  محققان  این   .

شد سویهفیلتر  از  حاصل  علیه  ه  را  لاکتیکی  مختلف  های 

زای گرم مثبت و گرم منفی در آزمون  های بیماریباکتری

آنمیکرودایلوشن   قابلیت  دلیل  متابولیت  به  تولید  در  ها 

ارزیابی کردند. به طور های ضدمیکروبی مختلف،   متفاوت 

ن مطالعه کلی  این  لاکتیکی  مختلف  قابلیت    ژادهای  از 

بیشت مختلف مهارکنندگی  نژادهای  سایر  به  نسبت  ری 

(  1396لاکتیکی مطالعات مشابه مانند ابراهیمی و همکاران ) 

باکتری 1396)  و خشایی و همکاران  برابر  زا  بیماری های  ( در 

همکاران   و  زاگو  مطالعه  در  دیگر  سویی  از  بودند.  برخوردار 

از    ( 2011)  یک  از    L. plantarumنژاد    98هیچ  شده  جدا 
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ایتالی  علیه  پنیرهای  بازدارندگی  فعالیت  آرژانتینی  و  ایی 

 . (Zago et al., 2011)   د ی  مذکور نشان ندادن ها باکتری 

 گیری کلی نتیجه

که داد  نشان  پژوهش  این   .L  سویه  10  بین  نتایج 

plantarum    تنوع نژادی غذایی  جدا شده از منابع مختلف  

دو  دارد  وجود   منشا    17KAOو    64KAOجدایه  و  با 

شده   یکسان تخمیری    جدا  زیتون  آزمون  از  -RAPDدر 

PCR  دارند.    بیشترین را  ویژگی  شباهت  این  بر  علاوه 

سویه نژاد    L. plantarum  های  پروبیوتیکی  سطح  در 

شده    بودهمتفاوت   جداسازی  غذایی  منشا  به  حدی  تا  و 

می ایمن   . شدمربوط  تست  همه نتایج  که  داد  نشان  ی 

مختلف   گاما L. plantarumنژادهای  و    ک همولتی -،  بودند 

-همچنین همه سویه  های خونی را هیدرولیز نکردند.سلول

ونکومایسین  بیوتیک  آنتی  برابر  در  ذاتی  مقاومت  از  ها 

آن مقاومت  و  بودند  آنتی برخوردار  سایر  برابر  در  ها 

مقاومت      اد کهنتایج نشان دهای رایج متفاوت بود.  بیوتیک

اسیدی  همه سویه برابر شرایط  از  بیشت  pH  =3ها در    2ر 

pH=    .شامل  بود کوزه  پنیر  از  شده  جدا  های  سویه 

37KMC    45و KMCبیشترین مقاومت در برابر اسید    از

بودند.   برابربرخوردار  درصد    3/0از سوی دیگر مقاومت در 

این نظر   نمک صفراوی از  نشان داد که اختلاف معناداری 

ندارد و  بین سویه زیتون تخمیری وجود  از  های جدا شده 

مقاومت  KMM  5سویه   داشت.    بیشترین    علاوه   به  را 

-های بیماریفعالیت ضدمیکروبی سویه ها در برابر باکتری

مثبت   گرم  منفی    L. monocytogenesزای  گرم   .Eو 

coli   متفاوت بود و بیشترین فعالیت ضدباکتریایی به سویه

45 KMCد مورد    اشت.  تعلق  هدف  به  توجه  با  بنابراین 

می ازنظر  هریک  از  به   L. plantarumهای  سویه  توان 

پروبیوتیک   کشت  دارویی  عنوان  یا  غذایی  صنایع  در 
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Abstract 

This study aimed to evaluate the intra-species diversity of 10 strains of Lactobacillus 

plantarum isolated from different foods including fermented olives, jar cheese, camel milk, 

and sourdough, using the RAPD-PCR method and also to compare their probiotic potential. 

The results showed that different banding patterns were created by three types of primers for 

different strains and according to the similarity matrix drawn by NTSYS software based on 

Jacard coefficient, a total of 10 strains were divided into two main branches and seven 

subgroups. The two strains of KAO 17  and KAO 64 isolated from fermented olives were most 

similar. In addition, the probiotic properties of  L. plantarum isolates  were evaluated 

differently at strain levels. The results of immunoassay showed that all different strains of L. 

plantarum were gamma-hemolytic and resistant to vancomycin and their resistance to other 

common antibiotics was different. Strains isolated from jar cheese containing KMC 37 and 

KMC 45 had the highest acid resistance. On the other hand, resistance to 0.3% of bile salt 

showed that there was no significant difference in this regard between the strains isolated 

from fermented olives, and the KMM 5 strain had the highest resistance. In addition, the 

antimicrobial activity of the strains against gram-positive pathogenic bacteria L. 

monocytogenes and gram-negative E. coli was different, and the highest antibacterial activity 

belonged to the KMC 45 strain. Therefore, according to the intended purpose, each of the L. 

plantarum strains can be suggested as a probiotic culture in the food or pharmaceutical 

industries. 

Keywords: L. plantarum, RAPD-PCR, intra-species diversity, probiotic properties. 
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ای  در ماست میوه  لاکتوباسیلوس پارا کازئیمانی باکتری پروبیوتیک بررسی تاثیر آرد برنج بر زنده 

 و خواص کیفی آن به روش سطح پاسخ 
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 چکیده 

  ای با روش سطح پاسخ و خواص کیفي ماست میوه   لاکتوباسیلوس پاراکازئيماني باکتری پروبیوتیک  در اين مطالعه تاثیر آرد برنج بر زنده 

  15درجه سلسیوس به مدت  85ای به شیر اضافه و در دم درصد  3و  5/1، 0آرد برنج در سه سطح بدين منظور بررسي شد.  طي نگهداری

از سرد شدن، در دمای    پاستوريزه شد. پس  و باکتری پروبیوتیک به شیر تلقیح و به ظروف    43دقیقه  استارتر ماست  درجه سلسیوس 

ند.  گذاری شددرجه سلسیوس گرمخانه 42در دمای   6/4 ± 1/0ها به  نمونه pHدرصد پوره هلو منتقل شد و تا رسیدن  15استريل حاوی 

، مقادير رطوبت، پس  pHدرجه سلسیوس سرد و در همین دما تا روز آزمايش نگهداری شدند. زنده ماني باکتری پروبیوتیک،    4سپس تا  

نتايج روز مورد بررسي قرار گرفت.    21و    11،  1دادن آب، اسیديته، ويسکوزيته ظاهری و ويژگي های حسي نمونه ها در سه دوره زماني  

(. افزودن آرد  p  <  05/0افزايش و طي نگهداری کاهش يافت )تعداد باکتری پروبیوتیک  ان داد با افزايش مقدار آرد برنج  آنالیز واريانس نش 

اسیديته   پس دادن آب ، درصد رطوبت و  pHبرنج   )  را کاهش و  افزايش داد  و    pH  ،(. طي نگهداریp  <  05/0و ويسکوزيته ظاهری را 

  <   05/0افزايش مقدار آرد امتیاز قوام افزايش يافت )  ،ها(. در ارزيابي حسي نمونهp  <  05/0)افزايش يافت    پس دادن آبرطوبت کاهش و  

pها با گذشت زمان کاهش يافت  (. امتیاز طعم نمونه(05/0  >  p  در نهايت مقدار آرد برنج .)روز به عنوان    7درصد و زمان نگهداری    3

 شرايط بهینه تعريف گرديد.

 . ایسطح پاسخ، ماست میوه روش  ،  لاکتو باسیلوس پارا کازئياکتری  آرد برنج، ب: کلید واژه ها

 مقدمه 

عنوان  پروبیوتیک به  زندهمیکروارگانیسمها  دهای  که  ر ای 

کافي   مصرفمقادير  در  سلامتي  ميموجب  شوند،  کننده 

شدهم )عرفي  بین    (.Yeganehzad et al .,2007اند  در 

تخمیریفراورده شیری  مهمهای  ماست  ح ،  امل  ترين 

عامل انتقال آن به مصرف کننده های پروبیوتیک و  باکتری

)مي  ,.Mohebbi and Ghodusi, 2008باشد 

Zacarchenco and Massaguer – Roig, 2006 .) 

پروبیوپاراکازئي    لاکتوباسیلوس انواع  از  است  تیکيکي  ها 

در مطالعات    .که کاربرد وسیعي در فراورده های لبني دارد

ند آن از جمله مقاومت به اسید معده و  متعدد اثرات سودم

های مخاط  های صفراوی، قدرت چسبندگي به سلولنمک

ها و تولید مواد مضر میکروبي به  روده، مهار فعالیت باکتری

ها  بیوتیکپر.  (Mirlohi et al., 2008اثبات رسیده است )

به عنوان ترکیبات انتخابي تخمیر شونده تعريف مي شوند  

در ترکیب و يا فعالیت میکروفلور روده شده  که باعث تغییر  

 Gibson etمفید باشد ) میزبان  يکه مي تواند برای سلامت

al., 2004  .)از عبارتبیوتیک  سین ترکیبي  از  ست 

بهبود پروبیوتیک و پر واسطه  به  اثرات مفیدی  بیوتیک که 

میکروبب تکثیر  و  رودهقا  فلور  فعال    ،های  يا  رشد  افزايش 

متابولیسم   ميریباکتسازی  ايجاد  میزبان  در  کند  ها 

mailto:fnabizadeh360@gmail.com
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(Gibson and Roberfroid, 1995  .)  مطالعات در 

به   پربسیاری  عنوان  به  مختلف  مغذی  مواد  بر  اثر  بیوتیک 

ها در محصولات های آغازگر و پروبیوتیکماني باکتریزنده

است. شده  پرداخته  )  لبني  همکاران  و  (  2019سالیح 

میکروبیولو فیزيکوشیمیايي،  ماست  خواص  حسي  و  ژيکي 

بر آرد  با  شده  کردندج  نفرآوری  مطالعه  با    . را  مطالعه  اين 

بافت ماست با افزودن غلظت  ای و  هدف بهبود ارزش تغذيه

ج با غلظت  نرد برآاوت آرد برنج انجام شده است.  های متف

ماست    6و    4،  2،  0های   های  نمونه  به  اضافه  درصد 

است مربوط  گرديده  رطوبت  مقدار  بیشترين  نمونه  .  به 

درصد آرد برنج    6کنترل و کمترين مربوط به نمونه حاوی  

چربيبود پروتئیني،  محتوای  است.  خاکسترو    ه   مفدار 

افزاي افزايش  نمونه های ماست با  يافته  ش درصد آرد برنج 

برنج  است.   آرد  افزايش  با  آب  دادن  پس  و  ويسکوزيته 

ي  کاهش يافته است. آردبرنج تاثیر معني دار بر شمارش کل

ارزيابي حسي    هباکتری ها، کپک و مخمر نداشت است. در 

حاوی   ماست  امتیاز  4نمونه  بیشترين  برنج  آرد   را   درصد 

( است  کرده  و    (.Salih et al., 2019دريافت  کاواز 

از شیر  2016همکاران ) تولید شده  ( برخي خواص ماست 

 10طي  چرخ را  شتر غني شده با آرد برنج و پودر شیر پس

نگهداری کرد  روز  نمونه ندمطالعه  سه  مطالعه  اين  در   .

درصد    9وی  ادرصد پودر شیر پس چرخ، ح  9ماست حاوی  

پودر شیر پس چرخ و    5/4    آرد برنج و حاوی   5/4درصد 

است.  آدرصد   شده  تهیه  برنج  مشخص رد  مطالعه  اين  در 

شمارش   که  است  ترموفیلوسشده  در   استرپتوکوکوس 

با   و     بولگاريکوس  لاکتوباسیلوسمقايسه  است  بوده  بالاتر 

در ارزيابي حسي طعم آرد برنج در نمونه های محتوی آن، 

روز   نمونه    5تا  ويسکوزيته  است.  نشده  احساس  دهان  در 

افزايش يافته و در    5درصد آرد برنج تا روز    9های حاوی  

طي   چرخ  پس  شیر  پودر  و  برنج  آرد  محتوی  های  نمونه 

است يافته  افزايش  اسیديته  نگهداری  مقدار  نمونه    pHو  . 

ماست طي نگهداری به ترتیب افزايش و کاهش يافته   یها

مطالعهد  (.Kavaza etal., 2016)  است داده  ر  نشان  ای 

تعداد   که  است  و  پ رتاسشده  ترموفیلوس  توکوکوس 

غ محلي ترکیه  های دودر نمونه  لاکتوباسیلوس بولگاريکوس

ادويه با  نمونهتولید شده  و  سیر  و  آويشن  نعناع،   های های 

داری کاهش  ر طول زمان نگهداری به صورت معنيشاهد د

اثر  مي ولي  باکتریادويهيابد  تعداد  روی  مذکور  های  های 

معنيآغاز شاهد  نمونه  با  مقايسه  در  نميدگر  باشد  ار 

(Sismek et al., 2007  .)( همکاران  و  ( 2013چاوچولي 

گزارش کردند که غني سازی ماست بدون چربي و پرچرب 

و  عصاره  بر    با  تاثیری  انگور  ماني لاکتوباسیلوس  دانه  زنده 

نداشت رزمجوی    (.Chouchali et al., 2013)  ها  نژاد 

( زمردی  و  ز1399اخگر  ماني  ن(  ده 

لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس و بیفیدوباکتريوم لاکتیس را در  

نتیجه  اين  به  کردند.  مطالعه  بز  شیر  از  شده  تهیه  ماست 

ی پروبیوتیک ها بوده و  شیر بز حامل خوبي برارسیدند که  

يابد    صخوا مي  بهبود  نیز  آن  از  شده  تهیه  ماست  حسي 

زمردی،   و  اخگر  رزمجوی  همکاران   نیفل(.  1399)نژاد   و 

داد1993) نشان  رشد    دن(  محرک  عوامل  افزودن  که 

آمینهه)اسید هیستدوالین  ، ای  و  گلیسین  رشد    ين( ،  به 

مي پروبیوتیک کمک  درماست   ,.Kneifel et al)کندها 

که در   ندکرد  گزارش(  2004)  و همکاران  لوکاس.  (1993

و   پنیر  آب  پروتئیني  هیدرولیزهای  از  استفاده  صورت 

گونهکازئی رشد  پروبیوتیک  ن  لاکتوباسیلوس های 

پاراکازئيو    اسیدوفیلوس و    لاکتوباسیلوس  يافته،  کاهش 

ترموفیلوسرشد   اسیدتسريع مي  استرپتوکوکوس  -شود و 

افزا تخمیر  حین  مي سازی  )يش   ,.Lucas et alيابد 

غلظت2004 در  انگور  و  فیبرسیب  تاثیر  بر    های(.  مختلف 

زنده  اسیدوفیلوسماني  قابلیت  خواص    لاکتوباسیلوس  و 

و  فیزيکوشیمیايي حسي  سینر،  ماست  بیوتیک ئولوژيکي 

وبررسي   داد  شده  نشان  تعداد    ه نتايج  لاکتوباسیلوس  که 

اف  اسیدوفیلوس فیبر  درصد  افزايش  يابديش  زابا  .  مي 

فیب مقدار  افزايش  گرانروی،همچنین  افزايش  موجب    ر 

هم طعم  افزاييکاهش  و  رنگ  امتیاز  کاهش  به    و  نسبت 

گرديدنمونه فیبر  فاقد  همکاران، های  و  )زمردی  است  ه 

-هتر و رشد و فعالیت بیشتر باکتری. به جهت بقا ب(1394

 يکيهای تکنولوژسو و بهبود ويژگي های پروبیوتیک از يک
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پروب ديگرماست  سوی  از  پریوتیک  ترکیبات  به بی،  وتیکي 

اين تحقیق بررسي   شود. هدف ازفرمولاسیون آن اضافه مي

وی ماست پروبیوتیک  ر  بر  بیوتیکاثر آرد برنج به عنوان پر

 بوده است. لاکتوباسیلوس پاراکازئيحاوی 

 کارروش  

 مواد 

کامل  شیر   ارومیهاز  گاو  خام  شهر  در  هدامداری  پوره  لو  ، 

هاشمي کشت    بصورت استريل از شرکت ترش نارين، برنج 

ارومیه   دوم استارتر تجاری ماست  ازفروشگاه محلي   ،YC-

X11    مخلوط  و ترموفیلوس استرپتوکوکوس)کشت 

 باکتری ( وبولگاريکوس گونه زير لاکتوباسیلوس دلبروکي

 .L  پاراکازئيزير گونه    لاکتوباسیلوس پاراکازئي  پروبیوتیک

Casei 431    شرکت از  انجمادی  شده  خشک  )بصورت 

تهیه شد. دانمارک(  با    کريستن هانسن  برقي  برنج  آسیاب 

)ناسیونال ساخت ايران( آسیاب شد و سپس جهت بدست  

مش   با  الک  از  يکنواخت  اندازه  با  ذرات  عبور   60آوردن 

شد. کاملم  داده  شیر  هلوشخصات  پوره  و  برنج  آرد  در    ، 

 آورده شده است.  1جدول 

 مشخصات شیر کامل، آرد برنج و پوره هلو   -1جدول  

 pH ( درصد اسیديته) دانسیته  پروتئین )%(  چربي )%(  
ماده خشک  

 ( درصد)
 خاکستر  بريکس 

 - - Dº( 2/0 ±5/14 02/0 ±64/6 02/0±69/12) 030/1±00/0 06/3± 05/0 6/3 ±34/0 شیر

 66/0±17/0 - 78/91±05/0 - - - 54/7±2/0 1±4/0 آرد برنج 

 - 29±1 - 4±5/0 3/1±07/0 - - - پوره هلو 

 تهیه ماست

تا   شیر  شد.    سلسیوس   درجه  60دمای  ابتدا  سپس گرم 

( مقدار لازم از آرد برنج به  2مطابق طرح آزمايشي ) جدول 

و مدت   اضافه گرديد  بطور يک دقیقه در مخلوطشیر  کن 

به   سلسیوسدرجه    85کامل مخلوط شد. سپس در دمای  

 سلسیوس درجه    43ه گرديد و تا  دقیقه پاستوريز  15مدت  

مخلوط  )کشت  ماست  استارتر  دما  همین  در  و  سرد 

 زير لاکتوباسیلوس دلبروکي و ترموفیلوس استرپتوکوکوس

باکتری    (بولگاريکوس گونه پاراکازئي و    لاکتوباسیلوس 

مطابق دستورالعمل شرکت تولید کننده تلقیح شد. پس از 

حا استريل  بندی  ماست  ظروف  به  شدن    15وی  مخلوط 

با دمای   درصد پوره هلو منتقل شد. نمونه ها در گرمخانه 

نگهداری شدند.    pHبا کنترل مداوم    سلسیوسدرجه    42

تا  نمونه  6/4  ±  1/0به    pHبه محض رسیدن   درجه   4ها 

تا روز    سلسیوسدرجه    4±  1سرد و در يخچال    سلسیوس

 آزمايش نگهداری شدند.  

