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 شیرخام از شده جدا استافیلوکوکوس های بر فاضلاب از شده جدا استافیلوفاژ اثر مطالعه

 2ده گلناز خانیسی ، 3، ماه منیر بهرامیان2، مائده نوشادی2،بهار عجم لطفی1، مریم حسینی سربس1نیما بهادر
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 ،دانشگاه آزاد اسلامی، شیراز، ایرانگروه صنایع غذایی، ، دانشکده علوم پایه، کشاورزی و فناوریهای نوین، واحد شیراز 3

 ni.bahador@iau.ac.irنویسنده مسئول: 

 چکیده

عنوان یک باشد. اخیراً این ارگانیسم بهمی شیردر میان حیوانات تولید کننده  ورم پستانمهمترین عامل  ، استافیلوکوکوس اورئوس 

ازشیر گاو   استافیلوکوکوس اورئوسبنابراین هدف از تحقیق حاضر جداسازی باکتری  چند دارو شناسایی شده است، باکتری مقاوم به

 50باشد. در تحقیق حاضر میی بدست آمده هاو متعاقبا ارزیابی اثر فاژهای جدا شده از محیط برروی جدایه ورم پستانآلوده به 

محیط کشت مانیتول سالت به ها پستان داشتند جمع آوری گردید. نمونه ورممشکوک به هایی که گاوهایی نمونه شیر، از  دامداری

های بیوشیمیایی شناسایی گردید. سپس الگوی آنتی ها مشکوک پس از رنگ آمیزی گرم به کمک آزمونآگار منتقل گردید و کلنی

هایی شامل: عکسبرداری ازی گردید و به کمک آزمونهای فاضلاب جداسها ارزیابی شد. از طرف دیگر فاژ از نمونهبیوتیکی جدایه

ها مورد ارزیابی قرار گرفت. اثر فاژ بر جدایه .سپسشناسایی گردید pHمیزبان، اثر اثر بر نوع نوکلئیک اسید، محدوده تعیین الکترونی، 

های بیوشیمیایی تایید گردید. جدایه استاف به کمک آزمون 6 جمع آوری شده نمونه 50نتایج بدست آمده بیانگر آن است که از 

های روی باکتری %100های کلرامفنیکل ، سیپروفلوکساسین و جنتامایسین های انتخابی، آنتی بیوتیکهمچنین از بین آنتی بیوتیک

دمای اتاق  های شفاف درپلاگبا بروز متفاوتی نشان دادند. فاژ جداشده از محیط  اتبیوتیکها اثر آنتیجدا شده اثر داشته اند و سایر 

 شناسایی گردید.خنثی متعلق به خانواده سیفوویریده  pH و رشد در های گرم مثبتمحدوده اثر باکتری ، DNAحاوی،درجه  37و 

عنوان یک عامل بیولوژیک کنترل کننده تواند بهنتایج بدست آمده بیانگر آن است که فاژ بر جدایه استافیلوکوک اثر داشته و می

 ته شود.  عفونت در نظر گرف

 ، استافیلوفاژورم پستان،  اورئوس وساستافیلوکوک کنترل بیولوژیک، محصولات لبنی، واژه های کلیدی:
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 مقدمه

سازمان بهداشت جهانی بر اساس گزارشات بدست آمده از 

های ناشی از مواد غذایی نفر به دلیل بیماری 420000سالانه، 

 110تاثیر اقتصادی این امر د. دهنجان خود را از دست می

میلیارد دلاری بر اقتصاد جهانی دارد. همچنین این سازمان 

های عفونی درصد از شیوع بیماری 18که  تقریبا  نموداعلام 

 Kulinkina) 2016در اروپا زاد آب بیماریهای مربوط به 

et al.,  ها بیشتر قارهسایر این درصد ممکن است در  کهاست

( MDRهای مقاوم به چند دارو )ریباشد. از طرف دیگر، باکت

نه تنها در سلامت انسان بلکه در صنایع دامی نیز نگرانی بزرگ 

شوند. بطوریکه استفاده بیش از حد ترکیبات ضد محسوب می

 2030میکروبی در تولید محصولات غذایی حیوانی تا سال 

 Van Boeckelبینی شده است )پیش%  67 چیزی حدود

et al., 2015ترین مصرف کننده ن میان، چین بیش(. در ای

متحده آمریکا، برزیل، مواد ضد میکروبی و پس از آن ایالات

انتقال ، که در گزارشات ذکر شده آلمان و هند قرار دارند

 از حیوانات به انسان نیز توصیف شده MDRهای باکتری

بنابراین با توجه به عوامل ذکر  (Teng et al., 2023 ) است

 جهتراهکاری جدید  می رسد که بایستی به فکرشده به نظر 

  این ارگانیسمها بود.کنترل 

حیوانی است  -یک پاتوژن انسانی   استافیلوکوکوس اورئوس 

های بیمارستانی، اجتماعی و طیف ایجاد عفونت عاملکه 

تا  یهای خفیف پوستها، از عفونتوسیعی از بیماری

 ,Kluytmans & Wertheim)می باشدهای شدیدعفونت

های جدا . این ارگانیسم یکی از پر خطرترین باکتری(2005

توان گاوی می ورم پستانشده از مواد لبنی است که به دنبال 

آن را جدا نمود. بنابراین ارگانیسم مذکور مسبب کاهش روند 

و بطور  به شمار می روداقتصاد، در کشورهای توسعه یافته 

علم  چالش این روزها در آنحتم، مقاومت چند دارویی 

 Li et al., 2004; Wang et)است و دامپزشکی پزشکی

al., 2009). ان عوامل ضد باکتریایی برای عنوامروزه فاژها به

ایمنی  کاهش خطرات و و همچنینهای غذایی کنترل پاتوژن

 ,.Bueno et al)مورد استفاده قرار می گیرند موادغذایی،

تواند ها میژنی آن محصولاتهای لیتیک و . باکتریوفاژ(2012

هایی که میزبان خاصی بطور بالقوه عاملی در درمان باکتری

 دارند ها آنتی بیوتیک د و ضرر کمتری نسبت بهندارند باش

(Ameer Hamza et al., 2016)گذشته، های . در دهه

عنوان جایگزینی  رهای غربی بهاستفاده از باکتریوفاژها در کشو

باکتریوفاژها به  .استشده مطرحهای شیمیایی برای درمان

ترین عوامل بیولوژیکی عنوان فراوانخاطر حضور در محیط، به

طور خلاصه، این گروه از شوند. بهروی زمین شناخته می

و کاهش  MDRهای کردن باکتری ارگانیسمها قادر به لیز

ید شده توسط مواد شیمیایی بر روی مواد اثرات نامطلوب تول

استافیلوکوکوس ناشی از  ورم پستاندر د. نباشغذایی می

امروزه کنترل  ، کنترل عفونت به تنهایی دشوار است.  اورئوس 

های جدید و جمع وسیله پیشگیری از عفونتبه تنهاموفق 
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علت ، بهدوشیدر طول شیر می باشد.آوری گاوهای آلوده 

تواند در کانال پستان تب و خلا هوا،  باکتری مینوسان نامر

آوری به طور مناسب بر حسب این عمل، اگر جمع بالا رود. 

طور بالقوه باعث عفونت مجدد می گردد. در صورت نگیرد، به

از زاییدن گوساله  پساین میان بسیاری از گاوها ممکن است  

 های خود مبتلا به عفونت تحت کلینیکی شوند. پایداری

باکتری درغدد پستانی، موجب گسترش عفونت در زمان 

شیردوشیدن می گردد. بنابراین برای جلوگیری از افزایش 

شیوع عفونت، باید گاوهای عفونی از گله جدا شوند. در 

علت تعداد زیاد گاوهای عفونی، قادر ها، بهبسیاری از دامداری

نیک با وجود تک استافیلوکوکوس اورئوس  به ریشه کن کردن 

که امروزه از بنابراین از آنجایی  .شیرگیری استاندارد نیستند

 Harda 2018 )دنشوباکتریوفاژها در صنعت غذا استفاده می

et  al.,) های اندولیزینها  با استفاده از این گروه از ارگانیسم

فاژ مسئول تجزیه پپتیدوگلیکان  توسطکد گذاری شده 

 Ghose Euler هستند )باکتریایی در مرحله نهایی چرخه 

با توجه به اهمیت باکتری استافیلوکوک بنابراین (. 2020 ,.

دف از تحقیق حاضر هبراقتصاد جامعه، و تاثیر گذاری آن 

و متعاقباً ورم پستان جداسازی باکتری ازشیر گاو آلوده به 

ها در جهت مطالعه اثر فاژهای جدا شده از محیط بر جدایه

  . می باشدارگانیسم کنترل 

 مواد و روشها

 از شیر استافیلوکوکوس اورئوس غربالگری 

از   تصادفینمونه شیر به صورت  50در تحقیق حاضر 

داشته و پستان ورم هایی که گاوهایی مشکوک به دامداری

جمع آوری گردید. توسط دامپزشک مورد تایید قرار گرفته 

های استریل جمع ها از اولین شیر صبحگاهی در بطرینمونه

آوری و با زنجیره سرد از طریق جعبه یخ به آزمایشگاه منتقل 

ها با سواپ برروی و آنالیز انجام گردید. جهت جداسازی، نمونه

ها در دمای محیط کشت مانیتول سالت آگار منتقل و پلیت

. سپس ندساعت انکوبه شد 24درجه سیلسیوس به مدت  37

سازی  های بعدی خالصجهت آزمونطلائی های زرد کلونی

. برای شناسایی (Fitzgerald et al., 2001)گردید

ها، ابتدا به کمک رنگ آمیزی گرم و سپس به کمک  جدایه

های کاتالاز، اکسیداز، اوره آز، احیای نیترات، تست آزمون

، کواگولاز و همولیز DNAesژلاتیناز، استفاده از قند گلوکز، 

 (Bahador, 2005) .گردیدآنالیز 

 تعیین الگوی آنتی بیوتیکی جدایه ها

ها به روش بررسی تعیین الگوی آنتی بیوتیکی جدایه

مختلف بر های ها نسبت به آنتی بیوتیکحساسیت باکتری

مورد آنالیز قرار گرفت. برای این منظور  CLSI 2017اساس 

یک دهم میلی لیتراز ارگانیسم فعال بر روی محیط 

به صورت چمنی مولرهینتون آگار منتقل ودر تمامی جهات 

های کشت داده، سپس بوسیله پنس استریل آنتی بیوتیک

(، TE30مورد نظر شامل:تتراسایکلین)

(، AMX25(، آموکسی سیلین)CP5سیپروفلوکساسین)
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(، GM10(، جنتامایسین)AM10آمپی سیلین)

آنتی سایر( با فاصله از NB(، نووبیوسین)C30کلرامفنیکل)

های و دیواره بر سطح پلیت منتقل گردید. محیط ها بیوتیک

 24درجه سیلسیوس به مدت  37کشت در اینکوباتور دمای 

اساس ساعت انکوبه شدند وپس از زمان مذکور محیط بر

تشکیل هاله بررسی گردید و بر اساس استاندارد بین الملی 

CLSI 2017  حساسیت و مقاومت آنها همراه با درصد فراوانی

 Wang et al., 2009; Wayne et) تعیین شد

al.,2011). 

 جداسازی باکتریوفاژ از فاضلاب

سازی باکتریوفاژ ستان نمازی جهت جدا ضلاب بیمار ها از فا

از  20ml  ابتدا جهت غنی سازی شیراز نمونه تهیه گردید.

با فاضلالالالاب  فاژ براث مخلوط   ml 20آب  باکتریو محیط 

یایی  باکتر قداری از کلنی  تافیلوکوکوس نموده و م اسلالالا

شته و در اورئوس  سپس  را با لوپ بردا شت داده،  محیط ک

سلالالااعت اینکوبه  24درجه به مدت   37ها  دردمای محیط

گذشلالالات  ید. پس از  فاژ براث  24گرد عت، محیط  سلالالاا

میکرومتر عبور داده شد  45کانسنتریت را از فیلتر با منفذ 

از محلول فیلتر شلالاده فاژ براث کانسلالانتریت را با   1.0mlو 

1.0ml ینت براث محلول نوتر از باکتری کشلالالات یافته در

سلالااعت از رشلالاد آن گذشلالاته مخلوط نموده و روی  24که 

محیط نوترینت آگار کشلالالات داده. محیط نوترینت آگار در 

سیوس  37درجه(، و 27اتاق ) دمای 4سه دمای سیل درجه 

ها ساعت یکبار محیط 2ساعت هر  5قرار داده شد و بعد از 

 )از نظر تشلالالاکیلالال پلاک مورد مطلالاالعلالاه قرار گرفلالات

Sambrook & David, 2001;Jamalludeen et 

al., 2007) . 

 شناسایی باکتریوفاژها

جهت شلالاناسلالاایی باکتریوفاژ با اسلالاتفاده از عکسلالابرداری 

سرنگی با منفذ الکترونی، نمونه سر های عبور یافته از فیلتر 

گاه دامپزشلالالاکی شلالالایراز بخش  45 به دانشلالالا میکرومتر 

میکروسلالالاکوپ الکترونی منتقل گردید. نمونه فاژ مورد نظر 

بر روی کربن  %2برای عکسلالالابرداری با  اورانیل اسلالالاتات 

ها با پوشیده شده از مس با روش استاندارد منتقل و عکس

سکوپ الکترونی  شرکت فیلیپس هلند با CM-10 میکرو (

سب کمیته بین المللی  100KVولتاژ  شد و بر ح ( گرفته 

طلالابلالاقلالاه بلالانلالادی  ICTVهلالاای ویلالاروسلالالالالای رده

تعیین نوکلئیک  .(Jamalludeen et al., 2007)گردید

انجام  شد و برای بررسی  RNAse اسید فاژ، توسط آنزیم 

های گرم مثبت شلالالاامل: محدوده اثرگذاری فاژ، از باکتری

کوک تو پ تر یساسلالالا م پیلالادر کوس ا کو لو ی ف و  ، اسلالالاتلالاا

و گرم منفی شلالالاامل:  اسلالالاتافیلوکوکوس سلالالااپروفیتیکوس

 اشلارشلایا کلای و سلاالمونلا  اسلاتفاده گردید. بدین منظور

1.0ml های گرم مثبت به صلالالاورت هر یک از باکتری از

سلالااعت رشلالاد نموده به  24مجزا در نوترینت براث به مدت 

نت  1.0mlهمراه  فاژ براث بر روی محیط نوتری از محلول 
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شد. پس  شت داده  صورت چمنی ک سواپ ب آگارافزوده و با 

ساعت یکبار محیط از نظر رشد  2ساعت، هر  5از گذشت 

سی گردید   (Jamalludeen et al., 2007). پلاگ برر

فاژدر  قای  یابی ب هت ارز های مختلف،  pHهمچنین ج

با  فاژ براث  به   4-9های مختلف از  pHمحیط کشلالالات 

کمک اسید کلریدریک و سود تهیه گردید. سپس نمونه فاژ 

های مذکور دردمای خالص به مدت یک سلالالااعت در محیط

از   0.1mlدرجه نگه داری شلالالاد. پس از زمان مذکور  37

از فاژ بر روی محیط  0.1mlهای کشلالالات یافته و اکتریب

صلالاورت کامل در کشلالات نوترینت آگار مخلوط شلالاده و به

سفره شد. پلیتسطح پلیت به فرم  شت داده  ها  در ایی ک

 5درجه سیلسیوس قرار داده شد و پس از  25و  37دمای 

بار از نظر حضور پلاک مورد ارزیابی ساعت یک 2ساعت هر 

  . (Bahador, 2005)قرار گرفت

 آنالیز آماری داده ها

جدایه ها مورد نتایج بدست آمده از الگوی آنتی بیوتیکی 

به  ANOVAهای آماری آنالیز آماری با استفاده از آزمون

مورد  %95در سطح اطمینان  SPSSکمک نرم افزار 

 .ارزیابی قرار گرفت

 یافته ها

سویه  6نمونه شیر،  50درتحقیق حاضر از بین 

جداسازی گردید که همگی به کمک  استافیلوکوکوس اورئوس 

شدند. نتایج حاصل از الگوی های بیوشیمیایی تایید آزمون

( نشان داده شده است، 1( و جدول )1آنتی بیوتیکی در شکل )