 

)آرد برنج و زمان    مستقل  ( و دو متغیرCentral Composite Face-centered  Design)  طراحي آزمون ها بر اساس مدل  2جدول  

 نگهداری( 

 زمان نگهداری )روز(  آرد برنج )درصد(  زمان نگهداری  آرد برنج رديف

1 1- 1- 0 1 

2 1 1- 3 1 

3 1- 1 0 21 

4 1 1 3 21 

5 0 1- 5/1 1 



 زئي لاکتوباسیلوس پارا کاماني باکتری پروبیوتیک تاثیر آرد برنج بر زنده

 
 73تا  61صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /شتمهسال                                   64

6 0 1 5/1 21 

7 1- 0 0 11 

8 1 0 3 11 

9 0 0 5/1 11 

10 0 0 5/1 11 

11 0 0 5/1 11 

12 0 0 5/1 11 

13 0 0 5/1 11 

 لاکتوباسیلوس پاراکازئي شمارش 

مقدار   اول  رقت  تهیه  در    1برای  نمونه  لیتر   نهگرم  میلي 

فیزيولوژ رقت  9/0يک  سرم  رقیق شد.  استريل  های  درصد 

افزودن   با  درمیلي  1بعدی  قبلي  رقت  از  لیتر  میلي  9لیتر 

شد.    9/0لوژيک  فیزيو  سرم تهیه  استريل  برای درصد 

پارا کازئي شمارش   از  در نمونه   لاکتوباسیلوس  های ماست، 

مقدار   MRS agarمحیط   به  ونکومايسین  حاوی 

mg/Lit10  شمارش بعد  و روش پورپلیت استفاده گرديد .

خانه  72از   گرم  بيساعت  بصورت  در  گذاری   37هوازی 

 ,Aryana and MC Grew) انجام شد  درجه سلسیوس  

2007). 

 سینرزيس 

داخل    25مقدار   در  صافي  کاغذ  بروی  ماست  نمونه  گرم 

قیف بروی ارلن ماير قرار گرفت و مقدار سرم جدا شده به 

ساعت در دمای يخچال تعیین و به عنوان شاخص   2مدت  

 (. Tamime etal., 1996)سینرزيس تعیین شد 

 ويسکوزيته ظاهری 

استف با  ها  نمونه  )ويسکوزيته  بروکفیلد  ويسکومتر  از   اده 

DV-II+Pro, No.M/03-165-b0707 گیری اندازه   )

مقدار    .شد منظور  اسپندل    250بدين  و  نمونه  لیتر  میلي 

بکار رفت. ويسکوزيته ظاهری تمام نمونه ها در    64شماره  

تعیین    rpm  30و سرعت    سلسیوسدرجه    20  ±  1دمای  

 (.2012 ،شد )قاسم پور و همکاران

 یمیايي آزمايشات ش

pH  ها با استفاده از  نمونهpH    متر ديجیتالي کالیبره شده  ،

نرمال تا رسیدن    1/0از طريق تیتراسیون با سود  اسیديته  

pH  کردن در آون  ها به روش خشکرطوبت نمونه و  3/8به

دمای   در  شد  سلسیوسدرجه    103±2معمولي  )   تعیین 

AOAC, 1997 .) 

 ارزيابي حسي

تنمونه  بصورت  ماست  توسطهای  و  شده  کدبندی    صادفي 

ارزياب  20 محصول  نفر  با  و   آشنا  کارکنان  میان  از 

  5بر اساس روش هدونیک  گروه صنايع غذايي    دانشجويان

ين( مورد ارزيابي  ترنامطلوب :  1ين و  ترمطلوب:  5)ای  نقطه 

 (. 1392، همکاراننبي زاده و )طعم و قوام قرار گرفت 

 تجزيه و تحلیل آماری

 Response Surface)  سطح پاسخ  روش از تحقیق اين در

Methodology)،  وجهمرکز    مرکزی مرکب   طرح 

(Central Composite Face-centered Design )

پاسخ  روش.  استفاده شد جهت بررسـي متغیرهـای    سطح 

مستقل که بر روی متغیر وابسته تاثیر مي گذارند،    متعـدد 

مطالعه  مفید مي باشد و يک رويه آماری و رياضي را جهت  

ها و تعدادی فاکتور تاثیر گذار فراهم مي  ارتباط میان پاسخ

پاسخ دارای مزايای متعددی مي باشد.   نمايد. روش سطح 

حداقل   با  آزمايشات  از:طراحي  عبارتند  مزايا  اين  از  برخي 

تیمار و دستیابي به اطلاعات در کوتاهترين زمان ممکن. با  

ريب همبستگي و  استفاده از تجزيه و تحلیل مدل، مقدار ض

سپس شود.  مي  تعیین  برازش  با    عدم  و  افزار  نرم  توسط 

گردد  مي  مشخص  بهینه  شرايط  ها  داده  اين  از    استفاده 

همکاران،    سکاچايي  )دهقان پژوهش  .  (1394و  اين  در 

،  0شامل میزان آرد برنج در سه سطح )متغیرهای مستقل  

نگهداری در سه  درصد  3و    5/1 زمان  و  و    11،  1)  دوره( 
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ها  سطوح متغیرها و نمايش طراحي آزمون روز( بودند.  21

هر فاکتور در طرح مرکب مرکزی     آمده است.  2در جدول  

( مختلف  سطح  سه  در  وجه،  دو  -1،  0+،  1مرکز  شامل   )

محوری   برای    α-و    α+نقطه  مرکزی  نقطه  در  تکرار  و 

را   قاط محورینتخمین خطای آزمايش مطالعه مي شود.  

بگ نظر  در  يک  مماس  برابر  سطح  بر  محوری  نقاط  یريم، 

شود  مي  ايجاد  وجه  مرکز  مرکزی  مرکب  طرح  و    شده 

چايجان،   امیری  و  قويدلان  اين  (1395)احمدی  در   .

 که عدد بود 13 برابر آزمايشي هاینمونه تعدادپژوهش،  

 از که بودند مرکزی نقطه در تکرار آزمون  5میان   اين در

-داده     .شد اده  استف آزمايش تعیین خطای برای نقاط اين

افزار   توسط آمدهدست به های مدل   SAS 9.2.0نرم 

های  )منحني   طرح اين بعدی سه هایشکل و شده سازی

 و متغیرهای پاسخ میان رابطه  بررسي هتج سطح پاسخ(

گرديد. آنالیز رگرسیون با مدل درجه دوم زير  رسم مستقل

  انجام گرفت:

 

اثر خطي،    iβ،  ضريب ثابت  oβپاسخ پیش بیني شده،    yکه  

iiβ    اثر مربعات وijβ   معني    مي باشند.   متغیرها  اثر متقابل

های متفاوت با استفاده از آنالیز واريانس هريک  داری مدل

پاسخ ارزيابي  از  ضرايب  ها  عدم  ،  βشد.  تبیین،  ضرايب 

 تعیین شد.   Fو Pبرازش، میانگین مربعات، اعداد 

 نتایج 

 لاکتوباسیلوس پاراکازئي شمارش 

( تاثیر مقدار آرد  3جه به جدول تجزيه واريانس )جدول باتو

زنده بر  نگهداری  زمان  و  پروبیوتیک برنج  باکتری  ماني 

پاراکازئي )معني  لاکتوباسیلوس  بود  با      (.p  >  05/0دار 

باکتریافز تعداد  برنج  آرد  مقدار  يافت  ايش  افزايش  ها 

باکتری(.  1)شکل   تعداد  نگهداری  زمان  کاهش  طي  ها 

 5/8)  تعداد باکتری  نبطوريکه بیشتري  (.p  >  05/0يافت )

درصد آرد برنج و    3  مربوط به روز اول با  سیکل لگاريتمي(

سیکل لگاريتمي( مربوط به   35/7کمترين تعداد باکتری )  

    بود.  21در روز  شاهدنمونه 

 نهايي معادله (1واريانس )جدول   جدول آنالیز به توجه با

دار Fعدد دارای  adj 2Rو  (تبیین ب)ضري 2Rو معني 

اصلاح )ضريب قبول  (شده تبیین  قابل  حد   که است در 

 معادله   باشد.مي  مدل با هاداده تطبیق  دهنده نشان

پاراکازئيتعداد   برای زير  کنندهپیشگويي  لاکتوباسیلوس 

 :آمد دست به ها داده برازش از استفاده  با ماست هاینمونه

Probiotic bacteria= 7.57387 – 0.04101 * TIME 

+ 0.035501 * FLOUR + 0.001054 * TIME * 

TIME – 0.040223 * TIME * FLOUE + 

0.134988 * FLOUR * FLOUR 

تاثیر مقدار آرد برنج و زمان نگهداری  بر تعداد باکتری    1شکل  

 لاکتوباسیلوس پارا کازئي 

 پس دادن آب 

 ( نشان داد تاثیر مقدار آرد و 3نتايج آنالیز واريانس )جدول  

بر نگهداری  آب  زمان  دادن  معني نمونه  پس  بود  ها  دار 

(05/0  >  p  درصد برنج  آرد  مقدار  افزايش  با  دادن  (.  پس 

کاهش نمونه  آب افزايش   ها  نگهداری  زمان  طي  يافت    و 

درصد   74/24در روز اول    شاهد نمونه های    (.الف  2)شکل  

پس دادن آب در همین نمونه ها    21آب پس دادند در روز 

حالیکه  درص  03/53 در  بود.  در  د  آب  دادن  پس  مقدار 

حاوی   های  د  3نمونه  برنج  آرد  اول  درصد  روز    45/9ر 

با توجه به جدول    درصد بود.   51/32درصد و در روز پايان  

ضريب تبیین و ضريب تبیین  اصلاح شده در حد قابل    3

پیشگويي معادله  بنابراين  بود.  سینرزيسقبول   کننده 

 ر است:های ماست به شرح زينمونه

Syneresis= 29.54366 – 0.414247 * TIME – 

8.413332 * FLOUR + 0.063833 * TIME * 

TIME – 0.0882433 * TIME * FLOUR + 

0.9854 * FLOUR * FLOUR 

 ويسکوزيته ظاهری 
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)جدول   واريانس  آنالیز  معني3نتايج  تاثیر  از  حاکي  دار  ( 

نمونه ويسکوزيته  بر  برنج  آرد  )مقدار  بود  (.  p  >  05/0ها 

بر ويسکوزيته نمونه   )ب(   2شکل   را  برنج  آرد  تاثیر مقدار 

است   مشخص  شکل  از  همانطورکه  دهد.  مي  نشان  ها 

نمونه افزايش  ويسکوزيته  با  آردها  يافت    مقدار  افزايش 

(05/0  <  p   .)  ضريب تبیین و ضريب   3با توجه به جدول

 تبیین  اصلاح شده در حد قابل قبول بود. بنابراين معادله

ويسکوزيتهپیشگويي زير  نمونه  کننده  شرح  به  ماست  های 

 است:

Viscosity= 1809.062 + 85.64144 * TIME + 

5771.4496 * FLOUR – 3.867414 * TIME * 

TIME – 10.85 * TIME * FLOUR – 77.218391 

* FLOUR * FLOUR 

 

 

 

 

 

                                                                                             

 ب          الف                                                                                        

 تاثیر مقدار آرد برنج بر ويسکوزيته نمونه ها و )ب(     پس دادن آب)الف( تاثیر مقدار آرد برنج و زمان نگهداری بر درصد    –2شکل  

 ايشات شیمیايي آزم

( تاثیر زمان نگهداری 3مطابق نتايج آنالیز واريانس )جدول  

بر   برنج  آرد  مقدار  )نمونهpH و  بود  دار   <  05/0ها معني 

p مشخص است با افزايش    )الف(    3  (. همانطورکه در شکل

نمونه ها کاهش يافت    pH  و طي نگهداری  مقدار آرد برنج

(05/0  >  p  .)  درصد آرد برنج     3بطوريکه نمونه های حاوی

روز   داشتند.  pHکمترين    21در  واريانس  را  آنالیز  نتايج 

زمان  3)جدول   مربعي  تاثیر  و  آرد  تاثیرمقدار  داد  نشان   )

(.  p  <  05/0نگهداری بر اسیديته نمونه ها معني دار بود )

با افزايش مقدار آرد برنج  اسیديته نمونه ها افزايش يافت  

ضرايب تبیین و تبیین    3با توجه به جدول    (.ب  3)شکل  

معادله   بنابراين  بود.  قبول  قابل  حد  در  شده  اصلاح 

نمونه ها ی ماست به شرح   و اسیديته pHپیشگويي کننده 

 زير است: 

pH= 4.585329 – 0.005094 * TIME – 0.109602 

* FLOUR + 0.00011 * TIME * TIME – 

0.000667 * TIME * FLOUR + 0.022682 * 

FLOU * FLOUR 

Acidity= 0.741299 + 0.045309 * TIME + 

0.193776 * FLOUR – 0.001487 * TIME * 

TIME – 0.004636 * TIME * FLOUR – 

0.02738 * FLOUR * FLOUR  
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 الف                                                                                       ب

 اسیديته نمونه هاو )ب(    pH)الف(    ج و زمان نگهداری برتاثیر مقدار آرد برن  –3شکل  

( تاثیر مقدار آرد برنج  3مطابق نتايج آنالیز واريانس )جدول 

  05/0ها معني دار بود )و زمان نگهداری  بر رطوبت نمونه

>  p با گذشت زمان و با افزايش مقدار آرد مقدار رطوبت .)

فت )شکل  های ماست کاهش و ماده خشک افزايش يا نمونه

حاوی    (.4 های  روز    3نمونه  در  برنج  آرد    21درصد 

 د رطوبت را داشتند. صدر کمترين

 

 

تاثیر مقدار آرد برنج و زمان نگهداری بر رطوبت نمونه    -4شکل  

 ها

ضرايب تبیین و تبیین  اصلاح شده در   3با توجه به جدول 

کننده   پیشگويي  معادله  بنابراين  بود.  قبول  قابل  حد 

 نمونه ها ی ماست به شرح زير است: اکستر و خ رطوبت

Moisture= 85.34245 – 0.118913 * TIME - 

3.609082 * FLOUR – 0.005145 * TIME * 

TIME + 0.056308 * TIME * FLOUR + 

0.275022 * FLUR * FLOUR  

 

 ای ما هو خواص فیزيکوشیمیايي نمونه  لاکتوباسیلوس پاراکازئيماني  تجزيه واريانس زنده   -3جدول

 منبع تغیرات
درجه  

 آزادی 
  

میانگین  

 مربعات 
   

  L.casei (log 

cfu/g) 

سینرزيس  

 ( درصد)

ويسکوزيته  

 ( سانتي پوآز)
pH 

اسیديته  

 )درصد( 

رطوبت  

 )درصد( 

 ns  2/148208 *008067/0 ns019042/0 *07886/13 4151/441* 40321/1* 1 زمان 

 25576/63* 049651/0* 032267/0* 2501313* 7259/557* 52933/0*   1 آرد برنج

 ns  004223/0 ns  5395/112 ns  413095 ns  000336/0 *0611/0 ns  731114/0 1 زمان*زمان 

 ns  094053/0 ns  008074/7 ns  3/105950 ns  0004/0 ns  019339/0 ns  853531/2 1 زمان*آرد برنج 

 ns  002613/0 ns  57941/13 ns  5419/728 ns  007193/0 ns  010482/0 ns  05757/1 1 آرد برنج*آرد  

  عدم برازش

(Lack of fit ) 
3 ns  114631/0 ns  84534/76 ns  8/171620 ns  001343/0 ns  01233/0 ns  338615/0 

2R - 35/78 42/76 00/84 51/81 85/76 00/87 

Adj2R - 89/62 58/59 56/72 31/68 31/60 71/77 

 غیر معني دار ns        05/0*معني دار در سطح  

 ارزيابي حسي

واريانس آنالیز  نگهداری  4)جدول    نتايج  زمان  داد  نشان   )

(.  p  <  05/0ها داشت )تاثیر معني دار بر امتیاز طعم نمونه

با گذشت زمان نگهداری امتیاز طعم نمونه ها کاهش يافت  

واريانس )جدول  (الف  5)شکل   آنالیز  نتايج  داد  4.  نشان   )

 05/0نه ها معني دار بود )تاثیر مقدار آرد بر امتیاز قوام نمو

>p  يافت افزايش  قوام  امتیاز  برنج  آرد  مقدار  افزايش  با   .)

   (.ب 5)شکل 

 

 

 الف                      
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 ب

  )ب(    )الف( تاثیر زمان نگهداری بر امتیاز طعم و   –5شکل  

 ها تاثیر مقدار آرد برنج بر امتیاز قوام نمونه

تبیین و ضر  4باتوجه به جدول   تبیین  اصلاح ضريب  يب 

کننده  شده در حد قابل قبول بود. بنابراين معادله پیشگويي

 های ماست به شرح زير است:نمونه امتیاز طعم و قوام

Flavor score= 5.299828 – 0.249368 * TIME + 

0.04272 * FLOUR + 0.004138 * TIME * 

TIME + 0.016667 * TIME * FLOUR – 

0.038314 * FLOUR * FLOUR 

Consistency score= 2.54477 – 0.028046 * 

TIME + 0.708812 * FLOUR + 0.000517 * 

TIME * TIME + 3.22E-17 * TIME * FLOUR 

+ 0.022989 * FLOUR * FLOUR  

 های ماست خواص حسي نمونهتجزيه واريانس    –4جدول  

  میانگین مربعات  درجه آزادی  منبع تغیرات

 قوام  طعم  

 ns 166667/0 6667/10* 1 زمان 

 ns  166667/0 *  166667/8 1 آرد برنج

 ns  472906/0 ns  007389/0 1 زمان*زمان 

 ns  25/0 ns  0 1 زمان*آرد برنج 

 ns  020525/0 ns  007389/0 1 آردبرنج*آرد  

 3 ns  152682/0 ns  557854/0 ( lack of fit)  عدم برازش

2R - 16/67 41/74 

Adj2R - 71/50 14/56 

 غیر معني دار ns        05/0ر در سطح  *معني دا

 بحث

پروتئین،   چربي،  مانند  مغذی  مواد  حاوی  برنج  آرد 

کربوهیدرات، ويتامین و مواد معدني مانند کلسیم، پتاسیم  

مي آهن  باکتریباشد.  و  رشد  تقويت  با  برنج  ی  هاآرد 

زنده  پروبیوتیک افزايش  باکتری  باعث  لاکتوباسیلوس  ماني 

اری از محققان تاثیر کاربرد مواد مغذی  شد. بسی  پاراکازئي

زنده  افزايش  باکتریدر  گزارش  ماني  را  پروبیوتیک  های 

در مطالعه ای تاثیر پربیوتیکي برنج بر زنده ماني    اند.  کرده

. در اين مطالعه  گزارش شده است  بیفیدوباکتريوم لاکتیس

نمونهغیر  مقادير در  مخمر  و  کپک  قبول  حاوی    هایقابل 

فرم هم در هیچ يک  ای کليهنشده و باکتری  برنج مشاهده

نشده استهاز نمون تولید نمونه  ها مشاهده  ها  که علت آن 

پاستوريزاسیو و  بهداشتي  شرايط  بیان  در  شیر  صحیح  ن 

است   تحقیقي(.  Kumari et al., 2015)  شده    ديگر  در 

زنده بر  ولاکتولوز  اينولین  مثبت  لاکتوباسیلوس ماني  تاثیر 

 ,Aghajani and Pourahmadه است )گزارش شد  کازئي

در   (2012 ای.  و    ديگر   مطالعه  سیب  فیبر  افزودن  تاثیر 

گزارش   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسگندم بر افزايش رشد  

  ديگر  ای(. در مطالعه1394شده است )زمردی و همکاران،  

  5/2به اين نتیجه رسیدند که با افزودن آرد عدس تا سطح  

زنده بیفیدومبیفیدوباماني  درصد  مي  کتريوم  يابد  افزايش 

( 1393(. مويدزاده و همکاران )1394)نادعلي و همکاران،  

افزايش   بدلیل  سديم  کازئینات  افزودن  کردند  گزارش 
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را افزايش    لاکتوباسیلوس کازئيپروتئین در دسترس، رشد  

تأثیر  بقای    احتمالادهد.  مي تحت  میتواند  پروبیوتیکها 

ظاهراً گیرد.  قرار  رشد  پروتئولیز  فاکتورهای  پروتئولیز   

بهبود  برای  را  آمینه  اسیدهای  و  پپتیدها  همچون  اساسي 

پروبیوتی باکتريهای  بقا  و  محصوکرشد  در  فراهم  لاي  ت 

هايي    ترين رشد باکتريهای پروبیوتیک در نمونهلا با د.میکن

 Habibiت )تر مشاهده شده اسلابا فعالیت پروتئولیتیک با

Najafi et al., 2018  .)پروبیوتیککاه تعداد  در  ش  ها 

اسید  تولید  علت  به  نگهداری  طي  تخمیری  محصولات 

کاهش   نتیجه  در  و  استارتر  توسط    باشد.مي   pHلاکتیک 

  21های پروبیوتیک در پايان دوره نگهداری )تعداد باکتری

( سلامتي  حد  در  ماند cfu  810-  610روز(  باقي   )  

(Donkor et al., 2006 .)ونهاهش درصد سینرزيس نمک-

پروبیوتیک   ماست  بعلت  های  سديم  کازئینات  افزودن  با 

گزارش   پروتئین  درصد  و  خشک  ماده  است هشدافزايش 

همکاران، و  شیر  1392)رضايي  خشک  ماده  معمولا   .)

برماست را  افزايش مي سازی  سینرزيس  از  جلوگیری  -ای 

  ( ماده  Amatayakul et al., 2006دهند  افزايش   .)

 Trachooها )ب به پروتئینموجب افزايش اتصال آخشک  

and Mistry, 1998 ه کاهش سینرزيس مي ( و در نتیج-

کند.  نتايج مشابهي  که نتايج اين تحقیق را تايید مي  شود

-ای گزارش شدهط ساير محققان در مورد ماست میوهتوس

  (  Bakirci and Kavaz, 2008., Kucukonerاست 

and Tarakci., 2004.,همکارا و  محله  عظیمي  ن (. 

علت   (1392) به  را  نگهداری  طول  در  سینرزيس  افزايش 

-ت و آزاد شدن آب متصل به پروتئینشل شدن بافت ماس

تحقیق   اين  در  همچنین  کردند.  گزارش  نگهداری  ها طي 

تواند باعث  ها کاهش يافت که مينمونه  pHطي نگهداری  

پروتئین دتغییر  و  نتیجه ها  در  و  شود  آنها  شدن  ناتوره 

ها کاهش و سینرزيس  ی آب توسط پروتئینظرفیت نگهدار

نشان   (1997گارسیا و مک گريگور )فرندز  يابد.زايش مياف

فراورده  ويسکوزيته  جو  و  برنج  و  ذرت  فیبرهای  که  دادند 

بر ه  بدلیل  را  پلينهايي  و  اولیگوساکاريدها  بین  -م کنش 

پروتئین با  ميساکاريدها  افزايش  شیر  نتايج    دهد های  که 

ت  را  )ايید مي اين بررسي   Fernandez-Garcia andکند 

MC Gregor, 1997 کربوهیدرات حاوی  نیز  برنج  آرد   .)

کربوهیدرات بین  برهمکنش  نتیجه  در  باشد.  آرد مي  های 

یل افزايش ويسکوزيته های شیر مي تواند دلبرنج و پروتئین

نمونه شدن ظاهری  متورم  و  آب  جذب  طرفي  از  باشد.  ها 

احتمالا    فزايش ويسکوزيته باشد.  آرد برنج مي تواند دلیل ا 

ن برنج  باکتریآرد  فعالیت  و  رشد  تقويت  با  آغازگر یز  های 

باعث توسعه تخمیر و افزايش تولید اسید شده است. علت  

نگهداری    pHکاهش   نظر    طي  به  است.   تخمیر  توسعه 

های مختلف باعث  رسد آرد برنج با داشتن کربوهیدراتمي

و در    ها  ت متابولیکي باکتریافزايش فعالی  توسعه تخمیر و

نمونه اسیديته  همکاران  ها  نتیجه  و  نادعلي  است.  شده 

تا 1394) عدس  آرد  افزودن  با  کردند  گزارش  نیز  سطح    ( 

میوه  5/2 ماست  اسیديته  افزايش ميدرصد  با    . يابدای  که 

دارد. مطابقت  تحقیق  اين  و   نتايج  آب  جذب  با  برنج  آرد 

کاهش رطوبت شد. نادعلي    افزايش ماده جامد کل منجر به

نیز به نتايج مشابهي دست يافتند. آنها گزارش   و همکاران

نمونهکردن رطوبت  عدس  آرد  افزايش  با  ماست  هاد  ی 

(. مقدار آرد برنج  1394  ،يابد )نادعلي و همکارانکاهش مي 

بنابراين افزودن پوره هلو  تاثیری بر طعم نمونه ها نداشت.  

به پوشش    درصد15در سطح   از نظر  قادر  و  بود  آرد  طعم 

ها نمونهارزياب  هیچ  در  برنج  آرد  طعم  حسي  ای ی 

نتايج  تاثیر به  همکارانش  و  نادعلي  حال  هر  به  نبود.  گذار 

با   کردند  گزارش  آنها  يافتند.  دست  نتايج  اين  با  مغاير 

کاهش    .ها کاهش يافتافزايش آرد عدس امتیاز طعم نمونه

نگهداری   تواند  امتیاز طعم طي زمان  افزايش  مي  از  ناشي 

کاهش   و  برنج نمونهباشد.    pHاسیديته  آرد  حاوی  های 

بیشتر بعلت داشتن ويسکوزيته بالاتر و سینرزيس کمتر از 

گرفتند.  بالاتری  امتیاز  ارزيابها  از  قوام  م   نظر  آن  ي  دلیل 

میسل با  آرد  اجزا  مشارکت  کازئتواند  تشکیل های  در  ین 

باشد   استحکام  با  نتايج   Zare et al, 2011)ژلي  اين   .)

بدست   نتايج  همکاران  آمشابه  و  نادعلي  توسط  مده 

با  1394) ماست  قوام  امتیاز  دادند  نشان  که  باشد  مي   )

 افزايش آرد عدس افزايش يافت.  
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 کلی گیری  نتیجه

مناسبي    پربیوتیکآرد برنج با داشتن مواد مغذی متفاوت  

رشد   تقويت  کازئيبرای  پارا  افزايش    لاکتوباسیلوس  و 

آنالیز واريانس آزمونفعالی های  ت متابولیکي آن بود. نتايج 

-شیمیايي نشان داد که تیمارهای مورد مطالعه تاثیر معني

بر   ودار  پروبیوتیک  های  باکتری  خواص  شمارش 

مبنای ای هلو داشتند.  ماست میوه  و حسي  شیمیاييفیزيکو

ماني   زنده  لاکتوباسیلوس بهینه سازی به حداکثر رساندن 

رساندن  ،  پاراکازئي  حداقل  به  و  قوام  و  طعم  امتیاز 

مختلف  نمودارهای  بود.  ماست  های  نمونه  سینرزيس 

ای که مشخصات   منطقه  و  قرار گرفت  روی هم  بر  کانتور 

تمام پاسخ ها را برآورد کرد، به عنوان منطقه بهینه معرفي  

برنج   آرد  مقدار  بهینه  شرايط  در  زمان    3شد.  و  درصد 

گرديد  7نگهداری   تعیین  تعداد  روز  شرايط  اين  در   .

پاراکازئي   امتیاز    19/8لاکتوباسیلوس  لگاريتمي،  سیکل 

و سینرزيس   5از نمره    66/4و    06/4طعم و قوام به ترتیب  

 درصد بود.  69/11

 منابع 

(.  1395چايجان، رضا. )احمدی قويدلان، مريم و امیری   .1

بهینه جهت  پاسخ  سطح  روش  از  خشک   استفاده   سازی 

بسترسی در  فندق  مادونکردن    های   پژوهش  .قرمز  ال 

 . 657-639 صفحات ،26 جلد غذايي، صنايع

علیرضا.،   .2 ماهونک،  صادقي  آتنا.،  سکاچائي،  دهقان 

يحیي.  مقصودلو،  و  مهدی  نژاد،  محمد.،کاشاني  قربانني، 

(. استخراج موسیلاز دانه به توسط امواج فراصوت و 1394)

آن   يابي  و  بهینه  فرآوری  نشريه  پاسخ.  سطح  روش  با 

 . 32 -17، صفحات 2، شماره 9هداری مواد غذايي، جلد نگ

نجمه .3 آبرون،  شهین.،  اصل،  و    زمردی،  خسروشاهي 

( لاکتوباسیلوس 1394اصغر.  ماني  زنده  افزايش   .)

سین   ماست  در  کیفي  خواص  بهبود  و  اسیدوفیلوس 

و گندم. فصلنامه علوم و   از فیبر سیب  استفاده  با  بیوتیک 

 .203 -214، صفحه 12، دوره 48صنايع غذايي، شماره 

  ثاني،   محمدی  ،.هینش  زمردی،.  فسانه،ا  محله،  عظیمي .4

و  ع  تاثیر    (.1391)  .يحانهر  قويدل،   زاده  احمد  لي  بررسي 

یايي، رئولوژيکي و حسي  فیبر پرتقال بر خواص فیزيکوشیم 

میوه پاسخ.  ماست  سطح  روش  به  فرنگي  توت  نشريه ای 

در شماره    نوآوری  غذايي،  فناوری  و  ص1علوم  -34فحه  ، 

23.  

زهرا.،   .5 پور،  و قاسم  محمد  محمود.    علیزاده،  رضازاد، 

بهینه سازی تولید ماست پروبیوتیک حاوی صمغ (.  1389)

زدو. مجله الکترونیک فرآوری و نگهداری مواد غذايي، جلد  

 . 57 -70، صفحه 3دوم، شماره 

  . هینش  زمردی،  و  صغرا  خسروشاهي، ،  .اينا س  زاده،   مويد .6

آنزي1393) تاثیر  گلوتا(.  ترانس  کیفي م  خواص  بر  میناز 

پروبیوتی نشريه  ماست  سديم.  کازئینات  با  شده  غني  ک 

   .89-96، صفحه 3نوآوری درعلوم و فناوری غذايي، شماره 

  زمردی،   و  اصغر  اصل،  خسروشاهي  رجس.، ن  ، نادعلي .7

  انگور  کنسانتره  و  قرمز  عدس   آرد  تاثیر.  (1394)  .شهین

  ماست   کیفي   خواص  و   بیفیدوباکتريوم  ماني   زنده   بر  قرمز
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Abstract 

In this study, the effect of rice flour on the survival of Lactobacillus paracasei and the 

qualitative properties of fruit yogurt was investigated during storage, using the response 

surface method (RSM). For this, rice flour in three ranges of (0, 1.5, and 3%) was added to 

the milk. Then the milk and was pasteurized at 85ºC for 15 minutes. After cooling, yogurt 

starter culture and probiotic bacterium were inoculated at 43 ºC and added into sterile 

containers containing 15% peach puree. The samples were incubated at 42 ºC until reaching 

pH 4.6 ±0.1. Then the samples were cooled down to 4 ºC and refrigerated at the same 

temperature until experiment day. Survival of lactobacillus paracasei, pH, amount of 

moisture, acidity, syneresis, and apparent viscosity and sensory properties were investigated 

in three periods of (1, 11, and 21 days). The statistical analysis of the results showed that with 

the increase of rice flour, lactobacillus paracasei count increased and decreased during 

storage (p<0.05). The addition of rice flour decreased pH, moisture content, syneresis, and 

increased acidity and apparent viscosity (p<0.05). During storage pH and moisture content 

decreased and syneresis increased (p<0.05). In the sensorial evaluation of samples, the 

addition of rice flour increased the consistency score (p<0.05). Flavor score decreased during 

storage (p<0.05). In conclusion, using 3% of rice flour and a storage period of 7 days was 

determined as the optimum condition. 

Keywords: Fruit yogurt, Lactobacillus paracasei bacterium, Response Surface Methodology, 

Rice flour. 
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  و کاهش بار میکروبی به روش پرتودهی با اشعه های پرمصرف ایرانبرخی از ادویه ارزیابی آلودگی 
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 چکیده

  بار هاي مختلفی جهت کاهش  نقل وجود دارد. روش کردن يا حملدر طی مراحل مختلف برداشت، خشک  امکان آلودگی میکروبی ادويه

  پرتودهی  دستیابی به شرايط بهینهشکلاتی مانند تغییر عطر و طعم به همراه دارد. هدف از اين تحقیق  شود که ماستفاده می میکروبی ادويه

شامل زردچوبه، زنجبیل،    وع ادويهشش نبدين منظور،  پرمصرف ايران بود.  هاي  ادويهمیکروبی برخی از    بارکاهش    به منظورماوراي بنفش  

هاي موجود در استاندارد ملی ايران مورد آزمون  ها با روشبرداري شدند. آزمايهبازار تهران نمونه  سیاه، دارچین و سماق ازقرمز، فلفلفلفل

هاي  متر و زمانمیلی 10و  5،  1هاي  نانومتر در ضخامت  254میکروبی قرار گرفتند. سپس ادويه آلوده در کابینت ماوراي بنفش با طول موج  

پرتو  15  و10،  5 نمونهدقیقه  روي  شدند.  حاصله،  دهی  نتايج  طبق  شد.  انجام  میکروبی  آزمون  شده  پرتودهی  بر  تاثیر  هاي  زمان  متغیر 

قرمز و نیز بر  فرم زردچوبه و فلفلدارچین، همچنین بر شمارش کلیو    سیاهقرمز، فلفلزردچوبه، فلفلهاي هوازي  جمعیت مزوفیلشمارش  

داري بر  (. همچنین متغیر ضخامت نمونه تأثیر کاملاً معنی>01/0Pار بود )معنی دزنجبیل و سیاه قرمز و فلفلشمارش کپک زردچوبه، فلفل

قرمز، دارچین، بر شمارش  فرم زردچوبه، زنجبیل، فلفلسیاه، بر شمارش کلیفلفل  و  زردچوبه، زنجبیل  هاي هوازيجمعیت مزوفیل شمارش  

نتايج (.  P<01/0قرمز و کپک دارچین داشت)کلی میکروبی فلفلدار بر شمارش  قرمز و تأثیر معنیسیاه، فلفلکپک زردچوبه، زنجبیل، فلفل

تواند بار آلودگی ادويه را تا حد قابل قبول کاهش  می  در شرايط بهینه شده  بنفشي  ماورا  اشعه   دهد که پرتودهی با  اين مطالعه نشان می

 دهد.

 .رفع آلودگیبنفش،    ايماور  پرتودهی،  میکروبی  آلودگی،  ادويه: کلید واژه ها

 قدمه م 

به سمت محصولات سالم و    گان ندامروزه تمايل مصرف کن

و  طبیعی   دارويی  گیاهان  يافته    هاچاشنیحاوي  افزايش 

چاشنی  ادويه.  (Bedada, et al., 2018) ست ا به  ها  و 

راي و  رنگ  داشتن طعم،  متمايز  دلیل  اي بطور گسترده حه 

تهیه استفاده می  در  غذايی  مواد  فرآوري  و  و  ممکن  شوند 

آلودگیدر معرض طیف گستردهت  اس از  میکروبی  هاي  اي 

 Erdoğdu and)  در دوره قبل و بعد از برداشت قرار گیرند

Ekiz, 2011)  .میکروبی براي منبع احتمالی آلودگی    ادويه

اين ترکیبات  زيرا    استاندک    مواد غذايی حتی در مقادير

اضافه   غذايی  فرآوري  میبه محصولات  که هیچگونه  شوند 

 Little)  شوند می  مصرفدارند يا به صورت خام  ن  ديگري

et al., 2003) راستا اين  چاشنی ادويه  در  آلوده    يهاو 

باعث افزايش بار میکروبی مواد غذايی و فساد مواد غذايی  

استو    د نشومی از  ممکن  و    پس  عفونت  باعث  مصرف 

انسان شو در  هاي  روش  .(Kara et al., 2015)د  نسمیت 

براي میکروبی    ندفرآي  مختلفی  بار  گزارش  ادويهکاهش 

است   اين    .(Dababneh et al., 2013)شده  که  آنجا  از 

نبودهروش رضايت بخش  براي   اند،ها کاملاً  يافتن جستجو 

کارآمد  روش و  ايمن  ادويه هاي  آلودگی  کاهش    براي 

 Ha et al., 2013; Bang)در حال انجام است  همچنان  

et al., 2020)  .  يک زمینه  اين  روشدر  از  نوين ی    هاي 

از    ،فرآوري غیر استفاده   يماورا اشعه   با  حرارتیفرايند 



هاي پرمصرف ايران برخی از ادويهارزيابی آلودگی    
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اشعه  ثیر  تأ   امروزه.  باشد می  بنفش کاهش    دراين 

  اين روش   لذا  است   ثابت شدههاي مختلف  میکروارگانیسم

روش يک  عنوان  غذايی  کننده  عفونیضد  به  مواد  سطوح 

است  يماورا  اشعه.  (Watson et al., 2020) تأيید شده 

 سه  به   عموماً  و  باشدمی   الکترومغناطیسی   تابش  يکبنفش  

به ترتیب  شود و  می  تقسیم،  UV-Cو UV-A ، UV-Bنوع

تا    280  نانومتر،  400  تا  315  هايموج   داراي محدوده طول

  بیشترين آثار باشد.  نانومتر می  280تا    100نانومتر و    315

اشعهبیولوژيک   میکروارگانیسم  اين  اشعهبر  به  مربوط   ها 

UV-C  موج    بخصوص می  254طول    باشد نانومتر 

(Keyser et al., 2008  .)ضدا اشعه    کنندگی  عفونیثر 

عمدتاً به دلیل توانايی نور در نفوذ به ديواره سلولی است،  

نتیجه   تکثیر  در  و  رشد  مهار  میکروارگانیسمتوانايی  را  ها 

 به راحتی قابل اجرا است  وارزان قیمت    اين اشعه  .کند می

نمیبقايو   ايجاد  و  اي شیمیايی  را در کشندهتأثیر  کند  اي 

گسترده  برابر میکروارگانیسمطیف  از  میاي  نشان    دهد ها 

(Watson et al., 2020).    براي غذايی  صنايع درهمچنین 

 کاهش   برايکاربرد دارد و   خوراکی  مواد کردن ضدعفونی

 دادن دست از میزان کمترين با و  غذايی مواد در آلودگی

غذايی نگ، ر طعم،  استفاده محصول کیفیت و ارزش 

ضدرا  آن  کاربردهاي    ساير .شودمی آب در  کردن  عفونی 

کاهش بار میکروبی    (،Falguera et al., 2011)  آشامیدنی 

سبزيجات و    بر   تأثیر  و  (Shankar et al., 2014)  میوه 

آفلاتوکسینبرخی   مانند  کرد    توانمی  سموم  مشاهده 

(Koutchma, 2008.)  آنجا کهاز   ادويه اعظم بخش  يی 

 و تولید ايیابتد ايابزاره با و فضاهاي باز در انجه مصرفی

مواد  هنتیج  در  شوندمی  هعرض  اب ودگیآل  تعدمس اين 

از سوي ديگر میل و    دهستن هاکپک و مخمرها ا،هباکتري

مصرف براي اشتیاق  درخواست  افزايش  باعث  کنندگان 

اي شده و  ادويهتولید و پخش گیاهان با خاصیت دارويی و  

امر   بهاين  بهداشتی   منجر  به رعايت موازين    کاهش توجه 

 از   از طرف ديگر.  استشده    توسط برخی از تولیدکنندگان

 دنباشنمی  موجود ما در کشور هااز ادويه برخی که آنجايی

امکان قرارگیري اين لذا  د نگردوارد  کشور از خارج از بايد و

در   ها  آلودگی  ساير  و یمیکروبهاي  آلودگی معرضمواد 

حشرات جوندگان پرندگان، مدفوع مانند دارد و  از   .وجود 

رغم  اينرو     در شده افزوده  هايادويه از بسیاري اينکهبه 

 هايباکتري   اکثر و کنندمی طی را حرارتی فرآيند غذاها

وجود   اين  با هستند، حساس حرارت به نسبت بیماريزا

ا از  برخی  برخی  توسط  مترشحه  سموم  مثقارچز  ل  ها 

  ها به حرارت مقاوم هستند آفلاتوکسین و نیز اسپور باکتري 

زجاجی،) و  عمومی  توانند  می  و(  1390شعبانی  را سلامت 

بیاندازند کاربرد  با    بدين جهت.  به خطر  پتانسیل  به  توجه 

وجود    يماورااشعه   و  میکروبی  آلودگی  کاهش  در  بنفش 

و  بر ادويه  اين اشعه  در خصوص تأثیر تیمار    منابع محدود 

ابتدا به    مطالعه حاضر  آن،رزيابی و کنترل بهداشتی  لزوم ا

است پرداخته  ادويه  در  میکروبی  آلودگی  میزان   .بررسی 

کاهش  بنفش در    يماورا  اشعهتأثیر    با هدف ارزيابی سپس  

میکروبی   بار  پاتوژن جمعیت  غذايی  و  مواد  از  ناشی  هاي 

کلی   شريشیاکلیا،  (Coliform)  هافرممانند 

(Escherichia coli)    کپک نمونه و  ادويه،  در  هاي 

کارايی  موثر  فاکتورهاي   بر  بررسی    اشعهکیفیت  مورد  را 

 قرار داده است.  