های های انتخابی، آنتی بیوتیکاز بین آنتی بیوتیک

کلرامفنیکل، سیپروفلوکساسین، جنتامایسین و نووبیوسین 

همچنین  . های جدا شده اثر داشته اندروی باکتری 100%

و  %83.4ین و تتراسایکلین تا های آموکسی سیلآنتی بیوتیک

ها اثر داشته روی باکتری %66.7آنتی بیوتیک آمپی سیلین، 

ها خیلی حساس نسبت به آنتی بیوتیک 5اند. نمونه شماره 

مقاومت بیشتری نسبت به آنتی  3بوده است و نمونه شماره 

 6و  4، 2، 1های شماره ها داشته است. وسایر نمونهبیوتیک

ها حساس بوده اند زان نسبت به آنتی بیوتیکتقریبا به یک می

 (. 2) جدول 

 نسبت به آنتی بیوتیک  استافیلوکوکوس اورئوسبررسی حساسیت باکتری  -1شکل 
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 هابه آنتی بیوتیکجدایه ها تعیین درصد حساسیت  -1 جدول

 

 

 

 

 

 

 

 هاتعیین الگوی آنتی بیوتیکی جدایه  -۲جدول 

  C AMX AM 
NB 

CP GM TE 

 19< 15< ۲1< ۲9< ۲9< 18< جدایه ها

1 ۲5±۰.57 3۲±۰ 3۰±۰.7 ±۰.5 17 ۲1±۰ 16±۰.5 3۰±1.15 

۲ ۲6±۰ 3۰±1.۴1 ۰.7 3۲± 17±۰ ۲1±۰.7 17±۰.7 3۲±۰.57 

3 3۴±۰ ±۰.5 15 ±۰.5 15 ۲3±1 33±۰ 3۰±۰.5 1۰±۰ 

۴ 31±1 3۲±۰ 33±1.15 1۴±۰.5 ۲5±۰.5 ۲5±۰.5 ۲5±۰ 

5 35±1.۴1 ۴۴±1.۴1 36±۰.5 ۲5±۰.5 31±۰.5 3۰±۰ 3۲±1.۴1 

6 ۲۰±۰ ۲۲±۰.5 ۲۲±۰.5 1۲±۰.5 ۲۴±۰ ۲7±۰.5 ۲5±۰ 

و  SPSSطبق بررسی صورت گرفته توسط نرم افزار 

، تفاوت معنی داری بین میانگین اثر ANOVAهای آزمون

ها وجود داشته است. همچنین طبق گذاری آنتی بیوتیک

های آمپی سیلین و جنتامایسین طول ( آنتی بیوتیک1نمودار)

ها ست. هبیشتری را نشان داده که بیانگر پراکندگی بیشتر داد

های غیر ( که برای جمعیت1) Box-Plotبا توجه به نمودار 

ها در کل ها کارایی دارد،  توزیع دادهنرمال و مقایسه جمعیت

های ها نامتقارن بوده است و آنتی بیوتیکآنتی بیوتیک

 )%(مقاوم )%(نیمه حساس )%(حساس آنتی بیوتیک

 - - 1۰۰ کلرامفنیکل

 33.3 - 66.7 آموکسی سیلین

 33.3  66.7 آمپی سیلین

 -  1۰۰ نووبیوسین

 - - 1۰۰ سیپروفلوکساسین

 - - 1۰۰ جنتامایسین

 16.6 - 83.۴ تتراسایکلین
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آمپی سیلین،  کلرامفنیکل ، آموکسی سیلین ،

د ولی با سیپروفلوکساسین و جنتامایسین همپوشانی داشته ان

آنتی بیوتیک نووبیوسین همپوشانی کمی مشاهده شده است. 

همچنین در این نمودار نووبیوسین با تتراسایکلین هیچ 

( نیز 2)  Error-Bar همپوشانی نداشته اند. طبق نمودار

ها متفاوت بوده است و کل آنتی میانگین اثر آنتی بیوتیک

 آنتی بیوتیک ها  با هم همپوشانی داشته اند ولی بابیوتیک

 نووبیوسین کمترین هم پوشانی را داشته اند

  
 BOX-PLOT وسیله نمودارها بهها بر نمونهاثر آنتی بیوتیک -1نمودار

  

 Error-Barوسیله نمودار ها بهها بر نمونهاثر آنتی بیوتیک -2نمودار 

در این تحقیق دو نوع استافیلوفاژ جدا شده که هر دو متعلق 

-2005ICTV) (2) شکل  اده سیفوویریده می باشدبه  خانو

International Committee on Taxonomy of 

Viruses.  .) 
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 استافیلوفاژ الکترون میکروگراف – ۲شکل

 (.3است )شکل  DNAمشخص کرد که هر دو فاژ حاوی ماده ژنتیکی،  RNAseبررسی ماده ژنتیکی استافیلوفاژ با آنزیم 

 

 100ئک اسید استافیلوفاژهای جدا شده، چاهک اول: جدایه اول، چاهک دوم: جدایه دوم و چاهک سوم: لدرتعیین نوکلی-3شکل

 جفت بازی )شرکت یکتا تجهیز ایران(
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استافیلوفاژهای جدا  ازطرف دیگر تحقیق حاضر نشان داد که 

های گرم مثبت شامل: استرپتوکوک، شده بر روی باکتری

 ستافیلوکوکوس ساپروفیتیکوساستافیلوکوکوس اپیدرمیس و ا

موثر بوده و پلاک مشاهده گردید، این در حالیست که بر روی 

 جهت ارزیابی بقای فاژ در های گرم منفی بی تاثیر بود.باکتری

pH  های مختلف محیط کشت فاژ براث باpH های مختلف از

به کمک اسید کلریدریک و سود تهیه گردید. تحقیق  9-4

بقای خود را حفظ  PH 7 ژها تنها در حاضر نشان داد که فا

 نموده و اثر ضد باکتریایی خود را نشان میدهند.

 بحث

های آن به دلیل مفید بودنشان برای سلامتی شیر و فرآورده   

ای آنها سبب شده است که امروزه و خصوصیات مناسب تغذیه

های علمی و در تجارت،  بسیار مورد توجه قرار در پژوهش

. شیر (Farajvand & Alimohammadi, 2014)گیرد

یک غذای کامل اما در عین حال یک محیط رشد مناسب برای 

های شیر روی طعم های مختلف است. میکروبفعالیت باکتری

و خواص فیزیکی شیر تاثیر نامطلوب داشته و موجب بیماری 

شوند. بنابراین با توجه به تهیه محصولات لبنی در انسان می

آن احتمال وجود مختلف از شیر خام و آماده سازی و رساندن 

 های بیماری زا از گروهخطرات بهداشتی و انتقال باکتری

ها ها  در اثر مصرف این فرآوردهها و انتروکوکاستافیلوکوک

استافیلوکوکوس . (Najafi et al., 2011) وجود دارد

ها ، باکتری مهاجم با توانایی گسترده استفاده از آنزیم  اورئوس 

و سموم مختلف است که در صنایع غذایی به عنوان یک 

میکروارگانیسم مهم به شمار می آید و متاسفانه امروزه 

های درحال توسعه و های مقاوم به داروی آن در کشورسویه

ست که می تواند تهدیدی بر توسعه یافته بسیار گزارش شده ا

که می تواند سلامت جامعه باشد. این ارگانیسم از آنجایی

ها از شیر جداشده، رالتهاب پستان را درگاو ایجاد نماید و با

عنوان بهباشد. این ارگانیسم همچنین قابل انتقال به انسان می

های بیمارستانی و اجتماعی یک پاتوژن برجسته در عفونت

های مختلف در شود که قادر به تحریک عفونتشناخته می

های شدید با نقاط مختلف بدن در بیماران است و بروز عفونت

 25این ارگانیسم اغلب با میزان قابل توجهی مرگ و میر) 

های جایگزین بهتر، آنتی . در غیاب درماندرصدی( همراه است

با  ها هستند،ها هنوز رویکرد اصلی برای درمان عفونتبیوتیک

ها به نوبه خود این حال استفاده بیش از حد از آنتی بیوتیک

منجر به افزایش مقاومت ضد میکروبی شده است. بنابراین، 

های جدیدی برای کنترل ضروری است که استراتژی

ای که طی مطالعه .های مقاوم به دارو ایجاد شود عفونت

 صدیقی فرد و همکاران در ایلام در خصوص بررسی آلودگی

انجام   استافیلوکوکوس اورئوس شیر خام از نظر اشرشیاکلی و 

دادند، دریافتند که میزان آلودگی اشرشیا کلی و 

از زمان دوشیدن شیر تا مرحله   استافیلوکوکوس اورئوس 

 Sadeghifard) یابدطور معنی داری افزایش میفروش به

et al., 2006) از حیوانات درگیر  %3. اخیرا مشخص شده که

-Schulz)هستند   استافیلوکوکوس اورئوس عفونت 

Collins & Senge, 2004)  استافیلوکوکوس . همچنین

را شامل  ورم پستانهای درصد از عفونت 12تا  10،   اورئوس 
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عنوان ین هدف اصلی تحقیق اثر استافیلوفاژ بهمی شود.  بنابرا

های جدا شده از یک محافظ بیولوژیک بر روی استافیلوکوک

باشد تا به این طریق شیر گاوهای آلوده به ماستیت می

های مقاوم شناسایی شده و اثر فاژ بر روی آنها مطالعه سویه

از  های باکتریایی پیشگردد.  باکتریوفاژها، برای درمان عفونت

ها مورد استفاده بودند، اما پس از آن به ظهور آنتی بیوتیک

سازی ناکارآمد در دلیل درک نظری محدود و فرایندهای آماده

ها جایگزین شدند. اخیرا به دلیل آن زمان با آنتی بیوتیک

توجه بسیاری از  مشکل جدی مقاومت به آنتی بیوتیک دوباره

اژ جلب شده است. در ها از جمله استافیلوفمحققان به فاژ

های استافیلوکوکی  % سویه 60تا  40ایالات متحده حدود 

 Levy) بیمارستانی مقاومت چند دارویی گزارش شده است

& Marshall, 2004) های مقاوم و سرعت مرگ و میر گونه

های حساس به متی سیلین سه ه گونهبه متی سیلین نسبت ب

طوری که طی تحقیقی که توسط رولا و برابر شدیدتر است. به

در یک دوره سه ساله بر روی شیر   2016همکاران در سال 

خام انجام گردید نشان داد که پنیرهای تهیه شده از شیر 

 244مذکور از نه مزرعه دامداری در لهستان تهیه گردید که از 

جدایه استافیلوکوک با  122شده قادر به جداسازی نمونه جدا 

فراوانی بوده است. وی همچنین نشان داد که  %50میزان 

بوده است  %4.1ها میزان مقاومت به تتراسیکلین در بین جدایه

باشد. بنابراین ( کمتر می%16.6که در مقایسه با تحقیق حاضر )

ده در کشور های شیر و پنیر تولید شپیشنهاد نمودند که نمونه

باید به طور مرتب از نظر حضور این ارگانیسم و مقاومت آنتی 

کان همچنین . (Can et al., 2017) بیوتیکی ارزیابی شود

  استافیلوکوکوس اورئوس برروی  2017وهمکاران در سال 

مقاوم به متی سیلین جدا شده از شیرخام، پنیر، گوشت  های

 160های گوشت مرغ انجام شده، از چرخ کرده گوساله و نمونه

نه درگیر با ارگانیسم مذکور بوده نمو 20نمونه جمع آوری شده 

می باشد این درحالیست که در  %12.5است که چیزی حدود 

است.  %6های جدا شده مقایسه با تحقیق حاضر میزان باکتری

های مقاوم به متی سیلین در از طرف دیگر میزان ارگانیسم

 کهبوده است  %97تحقیق انجام شده توسط کان و همکاران 

مقاوم به آمپی سیلین  %33.3ها با ایهدر تحقیق حاضر جد

وآموکسی سیلین گزارش شده اند. همچنین اثر جنتامایسین 

های هر دو تحقیق به صورت یکسان گزارش شده و در ایزوله

درصد بوده است این در حالیست که اثر تتراسیکلین  100برابر 

های بدست آمده از هر دو تحقیق متفاوت در بین جدایه

های کان و همکاران برای جدایه %30زی برابر باشد و چیمی

های بدست آمده از تحقیق حاضر برابر است و برای جدایه

 .(Rola et al., 2016) باشدمی 16.6%

در پژوهش حاضر، از فاضلاب بیمارستان نمازی شیراز به 

  استافیلوکوکوس اورئوسمنظور جداسازی باکتریوفاژ علیه 

نمونه گیری انجام شد. باکتریوفاژها پس از شناسایی اولیه 

های استاف از شیر خام مورد ارزیابی جهت اثر بر روی جدایه

سط های جدا شده از شیر توقرار گرفت. کنترل باکتری

باکتریوفاژ بحثی است که  توسط پری ماراتنی و همکاران نیز 

های مقاوم به آنتی بیوتیک جدا شده از غذا در رابطه با باکتری

نیز اشاره شده است. وی و همکاران اعتقاد داشتند که 

باکتریوفاژها می توانند به عنوان یک جایگزین مناسب برای 

ند. بر همین اساس پس های جدا شده از غذا به شمار آیباکتری

های از غذا باکتریوفاژ از  نمونه های از غربالگری اولیه باکتری
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هایی مانند محیطی و غذا جداسازی و اثر آن را بر روی باکتری

 لیستریا منوسیتوژن و اشریشیا کلی،  استافیلوکوکوس اورئوس

عنوان یک عامل موثر مورد ارزیابی قرار دادند و از  آن به

های غذازاد معرفی نمودکه تحقیقات وی در باکتریدرکنترل 

 ,.Premarathne et al)راستای تحقیق حاضر می باشد 

2017). 

ها پس از غنی سازی توسط میکروسکوپ الکترونی  مورد نمونه

(، DNAآنالیز قرار گرفت و بر اساس تعیین ماده ژنتیکی )

مرفولوژی و نوع پلاگ در خانواده سیفوویریده مانند سایر 

 Deghorain & Van)های پیشین معرفی گردیدپژوهش

Melderen, 2012) در تحقیق حاضر بهترین زمان اثر .

ساعت پس  8تا  6های استافیلوکوک بین گذاری فاژ بر جدایه

 37از کشت و بهترین دمای اثرگذاری، دمای اتاق و دمای 

درجه سانتیگراد تعیین شد که بر خلاف پژوهش انجام شده 

 Jamalludeen et)باشدتوسط جمال الدین و همکاران می

al., 2007)همچنین فاژ در .pH خنثی(Kluytmans & 

Wertheim, 2005) خوبی رشد  داشت که مشابه به

 . (Mishra et al., 2014)باتحیقات سایرین می باشد 

 نتیجه گیری کلی

استافیلوکوکوس در این پژوهش، اثر فاژ بر روی باکتری    

مورد ارزیابی قرار گرفت و نتایج بیانگر آن بود که با   اورئوس 

  استافیلوکوکوس اورئوستوجه به روند افزایش مقاومت باکتری 

توان از فاژتراپی برای های مختلف، مینسبت به آنتی بیوتیک

ی استفاده کرد. بیشترین اثر فاژ بر روی نابودی این باکتر

 8، پس از گذشت حدودا   استافیلوکوکوس اورئوس باکتری 

 37ساعت از زمان کشت و در دمای اتاق وهمچنین در دمای 

توان این امر را در حذف باشد که میدرجه سانتیگراد می

ارگانیسم در نظر گرفت و فاژ درمانی را به جایگزین درمان با 

 وتیک قرار داد.آنتی بی
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Study on isolated staphylophage from waste water on detected 

Staphylococcus from raw milk 
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Abstract: 

Staphylococcus aureus is an important agent of mastitis among animal with capability to produce 

dairy compounds. Nowadays, the organism is recognized as multi drug resistant organism. 