 کار  روش  

 روش نمونه برداري  

آزمون   نمونه  مورد  زنجبیل،   ،زردچوبهادويه    شاملهاي 

بازار   ازبصورت فله    دارچین و سماق ،  قرمزفلفل،  سیاهفلفل

مطابق استاندارد ملی  . نمونه برداري  شد  هیهت  مولوي تهران

ملی    استاندارد)  شد  انجام    512 شماره  به  ايران

کلی  (.1390ايران، از     هانمونهترکیب    ازکه    نمونه  که 

. کیسه )بهر( که ظاهري مشابه داشت انتخاب شد  5تعداد  

همه   نمونهکیسه    5از  بامبو  سپس  .  شد  برداريتوسط 

استرينمونه  قاشق  توسط  شیشهها  ظروف  درون  اي ل 

 1000شیشه    2براي هر نمونه ادويه    استريل ريخته شد.  

شد. تهیه  آزمايشگاهی  نمونه  در   گرمی  نمونه  ظرف  هر 

محیط   دمايدرون کابینت و  در  شرايط خشک و بدون نور  

است    .گرفتقرار   بذکر  اين   ضخامتلازم  در  نمونه  هر 
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بین   فاصله  عنوان  به  نمونه  مطالعه    سطح و  سطح خارجی 

  2،  1هاي  صورت لايهبهنظرگرفته شد و    در  ايظرف شیشه 

و    10،  5  پرتودهی  و زمان     3,1,2L  با  )میلی متر(  لايه  3و  

گرديد  1,2,3Tبا    (دقیقه)  15 است  نامگذاري  بذکر  لازم   .

متغیرها   اين  بررسی  از  اصلی  شرايط هدف  به  دستیابی 

عملیات  ماده حین  پرتودهی، ضخامت  زمان  نظر  از    بهینه 

پرتودهی و زمان بهینه براي دستیابی به بهترين کاهش بار  

   باشد.میکروبی می

نمونه سازي  با    آماده  نمونه  آلودگی  میزان  ارزيابی  جهت 

 هاي میکروبی آزمون 

به شماره   ملی ايران استاندارد طبق   نمونه سازيبراي آماده

در    10 ،8923 نمونه  از  رقیق میلی  90گرم  محلول  لیتر 

رينگر و  شد  حل    (Merck, Germany)سترون    کننده 

کم   با   کنمخلوط  يک  با   مواد   دقیقه   2  تا   1  مدت  به  دور 

سوسپانسیون  شد   يکنواخت  و  مخلوط تهیه  از   ،پس 

شدمتوالی  هاي  رقت محیط.  ندتهیه  تهیه    از   کشت  براي 

مرک    محیط )کشت  آلمان  کشور   ,Merkساخت 

Germany)   کشت آمیختهبه روش    استفاده شد و آزمون 

ايران،  شد   نجاما ملی   شمارش براي.  (1386)استاندارد 

مطابق استاندارد ملی ايران به   هاي هوازيمزوفیل جمعیت

 Nutrientنوترينت آگار )محیط کشت    از   5272-1شماره  

Agar)  در دماي  ساعت    72به مدت  ها  پلیتو    استفاده شد

شدندگرمخانهدرجه    30 ايران،  گذاري  ملی  )استاندارد 

مطابق استاندارد    ها  فرماي شمارش مجموع کلی. بر(1393

شماره   به  ايران  کانکی    9263ملی  مک  کشت  محیط  از 

تا    24ها  پلیت  و  استفاده شد  (MacConkey Agar)آگار

گذاري  گرمخانه  گرادسانتی  درجه  30ساعت در دماي    48

ايران،    شدند  ملی  شمارش .  (1386)استاندارد    براي 

استاندارد  شريشیاکلیا به شماره    مطابق  ايران   2946ملی 

کشت    از )محیط  آگار  سولفات   Lauryl Sulfateلوريل 

Agar  )  شد دماي  پلیت  و استفاده  در  درجه   30ها 

مدت  گراد  سانتی گرمخانه  48تا    24به  گذاري ساعت 

ايران،  شدند ملی  شمارش.  (1386)استاندارد    کپک  براي 

به شماره   ايران  استاندارد ملی  ط  از محی  108892مطابق 

 Yeast Extract) کلرامفینکل و گلوکز با مخمر عصاره

Glucose Chloramphenicol Agarشد استفاده  و    ( 

گراد درجه سانتی   25در دماي  روز    5تا    3به مدت    ها لیتپ 

شدندگرمخانه ايران،    گذاري  ملی  (.  1387)استاندارد 

قبل و بعد از پرتودهی انجام    تکرار و  3تمامی آزمايشات در  

تعداد کلنی در گرم  يج شمارش  نتا.  شد   Cfu/gr)بصورت 

Log)   .گزارش شد 

آماده پرتودهینحوه  جهت  نمونه  ماوراي   سازي  اشعه  با 

 هاي میکروبی بنفش و انجام آزمون 

بصورت يک، دو و سه لايه توسط    هانمونه  ،براي پرتودهی

سپس    هاي استريل ريخته شدنداخل پلیتقاشق استريل د

دستگاه  دق  15و   10،  5مدت  ه  ب کابینت  داخل  در  با  یقه 

طول  UV  (Camage, Switzerland  )  اشعه   44با 

  15فاصله لامپ از سینی متر،  سانتی 34متر و عرض سانتی

موج    متر، سانتی واحد  اشعه    دوزنانومتر،    254طول  بازاي 

توان  و  2J/m 16122 در واحد زمان برابر با انرژي به سطح 

 قرار گرفتند  فرابنفش  تحت پرتودهی با اشعهت  وا  8  لامپ

همکاران،   و  آدرگانی  انتخاب    (.1399)اکبري  لحاظ  به 

درنظر  و  دهی  پرتو  حین  تیمارها  براي  اندک  ضخامت 

براي  فرايند  سازي  بزرگ  با  بررسی  اين  مشابهت  داشتن 

مقیاس   در  پرتودهی  و  نقاله  نوار  روي  از  ها  نمونه  عبور 

انج صنعتی، صرفا   پرتودهی  کابینت  بالاي  ام شد.  از سطح 

  داده   پرتو  مختلف  هايو زمان  ها ضخامت  در  ادويه  هر نمونه

  ;یقهدق  5و زمان    متریلیم   1: ضخامت   T1Lبطوريکه  .  شد

2T1L  ضخامت زمان    متریلی م  1:  :  3T1L  ;یقهدق  10و 

 5ضخامت  :  1T2L  ;یقهدق  15و زمان    متریلیم  1ضخامت  

زمان    متریلیم ضخامت  2T2L  ;یقهدق  5و  و    متریلیم  5: 

ضخامت  3T2L  ;یقهدق  10زمان   زمان    متریلیم  5:    15و 

زمان    متریل یم  10ضخامت  :  1T3L  ;یقهدق   یقهدق  5و 

2T3L;    زمان    متریلیم  10: ضخامت : 3T3L  ;یقهدق  10و 

نمونه شاهد در  :  B،  یقهدق  15و زمان    متریلیم10ضخامت  

تیمارهاي پرتودهی  میکروبی در    هايآزمون نظر گرفته شد.  

فرم،  ، کلیهاي هوازيمزوفیل  جمعیتمارش  شامل ش  شده

 انجام شد. مطابق روش ذکر شده  کپک و اشريشیاکلی
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 آزمون آماري 

داده  براي آماريهاآنالیز  افزار  نرم  از   ،SPSS     22نسخه  

ش براي  از  د. استفاده  معیار  انحراف  و  روش   میانگین 

و   تحلیلی  براي  توصیفی  جهت    ازروش  واريانس  آنالیز 

کلیه آزمايشات در قالب طرح .  استفاده شد  مقايسه تیمارها 

فاکتوريل بود    2کاملاً تصادفی انجام شد.آزمايشات بصورت  

فاکتور در    Pکه  پرتودهی(  )  3)زمان    15و  10،  5سطح 

-میلی  10و    1،5)  سطح  3)ضخامت( در    Zو فاکتور  دقیقه(

چند آزمون  ها از روش  براي مقايسه میانگین دادهد.  متر( بو

)Duncan)  دانکناي  دامنه  سطح  در   )p<0.05)    استفاده

 شد. 

 نتایج 

قبل از هاي ادويه  ارزيابی میزان آلودگی میکروبی در نمونه 

 پرتودهی 

قبل از   در نمونه ادويه  هاي میکروبی  میانگین نتايج آزمون

جهت بررسی میزان   .ارائه شده است 1جدول در پرتودهی 

اير ملی  استاندارد  در  ادويه  مجاز  میزان  ارائه  آلودگی  ان 

شمارش  میانگین    شودمشاهده می  شده است همانطور که

از نمونه   هاي هوازي درمزوفیلجمعیت   غیر  به  ادويه  هاي 

فرم  سماق، شمارش کپک به غیر از سماق و شمارش کلی

 قرمز بالاتر از حد مجاز استاندارد ملی ايرانزنجبیل و فلفل

شماره   ايران،    است   3677به  ملی  استاندارد   (1387  )

 .شد گزارشمنفی   شريشیاکلیا شمارش نتايج همچنین

 ( Log cfu/gr)  مقادير مجاز استاندارد ملی ايرانو مقايسه آن با    هاي ادويهمیکروبی نمونه   میزان آلودگیارزيابی  نتايج    -1جدول  

 استاندارد ايران  سماق  دارچین  فلفل سیاه  فلفل قرمز  زنجبیل  زردچوبه  ويژگی 

 5/69a منفی 0/01d 6/47±0/00e 7/66±0/00c 7/93±0/00b 5/98±0/02a±6/812 جمعیت میکروبی 

 3a منفی منفی منفی 0/00a 4/33±0/03b 3/90±0/00c±3/00 فرم کلی

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی اشريشیاکولاي 

 3/69a منفی 0/00e 6/47±0/00b 3/92±0/02d 4/22±0/04c 3/96±0/02a±3/72 کپک

هاي ادويه و فاکتورهاي موثر  ر پرتودهی بر نمونهاثارزيابی  

 در کارايی اشعه ماوراي بنفش

ب نتايج  اساس  از  بر  آمده  بررسی هاي  نمونه دست    مورد 

شمارش   مزوفیل    میکروارگانیسم  جمعیتمیانگین  هاي 

عبارتند    هوازي ترتیب  زنجبیل، ،  سماق   از:به  دارچین، 

قرمز، فلفل  سیاه.    زردچوبه،  جدولفلفل  در    2  مطابق 

شاهد و تیمار مشاهده  نمونه    جمعیت میکروبی در شمارش

تیمار  شد که   تیمار،  با   3T1Lبرترين  پرتودهی شده  نمونه 

نمونه    15زمان   ضخامت  و  میمیلی  1دقیقه  باشد.  متر 

علاوه بر اين مقايسه تأثیر ضخامت و زمان پرتودهی تیمار  

نمونه در  آلودها  برتر  سطح  به  توجه  با  که  داد  گی  نشان 

نمونه در  پرتودهی  تأثیر  بیشترين  و    اولیه  است  دارچین 

فلفل زردچوبه،  فلفلزنجبیل،  و  مرتبهسیاه  در  هاي  قرمز 

 بعدي قرار دارند. 

 ( Log cfu/g)  میکروبی  جمعیتبر شمارش    مورد آزمون  نمونه   و ضخامت  یاثر زمان پرتوده  -2  جدول

ه فلفل سیا  فلفل قرمز  زنجبیل  دارچین  زردچوبه  تیمار  

L1T1 
c01/0±476/6 a15/0±46/5 c32/0±14/6 bc01/0±55/7 cd01/0±19/7 

L1T2 
d01/0±348/6 b05/3±51/3 bc15/0±16/6 bc02/0±52/7 de02/0±15/7 

L1T3 
d02/0±342/6 c00/0±00/0 c15/0±12/6 d09/0±39/7 e09/0±09/7 

L2T1 
b02/0±555/6 a11/0±59/5 abc03/0±37/6 b00/0±56/7 c00/0±25/7 

L2T2 
c01/0±500/6 ab17/0±20/5 abc05/0±32/6 bc00/0±55/7 cd00/0±19/7 

L2T3 
c04/0±498/6 ab00/0±00/5 bc13/0±19/6 c08/0±48/7 cd08/0±18/7 

L3T1 
b01/0±594/6 a02/0±93/5 ab02/0±42/6 b00/0±57/7 b00/0±33/7 
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L3T2 
b03/0±578/6 a10/0±83/5 abc06/0±34/6 bc01/0±55/7 c01/0±25/7 

L3T3 
b05/0±569/6 a27/0±79/5 abc01/0±35/6 bc00/0±53/7 c00/0±25/7 

 B a01/0±812/6 a02/0±98/5 a00/0±47/6 a00/0±66/7 a00/0±93/7)شاهد( 

ب باز  دست آمده  بر اساس نتايج  ر  نمونه هاي مورد بررسی 

زردچوبه، فلفل    فرم به ترتیباساس میانگین شمارش کلی

زنجبیل   نمونهباشد.  میقرمز،  که  اين  فلفل ضمن  هاي 

کلی سماق  دارچین،  نداشتند.سیاه،    3جدول    مطابق   فرم 

 تیمار    تیمار تعريف شده و شاهد،   9برترين تیمار از بین  

3T1L    زمان با  شده  پرتودهی  ضخامت    15نمونه  و  دقیقه 

زمان  باشدمیمتر  میلی   1نمونه   و  تأثیر ضخامت  مقايسه   .

پرتودهی تیمار برتر نشان داد که با توجه به سطح آلودگی  

نمونه در  پرتودهی  تأثیر  بیشترين  فاولیه  و  لفلهاي  قرمز 

کامل   رفتن  بین  از  باعث  پرتودهی  که  بود  زردچوبه 

کلیفرمکلی تعداد  کاهش  زنجبیل  در  و  شد  ديده  ها  فرم 

 . شد

 ( Log cfu/g)فرم  شمارش کلیبر    مورد آزمون  نمونه   و ضخامت  یاثر زمان پرتوده  -3جدول  

 زنجبیل  زردچوبه  تیمار

1T1L f00/0±00/0 bc08/0±79/3 

2T1L 
f00/0±00/0 cd10/0±71/3 

3T1L 
f00/0±00/0 d17/0±50/3 

1T2L 
c05/0±63/2 bc02/0±93/3 

2T2L 
d00/0±47/2 bc15/0±82/3 

3T2L 
e17/0±20/2 bc24/0±84/3 

1T3L 
ab06/0±88/2 b17/0±03/4 

2T3L 
b10/0±79/2 bc17/0±88/3 

3T3L 
b10/0±81/2 bc25/0±98/3 

B  )شاهد( a00/0±00/3 a03/0±33/4 

اسا ببر  نتايج  نمونهس  آمده  شاهددست  میانگین    ، هاي 

از: سماق، زردچوبه، فلفل عبارتند    شمارش کپک به ترتیب

سیاه فلفل  دارچین،  زنجبیل،  جدول    .قرمز،    4مطابق 

تیمارها   بین  از  تیمار  شاهد،برترين  نمونه      3T1Lتیمار    و 

زمان   با  شده  ضخامت  15پرتودهی  و  متر  میلی  1  دقیقه 

تأث مقايسه  ضخامت بود.  تیمار  نمونه    یر  پرتودهی  زمان  و 

نمونه در  بیشترين  برتر  که  داد  نشان  ادويه  با هاي  تأثیر 

قرمز،  توجه به سطح آلودگی اولیه به ترتیب زردچوبه، فلفل

   .سیاه بودزنجبیل، دارچین و فلفل

 ( Log cfu/g)  شمارش کپکبر    مورد آزموننمونه    و ضخامت  یاثر زمان پرتوده  -4جدول  

 فلفل سیاه فلفل قرمز زنجبیل دارچین  زردچوبه  رتیما

1T1L ab10/0±35/2 bc00/0±77/3 c00/0±60/3 f00/0±00/0 fg27/0±58/3 

2T1L 
d00/0±00/0 abc07/0±81/3 d00/0±30/3 f00/0±00/0 g07/0±51/3 

3T1L 
d00/0±00/0 c21/0±71/3 c00/0±54/3 f00/0±00/0 g00/0±47/3 

1Z2L 
a05/0±63/2 ab05/0±90/3 bc00/0±74/3 d15/0±46/3 bcd11/0±89/3 

2T2L 
bc25/1±43/1 ab00/0±90/3 bc00/0±71/3 e17/0±20/3 def04/0±72/3 

T32L 
c15/1±33/1 abc08/0±85/3 c00/0±66/3 e00/0±30/3 ef00/0±69/3 

1T3L 
a04/0±72/2 a04/0±95/3 a00/0±95/3 b05/0±63/3 b03/0±04/4 

2T3L 
a15/0±46/2 ab06/0±88/3 ab00/0±87/3 cd00/0±47/3 bc00/0±95/3 

3T3L 
a37/0±43/2 a04/0±95/3 ab00/0±87/3 bc00/0±60/3 cde03/0±80/3 

B  (شاهد ) a00/0±72/3 a02/0±96/3 a00/0±96/3 a02/0±92/3 a04/0±22/4 
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بررسی متغیرهاي زمان پرتودهی و ضخامت نمونه بر جهت  

کلی میکروبی،  جمعیت  کپکشمارش  و  آزمون فرم  از  ها 

 5اي دانکن استفاده شد که نتايج آن در جدولچند دامنه

ضخامت  متغیر زمان و  ارائه شده است. نتايج نشان داد که  

 ها موثر هستند.  بر آزمون میکروبی اکثر نمونه 

 دامنه اي چند آزمون  با کپک  وفرم  کلی جمعیت میکروبی،    شمارش بر و ضخامت نمونه  پرتودهی زمان اثر  میانگین يمقايسه   -5جدول  

 دانکن 

 زمان پرتودهی  ضخامت نمونه 
 

 

 شمارش 

جمعیت  

هاي مزوفیل

 هوازي 

 نمونه دقیقه  5 دقیقه  10 دقیقه  15 ا میلی لیتر  میلی لیتر  5 میلی لیتر  10

a03 /0±581 /6 b03 /0±518 /6 c06 /0±389 /6 b10 /0±472 /6 b10 /0±473 /6 a05 /0±542 /6 زردچوبه 

a05 /0±37 /6 a11 /0±30 /6 b19 /0±14 /6 a14 /0±22 /6 a12 /0±28 /6 a20 /0±31 /6 زنجبیل 
a02 /0±55 /7 ab05 /0±53 /7 b08 /0±49 /7 7 /47±0 /08 b a01 /0±54 /7 a01 /0±56 /7  فلفل قرمز 

a02 /0±55 /7 b05 /0±53 /7 c08 /0±49 /7 7 /47±0 /08 b b01 /0±54 /7 a01 /0±56 /7 فلفل سیاه 

a16 /0±85 /5 a28 /0±26 /5 2 /99±2 /84 b b72 /2±59 /3 a85 /1±85 /4 a23 /0±66 /5 دارچین 

a08 /0±83 /2 b21 /0±43 /2 c00 /0±00 /0 c28 /1±67 /1 b32 /1±75 /1 a38 /1±83 /1 زردچوبه 

 

 

 فرمکلی

a18 /0±96 /3 a14 /0±87 /3 b17 /0±67 /3 a28 /0±77 /3 a14 /0±80 /3 a14 /0±92 /3 زنجبیل 

ND ND ND ND ND ND*  فلفل قرمز 

ND ND ND ND ND ND فلفل سیاه 

ND ND ND ND ND ND دارچین 
a24 /0±53 /2 b05 /1±80 /1 c78 /0±18/1 b21 /1±25 /1 b24 /1±29 /1 a17 /0±57 /2 زردچوبه 

 

 

 کپک

a07 /0±90 /3 b08 /0±71 /3 c19 /0±48/3 ab20 /0±69 /3 b26 /0±63 /3 a16 /0±76 /3 زنجبیل 
a07 /0±57 /3 b16 /0±32 /3 c00 /0±00 /0 ab73 /1±30 /2 b67 /1±22 /2 a77 /1±36 /2  فلفل قرمز 

a10 /0±93 /3 b10 /0±77 /3 c14 /0±52 /3 b14 /0±65 /3 b19 /0±73 /3 a25 /0±83 /3 فلفل سیاه 

a05 /92±0 /3 b05 /0±88 /3 b12 /0±77 /3 a15 /0±84 /3 a06 /0±86 /3 a08 /0±87 /3 دارچین 

*ND: Not Detected 

   بحث

میکروبیولوژيکی   کیفیت  از  نمونه بررسی  قبل  ادويه  هاي 

شمارش جمعیت که    دهدمینشان    1جدول  در  پرتودهی  

نمونهمزوفیل در  هوازي  سماق،    ادويه  هايهاي  از  غیر  به 

در   کپک  از  ها  نمونه شمارش  غیر  شمارش  به  و  سماق 

و    (p<05/0)باشدمیدار  معنیقرمز  فرم زنجبیل و فلفلکلی

در اين  .  قرار دارد  بالاتر از حد مجازدر مقايسه با استاندارد  

حاکی از وجود آلودگی  ها در ايران  پژوهشمروري بر  راستا  

نمونه در  قارچی  و  ادويه  میکروبی   کهبطوري  بود هاي 

وجود  لعات  مطاساير  با    حاضر  تحقیقمقايسه   نظر  از 

)منصوري در اين زمینه همخوانی داشت    آلودگی میکروبی

همکاران، همکاران،1394و  و  )صداقت   ،)1394  ،)

آلودگی    بالقوهنابع  برخی   (.  1397)مولادوست و حنیفیان،

جابجايی،  ادويه سازي،  ذخیره  تجهیزات  شامل  ها 

غیربهداشتیمحیط ذخیره  هاي  و  و انبار  اتمسفر  ذرات   ،

هوا  وبمیکر  .(Bakobie et al., 2017)باشد  می هاي 

بررسی زمینه    همچنین  در  با    آلودگیمطالعات  مقايسه  و 

حاضر در  تحقیق  آلودگی  نوع  نظر  داد  ادويه  از  که    نشان 

حد   از  بالاتر  گزارشات  اکثر  در  سیاه  فلفل  و  قرمز  فلفل 

می المللی  بین  و  ملی  استانداردهاي  و  مجاز  اين  باشند 

ر طبیعی از بالابودن میزان میکروفلود ناشی  توانمسئله می

به نسبت  ادويه  و    هانمونه  ساير  اين  بودن باشد  کمتر 

پلیروغن مثل  ضدمیکروبی  ترکیبات  و  فرار  ها  فنولهاي 

باشدمی موثر  و همکاران،  تواند  همچنین  (.  1394)صداقت 

  در مقايسه با فلفل و زنجبیل  هاي  نمونه فرم در  میزان کلی

م ايران  استاندارد  میمعنیلی  از لذا    (  p<05/0)باشددار 

آلودگیآنجايی نشانفرمکلی به که   شرايط دهنده ها 

 بسته،  فرآوري برداشت، کاشت، مراحل در غیربهداشتی

و  می ادويه توزيع و بندي کود   که اين به توجه باباشد 

حضور از اينرو  شوداستفاده می گیاهان پرورش جهت دامی
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می  محتملبسیار   معطر گیاهان و يهادو در هافرمکلی

و حنیفیان،  باشد  اين،   (.1397)مولادوست  بر  ادويه    افزون 

میکروبی   بار  نظر  از  آزمون سماق  تمام  در هادر  مندرج  ي 

شد  منفی  1جدول   شده    گزارش  ارائه  مجاز  حد  با  و 

ايران   ملی  داشت.استاندارد  ادويه   همچنین  مطابقت 

کمتري   آلودگی  شمبويژه  دارچین   جمعیتارش  در 

ضد   که داشت    میکروبی ترکیبات  وجود  میکروبی    احتمالاً 

مانند سینامیک آلدئید که خاصیت ضدمیکروبی دارد دلیل  

باشد  امر  اين  و  بر  نتايج  (.  1387همکاران، )شهراز  مطابق 

بر  ارزيابی    4تا   2جداول   پرتودهی  جمعیت  اثر  شمارش 

هوازيمزوفیل ادويه  نمونه   هاي  داد  هاي    ر باکه  نشان 

  هاي پرتوديده شتر از نمونههاي شاهد بیدر نمونهمیکروبی  

ضخامت و  زمان  مختلفدر  میانگین  و  است    هاي  مقايسه 

بهترين    شاهد وهاي  میکروبی بین نمونه   جمعیتشمارش  

ادويهتیمار زردچوبه    هاي  زنجبیل log cfu/g  47/0در   ،

log cfu/g  35/0قرمز، فلفلlog cfu/g  27/0سیاه  ، فلفل 

log cfu/g  84 /0    دارچین کاهش    log cfu/g  47/2و 

اثرگذاري  اين  و    ندرا نشان دادشمارش جمعیت میکروبی  

 Tran)  شدمشاهده    نیز  محققینبرخی  مطالعات    دراشعه  

et al., 2004  Lacivita et al., 2016;  Fine and 

Gervais, 2004;  .)  کلیهمچنین ادويه شمارش  در    فرم 

دادنیز   کلی  نشان  نمونهکه  در  بیشتفرم  شاهد  از هاي  ر 

هاي مختلف است  در زمان و ضخامتهاي پرتو ديده  نمونه

.  فرم ديده نشدسیاه و دارچین کلیدر نمونه شاهد فلفلو  

کلی شمارش  میانگین  و  نمونه  درفرم  مقايسه  شاهد  هاي 

را   هاتیمار لگاريتم   logزردچوبه  هاي  نمونه در    کاهش 

cfu/g  8/0  زنجبیل  ،log cfu/g  83/0  فلفل  logقرمز  و 

cfu/g  9/3    داد نیز  و    نشان  محققین  مطالعات  در 

 CHeon etمشاهده شدفرم  اشعه بر کاهش کلی  اثرگذاري

al., 2015))  ،(  ،همکاران و  و   و  (1382خیامی  )يلمه 

نیز    گیري شمارش کپک در ادويه اندازه    .(1394همکاران،

هاي هاي شاهد بیشتر از نمونهنشان داد که کپک در نمونه

مقايسه است و  هاي مختلف  ر زمان و ضخامتدديده  پرتو  

نمونه بین  کپک  شمارش  تیمارمیانگین  و  شاهد    ها هاي 

  log cfu/gدر زردچوبه  هاي  کاهش لگاريتمی را در نمونه

زنجبیل  44/1  ،log cfu/g  66/0فلفل  log قرمز، 

cfu/g72/0فلفل دارچین  log cfu/g75 /0 سیاه  ،   ،log 

cfu/g  25/0  داد باو    نشان  زمینه   همخوانی  در  مطالعات 

اشعه اين  کپک    در اثرگذاري  شمارش  لگاريتم  کاهش 

 Santhirasegaram et al., 2015  Begum) مشاهده شد

et al., 2009;).  در زمینه   ی هاي اخیر نیز مطالعاتدر سال

میکروبی  بار  بر  بنفش  ماوراي  تابش  جات  ادويه  اثرگذاري 

است   گرفته  قرار  توجه  مطالعه  که  بطوريمورد  اي در 

اشعهپتانسیل   با  بار    يماورا  پرتودهی  کاهش  براي  بنفش 

نتايج   گرفت.  قرار  بررسی  مورد  آويشن  میکروبی  طبیعی 

کاربرد که  داد  فناوري  تواند  می UV-C نشان  ثر مؤيک 

کاهش   تغییرات   وبراي  ايجاد  بدون  آويشن  میکروبی  بار 

در   حسی  چشمگیر  و  شیمیايی  فیزيکی،    باشد کیفیت 

روش  يبطور اين  عنوان يک روش جايگزين میکه  به  تواند 

آلودگیبراي   احتمالیرفع  ادويه  هاي  و  هاي مشابه  آويشن 

 (Dogu‐Baykut & Gunes 2019)از نظر صنعتی باشد 

ديگر  همچنین     .  پژوهش  گذاري   يدر  اثر  زمینه  در 

نمونهپرتودهی   گشنیز  بر  و  رازيانه  تند،  فلفل  بود  هاي 

تیمار که  شد  داري    به UV-C هايمشاهده  معنی  طور 

در   اشرشیاکلیحذف   و  سالمونلا  ،باعث کاهش بار میکروبی 

شد  ها  نمونه  اينرو    .(Hassan et al., 2020)  همه  با  از 

در زمینه  ارائه شده  و مطالعات حاضر توجه به نتايج تحقیق

بر   بنفش  ماوراي  تابش  میکروبی  اثرگذاري  علت  بار 

می را  بین اثرگذاري  از  به  میکروارگانیسم  توان  ها  بردن 

  که اسیدماوراي بنفش مرتبط نمود به طوري  اشعهتوسط  

باکتري در  موجود    و   کند می  جذبرا  اشعه    نوکلئیک 

پرتو    با  سازيغیرفعال  اولیه  سازواره ديمر   ايجاداين 

  سنتز پروتئین جلوگیري   از  و در نهايت  کندمی  پیريمیدين

  . (1391کاران،  )اجاق و هم  شودمی  سلول غیرفعالو    کرده

به   مربوط  تیمارها  برترين  جداول  اين  در  همچنین 

هاي با ضخامت کم و زمان تیماردهی بیشتر بود. در  نمونه 

راستا   اشعه  اين  کارايی  بر  موثر  فاکتورهاي  با  ارزيابی 

شمارش   میانگین  و  کلیمیکروبی،  جمعیت  مقايسه  فرم 
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یر  هاي مختلف تأثنشان داد که زمانبا آزمون دانکن  کپک  

هاي مزوفیل  میکروب جمعیتداري در شمارش کاملاً معنی 

سیاه، دارچین و شمارش  قرمز، فلفل زردچوبه، فلفل  هوازي

فلفلکلی زردچوبه،  کپک  فرم  شمارش  همچنین  قرمز، 

فلفل فلفلزردچوبه،  و  )قرمز  داشته  با  p<01/0سیاه  و   )

کاهش   میکروبی  جمعیت  میزان  پرتودهی  زمان  افزايش 

کرد.   شمارش  همپیدا  میانگین  مقايسه  نتايج  کپک چنین 

زمان که  داد  نشان  معنیزنجبیل  تأثیر  مختلف  داري هاي 

سوي  از  مشابهی  نتايج  و  داشت  کپک  تعداد  کاهش  در 

تناسب   آن  در  که  است  آمده  دست  به  نیز  محققان  ساير 

توسط   تخريب  زمان    اشعهمیزان  مدت  با  بنفش  ماوراي 

است شده  گزارش  همکاران،  آدرگانی  )اکبري    پرتودهی  و 

همکاران،  (،  1399 و  نتیجه  لذا     .(1390)علیخانی  اين 

افزايش  موجب  پرتودهی  زمان  افزايش  که  شد    حاصل 

میاين    توسط  شده  ايجاد  تخريب بهترين  پرتو  و  باشد 

دقیقه به دست آمد و    15تحقیق حاضر در زمان  در  نتیجه  

را   اثرگذاري  آسیب  توانمیاين   باکتري  در  ژنتیکی  با 

با   پرتودهی  که  بطوري  نمود  بنفش    اشعهمرتبط  ماوراي 

 رشد  اولیه  ساعات  طی  دلیل   همین  به  دارد  زمان  به  نیاز

کاهش    زمان  گذشت  با  ولی  شودمی  مشاهده  باکتري

 هاي هوازيمزوفیل  میکروبی  جمعیتشمارش    در  بیشتري

همکاران  شودمی  حاصل و  همچنین   (.  1394،  )يلمه 

که شد  زما  مشاهده  دارچین،  متغیر  کپک  شمارش  در  ن 

کلی  جمعیتشمارش   شمارش  و  زنجبیل  فرم میکروبی 

که در مقايسه با پژوهشی    داري نداشتزنجبیل تأثیر معنی 

نمونه در   در  کپک  شمارش  در  زمان  متغیر  تاثیر  زمینه 

همخوانی   شدپسته  همکاران  ديده  و  آدرگانی  ،  )اکبري 

شمارش  همچنین      (.1399 در  زمان    جمعیت متغیر 

که علت آن را  تاثیري نداشت    فرم زنجبیلو کلیکروبی  می

بودنبا    توانمی اولیه  بار  بالا  افزايش   میکروبی  به  نیاز  و 

زمان تأ  مدت  و  کارآيی  افزايش  براي  بار  پرتودهی  بر  ثیر 

دانستمیکروبی   همکاران،  مرتبط  و  در  .  (1390)علیخانی 

نمونه ضخامت  متغیر  داد  ،زمینه  نشان  دانکن  که   آزمون 

معنی  مختلف  هاي امتضخ در  تأثیرکاملاً  شمارش  داري 

هوازيمزوفیل  میکروبی  جمعیت زنجبیل،   هاي  زردچوبه، 

شمارش  فلفل آن  دنبال  به  زردچوبه، کلیسیاه،  فرم 

فلفل کپک  زنجبیل،  شمارش  همچنین  و  دارچین  قرمز، 

فلفل زنجبیل،  فلفلزردچوبه،  و  تأثیر  سیاه  متعاقبا  و  قرمز 

شمارمعنی بر  فلفلداري  میکروبی  کلی  و  ش  کپک  قرمز، 

( و  p<01/0دارچین داشت  تأثیر  (  با کاهش ضخامت لايه 

بر است.    اشعه  بوده  بیشتر  میکروبی  جمعیت  کاهش 

  محققین در بررسی تأثیر پالس ماوراي بنفش در کاهش بار 

متر کاهش  میلی  5میکروبی محصولات پودري تا ضخامت  

 Fine  دست آوردنده اشعه ب  2j/cm   58لگاريتم را با دُز    7

and Gervais, 2004)  )  ثیر  أ بهترين ت  حاضر  تحقیق  درو

   6تا    5/2میلی متر کاهش    1در برترين تیمارها با ضخامت  

آزمونلگاريتم   آمد  هايدر  بدست  میکروبی  لذا  .  مختلف 

محققان رابطه مستقیمی بین مطالعات  و  حاضر  طبق نتايج  

  در   و  ماوراي بنفش  اشعه  توسط  شده  ايجاد  تخريب  مقدار

ضدعفونی  تأثیر  میزان  نتیجه کم    در  فرآيند  ضخامت 

در هر حال کاهش  .  (Stoops et al., 2003)  گزارش نشد

تر عملیات پرتودهی ثیر به سزايی در کارايی بیشأ ضخامت ت

  ضخامت   اثرگذاري در مطالعه حاضرها دارد. بهترين  آزمايه

شد.  میلی   1 تعیین   که  شد   مشخص  راستا  اين   درمتر 

 اثرگذاري  میزان  در  مهمی  بسیار  نقش  ضخامت  فاکتور

  مورد   هاينمونه  میکروبی  بار  در کاهش  ماوراي بنفش  اشعه

جدول  دارد.    آزمون زمینه    5مطابق  زمان  متغاثر  در  یر 

کلی شمارش  بر  نمونه  ضخامت  و  کپکپرتودهی  و  ها  فرم 

زردچوبه  که    شدمشاهده   نمونه  و  در  زمان  افزايش  با 

فرم  کلیپرتودهی میزان جمعیت باکتري    افزايش ضخامت 

معنی داردکاهش  درحالی.  (P<05/0)داري  که اين  است 

زردچوبهکلی در  ضخامتفرم  با  شده  پرتودهی    1  هاي 

همچنین با افزايش زمان پرتودهی    هده نشد.متر مشامیلی

بین   کرد.  پیدا  کاهش  زردچوبه  در  کپک  جمعیت  میزان 

هاي پرتودهی شده در زمان  شمارش کپک نمونه زردچوبه

معنی  15و    10 اختلاف  به  دقیقه  ولی  نداشت  وجود  دار 

پرتودهی شده در زمان  نسبت نمونه تفاوت    ، دقیقه  5هاي 

افزايش ضخامت،  (P<05/0)داشتند    يدارمعنی با  . بعلاوه 

../../Asus/Desktop/Mohsen2/Documents/Degree-Last%20Edition/کلی/منابع%20%20اصلی%20نهایی%20پایان%20نامه/Fine%20F.pdf
../../Asus/Desktop/Mohsen2/Documents/Degree-Last%20Edition/کلی/منابع%20%20اصلی%20نهایی%20پایان%20نامه/Fine%20F.pdf
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معنی افزايش  کپک  جمعیت  میزان  شد  در  مشاهده  داري 

(05/0>P).    در ادويه زنجبیل مشاهده شد با افزايش زمان

پیدا کرد  پرتودهی میزان جمعیت باکتري کلی فرم کاهش 

با افزايش ضخامت میزان دار نبود و  ولی اين کاهش معنی

باکتري   پیدا  کلیجمعیت  افزايش  در   کرد.فرم  همچنین 

دقیقه میزان   10به    5با افزايش زمان پرتودهی از  زنجبیل  

معنی کاهش  کپک  داشتجمعیت    .(P<05/0)  دار 

در   همچنین کپک  جمعیت  میزان  ضخامت  افزايش  با 

  . (P<05/0)داري را از خود نشان دادزنجبیل افزايش معنی

کلی شمارش  فلفلنتايج  نوع فرم  هیچ  که  داد  نشان  قرمز 

هاي پرتودهی شده مشاهده نشد  ارگانیسمی در نمونهمیکرو

داراي شاهد  نمونه  کلی  ولی  جمعیت    فرممیزان 

(logcfu/g90/3 بود. با افزايش زمان پرتودهی از )10به  5  

معنی  دقیقه کاهش  کپک  جمعیت  داشت میزان    دار 

(05/0>P) جمعیت میزان  ضخامت  افزايش  با  همچنین   .