Therefore, the aim of this study is isolation of Staphylococcus aureus from raw milk of cows 

infected with mastitis and the evaluation of bacteriophage on the same organisms. In this study 

50 milk samples were collected from suspected cows with mastitis. The samples were cultivated 

on mannitol salt agar and the supposed colonies were identified using gram stain and biochemical 

tests. Then antibiotic pattern were evaluated. On the other hand, the sewage samples were 

collected and based on some tests including: electron micrograph, nucleic acid type, host range, 

pH bacteriophages were identified. Results indicated that out of 50 samples 6 isolates were 

confirmed using biochemical tests. In addition among antibiotics, chloramphenicol, ciprofloxacin, 

and gentamycin 100% had effect on the isolates and the other antibiotics showed different results. 

Detected phages showed clear plaque at room temperature and 37C, and they were belong to 

siphoviridae family with DNA, and had effect on gram positive bacteria at neutral pH. The results 

illustrated that phages had effect on Staphylococcus aureus and we could use them as biocontrol 

agents against infections. 

Key words: Biological control, Dairy product, Staphylococcus aureus, mastitis, Staphylophage 
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بر روی  لاکتوباسیلوس پلانتارومو پالیده عاری از سلول  7آمیدوآمین نسلدندریمر پلیتاثیر توام نانو

 های خوراکی توزیع شده در شهرستان ارومیههای مقاوم به چند داروی کمپیلوباکتر از قارچجدایه

 3زاده، محمدرضا اصغر * 2، مسلم نیریز نقدهی1شتیاندزرمحمد 

دانش آموخته دکتری عمومی دامپزشکی، دانشکده دامپزشکی، واحد ارومیه، دانشگاه آزاد اسلامی، ارومیه، .1

 ایران.

 .گروه بهداشت موادغذایی، دانشکده دامپزشکی، واحد ارومیه، دانشگاه آزاد اسلامی، ارومیه، ایران.2

 گاه آزاد اسلامی، ارومیه، ایران.گروه زیست شناسی، دانشکده علوم پایه، واحد ارومیه، دانش.3

 mnn.uiau@yahoo.comنویسنده مسئول:  *
 

 چکیده:

های کمپیلوباکتر از باشد. گونهدلیل داشتن ارزش غذایی بالا روز به روز در حال گسترش میهای خوراکی بهمصرف قارچ

سهولت در صورت عدم رعایت موازین بهداشتی در مراحل مختلف باشند و بهنسان میعوامل اصلی انتریت باکتریایی در ا

از معظلات مهم   مقاوم به چند داروهای باکتریایی های خوراکی خواهند شد. از طرفی، ظهور سویهتولید باعث آلودگی قارچ

های خوراکی توزیع شده در ر در قارچهای کمپیلوباکتگردد. در تحقیق حاضر، میزان شیوع گونهبهداشت عمومی تلقی می

پالیده عاری از و   7آمیدوآمین نسلدندریمر پلیها و تاثیر توام نانوبیوتیکی جدایهشهرستان ارومیه، الگوی مقاومت آنتی

 های مقاوم به چند داروی کمپیلوباکتر در شرایط آزمایشگاهی مطالعه شدند.بر روی جدایه لاکتوباسیلوس پلانتاروم سلول

کمپیلوباکتر درصد( به  8نمونه ) 8و  کمپیلوباکتر ژژونیدرصد( به  5نمونه ) 5نمونه مورد آزمایش،  100در تحقیق حاضر از 

نانودندریمر در مقایسه با  چنینهمدرصد( ویژگی مقاوم به چند دارو نشان دادند.  100ها )آلوده بودند. تمامی جدایه کلی

از طرفی، ترکیب  (.p<05/0) های کمپیلوباکتر نشان دادریایی بالاتری بر روی جدایهپالیده عاری از سلول، اثر ضدباکت

نشان داد.  کمپیلوباکتر کلیهای بر روی جدایه (FIC index=0.4) افزاییدندریمر و پالیده عاری از سلول، اثر همنانو

کمپیلوباکتر های بر روی جدایه (FIC index=0.68) دندریمر و پالیده عاری از سلول، اثر افزایشیترکیب نانو چنینهم

های خوراکی شهرستان ارومیه های کمپیلوباکتر از قارچتوان استنتاج نمود که تمامی جدایهنشان داد. بنابراین می ژژونی

های دارای خصوصیت مقاوم به چند دارو بوده و اثر ضدباکتریایی نانودندریمر در حضور پالیده عاری از سلول بر روی جدایه

  مقاوم به چند داروی کمپیلوباکتر در شرایط آزمایشگاهی تشدید شد.

 

  کلمات کلیدی:

های مقاوم به چند داروی ، سویهلاکتوباسیلوس پلانتاروم، پالیده عاری از سلول 7آمین نسل آمیدونانودندریمر پلی

 های خوراکیکمپیلوباکتر، قارچ
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 مقدمه: 

و بخش تولید مثل کننده و  های خوراکی در واقع میوهقارچ

 ,Shakerian)باشند می های حقیقیهاگ ساز قارچ

ها در مواد غذایی و پزشکی مورد ها برای دههقارچ (.2016

اند و به یک عنصر مهم در تغذیه انسان استفاده قرار گرفته

اند. این مواد به دلیل داشتن مواد مغذی با کیفیت تبدیل شده

ها، اسیدهای چرب ضروری، آنزیمها، بالا، کربوهیدرات

فیبرهای غذایی، محتوای کم کالری، عطر وطعم، کیفیت 

 (. Valverde et al., 2015غذایی جذابی دارند )

آلی برای طیف وسیعی از های خوراکی میزبان ایدهقارچ

ها، کمپیلوباکتر ترین باکتریها هستند. یکی از مهمپاتوژن

توان کمپیلوباکتر را می (.Shakerian et al., 2005است )

درصد مواد غذایی کشاورزی شناسایی کرد. در  5/1تا  1در 

چندین مورد که از نظر اپیدمیولوژیک با شیوع کمپیلوباکتر 

عنوان مسئول انتقال کمپیلوباکتر شناخته مرتبط هستند به

(. باکتری کمپیلوباکتر Thomas et al., 2020اند )شده

شود و انواع کمپیلوباکتر با مقاومت های غذایی میباعث عفونت

عنوان یک مشکل جدی برای سلامتی عمومی تبدیل دارویی به

های خوراکی به (. قارچRahimi et al., 2013شده است )

ترین عوامل خطر در وقوع کمپیلوباکتریوزیس در عنوان مهم

 (.Shakerian, 2016)اند انسان شناسایی شده

های گرم منفی کوچک، ریجنس کمپیلوباکتر شامل باکت

 ;Humphrey et al., 2007متحرک و خمیده است )

Murray et al., 2015; Carroll et al., 2016 این .)

 46تا  30ای شکل، ترموفیل با دمای رشد های میلهباکتری

هستند  O2درصد  5گراد و میکروآئروفیل با درجه سانتی

(Wieczorek and Osek, 2013کمپیلوباکتر ی .) ک

پاتوژن مشترک بین انسان و دام است که در مجرای روده 

شود حیوانات اهلی و وحشی و پرندگان کلونیزه می

(Luangtongkum et al., 2009; Wieczorek and 

Osek, 2013ها (. طیور، گاو، گوسفند، خوک، پرندگان، سگ

های انسانی هستند های مخزن رایج عفونتها میزبانو گربه

(Murray et al., 2015 این پاتوژن باکتریایی منتقله از .)

غذا عامل اصلی گاستروانتریت باکتریایی و سپتی سمی در 

یافته است انسان در کشورهای در حال توسعه و توسعه

(Murray et al., 2015; Carroll et al., 2016.)  در

ترین عامل ایجاد یافته، کمپیلوباکتر مهمکشورهای توسعه

 Blaser andستگاه گوارش است )کننده عفونت د

Engberg, 2008400شود که سالانه بین (. تخمین زده می 

های کمپیلوباکتر آلوده میلیون نفر در جهان به گونه 500تا 

 ;Luangtongkum et al., 2009شوند )می

Wieczorek and Osek, 2013های ترین گونه(. شایع

کمپیلوباکتر ن مرتبط با گاستروانتریت باکتریایی در انسا
 کمپیلوباکتر فتوسچنین همو  کمپیلوباکتر کلیو  ژژونی

 Wieczorekهای سیستمیک هستند )مرتبط با عفونت

and J. Osek, 2013; Murray et al., 2015.) 

های با این حال، مشکل اصلی آلودگی مواد غذایی با پاتوژن

مقاوم به دارو است که یک تهدید بزرگ برای سلامت عمومی 

توانند در بین های مقاومت آنتی بیوتیکی میاست. ژن

های منتقله از غذا منتقل گردد و این امر درمان پاتوژن

 ,.Enayat et alکند )های شدید را دشوار میعفونت

(. داروهای انتخابی در درمان کمپیلوباکتریوزیس 2012

انسانی شامل ماکرولیدها )اریترومایسین و آزیترومایسین(، 

ها هستند. ها )سیپروفلوکساسین( و تتراسایکلینکینولونفلورو

بیوتیک های مقاوم به آنتیدلایل اصلی افزایش سویه

ها در پزشکی، بیوتیککمپیلوباکتر، استفاده بیش از حد از آنتی

دامپزشکی یا افزودن به عنوان مکمل غذایی برای افزایش رشد 

 Shafieiهای پرورش دام و طیور مرتبط است )در سیستم

et al., 2020.) 

 هایهای بیمارستانی توسط سویهافزایش تعداد عفونت

 Multiple Drug) باکتریایی مقاوم به چند دارو

Resistant  یاMDR) ، کشف و توسعه عوامل ضدباکتریایی

هایی که ساختار و مکانیسم اثر متفاوتی با ویژه آنجدید به

ایینی برای القای های سنتی دارند و پتانسیل پبیوتیکآنتی

مورد توجه قرار گرفته اند  ؛بیوتیکی دارندمقاومت آنتی

(Kumar et al., 2017.)   

بیوتیک جدید و عنوان عوامل آنتیدندریمرهای کاتیونی بهنانو

 اندهای اخیر ظاهر شدهامیدوارکننده در سال
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(Castonguay et al., 2012; Xue et al., 2013 .)
پراکنده و کاملاً منشعب های تککولدندریمرها درشت مول

های عاملی هر نسل را نشان هستند که افزایش نمایی در گروه

دهند. دندریمرها دارای معماری سه بعدی بسیار منشعب می

ها هستند و از آنجایی که این فضاهای با فضاهای بین شاخه

های مهمان را بپذیرند، ذرات با توانند مولکولخالی می

توان توسط دندریمرها محصور کرد  ی مختلف را میهااندازه

(Charles et al., 2012; Xue et al., 2013 با توجه .)

به خواص فوق الذکر، دندریمرها علاقه زیادی به بررسی 

کاربردهای بالقوه زیست پزشکی مانند دارورسانی، انتقال ژن و 

 ,.Calabretta et alاند )خود جلب کردهتصویربرداری به

2007; Wang et al., 2010;های تحقیقاتی (. فعالیت

های ضد میکروبی اخیر در این زمینه شامل مطالعه فعالیت

مشتقات دندریمر است. در بیشتر موارد، عوامل بیولوژیکی 

توان در داخل کپسوله کرد یا در حاشیه دندریمرها فعال را می

مل عنوان حامل عوامتصل کرد، بنابراین این دندریمرها به

کنند. دندریمرهای پلی آمیدوآمین بیولوژیکی فعال عمل می

(Polyamidoamine  یاPAMAMگسترده ) ترین

اند. دندریمرهایی هستند که مورد مطالعه قرار گرفته

های ای از گروهبا طیف گسترده PAMAMدندریمرهای 

باکتریایی را نشان عاملی در حاشیه بیشترین فعالیت ضد

 ,.Charles et al., 2012; Strydom et alدهند )می

هایی با اندازه نانو و متقارن پلی آمیدوآمین، مولکول (.2013

پراکنده های کاملاً مشخص، همگن و تکشعاعی با شاخه

ها حول هسته یک نانو مولکول یا یک پلیمر هستند. این شاخه

پلیمر با  .(Bosman et al., 1999شوند )خطی ایجاد می

شود. دندریمرها از اری، دندریمر نامیده میاین خواص ساخت

، شاخه"هسته"اتم مرکزی یا  :اندسه بخش مجزا تشکیل شده

های عملکردی یا فعال انتهایی و گروه "هادندرون"ها یا 

(Sohail et al., 2020 برای یک مولکول .)PAMAM ،

( یا آمین ساخته EDAتواند از اتیلن دی آمین )هسته می

های عاملی انتهایی به ها و گروهکه دندرونشود. در حالی

ها ، دندرونPAMAMترتیب آمیدوآمین و آمین هستند. در 

کنند و با افزودن هر لایه دندرون، از هسته مرکزی رشد می

یابد. اندازه یک مولکول افزایش می PAMAM "نسل"

PAMAM 10تواند بین می (G0)  100و (G10)  آنگستروم

دید اندازه را به صورت خطی افزایش باشد. افزودن نسل ج

های انتهایی دهد، با این حال، با هر نسل اضافی، تعداد گروهمی

 ,.Yen et alیابد )فعال به صورت تصاعدی افزایش می

(. تعداد گروه انتهایی فعال نیز به نوع هسته دندریمر 2017

تواند از آمونیاک، اتیلن دی بستگی دارد. هسته دندریمر می

( یا سیستامین تشکیل شده باشد EDA)آمین 

(Parquette, 2001.) 

مشابه  7-آمیدوآمینر نانودندریمر پلیقطوزن مولکولی و 

باشد. بر خلاف های هم اندازه میپپتیدها و پروتیین

یابد، که اندازه نانودندریمرها افزایش میها، همچنانپروتئین

ت آن دو شود. علای متراکم میصورت فزایندهشان بهسطح

های متصل به سطح خارجی به ازای ها و گروهبرابر شدن شاخه

باشد. با افزایش نسل و اندازه نانودندریمر افزایش نسل می

شوند و علت آن تراکم تر میتر و کرویها متقارنمولکول

(.  Hermanson, 2013باشد )های خارجی میپوشش شاخه

PAMAM  بینG0  وG4  ،در حالی صاف و بیضوی هستند

کروی شکل هستند.  G10و  G5بین  PAMAMکه 

برخلاف پلیمرهای پرشاخه که توسط یک واکنش 

شوند، سنتز ای سنتز میپلیمریزاسیون یک مرحله

PAMAM شده همان واکنش است شامل تکرار کنترل

(Parquette, 2001 .)PAMAM های واگرا یا توسط روش

 (.Hawker and Frechet, 1990شود )همگرا سنتز می

زا در های بیماریبیوتیکی در میکروارگانیسمرشد مقاومت آنتی

های اخیر توجه بسیاری از جامعه علمی را به جستجوی سال

میکروبی جلب کرده است ترکیبات جایگزین با فعالیت ضد

(Cotter et al., 2013; Danilova et al., 2017 در .)