معنی  افزايش  داشتکپک  شمارش  .  (P<05/0)  دار  نتايج 

فلفلکلی نمونهفرم  و  شاهد  نمونه  در  پرتودهی  سیاه  هاي 

شده مشاهده نشد. میانگین اثر اصلی ضخامت بر شمارش  

فلفل با  کپک  داد  نشان  میزان سیاه  ضخامت  افزايش 

کپک   معنیجمعیت  داشتافزايش  نتايج  (P<05/0)  دار   .

کلیکلیشمارش   که  داد  نشان  دارچین  نمفرم  در  ونه  فرم 

و   زمان    تیمارشاهد  افزايش  با  همچنین  نشد.  مشاهده 

اين   اما  داشت  کاهش  کپک  جمعیت  میزان  پرتودهی، 

افزايش ضخامت میزان جمعیت کاهش معنی دار نبود و با 

با ضخامت    ها دارچینبین نمونه در  کپک افزايش داشت اما  

داري در شمارش کپک وجود  متر تفاوت معنی میلی   5و    1

 نداشت.

 ه گیری کلی نتیج

نمونهمطابق   پرتودهی  بر  مبنی  حاضر  مطالعه  هاي  نتايج 

از آنجايی    توان بیان داشتماوراي بنفش می  اشعهبا    ادويه

و   ادويه  هاي هوازيمزوفیل  میکروبی  جمعیت  شمارشکه  

نمونه اکثر  در  کلیکپک  شمارش  و  سماق  غیر  فرم  ها 

رد ملی ايران قرمز بالاتر از حد مجاز استاندازنجبیل و فلفل

اهمیت و الزام استفاده از روشی جهت کاهش بار    می باشد

ماوراي اشعه  همچنین  بسیار ضروري است. میکروبی ادويه

مؤثربنفش   طور  کاهش    يبه  يا  رفتن  بین  از  موجب 

بر  شود و  داد اولیه در نمونه شاهد میفرم با توجه به تعکلی

شمارش   و  کپک  کاهش   میکروبی  جمعیتروي 

موثر استنیز موثر    هاي هوازيلمزوفی بررسی عوامل  . در 

با   فرآوري  تحت  میکروبی  بار  عواملی  اشعهاين  کاهش   ،

اولیه آلودگی  و  پرتودهی  زمان  نمونه،  ضخامت  ي مانند 

 به توجه با  نقش مهمی دارند.   و نوع میکروارگانیسم  نمونه

موارد که اين  مواد تهیه پايانی  مراحل در ادويه  ، اغلب 

 تأثیر تحت زياد احتمال به و  شودمی  اضافه غذا به غذايی 

 شرايط وجود صورت در گیرد، لذانمی قرار  کشنده حرارت

 را غذايی مسمومیت موجبات و کرده پیدا  تکثیر لازم

 هايارزيابی است لازم  بنابراين  .آوردمی فراهم

 آلودگی میکروبی وضعیت بررسی هدف  با میکروبیولوژيکی

براي گیرد. همچنین   صورت بازار در شده عرضه دويها  در

هاي وارداتی با  هاي میکروبی بخصوص نمونه کاهش آلودگی

با   پرتودهی  و  نقاله  سطح  روي  عبور  ماوراي   اشعهامکان 

می کوتاه  زمان  با  براي بنفش  روش  اين  پتانسیل  از  توان 

-يافتهکاربرد در صنعت غذا استفاده نمود. لازم بذکر است  

پژوه اين  از  حاصل  نشهاي  میش  فرآيند  ان  که  دهد 

با   به  ماوراي    اشعهپرتودهی  را  مناسبی  پتانسیل  بنفش 

دارد لذا استفاده از اين   عنوان روشی جهت ضدعفونی ادويه

غذايی   مواد  کارخانجات  در  میکروبی  بار  کاهش  در  اشعه 

می  که  توصیه  آنجايی  از  براي گردد.  متعددي  مزاياي 

پرتو از  میکروبی،    کاهش مانند  UV-C   استفاده  آلودگی 

به کم  وابستگی  روش،  وجود     pHسادگی  عدم  دما،  و 

ه کار رفته و عدم وجود مواد  هرگونه ماده شیمیايی سمی ب

هاي شیمیايی در مطالعات پژوهشگران  مانده از واکنشباقی

اينحال  با  است  شده  محدود   گزارش  نفوذ  توانايی 

مورد ي  لذا نمونه آيداز معايب آن بشمار می   UV-Cاشعه

لايه صورت  به  اگر  با  نظر  يا  شود  پرتودهی  نازک  ي 

خواهد بود   هاي ديگر همراه گردد اثرگذاري آن بیشترروش

اينرو می  نتايج  از  پژوهش  از  اين  استفاده  براي   اشعهتواند 
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ادويه   میکروبی  بار  کاهش  در  بنفش  معرفی  ماوراي  و 
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 منابع 
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ايران  .5 استاندارد  ملی  )سازمان  میکروبیولوژي 1386.   .)

  -هاروش جامع شمارش کلیفرم–مواد غذايی وخوراک دام  

 .  9263روش شمارش کلنی، استاندارد شماره

ايران  . 6 استاندارد  ملی  )سازمان  میکروبیولوژي  1386.   .)

انسیون  سازي آزمايه، سوسپآماده-موادغذايی و خوراک دام

رقت و  آزموناولیه  براي  اعشاري  -هاي میکروبیولوژيهاي 

آماده براي  کلی  مقررات  اول:  سوسپانسیون قسمت  سازي 

 .  8923-1هاي اعشاري. استاندارد شمارهاولیه و رقت
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مواد   تولید  در  مصرفی  هاي  ادويه  اولیه  آلودگی  میزان 
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هاي بسته بندي عرضه شده بررسی آلودگی میکروبی ادويه

فروشگاه سال  در  در  تهران  شهر  شهروند  اي  زنجیره  هاي 

، صفحه 6، دوره  2، شماره  علوم و صنايع غذايی ايران.  86

131-125. 
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Abstract 

Spices may be contaminated during various stages of harvesting, drying, or transporting. 

Different methods are used to reduce the microbial level of spices, which has problems such 

as flavor changes. The purpose of this study was to introduce optimized conditions for UV-

radiation on the reduction of microbial load of some high-consumption spices. Six types of 

spices, including turmeric, ginger, red pepper, black pepper, cinnamon, and sumac, were 

sampled from the Tehran market. Tests were carried out based on reference standards. 

Infected spices were then exposed to ultraviolet cabinets at 254 nm in thicknesses of 1, 5, 10 

mm and 15, 10, and 5 minutes. A microbial test was performed on irradiated samples. 

According to the results, It was revealed that the time  factor on the total count  of aerobic 

mesophilic bacteria of turmeric, red pepper, black pepper, cinnamon, and also on the coliform 

count of turmeric and red pepper, as well as on the mould count of turmeric, red pepper, and 

black pepper had a quite significant effect (P<0.01). It was observed that the thickness effect 

was quite significant on the total count  of aerobic mesophilic bacteria, total coliform, and 

count of mould. It significantly impacted the total count (p<0.01).  The results of this study 

show that irradiation with UV radiation in the optimized condition can reduce the microbial 

content of spices to an acceptable level. 

Keywords: Spice, Microbial contamination, Ultraviolet irradiation, Decontamination.  

This work is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International license (https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/). Non-

commercial uses of the work are permitted, provided the original work is properly cited 

Copyright © 2021 Shahrekord Branch, Islamic Azad University. 

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/




    سی مواد غذائی میکروب شنامجله 

 
 102تا  87صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   87

بر خواص میکروبی و شیمیایی  ( Bunium persicum)بررسی اثرات اسانس و عصاره زیره سیاه 

 پنیر سنتی لاکتیکی 

 *3رضا شرافتی چالشتری،  2، جواد طباطبائیان نیم آورد1محبوبه ربانی فرد

 . رانیا  ردستان،ا  ،یاسلام  آزاد  دانشگاه  اردستان،  واحد  ،ییغذا  عیصنا  و  علوم  گروهکارشناسی ارشد،  دانش آموخته  .  1

 . رانیا  اردستان،  ،یاسلام  آزاد  دانشگاه  اردستان،  واحد  ،ییغذا  عیصنا  و  علوم  گروه.  2

 . مرکز تحقیقات بیوشیمی و تغذیه در بیماری های متابولیک، دانشگاه علوم پزشکی کاشان.  3

  sharafati.reza@gmail.comنویسنده مسئول:*

 17/01/1400تاریخ پذیرش:                                                      17/10/1399تاریخ دریافت:

 

 چکیده 

بررسی این مطالعه  از  زیره سیاه  هدف  اسانس  و  متانولی  پنیر  کروبیم های شیمایی،ویژگی بر  (Bunium persicum)  عصاره  و حسی  ی 

با   ترکیبات موجود در اسانس به روش گاز کروماتوگرافیاسانس و عصاره متانولی زیره تهیه شد.  در این مطالعه تجربی،بود. لاکتیکی سنتی 

  125پس از تهیه تیمار های پنیر حاوی اسانس ) به روش فولین سیوکالتیو بررسی شد.عصاره و اسانس طیف سنج جرمی و محتوی فنولی 

ام( و عصاره )  250و   استافیلوکوکوس کواگولاز  لی،  اشرشیاکها،  درصد( زیره، آزمون های میکروبی شامل شمارش کلیفرم  2و    1پی پی 

 60، اسیدیته و نمک در شرایط یخچالی در مدت زمان  pHمثبت، کپک و مخمر و همچنین آزمون های شیمیایی شامل چربی، رطوبت،  

γ-  درصد( و  99/18)  phenylglycolدرصدumin aldehydec  (40/30    ،)بیشترین ترکیبات موجود در اسانس زیره شامل    روز انجام شد.

ineneerpt  (52/15  )داری بیشتر از اسانس زیره بود. میزان ترکیبات فنولی و آنتی اکسیدانی در عصاره زیره با اختلاف معنی.  ند بود  درصد  

اضافه کردن اسانس و عصاره به پنیر سبب جذب آب و نمک کمتری نسبت به گروه کنترل شد، اما درصد چربی افزایش پیدا کرد. در طی 

اسیدیت نگهداری  و  زمان  کاهش  یافت.    pHه  فرم  از  حاکینتایج  افزایش  کلی  شمارش  شامل  میکروبی  آلودگی  مخمر،  عدم  و  کپک  ها، 

گروه کنترل  تفاوت معنادار    حاکی از ری پن یحس یابیارز  های پنیر سنتی لاکتیکی بود.در تمامی گروه  استافیلوکوکوس ارئوسو    اشریشیاکلی

 ضد فعالیت دارای و عصاره زیره سیاه اسانسکه  داد نشان مطالعهاین  نتایج .بودحاوی عصاره با گروه های های حاوی اسانس زیره و گروه

 .بودند  در پنیر سنتی لاکتیکی  بالایی و آنتی اکسیدانی  میکربی

 . ، زیره، اسانس، عصارهلاکتیکی  پنیر سنتی: کلید واژه ها

 مقدمه 

دیدگاه  اخیر،  های  دهه  مصرف  عموم   در  مواد  ی  کنندگان 

نگهدارنده   غذایی  العمل  به سلامت  و عکس  شیمیایی  های 

ترکیباتبه    آنهامنفی   نوع  به  این  تمایل  افزایش  باعث   ،

است. عصاره  از ترکیبات طبیعی شده  -اسانسها،  استفاده 

اجزای تشکیل دهنده آنها  همچنین  گیاهی و  با منشاء  های  

آثار   اثردارای  مانند  آنتی  بیولوژیکی  و  میکروبی  -ضد 

تند. کاربردهای فراوان آنها به منظور کنترل اکسیدانی هس

باکتری باکتری رشد  یا  و  غذایی  منشاء  با  زا  بیماری  های 

عنوان  به  آنها  کارگیری  به  موجب  فساد،  عامل  های 

( است  شده  غذایی  های   ,. Roman et alنگهدارنده 

2017; Burt, 2004 .) 

و   آنشیر  از  شده  تهیه  بهمحصولات  های    ،  فراورده  ویژه 

بهتخمی لبنی  غذایی    ری  مواد  از  یکی  و    عملگرا عنوان 

حاوی آنتی اکسیدان، نقش مهمی در جلوگیری از تخریب 

می ایفا  بدن  در  فرآیندهای  کنند  اکسیداتیو  و  .  پروتولیز 

تواند  این محصولاتاکسیداسیون در   بو و طعم    می  ایجاد 
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-و منجر به کاهش کیفیت تغذیه  نامطلوب ایجاد کرده تند  

می موجب به  بنابراین  . شوندای  که  ترکیباتی  بردن  کار 

پایداری چربی  افزایش  و  ها  و    پروتئین    محصولاتشیر 

می برخوردار  ای  ویژه  اهمیت  از  شود  به لبنی  پنیر  باشد. 

از فرآورده قاعده    عنوان یکی  این  از  پر مصرف،  لبنی  های 

-باشد. مطالعات زیادی در مورد فعالیت آنتینمی  یمستثن

و   شیر  شده  حصولاتماکسیدانی  انجام   Alaa et)  لبنی 

Khan et al., 2019al., 2020;   )،   هنوز وجود  این  با 

جهت آنتی  تحقیقات  از  در  اکسیدان  استفاده  طبیعی  های 

ارتقای   محصولاتاین   جهت  پنیرها،  انواع  خصوص  به  و 

  ها وجود دارد. پنیر  این فرآورده  و ایمنی میکروبیپایداری  

انواع   مناسبی برای رشد  محیطدلیل داشتن مواد مغذی،  به

است.  میکروارگانیسم ها  دنیا  در  ها  پنیر  از  زیادی  انواع 

از   پروفایل  نوع(    1000تولید می شود ) بیش  که هر یک 

بهمیکروبی   لبنی    منحصر  فرآورده  یک  پنیر  دارد.  را  خود 

طول مدت زمان نگهداری آن در شرایط دینامیک است و  

  به ویژه یی و میکروبی  مختلف سبب تغییرات فیزیکوشیمیا

)طاهرخانی و همکاران   آن می شوددر طی دوران رسیدن  

(. ; Fuka et al., 2013  Sihufe et al., 2006؛   1394،

از یکی  لاکتیکی  شیر   پنیر  انعقاد  از  که  پنیرهاست  انواع 

از کاهش   با گرمادهی پس  افزودن   pHتازه همراه  از  پس 

-تهیه و بسته  ماست حاصل می شود و این فرآورده پس از

 . (1390بندی آماده استفاده است )استاندارد ملی ایران، 

به  امروزه زیادی  توجه  غذایی  مواد  افزایش   تولیدکنندگان 

غذایی مجصولات  ماندگاری  و    زمان  از  دارند  استفاده 

نگهدارنده های طبیعی با منشأ گیاهی و میکروبی به جای  

خود  نگهدارنده  در محصولات  شیمیایی  بهای  به  را  توجه  ا 

دانند. می  ارجح  کنندگان  مصرف  و  عصاره  اکثر  دیدگاه  ها 

های گیاهی به دلیل داشتن ترکیبات فیتوشیمیایی  اسانس

اکسیدانی آنتی  فعالیت  فنولی،  ترکیبات  قبیل  و    از 

این    ضدمیکروارگانیسمی دهند.  می  نشان  توجهی  قابل 

ترکیبات به طور گسترده در گیاهان وجود داشته و علاوه  

افزایش کیفیت ماده غذایی، از عوامل ایجاد رنگ، طعم و   بر

می  نیز   ,.Sharafati Chaleshtori et al)  باشند مزه 

2018; 2015). 

،  یکی از گیاهان دارویی(  Bunium persicum)زیره سیاه  

( چتریان  خانواده  از  ساله،  چند  پر و    (Apiaceaeگیاهی 

ایران   پرورشی  است که به صورت وحشیمصرف در  در   و 

مانند   دارند،  خشک  هوای  و  آب  که  ایران  از  مناطقی 

یزداستان و  اصفهان  فارس،  کرمان،  دانه    . رویدیم     های 

از دیرباز به طور    زیره است و  اسانس گیاهی  از  سیاه غنی 

اسهال، تب و    ایگسترده نفخ،  برای درمان  در طب سنتی 

استفاده   هاضمه  همچنینسوء  است.  شده  عنوان    می  به 

و فراورده   گوشتمانند   هادهنده در انواع غذا عمچاشنی و ط

)فضل آرا   می شوداستفاده    و غیره  پنیر  شکلات،،  های آن

همکاران،    ,.Sharafati Chaleshtori et al  ؛ 1391و 

2016.) 

در مطالعه های گذشته اثرات انواع مختلفی از اسانس ها و  

ها   پنیر  از  انواعی  شیمیایی  فیزیکو  خواص  بر  ها  عصاره 

)گزا است  شده  مهدوی،  رش  و  و  ؛  1397جوانمرد  صادقی 

همکاران     Marcial(.  1389همکاران،   اثر  2016)و   )

اسانس پونه بر روی پنیر های سنتی آرژانتینی را بررسی و  

هار رشد کلی فرم ها،  نشان دادند که اسانس پونه سبب م

و    Liconو رشد کپک و مخمر شد.    استافیوکوکوس ارئوس

اسانس های آویشن،  ( تاثیر استفاده از  2020)همکاران نیز  

کلستریدیوم   رشد  مهار  بر  را  بادرنجبویه  و  ریحان 

نشان   را  پنیر  در  وروکوزوم  سیلیوم  پنی  و  تایروبوتریکوم 

)  دادند. همکاران  و  دا2011محمودی  نشان  اسانس  (  دند، 

لاکتوباسیلوس   پروبیوتیک  باکتری  با  همراه  کوهی  پونه 

کازئی دارای بالاترین اثر علیه لیستریا مونوسیتوژنز در پنیر  

 سفید ایرانی بود. 