ها از های آنبولیتلاکتیک و متاهای اسیداین میان، باکتری

ها و عنوان پروبیوتیکای برخوردارند که بهاهمیت ویژه

های طبیعی در پزشکی و صنایع غذایی کاربرد نگهدارنده

های گرم مثبت غیر ها باکتریفراوانی دارند. لاکتوباسیل

ها هم با مهار مستقیم رشد اسپورزا هستند. تضاد آنها با پاتوژن

میکروبی و هم با رقابت رکیبات ضدپاتوژن از طریق تولید ت

های چسبندگی و مواد مغذی همراه است. همه برای مکان

ها، لاکتیک توانایی تولید باکتریوسینهای اسیدباکتری
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های پروتئینی کوچک با منشأ ژنتیکی متفاوت را دارند مولکول

های بیولوژیکی را نشان ای از فعالیتکه طیف گسترده

ها پایدار هستند، سمیت کمی دارند و ندهند. باکتریوسیمی

ها در محل تولید شوند. به گفته توانند توسط پروبیوتیکمی

نسل جدید مبارزان علیه "ها برخی از نویسندگان، باکتریوسین

 ;Cotter et al., 2013هستند ) "عفونت

Prabhurajeshwar et al., 2017; Dicks et al., 

یکی  لاکتوباسیلوس پلانتارومها، (. در میان لاکتوباسیل2018

میکروبی ها است که تعدادی از اجزای ضدترین گونهاز جهانی

نظیر اسیدهای آلی، پراکسید هیدروژن، دی استیل، 

میکروبی با ها( و پپتیدهای ضدها )پلانتاریسینباکتریوسین

کند های مختلف فعالیت را تولید میطیف

(Olasupo,1996; Mukherjee et al., 2015; Liu 

et al., 2018.) 

عنوان یک عامل ای بهطور گستردهبه لاکتوباسیلوس پلانتاروم

ادراه  کند.های بیماری زا عمل میباکتریایی در برابر باکتریضد

را  لاکتوباسیلوس پلانتاروم  (FDA)غذا و داروی امریکا 

 Generallyشده )عنوان عموماً ایمن شناختهبه

recognized as safe ا یGRAS )  معرفی کرده است، و

عنوان های آن بهو متابولیت لاکتوباسیلوس پلانتاروماستفاده از 

توجهی را به خود جلب باکتری طبیعی توجه قابلعوامل ضد

های عاری از سلول های مختلف در پالیدهکرده است. متابولیت

(Cell free supernatant  یاCFS ) لاکتوباسیلوس
ها، اسید آلی شده، آنزیمهای ترشحله پروتئین، از جمپلانتاروم

باکتریایی و پپتیدهای وزیکوله خارج سلولی، پتانسیل ضد

فعالیت بیولوژیکی و پایداری  CFSاند. علاوه بر این، نشان داده

های پروبیوتیک یا هر یک از اجزای بالاتری نسبت به سویه

دارای  CFSاند که های قبلی نشان دادهدیگر دارد. بررسی

استافیلوکوکوس های کشی در برابر باکتریفعالیت باکتری
سودوموناس ، موریومسالمونلا تیفی، اشریشیاکلی، اورئوس

باشد می پوتیدا وکمپیلوباکتر سودوموناس ،روژینوزایآ

(Wang et al., 2023; Danilova et al., 2023 .) 

مطالعه حاضر با هدف بررسی تاثیر توام نانودندریمر 

لاکتوباسیلوس و پالیده عاری از سلول  7آمیدوآمین نسل پلی

های کمپیلوباکتر مقاوم به چند دارو از بر روی جدایه پلانتاروم

 های خوراکی توزیعی در شهرستان ارومیه صورت پذیرفت.قارچ

 

 : کار مواد و روش
تحقیق حاضر یک مطالعه تلفیقی توصیفی و نمونه گیری: 

های آماری برای بررسی توصیفی، قارچباشد. جامعه تجربی می

بود؛ و  1403خوراکی توزیع شده در شهرستان ارومیه درسال 

های مقاوم به چند جامعه آماری برای مطالعه تجربی، جدایه

داروی کمپیلوباکتر بود. حجم نمونه برای بررسی توصیفی، با 

های درصد گونه 50 (p) شیوع احتمالی در نظر گرفتن

درصد  95های خوراکی، ضریب اطمینان  ر قارچکمپیلوباکتر د

(z=1.96 و خطای برآوردی )(d) 10  درصد و با استفاده از

 نمونه محاسبه شد.  100فرمول کوکران، 

n=
𝑝(1−𝑝)𝑧2

𝑑2
 

صورت تصادفی از مراکز ها با رعایت شرایط سترون و بهنمونه

عرضه قارچ خوراکی مناطق مختلف شهر ارومیه در سال 

آوری و در اسرع وقت به آزمایشگاه کنترل کیفی جمع 1403

 و بهداشتی دانشکده دامپزشکی منتقل شدند. 

 :از قارچ های خوراکی های کمپیلوباکترجداسازی گونه

میلی لیتر از آبگوشت  90شده با گرم از نمونه خرد 10

تکمیل شده با  )کیولب، کانادا( سازی انتخابی پرستونغنی

بیوتیکی مخلوط و در سفندی و مکمل آنتیخون دفیبرینه گو

، N2گراد و در شرایط میکروآیروفیل )سانتیدرجه 42دمای 

 24مدت درصد( به O2 ،5درصد و  CO2 ،10درصد،  85

شده در های غنیگذاری شدند. سپس نمونهساعت گرمخانه

تکمیل شده با خون  )کیولب، کانادا( آگار انتخابی کمپیلوباکتر

شده و فندی و مکمل انتخابی کشت خطی دادهدفیبرینه گوس

ساعت در همان  48گراد به مدت سانتیدرجه 42در دمای 

های گذاری شدند.  بر روی پرگنهشرایط فوق الذکر گرمخانه

های تیپیک )پهن، کروی ، چسبنده و غیرهمولیتیک( آزمایش

گراد، کاتالاز، احیا نیترات، درجه سانتی 25رشد در دمای 

، هیدرولیز هیپورات، مقاومت و حساسیت به H2Sتولید 

 ,.Stern et al)نالیدیکسیک اسید وسفالوتین انجام شد 
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1992; Rahimi et al., 2010; Maktabi et al., 

2019; FDA, 2021 .) 

های آزمایش حساسیت ضدمیکروبی جدایه

آزمایش حساسیت ضدمیکروبی به روش انتشار  کمپیلوباکتر:

دار ها روی آگار خونجام شد. ابتدا جدایهر انیدیسک کربی با

مک فارلند،  5/0تجدید کشت شدند. با استفاده از استاندارد 

سازی گردید. ( آمادهcfu/ml 1.5 ×810باکتریایی ) تلقیح

بر روی  تلقیح شده باسپس با استفاده از سوآب سترون آغشته

درصد خون  5محتوی  )کیولب، کانادا( آگار مولرهینتون

 60چمنی در سه جهت با زاویه ینه گوسفندی کشت دفیبر

 15) بیوتیکی اریترومایسینهای آنتیانجام شد. دیسکدرجه 

 10) ، جنتامایسینمیکروگرم( 15) ، آزیترومایسینمیکروگرم(

 ، تتراسایکلینمیکروگرم( 5) ، سیپروفلوکساسینمیکروگرم(

 ، سفتریاکسونمیکروگرم( 10) سیلین، آمپیمیکروگرم( 30)

 75/23+  25/1) و کوتریموکسازول میکروگرم( 30)

بر روی مولر هینتون آگار  میکروگرم( )پادتن طب، ایران(

ساعت در  24ها به مدت تلقیح شده قرار داده شده و پلیت

گراد در شرایط میکروآیروفیل سانتیدرجه 42دمای 

گذاری شدند. سپس قطر منطقه مهاری با کولیس گرمخانه

براساس معیارهای موسسه استاندارد گیری و اندازه

( به صورت حساس CLSIآزمایشگاهی بالینی )

(Susceptibleنیمه ،)( حساسIntermediate و مقاوم )

(Resistantارزیابی شدند. جدایه ) هایی که به سه نوع

عنوان مقاوم به چند بیوتیک یا بیشتر ، مقاوم بودند؛ بهآنتی

 ;CLSI., 2015) ( تعریف شدندMDRدارو )

Magiorakos et al., 2012) . 

آمیدوآمین ارزیابی اثرات ضدباکتریایی نانودندریمر پلی

های مقاوم به چند بر روی جدایهتنهایی به 7نسل 

آمیدو آمین نسل پلی :   پودر نانودندریمرکمپیلوباکتر یدارو

 2/3256به وزن مولکولی  PubChemتولید شرکت  7

   C124H288N58O28دالتون و فرمول شیمیایی 

 Brothشد. برای این منظور از از روش خریداری  

Microdilution MIC testing  96های و از میکرپلیت 

میکرولیتر از  160چاهکی سترون استفاده شد. ابتدا به مقدار 

و  )کیولب، کانادا( مولر هینتونتنظیم شده کاتیونی آبگوشت 

، (CAMH-LHB)درصد خون لیز شده اسب  5مکمل با 

های مورد آزمایش نانودندریمر میکرولیتر از غلظت 20سپس 

(03/4 ،06/8 ،12/16 25/32 ،5/64 ،125 ،250 ،500 

میکرولیتر از  20لیتر( و میکروگرم در میلی 1000و

کدورت نیم استاندارد سوسپانسیون باکتریایی تنظیم شده با 

. ها اضافه شدبرابر رقیق شده به چاهک 100مک فارلند و  

های مربوط به سترونی و رشد باکتری در نظر گرفته کنترل

 42ساعت در دمای  24ها به مدت شد. میکروپلیت

گذاری گراد در شرایط میکروآیروفیل گرمخانهسانتیدرجه

های شفاف و کدر به صورت چشمی مشخص شدند. چاهک

شدند. دو چاهک شفاف آخر و دو چاهک کدر اول برای تعیین 

MIC  وMBC درصد از 90شت داده شدند. غلظتی که ک 

 99.9و غلظتی که  MICاولیه را مهار کند،  تلقیح باکترایی

در نظر گرفته شدند  MBCاولیه را مهار کند،  تلقیحدرصد از 

(CLSI., 2015.) 

عاری از سلول  پالیدهارزیابی اثرات ضدباکتریایی 

(CFS )بر روی تنهایی به لاکتوباسیلوس پلانتاروم

  :کمپیلوباکتر یهای مقاوم به چند داروجدایه

از کلکسیون میکروبی دانشکده  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

برای تایید باکتری، دامپزشکی دانشگاه ارومیه تهیه شد. 

آمیزی گرم، کاتالاز، اکسیداز، قرمز متیل های رنگآزمایش

(MR( ووگس پروسکوئر ،)VP اندول، احیا نیترات و تخمیر ،)

باکتری ابتدا . (Toualbia et al., 2018)م شد قندها انجا

 37کشت و در دمای )مرک، آلمان(   MRSدر آبگوشت 

هوازی ساعت در انکوباتور بی 48گراد به مدت سانتیدرجه

عاری از سلول،  پالیدهگذاری شد. سپس برای تهیه گرمخانه

دور در دقیقه به مدت  6000کشت لاکتوباسیلوس در سرعت 

تریفوژ شد. سپس محلول رویی جداسازی و دقیقه سان 10

تا   1000های دوبرابر متوالی از رقت. سپس گردیدلیوفیلزه 

تهیه و پالیده لیتر از پودر لیوفیلیزه گرم در میلیمیکرو 03/4

و  MICمقادیر در مورد نانودندریمر به همان روش ذکر شده 
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MBC ندمشخص شد (CLSI, 2015; Moradi et al., 

2019) . 

یابی اثرات ضدباکتریایی نانودندریمر پلی ارز

عاری از سلول پالیده و  7آمیدوآمین نسل 

بر روی صورت توام به لاکتوباسیلوس پلانتاروم

:   برای این کمپیلوباکتر یهای مقاوم به چند داروجدایه

تنظیم شده   میکرولیتر از آبگوشت 140منظور ابتدا به مقدار 

درصد خون  لیز شده اسب  5با و مکمل  مولر هینتونکاتیونی 

(CAMH-LHB) ،20 های مورد میکرولیتر از غلظت

های مورد میکرولیتر از غلظت 20آزمایش نانودندریمر، 

میکرولیتر از  20( و CFSعاری از سلول ) پالیدهآزمایش 

سوسپانسیون باکتریایی تنظیم شده با کدورت استاندارد نیم 

  .شدند به چاهک ها اضافهبرابر رقیق شده  100مک فارلند و  

مشابه روش نانودندریمر و پالیده   MBCو  MICتعیین 

. برای ارزیابی اثرات توام، عاری از سلول به تنهایی انجام شد

( با استفاده از FICکسری ) گیغلظت مهارکنند شاخص

 ,.CLSI, 2015; Moradi et al) فرمول زیر محاسبه شد

2019; Heydarian et al., 2019.)  

FIC= 
 𝑀𝐼𝐶 ماده ضد میکروب به صورت توام 

𝑀𝐼𝐶 ماده ضد میکروب به تنهایی
  

و پالیده نانودندریمر  یدسلالات آمده براهب FICسلالاپس مقادیر 

سلول   شده وعاری از  شاخص  جمع  صورت هب  FICمقدار 

 : (Te Dorsthorst et al., 2002) گرددزیر تفسیر می

سا ، کمتر  FICاگر مقادیر  شد، اثر  5/0وی یا م با

 سینرژیستی دارد.

اثر باشلالالاد،  1تا  5/0 بیشلالالاتر از، FICاگر مقادیر 

 افزایشی دارد. 

باشد، بدون تاثیر  4تا  1، بیشتر از FICاگر مقادیر 

 می باشد. 

باشد، اثر آنتاگونیستی  4، بیشتر از FICاگر مقادیر 

 دارد. 

 :ها(داده لیوتحلهی)تجز یروش انجام آزمون آمار

 SPSSافزار حاصله با استفاده از نرم یهاآماری داده یلتحل

حداقل غلظت  نیانگیانجام شد. اختلاف م 27 شیرایو

جدایه های  یاز رشد و حداقل غلظت کشندگ مهارکنندگی

 مرینانودندر ریتحت تأثمقاوم به چند داروی کمپیلوباکتر 

 ومپلانتار لوسیلاکتوباسپالیده عاری از سلول  ن،یدوآمیآمیپل

و پالیده عاری از سلول  نیدوآمیآمیپل مرینانودندر بیو ترک

 ودنتیاست یبا استفاده از آزمون ت پلانتاروم لوسیلاکتوباس

و آزمون  طرفهکی انسیوار زیمستقل، آنال یهاگروه یبرا

 ی. لازم به ذکر است در تمامدیگرد یبررس یتوک یلیتکم

H0)ض صفر رد فر یمجاز برا یخطا ل،یوتحلهیمراحل تجز

 هاشیکاهش خطا، آزما یدرصد در نظر گرفته شد و برا 5 ،(

رسم نمودارها با استفاده از  نی. همچندیتکرار انجام گرد 3در 

 .صورت گرفت 2016افزار اکسل نرم

 

 نتایج: 
های خوراکی های کمپیلوباکتر از قارچفراوانی جدایه

 شهرستان ارومیه:

 13کشت شده، تعداد  نمونه قارچ خوراکی 100از مجموع 

 5درصد( آلوده به کمپیلوباکتر بودند. از این تعداد،  13نمونه )

درصد(  8نمونه ) 8و  کمپیلوباکتر ژژونیدرصد( به  5نمونه )

فراوانی  1آلوده بودند. در نمودار  کمپیلوباکتر کلیبه 

 های آلوده به کمپیلوباکتر نشان داده شده است. نمونه
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ی ی آلودگی به کمپیلوباکتر در قارچ ها: فراوان1نمودار 

 خوراکی شهرستان ارومیه

های کمپیلوباکتر از قارچ حساسیت ضدمیکروبی جدایه

 های خوراکی شهرستان ارومیه: 

نشان داده شده است؛   2و نمودار  1گونه که در جدول همان

 100جدایه کمپیلوباکتر، تمامی جدایه ها ) 13از مجموع 

 12ن، تتراسایکلین وکوتریموکسازول، سیلیدرصد( به آمپی

درصد( به اریترومایسین، آزیترومایسین و  3/92جدایه )

درصد(  9/79) سفتریاکسونجدایه به  10سیپروفلوکساسین، 

درصد( مقاوم بودند.  2/69جدایه به جنتامایسین ) 9و 

درصد( به  7/7ها، یک جدایه )همچنین از میان جدایه

درصد( به جنتامایسین و سه  4/15جدایه ) 2اریترومایسین، 

حساس بودند. درصد( در برابر سفتریاکسون نیمه 1/23جدایه )

 2درصد( در برابر آزیترومایسین و  7/7از طرفی، یک جدایه )

 درصد( در مقابل جنتامایسین حساس بودند. 4/15جدایه )

 

 

 

  ی خوراکیهای کمپیلوباکتر از قارچ ها: نتایج حساسیت ضدمیکروبی جدایه1جدول 

 کمپیلوباکتر کلی 

(8=n) 

 کمپیلوباکتر ژژونی 

(5=n) 

 های کمپیلوباکترگونه

(13=n) 
 آنتی بیوتیک

 مقاوم
حسنیمه

 اس
 مقاوم حساس

حسنیمه

 اس
 مقاوم حساس

حسنیمه

 اس
 حساس

 نیسیترومایرا 0(%0) %1( 7/7) %12( 3/92) 0(%0) 0(%0) %5( 100) 0(%0) %1( 5/12) %7( 5/87)

 نیسیترومایآز %1( 7/7) 0(%0) %12( 3/92) %( 0) 0 0(%0) %5( 100) %1( 5/12) 0(%0) %7( 5/87)

 آمپی سیلین 0(%0) 0(%0) %13( 100) 0(%0) 0(%0) %5( 100) 0(%0) 0(%0) %8( 100)

 تتراسایکلین 0(%0) 0(%0) %13( 100) 0(%0) 0(%0) %5( 100) 0(%0) 0(%0) %8( 100)

 جنتامایسین %2( 4/15) %2( 4/15) %9( 2/69) %2( 40) %1( 20) %2( 40) 0(%0) %1( 5/12) %7( 5/87)

 سفتریاکسون 0(%0) %3( 1/23) %10( 9/76) 0(%0) %3( 60) %2( 40) 0(%0) 0(%0) %8( 100)

 سیپروفلوکساسین 0(%0) %1( 7/7) %12( 3/92) 0(%0) %1( 20) %4( 80) 0(%0) 0(%0) %8( 100)

 کوتریموکسازول 0(%0) 0(%0) %13( 100) 0(%0) 0(%0) %5( 100) 0(%0) 0(%0) %8( 100)

 

 

 : درصد فروانی مقاومت آنتی بیوتیکی جدایه های کمپیلوباکتر از قارچ های خوراکی شهرستان ارومیه2نمودار 



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403زمستان  4شماره  11وره د                                                                                                26

 

های کمپیلوباکتر از بیوتیکی جدایهالگوی مقاومت آنتی

 قارچ های خوراکی شهرستان ارومیه

 13نشان داده شده است؛ از مجموع  2در جدول  گونههمان

نوع  6درصد( به  4/15جدایه ) 2جدایه کمپیلوباکتر، 

بیوتیک و نوع آنتی 7درصد( به  1/46جدایه ) 6بیوتیک، آنتی

باشند. بیوتیک مقاوم مینوع آنتی 8درصد( به  5/38جدایه ) 5

 درصد( به بیش 100ها )توان دریافت که تمامی جدایهپس می

بیوتیک مقاوم بوده و دارای ویژگی مقاوم به چند نوع آنتی 3از 

 هستند.  MDRدارو یا 

 های خوراکی های کمپیلوباکتر از قارچبیوتیکی جدایه: الگوی مقاومت آنتی۲جدول 

 هاجدایه
 تعداد آنتی بیوتیک

1  2  3  4  5  6  7  8  
 %0 (0 )%0 (0 )%0 (0 )%0 (0 )%0 (4/15 )%2  (1/46 )%6  (5/38 )%5( 0) (n=13های کمپیلوباکتر )گونه

 %0 (0 )%0 (0 )%0 (0 )%0 (0 )%0  (40 )%2 (60 )%3 (0 )%0( 0) (n=5) کمپیلوباکتر ژژونی 

 %0 (0 )%0 (0 )%0 (0 )%0 (0 )%0 (0 )%0 (5/37 )%3  (5/62 )%5( 0) (n=8) کمپیلوباکتر کلی 

 

های جدایه (MIC)مقایسه حداقل غلظت مهارکنندگی 

نانودندریمر متاثر از  کمپیلوباکترمقاوم به چند داروی 

پالیده عاری از سلول  و 7نسل  آمیدوآمینپلی

 تنهایی و توام: در حالت بهپلانتاروم لاکتوباسیلوس 

 باتیمتأثر از ترک ژژونیکمپیلوباکتر   MIC  نیانگیم سهیمقا

 انسیوار هتجزی آزمون با تنهایی و توامبه مطالعه مورد

 یهاگروه نیب یداریدهنده وجود تفاوت معننشان طرفهیک

آزمون  جینتا(. p< 01/0و  F(2و42)= 19/53موردبررسی بود )

های جدایه MIC نیانگینشان داد م یتوک یلیتکم

آمیدوآمین حالت توام )نانودندریمر پلیدر  کمپیلوباکتر ژژونی

چنین ( و همنتاروملاکتوباسیلوس پلاو پالیده عاری از سلول 

داری کمتر طور معنیتنهایی بهبه آمیدوآمیننانودندریمر پلی

 باشدمی پلانتاروملاکتوباسیلوس  از پالیده عاری از سلول 

(05/0>p.)  نیانگیماما در MIC کمپیلوباکتر های جدایه

تنهایی اختلاف به نانودندریمر حالت توام با در  ژژونی

 سهیمقا(. 3)جدول  (p>05/0) داری مشاهده نشدمعنی

 موردمطالعه باتیمتأثر از ترک کلیکمپیلوباکتر MIC نیانگیم

 طرفهیک انسیوار تجزیهآزمون  با تنهایی و حالت توامبه

 یهاگروه نیب یداریدهنده وجود تفاوت معننشان

 جینتاطبق (. p< 01/0و  F(2و69)= 70/98موردبررسی بود )

های جدایه MIC نیانگیم یتوک یلیآزمون تکم

داری کمتر از طور معنیحالت توام بهدر  کلیکمپیلوباکتر

بوده تنهایی تنهایی و پالیده عاری از سلول بهبهنانودندریمر 

 هایجدایه MIC نیانگیمهمچنین  (.p<05/0) است

داری طور معنیتنهایی بهبه  نانودندریمردر  کلیکمپیلوباکتر

)جدول  (p<05/0) تنهایی بودهپالیده عاری از سلول ب کمتر از

3 .) 

، FIC index=0.685در کل با توجه به نتایج شاخص 

 و پالیده عاری از سلول آمیدوآمیننانودندریمر پلی

در حالت توام اثر افزایشی  پلانتاروم لاکتوباسیلوس

(Additive)  نشان داد. همچنین کمپیلوباکتر ژژونیبر روی 

 یمر و پالیدهنانودندر،  FIC index=0.40با توجه به شاخص

بر  (Synergism)یی افزاهمدر حالت توام اثر عاری از سلول 

 نشان داد. کمپیلوباکترکلیروی 
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های مقاوم به چند داروی کمپیلوباکتر متاثر از جدایه( MICحداقل علظت مهارکنندگی )انحراف معیار  ±: مقایسه میانگین 3جدول 

 تنهایی و توام )میکروگرم بر میلی لیتر(در حالت به پلانتاروملاکتوباسیلوس پالیده عاری از سلول  ونانودندریمر پلی آمیدوآمین 

 تیمار
 جدایه

 کمپیلوباکتر کلی کمپیلوباکتر ژژونی

 a 99/1 ± 50/5 b 80/7 ± 79/24  نانودندریمر 

 b 81/15 ± 40/34 c 90/15 ± 17/48 پالیده عاری از سلول 

لیده عاری از و پانانودندریمر 

 سلول 
a 96/0 ± 27/3 a 89/1 ± 55/6 

 001/0 001/0 داریمعنی
 .باشدیم یتوک یلیدر آزمون تکم p<05/0در سطح  داریدهنده وجود اختلاف معنحروف نامشابه در هر ستون نشان*

( رشد نانودندریمر MICحداقل مهارکنندگی )مقایسه 

کتوباسیلوس لاآمیدوآمین و پالیده عاری از سلول پلی

های در حالت به تنهایی و توام در جدایه پلانتاروم

 کمپیلوباکتر

های در جدایه مهارکنندگیحداقل غلظت  سهیجهت مقا

 یاز آزمون تترکیبات مورد مطالعه  کمپیلوباکتر متاثر از

 جیطبق نتا.  دیمستقل استفاده گرد یهاگروه یبرا ودنتیاست

 MIC نیانگیمستقل، م یهاگروه یبراتی استیودنت  آزمون

 از متأثر کمپیلوباکتر ژژونیبه  نسبت یلکمپیلوباکتر ک

=  33/9) بیشتر است یداریمعنطور به تنهایی بهنانودندریمر 

(37)T  01/0و >p)  یآمار یواکاو نیهمچن .(4)جدول 

 از متأثر یلکمپیلوباکتر ک MIC نیانگیم نیانگینشان داد م

داری بیشتر از یمعنطور بهایی تنهبهپالیده عاری از سلول 

)جدول  (p< 05/0و  T(37= )63/2) بود کمپیلوباکتر ژژونی

 ،مستقل یهاگروه یبراتی استیودنت  آزمون جینتا طبق .(4

MIC و پالیده نانودندریمر  بیترک از متأثر یلکمپیلوباکتر ک

داری بیشتر از یمعنطور عاری از سلول به حالت توام به

( )جدول p<01/0و  T(37= )20/6) بود ژونیکمپیلوباکتر ژ

4 .) 

پالیده عاری از متاثر از نانودندریمر پلی آمیدوآمین، کمپیلوباکتر   ( از رشد جدایه هایMIC:  مقایسه حداقل غلظت مهارکنندگی )۴جدول 

 در حالت به تنهایی و توام )میکروگرم بر میلی لیتر( لاکتوباسیلوس پلانتاروم سلول

 

  پالیده عاری از سلول ونانودندریمر   پالیده عاری از سلول ودندریمر نان جدایه

 27/3 ± 96/0 40/34 ± 81/15 50/5 ± 99/1 کمپیلوباکتر ژژونی

 55/6 ± 89/1 17/48 ± 90/15 79/24 ± 80/7 کمپیلوباکتر کلی

 002/0 012/0 001/0 داریمعنی

 بحث: 

انتقال  یبرا یعنوان منبعبه توانندیم یخوراک یهاقارچ

 لوباکتر،یکمپ یهاعمل کنند و گونه ییایباکتر یهاعفونت

 یاز غذا در سطح جهان یناش یهایماریعلت ب نیترعیشا

از در مطالعه حاضر  (.Emami et al., 2023هستند )

نمونه  13کشت شده، تعداد  ینمونه قارچ خوراک 100مجموع 
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نمونه  5تعداد،  نیادرصد( و از  13بودند ) لوباکتریکمپآلوده به 

نمونه آلوده به  8درصد( و  5) یژژون لوباکتریکمپآلوده به 

 درصد( بودند. 8) یکولا لوباکتریکمپ

 لوباکتریکمپبه  یخوراک یهاقارچ یمطالعه، آلودگ نیدر چند

( گزارش 2021و همکاران ) Mardaniشده است.  یبررس

به  آلوده ینمونه قارچ خوراک 150درصد از  15کردند که 

 یادر مطالعه(. Mardani et al., 2021) بودند لوباکتریکمپ

 200درصد از  10(، 2023و همکاران ) یتوسط امام گرید

آلوده هستند، که  یژژون لوباکتریکمپنمونه نشان دادند که به 

 در مناطق مختلف است یدهنده تفاوت آلودگ نشان

(Emami et al., 2023.) اسکارپ و همکاران  ن،یهمچن

 یو قارچ ینیپروتئ یدر غذاها لوباکتریکمپ( به وجود 2016)

درصد گزارش  12ها را در قارچ یآلودگ شیوعاشاره کردند و 

مطالعه حاضر  یهاافتهی (.Skarp et al., 2016) کردند

 ،لوباکتریکمپبه  یخوراک یهاقارچ یکه آلودگ دهدینشان م

مسئله  کی ،یکولا لوباکتریکمپو  یژژون لوباکتریکمپ ژهیبه و

 یدرصد 13 یآلودگ زانیاست. م ییغذا یمنیا نهیدر زم یجد

 نیها بوده و اپژوهش ریسا یهاافتهیمطالعه مشابه با  نیدر ا

 یبر رو شتریب یابیبه نظارت و ارز ازین دهدهنمسئله نشان

 .باشدیها مقارچ ژهیبه و ییدر مواد غذا ییایباکتر یهایآلودگ

نمونه قارچ  120از (، 2019ران )در مطالعه گوش و همکا

آلوده بودند  لوباکتریکمپنمونه( به  3) درصد 5/2 ،یخوراک

(Ghosh et al., 2019 در مطالعه خان و همکاران .)

به  یامورد آلوده چیه ،ینمونه قارچ خوراک 200از (، 2021)

 یقابل توجهدارای تفاوت  جیگزارش نشد که نتا لوباکتریکمپ

است  نیا انگریموضوع ب نیعه حاضر است. ابا مطال سهیدر مقا

از  یعار توانندیم یخوراک یهااز مناطق، قارچ یکه در برخ

(. همچنین کبیر و Khan et al., 2021) باشند یباکتر نیا

 ییایبازه جغراف کیدر  (، در مطالعه ای 2022همکاران )

ارائه داد که فقط  ینمونه قارچ خوراک 300از  یمتفاوت، گزارش

 Kabir et) آلوده بودند لوباکتریکمپنمونه( به  4) درصد 3/1

al., 2022.) 13) یآلودگ درصد 13 مطالعه حاضر با مشاهده 

در نسبتاً بالا  یدهنده آلودگ نشان ،لوباکتریکمپنمونه( به 

و  خان ،درصد( 5/2) گوش و همکاراننتایج با  سهیمقا

است. ( درصد 3/1و کبیر و همکاران )درصد(  صفر)همکاران 

 ،یمحل طیاعم از شرا یبه عوامل مختلف توانندیها متفاوت نیا

 .ها مربوط شودقارچ یبرداشت، و فرآور یهانوع کشت، روش

مقاوم  یهاهیبه ظهور سو هاکیوتیبیاز حد از آنت شیب استفاده

در  یچالش جهان کیموضوع به  نیمنجر شده است، که ا

بهداشت  یان جهانشده است. سازم لیتبد یبهداشت عموم

(WHO )مقاوم به ضد  یهاهیرا به عنوان سو لوباکتریکمپ

 یادر برابر داروه ژهیو مقاوم به چند دارو، به و یکروبیم

 Rossi etکرده است ) ییشناسا دهایو ماکرول نولونیفلوروک

al., 2021در  یجد یبه مشکلات ،یینوع مقاومت دارو نی(. ا

 شیبالا و افزا ریول مرگ و مها منجر شده و مسئدرمان عفونت

 Yuksek etاست ) یدر سطح جهان یبهداشت یهانهیهز

al., 2021.)  همچنین در مطالعه حاضر نتایج نشان داد از

درصد(  100ها )، تمامی جدایهکمپیلوباکترجدایه  13مجموع 

جدایه  12به آمپی سیلین، تتراسایکلین وکوتریموکسازول، 

ین، آزیترومایسین و درصد( به اریترومایس 3/92)

درصد(  9/79جدایه به سفتریاکسون ) 10سیپروفلوکساسین، 

درصد( مقاوم بودند.  2/69جدایه به جنتامایسین ) 9و 

درصد( به  7/7ها، یک جدایه )همچنین از میان جدایه

درصد( به جنتامایسین و سه  4/15جدایه ) 2اریترومایسین، 

ن نیمه حساس درصد( در برابر سفتریاکسو 1/23جدایه )

درصد( در برابر  7/7بودند. از طرفی، یک جدایه )

درصد( در مقابل جنتامایسین  4/15جدایه ) 2آزیترومایسین و 

 حساس بودند.