بنابراین با توجه به میزان تولید پنیر های سنتی لاکتیکی  

این  ماندگاری  زمان  افزایش  جهت  همچنین  و  ایران  در 

تحقیق از نگهدارنده های شیمیایی،    فراورده بدون استفاده

اسانس و عصاره از  استفاده  به  زیره سیاه و    متانولی  حاضر 

پنیر  بر ویژگی های شیمیایی، میکروبی و حسی  تاثیر آن 

 لاکتیکی پرداخت. سنتی 

https://scholar.google.com/citations?user=xDBUSiwAAAAJ&hl=en&oi=sra
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 روش کار

سیاه   زیره  های  دانه  و  اسانس  تجربی،  مطالعه  این  از در 

ایران(  شرکت   )کاشان،  کاشان  شدفیض  سپس    ند.تهیه 

نور   مستقیم  تابش  از  دور  به  و  اتاق  دمای  در  ها  دانه 

پودرخورشید خشک شدند و   از آسیاب  استفاده  شدند.    با 

متانولی   عصاره  پرکولاسیون    با استخراج  مرکز  روش  در  و 

کاشان   پزشکی  علوم  دانشگاه  بیوشمی  و  تغذیه  تحقیقات 

شده    100شد.    انجام خشک  پودر  از  داخل  گرم  در  را 

 ناکه انتهای آن پنبه بود، قرار داده و سپس به  پرکولاتور  

اضافه شد. آنقدر این کار ادامه  ،  %80تانول  مسی سی    500

سپس   یافت با دیگر محلول رنگی از پرکولاتور خارج نشود.

عصاره بدست آمده، توسط کاغذ صافی فیلتر شده و عصاره  

دمای    متانولی در  آمده  در    40بدست  سانتیگراد  درجه 

و تا زمان استفاده در شیشه عایق در   خشک شدانکوباتور  

همکاران،  و  پور  مهدی  )حاجی  شد  نگهداری  یخچال 

1388). 

اسانس،   اجزاء  بررسی  نمونه    2جهت  اسانس  از  میکرولیتر 

دستگاه   جرمیبه  سنج  طیف  با   مدل  گازکروماتوگرافی 

Agilent 6890A    به   30 طول به  BPX5ستون  مجهز 

 25/0لایه   ضخامت و  میلیمتر   0/ 25 داخلی قطر متر،

 Agilentمدل   جرمی نگار طیف به متصل میکرومتر

5973N  شد آون  تزریق  ابتدایی  دمای  درجه    50. 

حرارتی   گرادیان  و  هر    3سلسیوس  در  سلسیوس  درجه 

( تا  (C/mino 4 دقیقه  دما  افزایش  سانتی    300،  درجه 

هلیوم  گاز درجه سلسیوس، 290 تزریق اتاقک گراد، دمای

خلو درجه  )گاز   متحرك فاز عنوان  به  % 999/99ص  با 

 انتخاب  دقیقه  لیتر در  میلی  5/0 جریان  سرعت با حامل(

ولتاژ   با  جرمی  نگار  طیف  روش   70شد.  ولت،  الکترون 

یونیزاسیون    EIیونیزاسیون   منبع  دمای  درجه    220و 

سلسیوس بود. پس از تزریق اسانس، کروماتوگرام حاصله و  

جود در آن بررسی شد.  طیفهای جرمی ترکیبات مختلف مو

زمان   جرمی،  اطلاعات  بانک  کمک  به  ها  طیف  شناسایی 

( و مقایسه با طیف های  KI(، اندیس کواتس )tRبازداری )

معتبر منابع  از  استفاده  و  استاندارد  اطلاعات  جرمی  و 

GC/MS  (Wiley & NIST  )موجود در کتابخانه دستگاه  

منحنی   زیر  به سطح  توجه  با  گرفت. همچنین  هر  صورت 

از پیک های کروماتوگرام   و مقایسه آن با سطح    GCیک 

متشکله  اجزاء  از  یک  هر  نسبی  درصد  منحنی،  زیر  کل 

گردید تعیین   ,.Ahmadi-Dastgerdi et al) اسانس 

2017; Adams, 2007 .) 

سنجی  رنگ  روش  براساس  کل  فنلی  ترکیبات  میزان 

گالیک   سیوکالتیو-فولین اسید  حسب  بر  همچنین   و  و 

یزان خاصیت آنتی اکسیدانی با روش احیا آهن بر  تعیین م

توصیف شده    در گرم گیاه خشک  2Fe+میلی مول  حسب  

 ( انجام شد. 1398ن )ادر مطالعه جدی و همکار

دمای   به  شیر  ابتدا  لاکتیکی،  سنتی  پنیر  تهیه   90جهت 

به   سفید  سرکه  توسط  سپس  شد.  رسانده     pHدرجه 

ص پارچه  روی  و  شده  رسانده  روی  ایزوالکتریک  که  افی 

لخته،   آبگیری  از  بعد  شد.  ریخته  شده  داده  قرار  آبکشی 

تیمار های مورد نظر شامل: پنیر شاهد )پنیر فاقد اسانس و  

تیمار زیره(،  حاوی    1عصاره  لاکتیکی    ppm  125)پنیر 

تیمار   حاوی    2اسانس(،  لاکتیکی     250ppm)پنیر 

  درصد عصاره( و   1)پنیر لاکتیکی حاوی    3اسانس(،  تیمار  

درصد عصاره( تهیه شدند.    2)پنیر لاکتیکی حاوی    4تیمار  

ساعت تحت فشار جسم سنگینی قرار   2سپس به مدت   

های پنیر به محلول آب نمک گرفتند. در مرحله آخر برش

مدت   7جوشیده   به  پنیر  های  نمونه  شدند.  اضافه  درصد 

نگهداری  60 یخچال  دمای  در  فواصل    روز  با  و   15شدند 

آزمون آنها  هاروزه  روی  حسی  و  میکروبی  شیمیایی،  ی 

گرفت   ایران،  انجام  ملی  ملی  1390)استاندارد  استاندارد  ؛ 

 (.1395ایران، 

شیمیایی   های  ایران  آزمون  ملی  استاندارد  شامل:  طبق 

( )1753رطوبت  چربی   ،)760  ،)pH  (2852 اسیدیته  ،)

(2852( نمک  و  میکروبی  1809(  های  آزمون  و  نیز  ( 

اشریشیا (، شناسایی  11166فرم ها )شامل: شناسایی کلی  

-3کواگولاز مثبت )استافیلوکوکوس ارئوس  (،  5234)  کلی

،  15( در روز های صفر،  10154( و کپک و مخمر )6806

شدند   60و    45،  30 انجام  پنیر  های  نمونه  روی    بر 
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ایران،  ) ملی  ارزیابی  (1395استاندارد  جهت  همچنین   .

آموزش دیده    نفره  دهبا استفاده از یک گروه ارزیاب  حسی  

علوم   دانشگاه  غذای  کنترل  آزمایشگاه  کارشناسان  از 

)در محدوده سنی   طعم،  ،  سال(   50تا    22پزشکی کاشان 

  هدونیک پنج نقطه ای   پذیرش کلی طبق روشبو، رنگ و  

 (.1398گرفت )جدی و همکاران، انجام 

آزمایش مقایسه   ها کلیه  و  گرفت  انجام  تکرار  سه  در 

معنی داری   در سطح  ANOVAبا آزمون  ها  داده  میانگین

05/0p  منحنی رسم  گرفت.  نرمانجام  با   Excelافزار  ها 

ها  انجام شد. برای تجزیه و تحلیل آماری داده  2010نسخه  

 استفاده شد.  SAS V 9.1از نرم افزار 

 نتایج 

 ترکیبات شیمیایی اسانس و عصاره زیره سیاه: 

بدست آمده    بر اساس نتایج بدست آمده میزان ماده خشک

برابر   متانولی  به    5/7عصاره  مربوط  نتایج  بود.  درصد 

کروماتوگرافی   روش  به  زیره  اسانس  در  موجود  ترکیبات 

قابل مشاهده است.    1طیف سنج جرمی در جدول    -گازی

شده   شناسایی  ترکیبات  میزان  آمده  بدست  نتایج  طبق 

اسانس    88/96 در  موجود  ترکیبات  بیشترین  بود.  درصد 

شامل  درصدcumin aldehyde  (40/30    ،)  زیره 

phenylglycol  (99/18     ،)درصدerpinenet-γ  (52/15  

 terpinyl acetate-αدرصدο-cymene  (92/8    ،)درصد(،  

و   35/5) بود.    pinene-β  (76/4  درصد(  درصد( 

 قابل مشاهده است. 1کروماتوگرام اسانس در شکل شماره 

 طیف سنج جرمی   -ه به روش کروماتوگرافی گازیترکیبات شناسایی شده در اسانس زیر  :1جدول  

 نوع  درصد RT (Retention time) KI (Kovats index) نام ترکیب  ردیف

1 Thujene-α 94/10 926 13/0 MH 

2 Pinene-α 32/11 934 26/0 MH 

3 sabinene 39/13 975 56/0 MH 

4 Pinene-β 36/13 981 76/4 MH 

5 Myrcene 23/14 992 58/0 MH 

6 phellandrene-α 18/15 1010 54/0 MH 

7 Terpinene-α 71/15 1021 15/0 MH 

8 ο-cymene 23/16 1031 92/8 MH 

9 Limonene 36/16 1033 69/0 MH 

10 Eucalyptol 55/16 1037 54/0 MO 

11 Terpinene-γ 94/17 1064 52/15 MH 

12 Terpinolene-α 29/19 1090 15/0 MH 

13 Linalool 14/20 1106 12/0 MO 

14 Cumin aldehyde 63/27 1261 40/30 Other 

15 phellandral 16/29 1293 29/0 Other 

16 R-Benzenemethanol,α-(1-

methylethyl) 
61/29 1302 80/6 Other 

17 phenylglycol 84/29 1308 99/18 Other 

18 Carvacrol 17/30 1315 11/0 MO 

19 p-Mentha-1,4-dien-7-o1 45/31 1344 17/0 MO 

20 Terpinyl acetate-α 94/31 1355 35/5 MO 

21 Geranyl acetate 25/33 1385 19/0 MO 

22 Caryophyllene 04/35 1426 13/0 SH 

23 Cis-β-Farnesene 28/36 1456 06/0 SH 
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24 β bisabolene 67/38 1514 32/0 SH 

25 δ-Cadinene 15/39 1526 21/0 SH 

26 Nerolidol 80/40 1568 33/0 SO 

27 Spathulenol 71/41 1591 07/0 SO 

28 Ceryophyllene oxide 89/41 1596 20/0 SO 

29 Carotol 71/42 1617 12/0 SO 

30 Hexahydrofarnesyl acetone 94/50 1846 22/0 SO 

 Total identified - - 88/96 - 

 

Monoterpene 

Hydrocarbons (MH) 
- - 26/32 

 

Oxygenated 

Monoterpenes (MO) 
- - 48/6 

Sesquiterpene 

Hydrocarbons (SH) 
- - 72/0 

Oxygenated Sesquitrpenes 

(SO) 
- - 94/0 

Diterpene Hydrocarbons 

(DH) 
- - - 

Oxygenated Diterpenes 

(DO) 
- - - 

Other - - 48/56 

 
 کروماتوگرام اسانس زیره :  1شکل  

زیره   متانولی  عصاره  و  اسانس  در  فنولی  ترکیبات  میزان 

شماره   شکل  در  اساس    2سیاه  بر  است.  مشاهده  قابل 

نتایج، میزان ترکیبات فنولی در عصاره زیره به طور معنی  

 (. P< 05/0)داری بیشتر از اسانس زیره بود 
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 ن سیوکالتیو در عصاره متانولی و اسانس زیره میزان فنول تام به روش فولی:  2شکل  

 . باشدمی  p<05/0داری در  دهنده تفاوت معنینشان   هرروز( در  a,bحروف نامتشابه )

نتایج فعالیت آنتی اکسیدانی بر اساس روش احیا آهن در  

قابل مشاهده است. تفاوت معنی داری بین    3شکل شماره  

مشاهده شد    خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره و اسانس زیره

زیره   متانولی  عصاره  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  که  طوری  به 

بود   زیره  اسانس  از  میزان   .(P<0/ 05)بالاتر  همچنین 

آنتی مرجع فعالیت  عنوان  به  آسکوربیک  اسید  اکسیدانی 

 بسیار بالاتر از عصاره متانولی و اسانس زیره بود.  

 

 
 ا آهن در عصاره متانولی زیره، اسانس زیره و آنتی اکسیدان اسید آسکوربیک میزان فعالیت آنتی اکسیدانی به روش احی:  3شکل  

 . باشدمی  p<05/0داری در  دهنده تفاوت معنینشان  هرروز( در  a,b,cحروف نامتشابه )

های ویژگی  حسی   بررسی  و  میکروبی  پنیر    شیمیایی، 

 لاکتیکی  سنتی

لاکتیکی   تولید  سنتی  روش  در  پنیر  تولید  بازدهی  میزان 

درصد   10یر به واسطه استفاده از اسید استیک )سرکه(  پن

قابل    4بود. میزان رطوبت نمونه های پنیر در شکل شماره  

صفر  روز  در  آمده  بدست  نتایج  طبق  است.  مشاهده 

با   کنترل  گروه  به  مربوط  رطوبت  درصد  میزان  بیشترین 

درصد بود. کمترین میزان رطوبت نیز مربوط    5/62  ±  7/0

 02/0اسانس زیره( با    ppm  125یر حاوی  )پن  1به تیمار  

 . درصد بود 45/50 ±
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های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل: پنیر فاقد اسانس و عصاره  گروه  درصد رطوبت  :  4شکل  

درصد عصاره زیره،    1: پنیر حاوی  3ره، تیمار  اسانس زی  ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1زیره، تیمار  

 . درصد عصاره زیره  2: پنیر حاوی  4تیمار  

 می باشد   P<05/0در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی داری در    (a,b,c,d)حروف نامتشابه  

پنیر لاکتیکی  اسیدیته گروه های مختلف  به  نتایج مربوط 

شکل   در  نتایج    5سنتی  اساس  بر  است.  مشاهده  قابل 

بین   صفر  روز  در  اسیدیته  درصد    13/0تا    1/0میزان 

میزان  نگهداری  زمان  طی  در  وجود  این  با  شد.  گزارش 

تا    06/0اسیدیته کاهش محسوسی نشان داد و در محدوده  

 درصد بود.   07/0

 
سانس و عصاره زیره.  های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اگروه  میزان اسیدیته بر حسب درصد اسید لاکتیک در:  5شکل  

اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1کنترل: پنیر فاقد اسانس و عصاره زیره، تیمار  

 درصد عصاره زیره.   2: پنیر حاوی  4درصد عصاره زیره، تیمار    1: پنیر حاوی  3

 . می باشد  P<05/0تفاوت معنی داری در  در هر روز نشان دهنده    (a,b,c,d)حروف نامتشابه  

با نتایج اسیدیته مطابقت داشت.      pHنتایج بدست آمده از  

داشته   pHمیزان   افزایش  کمی  نگهداری  زمان  طی  در 

)شکل   های  6است  تفاوت  نیز  روز  هر  در  وجود  این  با   .)

شد   مشاهده  ها  تیمار  و  کنترل  گروه  بین   05/0)معنادار 

>P)  این تغییرات معنادار نبودند.   60و  30ولی در روز 
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های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل: پنیر فاقد اسانس و عصاره  گروه  در  pHمیزان  :  6  شکل

رصد عصاره زیره،  د  1: پنیر حاوی  3اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1زیره، تیمار  

 درصد عصاره زیره.   2: پنیر حاوی  4تیمار  

 . می باشد  P<05/0در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی داری در    (a,b,c,d) حروف نامتشابه

گروه   مشخص شده است.  7نتایج میزان غلظت نمک در شکل   بین  معناداری  تفاوت  صفر  روز  در  نتایج  اساس  بر 

 مشاهده می شود.    4و   2، 1کنترل و تیمار های 

 
های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل:  گروه  میزان غلظت نمک بر پایه وزن مرطوب در:  7شکل  

ر  : پنی3اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1پنیر فاقد اسانس و عصاره زیره، تیمار  

داری  در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی  (a,b,c,d)درصد عصاره زیره. حروف نامتشابه    2: پنیر حاوی  4درصد عصاره زیره، تیمار    1حاوی  

 می باشد.   P<05/0در  

شکل   در  خشک  وزن  پایه  بر  چربی  میزان  قابل    8نتایج 

روز   در  چربی  میزان  بیشترین  نتایج  طبق  است.  مشاهده 

  1و کمترین میزان مربوط به تیمار    4ار  صفر مربوط به تیم

تیمارهای   که  هرچند  باشد.  چربی   3و    2می  میزان  نیز 

کمتری نسبت به گروه کنترل داشتند. با این حال در روز  

، درصد چربی افزایش پیدا کرده است. به طوری که این  45

روز   در  تمامی    60افزایش  و  است  مشهود  واضح  طور  به 

بی بالاتری نسبت به گروه کنترل تیمار ها دارای درصد چر

روز   در  تیمار   60بودند.  به  مربوط  چربی  میزان  بیشترین 

 درصد عصاره زیره بود.   2پنیر حاوی 

 
های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل:  گروه  میزان درصد چربی بر پایه وزن خشک در:  8شکل  

: پنیر  3اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1زیره، تیمار    پنیر فاقد اسانس و عصاره

 درصد عصاره زیره.   2: پنیر حاوی  4درصد عصاره زیره، تیمار    1حاوی  

 می باشد.   P<05/0در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی داری در    (a,b,c,d)حروف نامتشابه  
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آن خواص  نگهداری  نتایج  زمان  طی  در  پنیر  اکسیدانی  تی 

روزه نشان داد که در گروه کنترل و تیمار های حاوی    60

هیچ گونه فعالیتی مشاهده نشد    60اسانس در روز صفر تا  

  2درصد و    1(. با این وجود در تیمار های حاوی  2)جدول  

شد   مشاهده  اکسیدانی  آنتی  خواص  عصاره  درصد 

(05/0>p  حاوی تیمار  در  این  د  2(.  زیره  عصاره  رصد 

خواص بیشتر بود. همچنین در طی زمان نیز خاصیت آنتی  

 (. p<05/0اکسیدانی کاهش پیدا کرد )

 روزه در شرایط یخچالی  60میزان خاصیت آنتی اکسیدانی پنیر حاوی اسانس و عصاره متانولی زیره در طی زمان نگهداری    :2جدول  

 

 

 گروه ها 

 روز 

0 15 30 45 60 

 0 0 0 0 0 کنترل 

 0 0 0 0 0 اسانس زیره   ppm  125پنیر حاوی  

 0 0 0 0 0 اسانس زیره   ppm  125پنیر حاوی  

 Aa0.14±  3.8 Ab  0.07±  2.05 Ac  0.08±  1.31 Ad  0.08±0.887 0  درصد عصاره زیره   1پنیر حاوی  

 Ba0.12  ±  4.31 Bb  0.14±  4  Bc0.18  ±  3.47  Bd0.24  ±  3.07 0  درصد عصاره زیره   2پنیر حاوی  

 . باشدمی  p<05/0داری در  دهنده تفاوت معنی)ستون( نشان  هرروز( در  A,Bحروف نامتشابه )

 . باشدمی  p<05/0داری در  دهنده تفاوت معنیردیف نشان  هر( در  …,a,bحروف نامتشابه )

نمونه  تمامی  روز صفر  که در  داد  نشان  این مطالعه  نتایج 

 ppm  125همراه  )پنیر به    1های گروه های کنترل، تیمار  

تیمار   اسانس    ppm  250)پنیر به همراه    2اسانس زیره(، 

تیمار   همراه    3زیره(،  به  عصاره   1)پنیر  و    درصد  زیره( 

همراه    4تیمار   به  عصاره  2)پنیر  آلودگی    درصد  زیره( 

 45،  30،  15میکروبی نداشتند. همچنین نتایج در روزهای  

شامل    60و   میکروبی  آلودگی  عدم  از  نشان  شمارش نیز 

فرم جستجوی کلی  مخمر،  و  کپک  شمارش  ها، 

ارئوس  و    اشریشیاکلی گروه    استافیلوکوکوس  تمامی  در 

 های مذکور بود.  