 یهاهی، مقاومت جداای در مطالعه (،2020و همکاران ) نینگو

 جی. نتای نمودندبررس یی رااز منابع مختلف غذا لوباکتریکمپ

 76و  نیلیسیبه آمپ یدرصد 100دهنده مقاومت نشان

نسبت به مطالعه،  نیبود. در ا نیپروفلوکساسیبه س یدرصد

درصد  85و  90 بیبه ترت نیسیترومایو آز نیسیترومایار

 جینتا نیا (.Nguyen et al., 2020مشاهده شد )مقاومت 
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و  یدر دامدار هاکیوتیبیمصرف آنت تیریتوجه به مد تیاهم

به  ازیو ن دهدیرا نشان م ییمحصولات غذا یفرآورمراکز 

مقاومت را مورد  لیو دلا ییغذا یهایبر آلودگ قینظارت دق

، ایدر مطالعه(، 2021ژانگ و همکاران ). دهدیقرار م دیتأک

 یگوشت و محصولات لبن یهااز نمونه لوباکتریکمپ هیجدا 50

 75و  نیکلیدرصد به تتراسا 94. دادندقرار  یمورد بررسرا 

 یبررساین  ن،یمقاوم بودند. علاوه بر ا سونکایتردرصد به سف

مقاوم می  نیسیترومایبه ار هاهیدرصد از جدا 80نشان داد که 

و همکاران  متیاولا (.Zhang et al., 2021باشند )

 یهااز نمونه لوباکتریکمپ هیجدا 100 (، طی مطالعه ای2019)

 رصدد 85که  ندو نشان داد قرار دادند یبررسرا مورد  یمرغ

 نیپروفلوکساسیدرصد به س 90و  نیسیبه جنتاما جدایه ها

نسبت به  هاهیاز جدا تعداد کمی ن،ی. همچنمی باشندمقاوم 

 Olaimat et) حساس بودند نیسیترومایو آز نیسیترومایار

al., 2019 .) 

 هیجدا 50 یبر رودر مطالعه ای  (2018فرناندز و همکاران )

 نیلیسیمرغ، مقاومت به آمپ گوشت یهااز نمونه لوباکتریکمپ

در  درصد بود. 42حدود  نیکلیمقاومت به تتراساو درصد  30

 50 بیمقاومت به ترت ن،یسیترومایو آز نیسیترومایمورد ار

 ,.Fernández et al) درصد گزارش شد 20درصد و 

 هیجدا 75 یبه بررس(، 2020و همکاران ) نسورکا (.2018

 را ارائه کرد: ریز جیاخته و نتااز منابع مختلف پرد لوباکتریکمپ

 نیکلی( و تتراسادرصد 100) نیلیسیبه آمپ هاهیجدا یهمگ

 نیپروفلوکساسیاما مقاومت به س ( مقاوم بودند.درصد 90)

 درصد گزارش شد 55 سونکایدرصد و به سفتر 35تنها 

(Cawthorne et al., 2020 کاسسیم و همکاران .)

و  دادندقرار  یمورد بررس را لوباکتریکمپ هیجدا 40(، 2021)

 نیسیترومایبه ارجدایه ها  تیحساس مشاهده شد: ریز جینتا

 درصد به آن مقاوم بودند. 20که تنها  یدر حال درصد 80

را شامل  هاهیدرصد از جدا 25فقط  نیسیمقاومت به جنتاما

(. همان گونه که از بررسی Kassem et al., 2021) شدیم

شود؛ در میزان مقاومت آنتی مطالعات مختلف آشکار می 

بیوتیکی جدایه های کمپیلوباکتر تفاوت های قابل توجهی 

مقاومت  رییدهنده تنوع و تغها نشانتفاوت نیاوجود دارد. 

 مناطق مختلف است. نیب لوباکتریکمپدر  یکیوتیبیآنت

 یهااز تفاوت در روش یانشانه تواندیمهمچنین 

باشد.   ییایجغراف یهاتفاوت ای یینوع منابع غذا ،یبردارنمونه

دهنده سطح مقالات نشان گریمطالعه حاضر نسبت به د جینتا

و  نیلیسیآمپ ژهیبه و هاکیوتیبیاز مقاومت به آنت ییبالا

 تیریش و مدیموضوع ضرورت پا نیاست. ا نیکلیتتراسا

 ییغذا عیو صنا یرا در دامدار هاکیوتیبیمناسب مصرف آنت

 یهاموجود در درمان عفونت یهاچالش و به دهدینشان م

 .زندیدامن م یباکتر نیاز ا یناش

 هیجدا 2 ،لوباکتریکمپ هیجدا 13از مجموع در مطالعه حاضر 

درصد(  1/46) هیجدا 6 ک،یوتیب ینوع آنت 6درصد( به  4/15)

نوع  8درصد( به  5/38) هیجدا 5و  کیوتیب ینوع آنت 7به 

 یکه تمام افتیتوان دریس مباشند. پ یمقاوم م کیوتیب یآنت

مقاوم  کیوتیب ینوع آنت 3از  شیدرصد( به ب 100ها )هیجدا

 هستند.   MDR ایو مقاوم به چند دارو  دهبو

که  دادندنشان  ای  مطالعهدر  (،2021ال حسن و ال تمیمی )

نوع  3به حداقل  لوباکتریکمپ یهاهیدرصد از جدا 68

نوع  4ز آنها مقاومت به درصد ا 37اند و مقاوم کیوتیبیآنت

-Al-Hasan & Al) را نشان دادند شتریب ای کیوتیبیآنت

Tamimi, 2021( اسمیت و کوفمن .)طی 2020 ،)

درصد  75از  شینشان داد که ب جینتاای که انجام دادند مطالعه

مقاوم بودند و  هاکیوتیبیاز آنت شتریب اینوع  3به  هاهیاز جدا

مختلف  یهاهیجدا انیدر م (MDR) ییمقاومت چند دارو

(. در مطالعه Smith & Kauffman, 2020) بود عیشا

 80مشخص شد که در حدود (، 2021ژانگ و همکاران )

 کیوتیبینوع آنت 4 ای 3به  لوباکتریکمپ یهاهیدرصد از جدا

مقاومت  یبر رو یشتریبه نظارت ب ازیمقاوم هستند و ن

(. مطالعه Zhang et al., 2021) وجود دارد کیوتیبیآنت

 30که تنها  دهدینشان م(، 2020و همکاران ) مک گوان

از  شتریب اینوع  3به  کمپیلوباکتر یهاهیدرصد از جدا
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از  یکه درصد بالاتر یاند. در حالمقاوم بوده هاکیوتیبیآنت

کمتر مقاوم  ای کیوتیبینوع آنت 2درصد( تنها به  70) هاهیجدا

(. تان و همکاران McGowan et al., 2020) بودند

درصد از  25که تنها  ندنشان داد ای مطالعه (، طی2020)

مقاوم  کیوتیبینوع آنت 3از  شیبه ب یمورد بررس یهاهیجدا

 کیوتیبینوع آنت 2به  هاهیجدا شتریبمقاومت هستند و 

(. نتایج مطالعه لی و Tan et al., 2019) شوندیمحدود م

به  هاهیدرصد از جدا 15فقط  نشان داد که(، 2021همکاران )

 کیوتیبینوع آنت 3از  شیو نه درصد به ب کیوتیبینوع آنت 4

 (.Lee et al., 2021هستند )مقاوم 

همان گونه که از بررسی نتایج مطالعات مختلف مشخص می 

گردد الگوی مقاومت آنتی بیوتیکی جدایه های کمپیلوباکتر 

ان شیوع سویه های تفاوت قابل توجهی را نشان می دهد و میز

تفاوت  نای ( متفاوت می باشد. MDRمقاوم به چند دارو )

و نوع مقاومت در  زانیدر م یدهنده تنوع قابل توجهنشان

 تیچون موقع یعوامل است. لوباکتریکمپمختلف  یهاهیداج

در  تواندیپرورش م یهاو روش یینوع منابع غذا ،ییایجغراف

مناطق،  یکه در برخ رسدیباشد. به نظر م رگذاریتأث جینتا

 مقاوم هستند. هاکیوتیبیکمتر به آنت لوباکتریکمپ یهاهیجدا

در  یکیوتیبیمقاومت آنت زانیم یمتناقض در بررس جینتا

است که عوامل  نیدهنده انشان لوباکتریکمپ یهاهیجدا

تنوع ممکن  نی. اگذارندیم ریتأث تیوضع نیا یبر رو یمتعدد

و استفاده از  یتیریمد د،یتول یهاشاست به تفاوت در رو

 ییچند دارو مقاومت مختلف مربوط باشد. یهاکیوتیبیآنت

در بهداشت  یمعضل جد کی لوباکتریکمپ یهاهیدر جدا

و  حاضرمطالعه  جی. نتادیآیو صنعت غذا به شمار م یعموم

 نیو همچن قیدهنده لزوم نظارت دقمقالات مشابه نشان

 هاکیوتیبیو کاهش استفاده از آنت تیریمد یاقدامات لازم برا

مشکل  نیا ،یکل راست. به طو ییو غذا یدام عیدر صنا

از  یناش یهابر کنترل عفونت یاثرات منف تواندیم

 ل،یدل نیداشته باشد. به هم یو سلامت عموم لوباکتریکمپ

 یآموزش یهاو برنامه یبهداشت یهااستیلازم است که س

و  یدر دامدار هاکیوتیبیآنت یرضروریکاهش مصرف غ یبرا

 یهاارتقاء روش ن،یبه شدت اتخاذ شود. همچن یکشاورز

 رارق دارتیاولو یهاجزء برنامه دیبا قارچدر پرورش  یبهداشت

 .ردیگ

مطالعه  نیشتری( بPAMAM) نیدوآمیآمیپل یمرهایدندر

از  یعیوس فیداشته و با ط مرهایانواع دندر انیرا در م

 یریگچشم ییایضد باکتر تیفعال ه،یدر حاش یعامل یهاگروه

(. Gholami et al., 2017) دهندیاز خود نشان م

 یهاستی( به عنوان آنتاگونLAB) کیلاکت دیاس یهایباکتر

 یهاتیمتابول دکنندگانیو تول زایماریب یهاسمیکروارگانیم

 یو بهداشت ییغذا عیرا در صنا یاژهیتوجه و ،یکروبیضد م

 هایباکتر نیکه ا دهدینشان م قاتیند. تحقاجلب کرده

اتصال  یرقابت راز جمله مها یمتعدد یهاسمیبا مکان توانندیم

مانند  یباتیترک دیو تول زبانیم یمنیا ستمیس تیها، تقوپاتوژن

مانع از  دروژن،یه دیو پراکس هانیوسیباکتر ،یآل یدهایاس

 ,.Zeng et alشوند ) زایماریب یهاسمیکروارگانیرشد م

2020 .) 

 FICشاخص  جیبا توجه به نتادر مطالعه حاضر 

index=0.685  ،پالیده عاری و  نیدوآمیآمیپل مرینانودندر

 افزایشیاثر  یقیدر حالت تلف پلانتاروم لوسیلاکتوباساز سلول 

(Additiveب )نی. همچنی نشان دادندژژون لوباکتریکمپ روی 

 یبرا FIC index=0.40 با توجه به شاخص

پالیده عاری و  نیدوآمیآمیپل مرینانودندر ،یلوباکترکولایکمپ

اثر  یقیدر حالت تلف پلانتاروم لوسیلاکتوباس از سلول

 نشان دادند.( Synergism) ییافزاهم

 ییافزاهم ریتأث ای مطالعه(، در 2022احمدی و همکاران )

در ( 5/0 ری)ز نییپا FIC ریمقادو و نانومواد  هاکیوتیپروب

 Ahmadi etه های کمپیلوباکتر را گزارش نمودند )جدای

al., 2022( کومار و همکاران .)ریتأث یابیبه ارز(، 2021 

 هاکیوتیبا پروب بیدر ترک نیدوآمیآمیپل یمرهاینانودندر

و  یژژون لوباکتریکمپ یبرا FIC index جیو نتا ندپرداخت
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 Kumar et) بود ییافزااثر هم نشان دهنده لیلوباکترکیمپک

al., 2021( اسمیت و همکاران .)اثرات  یبه بررس(، 2023

در کنترل  یو مواد نانوساختار هاکیوتیپروب نیب ییافزاهم

را  یمشابه FIC index جیو نتا ندها پرداختلوباکتریکمپ

 (.Smith et al., 2021) (FIC < 0.5) نمودندگزارش 

به  ییافزاهمافزایشی و وجود اثر  نیمب مطالعه حاضر جینتا

و  یژژون لوباکتریکمپ یهاهیجدا یبراترتیب 

و  نیدوآمیآمیپل مریبا نانودندر بیدر ترک یلوباکترکولایکمپ

 زیاست. مقالات مشابه ن پلانتاروم لوسیلاکتوباس کیوتیپروب

آمده، دستبه جیبا توجه به نتا .کنندیم دییرا تأ جینتا نیا

در مبارزه با  هاکیوتیو پروب مرهاینانودندر نیارتباط ب

از  ک،یوتیبیمقاوم به آنت یهایاز باکتر یناش یهاعفونت

 ینوآور تیاهم هاافتهی نیاست. ا دبخشینو لوباکتریکمپجمله 

کاهش مقاومت  یدر راستا یدرمان یهابیدر ترک

که  رسدیبه نظر م ن،ی. همچندهدینشان م را یکیوتیبیآنت

 یاستراتژ کیوان به عن تواندیم باتیترک نیاستفاده از ا

 یبهبود سلامت یبرا ییو صنعت غذا یمکمل در کشاورز

(، 2021در مطالعه پارک و همکاران ) و کاهش خ یعموم

با  کیوتیپروب باتیترک ینشان داد که در برخ قیحقت

 تیاثرات متضاد و کاهش فعال ن،یدوآمیآمیپل یمرهایدندر

پیلوباکتر کم یبر رو ییافزامشاهده شد و اثر هم یکروبیضد م

که یدر حال  (.Park et al., 2021) نشد دییتأ زین کولای

 نیب ییافزاهمافزایشی و دهنده اثر نشان حاضر جینتا

ی به ترتیب بر رو پالیده عاری از سلولو  مرهاینانودندر

به  FIC ریبا مقاد یلوباکترکولایکمپو  یژژون لوباکتریکمپ

 نیا بیترکان داد این مطالعه نشاست،  40/0و  685/0 بیترت

 ییادهنده اهشک ایدو مؤلفه در واقع ممکن است اثرات متضاد 

 توانندیدما م و pH ،کشت طیمح طیداشته باشد که شرا

رشد  یکه برا یطیعنوان مثال، شراباشند. به رگذاریتأث

 مرهایدندر یاست ممکن است برا آلدهیا هاکیوتیپروب

ممکن است  هاکیوتیاز پروب یبرخ مناسب نباشد و بالعکس.

 مرهایعمل کنند که در حضور نانودندر یمتفاوت یهازمیبا مکان

استفاده  یهاغلظت کنند. جادیا یموارد اثرات منف یدر برخ

 یهاباشد. غلظت رگذاریتأث جیبر نتا تواندیشده در مطالعات م

 تیممکن است به کاهش فعال مرهایبالا از نانودندر

  منجر شود. هاکیوتیپروب

 یهاگروه یبراتی استیودنت  آزمون جینتا طبقدر این مطالعه 

و پالیده  مریمتأثر از نانودندر یکل لوباکتریکمپ  MICمستقل، 

طور  بهتنهایی و در حالت توام عاری از سلول هر کدام به

 بود. یژژون لوباکتریکمپاز  شتریب یداریمعن

 یمرهایاثرات نانودندر یبررس(، 2023اسمیت و همکاران )

 یهایدو گونه از باکتر ی( بر روPAMAM) نیدوآمیآم یپل

 یژژون لوباکتریکمپو  یکل لوباکتریکمپ یعنی ،لوباکتریکمپ

 یبرا MICکه  دهدینشان م جیپرداخته است. نتا

لوباکتر یکمپاز  شتریب یداریطور معن به  یکل لوباکتریکمپ

ابل توجه در ق یهادهنده تفاوتنشان هاافتهی نیبود. ا یژژون

 Smith et) است مرهایدو گونه به نانودندر نیا تیحساس

al., 2023.) یژژون لوباکتریکمپکه  دهدینشان م جینتا نیا 

تر است و در حساس PAMAM یمرهاینسبت به نانودندر

 جینتا .شودیمهار م مرهایاز نانودندر یترنییپا یهاغلظت

 ریحت تأثت یکل لوباکتریکمپ MIC دهدینشان م حاضر

از  شتریب یداریطور معن به نیدوآمیآم یپل مرینانودندر

دارد.  یمقاله همخوان نیا یهاافتهیاست، با  یژژون لوباکتریکمپ

و  یساختار یهادارد که تفاوت دیتأک نیمطالعه همچن نیا

ها به آن تیحساس بر تواندیدو گونه م نیا نیب یکیولوژیزیف

 .بگذارد ریتأث مرهاینانودندر

(، طی مطالعه خود نشان دادند 2018) وانیاوسال و لیاون

رشد  یطور مؤثربه تواندیم پلانتاروم لوسیلاکتوباس

نشان داد که  جینتا ن،یرا مهار کند. همچن لوباکترهایکمپ

از  شتریب کیوتیپروب نینسبت به ا یکل لوباکتریکمپ تیحساس

 ,O'Neill &  O'Sullivan) است یژژون لوباکتریکمپ

نقش  یبه بررس (،2022(. اسمیت و جانسون )2018

پلانتاروم، در کنترل  لوسیلاکتوباس ژهیوبه ها،کیوتیپروب

نشان داد  جیپرداخت. نتا لوباکترهایاز کمپ یناش یهاعفونت
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را  یکل لوباکتریکمپرشد  تواندیپلانتاروم م لوسیکه لاکتوباس

 ،یژژون کترلوبایبا کمپ سهیمهار کند و در مقا یطور مؤثر به

 & Smith) نشان داد کیوتین پروبیبه ا یشتریب تیحساس

Johnson, 2022 .) هم ، مقاله نیا جیبا توجه به نتاMIC 

از سلول  یسوپرناتانت عار ریتحت تأث یکل لوباکتریکمپ

از  شتریب یداریطور معن به پلانتاروم لوسیلاکتوباس

 است. یژژون لوباکتریکمپ

 گیری نهایی:نتیجه

 سهیژه در مقایوبه 7نسل  نیآم دویآمیپل مرینانودندر بیترک

، توانسته است پلانتاروم لوسیلاکتوباس پالیده عاری از سلول با 

چند مقاوم به جدایه های رشد  یبر رو یترمطلوب یاثر مهار

همچنین استفاده توام از داشته باشد. کمپیلوباکتر  یدارو

ثرات مهاری اهم افزا روی نانودندریمر و پالیده عاری از سلول ا

 نیکه استفاده از ا کندیم دییج تاینتا نیاجدایه ها نشان داد. 

کنترل  یمؤثر برا یاستراتژ کیبه عنوان  تواندیم باتیترک

در  ژهیبه و ،ییمقاوم به دارو در مواد غذا یهایباکتر

 . بهردیها، مورد توجه قرار گشده از قارچ هیمحصولات ته

به  هاکیوتیو پروب مرهاینانودندر لیبر پتانس قیقتح نیعلاوه، ا

دارد و  دیتاک ییدر صنعت غذا ییایعنوان عوامل ضدباکتر

 یکنترل آلودگ دیجد یهاتوسعه روش یراهگشا برا تواندیم

 باشد. یکروبیم

تحقیق حاضر مستخرج از نتایج پایان نامه : گزاریسپاس

وسیله از مقطع دکتری عمومی دامپزشکی می باشد و بدین 

زحمات مسئول محترم آزمایشگاه کنترل کیفی و بهداشتی 

مواد غذایی دانشکده دامپزشکی جناب آقای مهندس ناصر 

 باقری تشکر و قدردانی می گردد. 
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Abstract: 

The consumption of edible mushrooms is progressively increasing due to their high nutritional 

value. Campylobacter species are major causes of bacterial enteritis in humans and can easily 

contaminate edible mushrooms if hygienic practices are not followed during various stages of 

production. Moreover, the emergence of multidrug-resistant (MDR) bacterial strains is 

considered a significant public health issue. In the present study, the prevalence of 

Campylobacter species in edible mushrooms distributed in Urmia, the antibiotic resistance 

patterns of the isolates, and the combined effect of Nanopolyamidoamine-G7 (NPAMAM-G7) 

dendrimer and cell-free supernatant (CFS) of Lactobacillus plantarum on multidrug-resistant 

Campylobacter isolates were examined under laboratory conditions. In this study, out of 100 

samples tested, 5 samples (5%) were contaminated with Campylobacter jejuni and 8 samples 

(8%) with Campylobacter coli. All isolates (100%) showed multidrug resistance. The 

dendrimer, in comparison with the cell-free supernatant, demonstrated a significantly higher 

antibacterial effect on Campylobacter isolates (p < 0.05). Furthermore, the combination of 

dendrimer and supernatant exhibited a synergistic effect (FIC index = 0.4) on Campylobacter 

coli isolates. The combination showed an additive effect (FIC index = 0.68) on Campylobacter 

jejuni isolates. Therefore, it can be concluded that all Campylobacter isolates from edible 

mushrooms in Urmia are multidrug-resistant, and the antibacterial effect of the dendrimer in 

the presence of the cell-free supernatant was enhanced on multidrug-resistant Campylobacter 

isolates under laboratory conditions. 

Keywords:Nanopolyamidoamine-G7 dendrimer, cell-free supernatant of Lactobacillus 

plantarum, multidrug-resistant Campylobacter strains, edible mushrooms 
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های شمارش قارچ، شمارش اشریشیاکلی و جستجوی سالمونلا از مراکز ضایعات )پودر آزمون

 ، طیور و آبزیانکارخانجات دامگوشت( و 

، سید 3 یجمال، زهرا 3زاده ، ماندانا حسن ۲نژاد کیمیا کاظم زاده شیرازی ، *1زاده محمد حسین مرحمتی 

 3 یفامور، سید مصطفی 3 یسینفامیرحسین 

 .رانیکازرون، ا ،یمسلاواحد کازرون، دانشگاه آزاد ا ،ییگروه بهداشت مواد غذا .1

 .رانی، اکازرون ،ی، دانشگاه آزاد اسلامکازرونواحد  ،یدانشکده دامپزشک ،یدامپزشک یدانش آموخته دکترا .2

 .رانی، اکازرون ،ی، دانشگاه آزاد اسلامکازرونواحد  ،یدانشکده دامپزشک ،یدامپزشک یدکترا یدانشجو .3
 Drmarhamati@gmail.comنویسنده مسئول: *

 چکیده:

ها به مراکز پرورش دام و طیور و در نهایت به زنجیره غذایی انسان خوراک ها و باکتریجه به اینکه راه اصلی ورود قارچباتو

های پودر گوشت و خوراک دام، طیور و آبزیان ع دقیق از مقادیر قارچ و باکتری اشریشیاکلی و سالمونلا در نمونهلاباشد؛ لذا اطمی

های شمارش قارچ، شمارش باکتری اشریشیاکلی و جستجوی سالمونلا باشد. در این پژوهش آزمونها ضروری میجهت کنترل آن

نمونه  40از مراکز ضایعات )پودر گوشت( و کارخانجات دام، طیور و آبزیان مناطق مختلف شهرستان فارس انجام شد. در مجموع 

ها ثبت گرم اخذ گردید. ابتدا مشخصات هر یک از نمونه 1500 نمونه خوراک آماده( با وزن تقریبی 20پودر گوشت،  نمونه 20)

های مختلف از روش ها به قارچهای استاندارد به آزمایشگاه منتقل شدند. به منظور بررسی آلودگی نمونهو طبق دستورالعمل

و برای  3456به شماره شمارش قارچ مطابق استاندارد ملی ایران، برای شمارش باکتری اشریشیاکلی مطابق استاندارد ملی ایران 

استفاده شد. نتایج این  1810شناسایی سالمونلا، از روش جستجو سالمونلا در مواد غذایی مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

(، یک نمونه خوراک آلوده به درصد 2.5نمونه مورد بررسی یک نمونه خوراک آلوده به قارچ ) 40مطالعه نشان داد که از تعداد 

درصد( مثبت مشاهده  7.5درصد( و سه نمونه )یک نمونه خوراک و دو نمونه پودر گوشت( آلوده به سالمونلا ) 2.5کلی )اشرشیا

های بهداشتی جهت های استان فارس پروتکلدهد که در کارخانجات تولید خوراک دام و طیور و کشتارگاهشد. این نشان می

 شود.سالمونلا و اشرشیاکلی انجام می پیشگیری از ابتلا خوراک و پودر گوشت به قارچ،

 پودر گوشت، خوراک، قارچ، سالمونلا، اشرشیاکلی های کلیدی:واژه
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 مقدمه

خوراک هزینه عمده پرورش دام و طیور را به خود 

دهد، بنابراین ارزیابی مداوم منابع جدید اختصاص می

و گوناگون مواد خوراکی ضرروی باشد )گلیان و 

کنند با متخصصین همواره سعی می (.1382معینی، 

های مربوط به های مختلف هزینهاستفاده از روش

خوراک را در پرورش طیور کاهش دهند. از جمله این 

ها استفاده پودر ضایعات کشتارگاهی، که برای روش

باشد. اهمیت تغذیه انسان قابل استفاده نیست، می

به  کند که ارزش غذایی این ضایعاتمناسب ایجاب می

طور صحیح و استاندارد تعیین گردد )روغنی و معینی 

توجه مصرف پودر لیکن حجم قابل (.1385زاده، 

های اخیر و وجود برخی ضایعات کشتارگاهی در سال

های نوپدید سبب گردیده تا با اطمینان از از بیماری

خطر بودن مصرف پودر گوشت، احتمال انتشار و بی

نیز افزون شده در نتیجه  انتقال بیماری از این طریق

های مستمر و بهداشتی در همه جوامع از جمله نظارت

وجود دارد که  شواهدی گردد.تر ایران نیز ضروری

کنترل آلودگی میکروبی در خوراک دام دارای مزایای 

های انسانی و بهداشتی قابل توجهی در جمعیت

مرغ، تواند با مصرف تخمحیوانی است. انسان می

شیر حیوانات مصرف کننده خوراک آلوده، گوشت یا 

در معرض آلودگی قرار گیرد 

(2009Anonymous,). 

ها و سموم در خصوص آلودگی مواد خوراکی با قارچ

دهد که آلودگی های مختلف نشان میها گزارشآن

های آسپرژیلوس، فوزاریوم، آلترناریا و ناشی از گونه

وفور یافت  در بسیاری از مواد خوراکی به سیلیومپنی

شود. آسپرژیلوس گونه غالب در خوراک گاوهای می

ها در مناطق گرمسیری و حاره شیری و دیگر خوراک

-آسپرژیلوس، گونه .(,2017Kumar et alباشد )می

ها انگل داخلی و یا ای از قارچ هاست که برخی از آن

های دیگر طلب انسانی هستند. گونههای فرصتپاتوژن

-، فوزاریوم، آلترناریا از آلودگییومسیلپنیآن شامل 

روند های غلات به شمار میهای مهم دانه

(2016Atherstone et al,). های قارچی آلودگی

های تخمیری هستند. دانه هامایکوتوکسینمنشا تولید 

غلات و تفاله چغندرقند ممکن است توسط حیوانات 

ور و آشوند و باعث ایجاد آثار زیان استنشاق یا خورده

 ,Sala) .2005(بیماری موسوم به مایکوزیس گردند

معمولا کلیه مواد خوراکی بطور بالقوه حاوی مقادیر 

-باشند که در شرایط خاصی میکمی کپک و قارچ می

ها توانند به سرعت رشد و افزایش پیدا کنند. رشد قارچ

شود که مواد خوراکی به صورت کلوخه و موجب می

-ها مشکل میحمل و نقل آنکیک درآمده، در نتیجه 

گردد و همچنین باعث تغییر رنگ، تغییر پایداری و بو 

ها از مصرف و طعم مواد خوراکی شده و در نتیجه دام

ها ترکیبات کنند. علاوه بر این، قارچها امتناع میآن

کنند که باعث ها را تولید میسمی به نام مایکوتوکسین

رایط حاد، مرگ کاهش تولید و ایجاد بیماری و در ش

ها شده و از این طریق از نظر اقتصادی، موجب ضرر دام

گردد توجه دامداران میو زیان قابل

(2016Cardoso et al,). 

در خوراک  یعوامل آلودگ نیتراز مهم یکیسالمونلا 

مهم  ارینقش بس لیدام و پودر گوشت است که به دل

در بهداشت  یمشترک جد یماریب کیعنوان به آن

. اندازدیم مخاطرهرا به  یسلامت عموم ،ییواد غذام

(2010Soltandallal et al,).  اشریشیاکلی نیز از

های ناشی از آن ای است که آلودگیهای رودهباکتری

 .در بین انسان و حیوانات در همه جا پراکنده است

 E.coli هایهای این باکترترین سروتیپیکی از شایع

O157:H7 شتر از گوشت گاوی که باشد که بیمی

 شداست جدا و گزارش حرارت کافی ندیده

(2008Shekarforoush et al,). 
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همراه با مواد اولیه  انتروباکتریاسه های خانوادهباکتری 

استفاده در تولید خوراک دام وارد زنجیره خوراک مورد

جنس  30شوند. خانواده انتروباکتریاسه شامل دام می

ونلا و اشریشیاکلی است. بسیاری از ثابت از جمله سالم

ها نسبت به انسان، حیوانات، حشرات و گیاهان جنس

 .(Maciorowski et al, 2004) زا هستندبیماری

های این خانواده به طور منظم در تعدادی از جنس

ها به عنوان اعضای ارتباط با حیوانات وجود دارند. آن

کن است شوند که ممبومی میکروفلور روده یافت می

هیچ گونه اثرات مضر ایجاد نکنند. ممکن است پس از 

ت را لاپخت، در حین نگهداری و حمل و نقل محصو

خطر  بین .(,2002Hamiltonدوباره آلوده کنند )

جداسازی سالمونلا و درجه آلودگی انتروباکتریاسه 

 1995Veldmanای وجود دارد )شدهارتباط شناخته

et al,). 