شکل   در  حسی  خواص  بر    9نتایج  است.  مشاهده  قابل 

اساس نتایج بدست آمده در شاخص های رنگ، بو، طعم و  

اسانس   و گروه های حاوی  کنترل  بین گروه  پذیرش کلی 

اسانس زیره تفاوت معنا داری مشاهده    ppm  250و    125

کور از نظر مصرف کنندگان در  های مذنشد و همه شاخص

حد خوب تا بسیار خوب قرار داشتند. همچنین طبق نتایج  

به   نسبت  بهتری  پذیرش کلی  اسانس کمتر  میزان  با  پنیر 

های  پنیر  طرفی  از  داشت.  اسانس  بالاتر  غلظت  با  پنیر 

ش همه  در  ها  عصاره  و  حاوی  طعم  بو،  رنگ،  های  اخص 

پذیرش کلی به طور معنا داری با گروه کنترل و گروه های  

نظر   از  را  نمرات  کمترین  و  داشتند  تفاوت  اسانس  حاوی 

 مصرف کنندگان دریافت کردند. 



 اثرات اسانس و عصاره زیره سیاه بر پنیر سنتی لاکتیکی 

 
 102تا  87صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   96

 
فاقد اسانس و    های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل: پنیرگروه  خواص ارگانولپتیک  :  9شکل  

درصد    1: پنیر حاوی  3اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1عصاره زیره، تیمار  

 درصد عصاره زیره.   2: پنیر حاوی  4عصاره زیره، تیمار  

 . می باشد  P<05/0( در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی داری در  b,aحروف نامتشابه )

 بحث

 ترکیبات شیمیایی اسانس و عصاره زیره سیاه 

مطالعه حاضر به بررسی خواص بیولوژیکی اسانس و عصاره  

پنیر   غذایی  مدل  و  آزمایشگاهی  شرایط  در  سیاه  زیره 

اسانس   در ترکیب 30بدست آمده پرداخت. بر اساس نتایج  

 cuminشناسایی شد که بالاترین مقدار آنها برای ترکیبات  

aldehyde  ،phenylglycol     ،terpinene-γ  ،-ο

cymene  ،terpinyl acetate-α   و  pinene-β  .بود 

( همکاران  و  تعدا1394طاهرخانی  در    21  د(،  را  ترکیب 

اسانس زیره سیاه شناسایی کردند و بیشترین ترکیبات نیز 

  گاما   و (  درصد  05/26)  فنیل  -3  متیل  -2  پروپانالشامل  

شیمیایی  ترکیبات وردم در  بودند.( درصد 86/21) پینن تر

 زیرا دارد وجود مختلفی هایگزارش سیاه زیره اسانس

اسانس  ساختار و محیطی شرایط تأثیر تحت آن کیفیت 

  باشد.  متفاوت تواند می مختلف، مناطق که در است ژنتیکی

بیشترین میزان  با مطالعه حاضر  در مطالعه دیگری مشابه 

سیاه،   زیره  اسانس   cumin aldehyde  (4/38ترکیبات 

  cymene-p(،  درصد  32/18)  terpinene-γ(،  درصد

و  درصد  47/15)  )pinene-β  (72/11  بودند درصد  )  

(Sharafati Chaleshtori et al., 2018).   ترکیبات

همچون   مختلف  فاکتورهای  تاثیر  تحت  اسانس  شیمیایی 

-شرایط محیطی و جغرافیایی، زمان رشد گیاه، زمان جمع

رطوبت،   نور،  گیاه،  شیمیایی  ویژگیآوری  و  فیزیکی  های 

کردن گیاه، روش خاك، شرایط آب و هوایی، روش خشک

است  ... و  گیاه  سن  اسانس،  -Ahmadi)  استخراج 

Dastgerdi et al., 2017 .) 

فنولی تاثیرات   ،ترکیبات  با  گیاهی  ثانویه  های  متابولیت 

بیولوژیکی متعدد همچون فعالیت آنتی اکسیدانی و فعالیت  

باکتریایی   )ضد   ,.Ghasemi Pirbalouti et alهستند 

(. اسانس و عصاره  1397شکوه صارمی و همکاران،  ،  2011

میلی گرم   1/417و    31/ 6ه ترتیب دارای  بگیاه زیره سبز  

لیتر میلی  فنولی    در  ترکیبات  گالیک  اسید  .  بودندمعادل 

رادیکال مهار  خاصیت  با  ترکیبات  محدود  این  یا  آزاد  های 

آن تولیدی  را کردن چرخه  اکسیدانی خود  آنتی  اثرات  ها، 

بر  اعمال می کنند. همچنین ترکیبات موثره گیاهان علاوه 

و   فلزات  با  واکنش  بهواسطه  آزاد،  رادیکالهای  روی  اثر 

اکسیداسیون   فرآیند  اندازی  راه  باعث  که  ترکیبات  دیگر 

دار، شوند و همچنین فرونشاندن ترکیبات فعال اکسیژنمی

ا ممانعت از اکسیداسیون میگردند  باعث بهتاخیرانداختن ی

 تست از آمده  بدست نتایج(.  1396)قاسمی و همکاران،  
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 نشان سیاه اسانس و عصاره زیره اکسیدان آنتی خاصیت

عصاره و  اسانس  که   آنتیخواص  دارای گونه، این داد 

-میلی  78/4و    75/3باشد )به ترتیب  می  خوبی اکسیدانی

ات و همکاران در سال  حقیر الساد  لیتر(.مول آهن بر میلی

که  1393 داد  نشان  فنولی،  ترکیبات  زیره    میزان  اسانس 

بود و  گالیک اسید بر گرم  معادل  میلی گرم    09/117سیاه  

روش   به  اکسیدانی  آنتی  برابر   IC50با    DPPHخاصیت 

همچنین احمدی و همکاران   میکروگرم در لیتر بود.  85/2

هیدر1395) عصاره  در  فنولی  ترکیبات  میزان  الکلی  (  و 

برابر   میلی گرم معادل گالیک اسید بر    4/92زیره سیاه را 

  فنلی   ترکیبات  مقداردر مطالعه دیگری    گرم گزارش دادند. 

میلی گرم در   77/955،  سیاه   زیره  آبی-متانولی   عصاره  در

و   روش  کیلوگرم  به  اکسیدانی  آنتی  با    DPPHخاصیت 

IC50    در    76/104برابر بود میلی  میکروگرم   لیتر 

 .(1394و همکاران،   فر یمانیسل)

 لاکتیکی   سنتی ویژگی های پنیر

می نشان  رطوبت  میزان  زمان  نتایج  طول  در  که  دهد 

افزایش جذب آب   30نگهداری در گروه کنترل تا روز   ام، 

لخته  از  دوبار  آن  از  بعد  و  افتاده  اتفاق  پنیر  لخته  توسط 

رسیدن آب تعادل  به  دهنده  نشان  که  است  شده  گیری 

سمزی و جذب نمک در لخته و آب نمک می باشد.  فشار ا

در سایر تیمارها نیز این شرایط قابل مشاهده است. اضافه  

کمتری   آب  جذب  سبب  پنیر  به  عصاره  و  اسانس  کردن 

نسبت به گروه کنترل شده است. این تغییرات به ویژه در  

دیده می شود. طبق نتایج تمامی گروه های    3و    1تیمار  

رو تمامی  استاندارد تیمار در  این شاخص طبق  نظر  از  زها 

)حدا ایران  شماره    65کثر  ملی    بودند.   13863درصد( 

( همکاران  و  مختلف   (1396روشنی  درصدهای  دریافتند 

برتاثیر معنی شنیآو اسانس بر درصد رطوبت   ر یپن داری 

بالاتر   درصدهای  حاوی  های  نمونه  اما  نداشت،  موزارلا 

 کاهشاحتمالا    . ه انداز دست داداسانس، رطوبت بالاتری  

نگهداری زمان  دوره این در کازئین در  موجود هیدروژن ی 

 سبب کاهش رطوبت بوده است. 

اسیدیته  تقریبا  اول  روز  در  داد  نشان  تحقیق  این  نتایج 

( ملی  استاندارد  در  شده  تعریف  مقدار  به    1-15/0نزدیک 

شماره   به  پانزدهم    13863درصد(  روز  از  ولی  بودند. 

اسیدیته در تمامی گروه ها مشخص شد.    نگهداری، کاهش 

 دنیرس مختلف مراحل در  pHرییگاندازه از حاصل جینتا

ا نشان ریپن نگهداری و  نگهداری طول در ریمقاد نیداد 

نتایج   افت.  ی افزایش )  pHمقایسه  ملی  استاندارد  -6با 

2/5=pH  شماره به  بودن    13863(  بالاتر  از    pHحاکی 

رسد زمان استفاده از اسید  ر میبود. به نظتمامی نمونه ها  

سریعا  و خارج شدن آن  سیتریک )سرکه( جهت تهیه لخته  

باشد.    pHیکی از دلایل بالا بودن  ها  بعد از آب گیری لخته

روزه پنیر در آب پنیر نیز    60با توجه به قرارگیری  بعلاوه  

شده    pH  افزایشخروج اسیدلاکتیک اتفاق افتاده و سبب  

 تایج اسیدیته می باشد. است که همراستا با ن

و همکاران   Guineeنتایج    نتایج مطالعه حاضر در توافق با

 را به علت پنیر در  pH  افزایشآنها دلیل  بود.   (  2007)

موجب  که  گزارش کردند  پروتئین  -لاکتات نسبت کاهش

 که طوری  به شود،می پنیر لخته بافری  خواصکاهش  

لاکتیک حذف  و مکلسی حلالیت افزایش موجب اسید 

 ایجادکننده اصلی عوامل فسفر و  کلسیم.  شود  می فسفر

می      pH  افزایش سبب و بوده پنیر در بافری  خواص

 شوند.

)حداکثر   ملی  استاندارد  با  نمک  غلظت  نتایج    4مقایسه 

شماره   به  مرطوب(  وزن  پایه  بر  از    13863درصد  حاکی 

پایین تر بودن تمامی گروه های تیمار در روز های صفر تا 

بالاتر از حد    4و    2تیمارهای    60وز بود، ولی در روز  ر  45

افزودن   که  دارد  وجو  احتمال  این  شدند.  استاندارد  مجاز 

اسانس و عصاره سبب کاهش جذب نمک شده باشد. با این  

نمک   رسیدن  تعادل  به  با  نگهداری  زمان  طی  در  وجود 

موجود در لخته و آب پنیر نهایتا روند افزایشی جذب نمک  

گرفت میزان صورت  این  تیمار  های  گروه  در  ولی  است.  ه 

 کمتر مشاهده شد.  

شکل   در  خشک  وزن  پایه  بر  چربی  میزان  قابل    8نتایج 

تیمار   در  جز  به  نتایج  طبق  است.  تمامی  1مشاهده  در   ،



 اثرات اسانس و عصاره زیره سیاه بر پنیر سنتی لاکتیکی 

 
 102تا  87صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   98

از   بالاتر  چربی  درصد  ها  استاندارد    40تیمار  طبق  درصد 

  4و    2ملی ایران بود. بیشترین میزان چربی در تیمار های  

بود.  نیز میزان چربی   60درصد در روز   72/51و    86/49با  

کمتری نسبت به گروه کنترل داشتند. احتمالا تعادل بین  

آب پنیر و لخته پنیر و افزایش وزن خشک لخته پنیر که 

باشد   ها  عصاره  و  ها  اسانس  افزودن  از  ناشی  تواند  می 

به   است.  کرده  پیدا  افزایش  زمان  طی  در  چربی  درصد 

که روز    طوری  در  افزایش  مشهود    60این  واضح  طور  به 

است. تمامی تیمار ها دارای درصد چربی بالاتری نسبت به 

برخلاف مطالعه حاضر، بررسی دیگری  گروه کنترل بودند.  

پنیر موزارلا و کاهش   افزایش رطوبت  نشان داد که بدلیل 

یابد درصد   می  افزایش  چربی  به  پروتئین  نسبت   چربی 

(Guinee et al., 2007.) 

تیمارهای   پنیر نشان داد که  اکسیدانی  آنتی  نتایج خواص 

آنتی  فعالیت  گونه  هیچ  شاهد  نمونه  و  اسانس  -حاوی 

خواص  عصاره  حاوی  تیمارهای  در  اما  ندارند.  اکسیدانی 

آنتی اکسیدانی مشاهده شد و با افزایش غلظت عصاره این  

یافت.  افزایش  )  خاصیت  همکاران  و  نشان  (  1396روشنی 

به پنیر   آویشن اسانس مختلف هایغلظت افزودنا  بدادند  

بودند.  پراکسید  اندیس  کاهش  دیگریدر    شاهد   مطالعه 

 در  یحانو رکبیر   گلی  مریم اسانس اکسیدانی  آنتی تاثیر

 ریتاث حانیر اسانس  نشاند داده شد که  ایرانی سفید پنیر

کاهش  یکب یگل میمر  اسانس با سهیمقا در شتری یب در  ر 

پراکسید   نمونهاندیس  تیوباربیوتوریک  سفید  و  پنیر  های 

نتا ایرانی دارای  ر یتاث نیا که داد نشان آنها جیداشت. 

اثر   ها اسانس غلظت شیافزا با  و بوده دوز به وابسته الگوی

.  (1396)توریان و عزیز خانی،    افت ی  شیافزا یدانیاکسیآنت

 در را مختلف اهانیگ هایعصاره  ریتاثدر بررسی دیگری  

 کیوتی وباربیت راتییتغ روی بر نگهداری دوره  یط در ر،یپن

دمای دیاس  در که دادند قرار مطالعه مورد طیمح در 

های یتمام آنان مطالعه طور ،یعیطب عصاره   موثری به 

 نیا انداختند. آنها علت قیتعو به را ریپن یشیاکسا فساد

 عصاره دی دریفلاونوئ و ی فنول باتیترک بودن بالاتر را   امر

 . (Shan et al., 2011) کردند  شگزار ها

میکروبی  حاضر  نتایج  پنیر   مطالعه  که  است  آن  از  حاکی 

ماندگاری   قابلیت  شده  تهیه  لاکتیکی  در    2سنتی  ماهه 

معنی   تفاوت  و  داشت  را  یخچالی  دمای  نگهداری  شرایط 

سنتی  پنیر  به  زیره  عصاره  و  اسانس  افزودن  در  داری 

می نظر  به  نشد.  مشاهده  نلاکتیکی  پنیر  رسد  تولید  حوه 

زمان   اولیه شیر در دمای آسنتی لاکتیکی در  ماده سازی 

نمک    90 آب  از  استفاده  همچنین  و  سانتیگراد   7درجه 

مه سبب  یخچالی  دمای  شرایط  و  میکروبی  ادرصد  رشد  ر 

 شده است. 

( همکاران  و  ضد(  1394طاهرخانی  میکروبی    فعالیت 

کرمانی   اسانس سیاه  گودا  سامانه  در   زیره  بررسی    را  پنیر 

و دادند  کردند  سبب   نشان  کرمانی  سیاه  زیره  اسانس  که 

گروه تعداد  در  مختلف  کاهش  میکروبی  )مزوفیل  های 

 مزوفیل،  هایلاکتوباسیل ها،آنتروکوك هوازی،

مطالعه    . شد(  مخمرها و لاکتوکوکوس آنتروباکتریاسه، در 

اثر ضد   ارئوس و  لیستریا مونوسیتوژنز  ای    استافیلوکوکوس 

نه کوهی و همچنین در ترکیب با لاکتوباسیلوس اسانس پو

کازئی در طی فرایند تولید، رسیدن و نگهداری پنیر سفید  

شد) داده  نشان   ,Ehsani and Mahmoudiایرانی 

2013  .)( همکاران  و  تاثیر  1395عزیزخانی  بررسی  با   )

بررشد   گلی  مریم  و  ریحان  های  لیستریا  اسانس 

فلاووس،  مونوسیتوژنز ایرانی    در  آسپرژیلوس  سفید  پنیر 

اسانس   با  مقایسه  در  ریحان  اسانس  تاثیر  کردند  مشاهده 

باکتری   برابر  در  گلی  مونوسیتوژنزمریم  پنیر   لیستریا  در 

با این وجود توجه   تر بود.روز پایین  21طی دوره نگهداری  

در مواد غذایی نه تنها عوامل داخلی نظیر مقادیر  به اینکه  

pHغیر و  آب  پروتئین،  نمک،  روی  ،  بر  میتوانند  ه 

خارجی   عوامل  بلکه  بگذارند،  تاثیر  باکتریها  حساسیت 

میتوانند   نیز  غیره  و  بستهبندی  نوع  حرارت،  درجه  مانند 

باکتری و  فعالیت  )قاسمی  دهند  قرار  تاثیر  تحت  را  ها 

 (.  1396همکاران، 

را   میکروبی خود  اثرات ضد  فنولیک  و  آروماتیک  ترکیبات 

ت  با  سیتوپلاسمی  غشای  آن  در  عملکرد  و  ساختار  غییر 

در   مداخله  در  فنولی  ترکیبات  توانایی  دهند.  می  انجام 
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مکانیسم طریق  از  سلولی  شکستن  متابولیسم  مانند  هایی 

است.  فلزات  کردن  شلاته  و  آنزیمی  غیرفعالسازی  غشا، 

فاکتور مهمی در   غشا  به  نفوذ  در  ها  آن  توانایی  همچنین 

نف باشند.  یا حساسیت سلول می  غشای  مقاومت  وذپذیری 

ترکیبات  همچنین  است.  سلول  مرگ  عامل  سیتوپلاسمی 

باشند می  موثر  نیز  ها  اسانس  فنولیک   Sharafati)  غیر 

Chaleshtori et al., 2018; Burt, 2004). 
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 بهبود باعث بلکه ندارد عطر بر مطلوبی نا تنها اثر نه سیاه

 طعم فاکتور مورد در ألهمس شود. این نیز می محصول عطر

 .کند می صدق  نیز
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Abstract 

This study aimed to evaluate methanolic extract (ME) and essential oil (EO) of cumin (C) on 

the chemical, microbial, and sensory properties of traditional lactic cheese. In this 

experimental study, the CEO and CME were prepared. The compounds in the CEO were 

analyzed by gas chromatography/mass spectrometer and the phenolic content of the CME and 

CEO by the Folin Ciocalteu method. The cheese treatments containing CEO (125 and 250 

ppm), CME (1 and 2%), and control group were prepared. Then, during 60 days of storage of 

samples, microbial tests including coliform counts, Escherichia coli, Staphylococcus 

coagulase-positive, mould, and yeast, as well as chemical tests including fat, moisture, pH, 

acidity, and salt were performed. Most compounds in CEO were cumin aldehyde (30.40 %), 

phenyl glycol (18.99 %), and γ-terpinene (15.52 %). The phenolic content and antioxidant 

activity in CME were significantly higher than CEO. Adding CEO and CME to the cheese 

absorbed less water and salt than the control group, but the fat content increased. During 

storage, the acidity decreased significantly. The pH has increased slightly during storage and 

was by the results obtained by the acidity. The results showed no microbial contamination, 

including coliforms, mould, and yeast, E. coli, and S. aureus in all groups. Sensorial results 

demonstrated that there was a significant difference between the control group and the CEO 

groups with the CME groups. The results of this study showed that CEO and CME had high 

antimicrobial and antioxidant activity in traditional lactic cheese. 

Keywords: Traditional Lactic Cheese, Cumin, Essential oil, Extract. 
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