رسد دگی پودر گوشت به حداقل میبعد از حرارت، آلو

ولی باتوجه به اینکه شرایط رشد باکتری و قارچ در 

پودر گوشت فراهم است بعد از حرارت دوباره رشد 

های شود. در این پژوهش آزمونباکتری شروع می

شمارش قارچ، شمارش باکتری اشریشیاکلی و 

جستجوی سالمونلا از مراکز ضایعات )پودر گوشت( و 

ت دام، طیور و آبزیان مناطق مختلف کارخانجا

شود. با توجه به این که راه شهرستان فارس انجام می

ها به مراکز پرورش دام و ها و باکتریاصلی ورود قارچ

-طیور و در نهایت به زنجیره غذایی انسان خوراک می

باشد؛ لذا اطلاع دقیق از مقادیر قارچ و باکتری 

های پودر گوشت و اشریشیاکلی و سالمونلا در نمونه

ر و آبزیان جهت کنترل آنها ضروری خوراک دام، طیو

 .باشدمی

 مواد و روش کار:

مقطعی است که جامعه  -مطالعه حاضر از نوع توصیفی

های آماری آن، پودر گوشت از مراکز ضایعات و نمونه

خوراک کارخانجات دام، طیور و آبزیان پودرشده 

پس از اخذ  .باشدمناطق مختلف شهرستان فارس می

صورت  گیری بهم، نمونهلازهای مجوز و هماهنگی

نمونه  20)نمونه  40 تصادفی انجام گرفت. در مجموع

با وزن تقریبی  (نمونه خوراک آماده 20پودر گوشت، 

گرم اخذ گردید. ابتدا مشخصات هر یک از  1500

های استاندارد به ها ثبت و طبق دستورالعملنمونه

به آزمایشگاه  هایی کهنمونه .دندآزمایشگاه منتقل ش

در طی حمل، جابجایی و نگهداری  تحویل داده شد

همچنین  .و یا تغییری در آن ایجاد نشد صدمه ندید

ها در ظروف تمیز، خشک، سترون ودر شرایط نمونه

 شدندآوری شده و در شرایطی نگهداری اسپتیک جمع

. باشدها وجود نداشتهکه امکان رشد میکروارگانیسم

مکان در همان روز الاآوری شده حتیجمع هاینمونه

استاندارد ملی ) رفتندگآزمون قراربرداری، موردنمونه

های اخذ شده به مدت یک نمونه .(9899ایران شماره 

دقیقه به خوبی مخلوط شده و نمونه حاصل بصورت 

های میکروبی و قارچی مسقیم جهت آزمون

 ند.مورداستفاده قرار گرفت

 هاشمارش قارچروش 

مقادیر  کشت ها،برای شمارش قارچروش کشت: -1

و یا ) عیماهای فرآورده (مشخصی از آزمایه 

با استفاده از  (هافرآورده ریسا (سوسپانسیون اولیه

محیط کشت معین به روش کشت آمیخته و کشت 

یا  های مایع وهای تهیه شده از آزمایه فرآوردهرقت

 انجام شد. اهفرآورده یه سایررقت اول

ها در گذاری پلیتخانهگرم شرایط گرم خانه گذاری:-2

 روز 5درجه به مدت زمان  25شرایط هوازی در دمای 

 هر در شمارش قابل هایکلنی تعداد و در آخر محاسبه

 نمونه صورت گرفت. از گرم

-محیط کشت عصاره مخمر تهیه محیط کشت:-3

ی عصاره پایه شامل طیمح بود. کلرامفنیکل-دکستروز

 گرم، 20دکستروز به مقدار  گرم، 5مخمر به مقدار 



یی                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403زمستان  4شماره  11ه دور                                                                                42

 

 1000گرم و آب مقطر به میزان  15آگار به میزان 

 لیتر است.میلی

طبق )از تجهیزات معمول در آزمایشگاه میکروبیولوژی 

برای استفاده شد.  (9899استاندارد ملی ایران شمارة 

شمارة استانداردهای ملی ایران  به سازی آزمایهآماده

یا استانداردهای  و 8923-5و  4-8923، 1-8923

مطابق  ملی اختصاصی مربوط به هر فرآورده

 استانداردها انجام گرفت.

 9Xگرم را به  X ای به مقدارآزمونه شمارش کلنی ها:

و خلاوب  شدافزودهکننلاده میلی لیتر محلول رقیلاق

10- رقت به تا شد (سوسپانسیون اولیلاه 10مخللاوط )
لیتر میلی 1 های بعدی. در صورت نیلااز به رقتدرسی 1

لیتر از محلول رقیق میلی 9از سوسپانسیون اولیه به 

 .شدکننده اضافه 

لیتلار یلاک میللای ،پلات سلاترونبا اسلاتفاده از یلاک پلای

از سوسپانسلایون اولیلاه بلاه هلار یلاک از دو پلیت 

-در صورت نیاز برای سلاایر رقلات. افزوده شدسترون 

پلات اعشلااری نیلاز بلاا اسلاتفاده از یلاک پلای هلاای

هلاا به هر یک از پلیت .گردیدسلاترون ایلان کلاار تکرار 

محیط )لیتلار از محلایط کشلات میللای 20تا  15دود حلا

درجلالاه سلسلالایوس افزوده  47تلاا  44با دملاای ( کامل

زم بین تلقیح و افزودن لا. زمان شدمخلوط  لاو کام

های پلیلات. نشد قهیدق 15بیشتر از محیط کشت 

شده پس از بستن محلایط کشلات بلاه صلاورت  آملااده

و به مدت زمان سلسیوس  درجه 25ی وارونلاه در دما

 .شدگذاری روز گرمخانه 5

گذاری روز بعلاد از گرمخانلاه 5و  4 ،3بعد از  هاپرگنه

 هلاای حاوی کلنیبررسلای و بعلاد از پلانج روز پلیلات

و  10 حداقلکه دارای هایی را پلیت شد.شمارش 

باشند برای شمارش انتخاب کلنی می 150حداکثر 

کپک ها و مخمرهای  تعداد زیر طهاستفاده از راب با شد.

موجود در آزمایه بر حسب میانگین تعداد شمارش 

 شد:محاسبه  شده از دو رقت متوالی

N=
∑ 𝑐

𝑣(𝑛1+0.1𝑛2)𝑑
 

 روش شمارش اشریشیاکلی:

شمارش اشریشیاکلی، غنی  یبرا مرحله غنی سازی:-1

 سازی در محیط کشت غیرانتخابی صورت گرفت.

تلقیح شد و در  (BPW) یبافرآزمونه به آب پپتونه 

گرم خانه ساعت  18به مدت زمان  C37° دمای

 شد. گذاری

از کشت به دست آمده در مرحله  کشت انتخابی:-2

به محیط کشت ویولت  ،BPW غنی سازی در محیط

 یتلقیح شد و در دما آگار (VRBG) کزرد بایل گلو

س سپ. شدخانه گذاری گرم درجه سلسیوس 37

ساعت  24س از پاشرشیاکلی  خصهای شاکلنی

های شاخص اشرشیاکلی احتمالی، کلنیشد. بررسی 

و سپس با  شدروی یک محیط غیرانتخابی، کشت داده

 شد.های تخمیر گلوکز و واکنش اکسیداز تائید آزمون

ری جزئی از روش تعیین شده در این نمونه بردا

استاندارد نیست. برای هر فرآورده به استاندارد مربوط 

به آن فرآورده مراجعه شد. اگر استاندارد ملی مربوط 

با توافق بخش های  به آن فرآورده وجود نداشت،

 .دیمرتبط با آن فرآورده، نمونه برداری انجام گرد

 17728د استاندار -طبقبرداری های نمونهروش

ISO/TS استاندارد  -برای موادغذایی و خوراک دام

13307 ISO  استاندارد -برای مرحله تولید اولیه؛ 

ISO 17604  استاندارد -ها لاشهبرای ISO 

 توصیه شده است. های محیطیبرای نمونه 18593

به  (جرم یا حجم)به طور کلی مقداری از آزمونه 

تا یک رقت شد اضافه  (جرم یا حجم)BPW مقداری از

 گرم 10ده تایی به دست آید. برای مثال یک آزمونه 

این استاندارد  .مخلوط شد BPW میلی گرم از 90با 

-میلی گرم تائید شده 10با  گرم 10های برای آزمونه

است. یک آزمون کوچکتر، ممکن است بدون نیاز به 
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اضافی استفاده شود، مشروط بر این که نسبت اثبات 

گوشت غنی کننده و آزمونه حفظ شود.  مشابه بین آب

اگر در بررسی صحه گذاری اتصدیق نشان داده شود 

که آزمونه بزرگتر از آنچه که در ابتدا تائید شده، اثرات 

نامطلوب روی جستجو و شناسایی انتروباکتریاسه 

استفاده قرار تواند موردندارد، یک آزمونه بزرگتر نیز می

 .گیرد

به  درجه سلسیوس 37 دمایسوسپانسیون اولیه در 

. روش آزمون شدگذاری ساعت گرمخانه 18مدت زمان 

 .دادیمها برای تائید ادامه با جداسازی و انتخاب کلنی

از محیط غنی سازی شده  استفاده از حلقه کشتبا 

و به صورت خطی روی سطح پلیت حاوی  شدشتهبردا

، سپس پلیت در شدمحیط کشت انتخابی کشت 

ساعت  24به مدت زمان سلسیوس  درجه 37 دمای

 شد.گذاری گرم خانه

های مشخص، به یکلن های مشکوک:تایید کلنی-3

ا یا بدون هاله )برنگ صورتی تا قرمز یا ارغوانی هستند 

-خانههای گرمهای مشکوک از پلیتکلنی (،رسوبی

. حداقل یک کلنی شدگذاری لامتگذاری شده ع

های تائیدی ونبرای کشت مجدد و انجام آزم مشکوک

. اگر نتیجه منفی بود، حداکثر شد بیوشیمیایی انتخاب

 د.ش تا چهار کلنی مشکوک انتخاب

اگر بیشتر از یک کلنی مشخص از نظر ظاهری وجود 

برای کشت مجدد  داشت، یک کلنی از هر مورفولوژی

ها ممکن است روی بعضی از اشرشیاکلی .شدانتخاب 

کنند، بنابراین  رنگ ایجادهای بیمحیط کشت کلنی

-باشد، کلنیوقتی هیچ کلنی مشخصی وجود نداشته

-کلنی شد.های متمایل به سفید برای تائید انتخاب 

های انتخاب شده برای تائید را روی محیط کشت 

کشت خطی )های آگار مغذیمانند پلیت) یرانتخابیغ

درجه سلسیوس  37 ها را در دمای. سپس پلیتدادیم

یک  کردیم.گذاری خانهگرم ساعت 24به مدت زمان 

گذاری شده مجزا از هر پلیت گرم خانه لاکلنی کام

 شد. های تائیدی بیوشیمیایی انتخابزمونآبرای 

برای آزمون تائیدی بیوشیمیایی از آزمون اکسیداز و 

 آزمون تخمیر استفاده گردید.

های مشخص انتخاب هر یک از کلنی تفسیرنتایج:-4

رای واکنش اکسیداز منفی شده از یک کشت مجدد دا

ای که از آن کشت مجدد تهیه و گلوکز مثبت، نمونه

. شدگرفته است، از نظر اشرشیاکلی مثبت در نظرشده

براساس تفسیر نتایج، وجود یا عدم وجود اشرشیاکلی 

از یک آزمونه از فرآورده، یا بر روی  x ml با x g در

پای مانند ) کالاهامساحت سطح سواب شده یا در کل 

 شد.نشان داده (پوش پارچه ای

 روش شمارش سالمونلا:

چهار مرحله دارد که در  لاجستجو و شناسایی سالمون

 .استبیان شده 1810-1استاندارد ملی ایران 

ممکن است به  سالمونلا مرحله پیش غنی سازی:-1

توجهی از سایر تعداد کم و اغلب همراه با تعداد قابل

های وباکتریاسه یا خانوادههای خانواده انتریباکتر

دیگر همراه باشد. به منظور فراهم کردن امکان 

های لایا سالمون ونلاجستجو و شناسایی تعداد کم سالم

 .سازی انجام شدغنیدیده پیشآسیب

نمونه موردآزمون در آب پپتونه بافری که به دمای 

شود و به مدت است، تلقیح میمحیط آزمایشگاه رسیده

درجه  38 تا 34 در دمای بین تساع 18زمان 

برای ) لارای مقادیر بابگذاری شد. گرمخانهسلسیوس 

آب پپتونه بافری به دمای  (مثال: یک لیتر یا بیشتر

و سپس با  رسانده شددرجه سلسیوس  38 تا 34 بین

 .شدنمونه موردآزمون مخلوط 

کشت به دست آمده به محیط  از کشت انتخابی:-2

 RVS) دیس همراه با سویاراپاپورت واسیلیا کشت

 هشداصلاح یا راپاپورت واسیلیادیس نیمه جامد ( براث

(MSRV) و مولر کافمن تتراتیونات نووبیوسین  آگار

 براث یا .RVS تلقیح شد)براث (MKTTn براث
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 MSRV به درجه سلسیوس  415 آگار در دمای

 37 براث در دمای MKTTn و ساعت 24 مدت زمان

-گرمخانهساعت  24مان به مدت ز سلسیوس درجه

ت، ممکن است محیط لابرای برخی محصو شد.گذاری 

 شت روی محیط های جامد انتخابی:ک-3 (های)کشت 

گرمخانه ساعت  24کننده انتخابی، به مدت زمان  یغن

های به دست از کشت .گذاری بیشتر نیاز داشته باشند

آمده روی دو محیط کشت جامد انتخابی زیر کشت 

 :شدداده

هر (، آگار XLDآگار )وز الیزین دئوکسی کوالت گزیل

 XLD محیط کشت انتخابی جامد دیگر برای تکمیل

درجه سلسیوس  37 در دمای آگار XLD،آگار

د. شساعت بررسی  24د و پس از شگذاری گرمخانه

آگار انتخابی دوم مطابق با دستورالعمل سازنده 

 شد.گرمخانه گذاری 

 لایهای سالمونینکل ایید کلنی های سالمونلا:ت-4

 هایو با استفاده از آزمونشد فرضی مجددأ کشت داده 

آزمونه و شد. بیوشیمیایی و سرولوژیکی مناسب تأیید 

سوسپانسیون اولیه در موارد معمول، برای تهیه 

کننده غنیسوسپانسیون اولیه از محیط کشت پیش

. دشکننده استفاده به عنوان رقیق (آب پپتونه بافری)

استفاده، محیط کشت آب پپتونه بافری به  پیش از

 رسانده شد.دمای اتاق 

به محیط کشت آب پپتونه  (وزنی یا حجمی)از آزمونه 

افزوده تا رقت یک دهم حاصل  (وزنی یا حجمی)بافری 

 یلیم 225 آزمونه باگرم  25. برای این منظور، شد

. شداز محیط کشت آب پپتونه بافری مخلوط  لیتر

 (برای مثال: یک لیتر یا بیشتر)شتر برای مقادیر بی

توصیه می شود قبل از مخلوط کردن آزمونه، محیط 

گرم درجه سلسیوس  38 تا 34کشت در دمای بین 

 .شود

 نتایج

نمونه خوراک آماده در شهرهای  20گوشت و نمونه پودر 20

رد، کوه چنار و مرودشت از نظر وجود لامشیراز، اوز، 

 .مورد بررسی قرار گرفت ، اشرشیاکلی و قارچلاسالمون

 ( در شهر1) نمودار جدول و بر اساس نتایج ارائه شده در

نمونه  10نمونه و از  1نمونه پودر گوشت  10شیراز از 

ر نمونه پود 2نمونه از  1نمونه و در کوه چنار  2خوراک 

 4 در گوشت از نظر آلودگی به سالمونلا مثبت اعلام گردید.

 2 نمونه خوراک مرودشت، 4 نمونه پودر گوشت مرودشت،

نمونه  2 نمونه خوراک لامرد، 2 نمونه پودرگوشت لامرد،

اک نمونه خور 2نمونه پودرگوشت اوز و  2 خوراک کوه چنار،

 اوز نشانه ای از آلودگی به سالمونلا مشاهده نگردید.
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 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت و پودر گوشت در شهرهای شیراز، های خوراکهای سالمونلا در نمونهفراوانی جدایه عی( توز1جدول )

 های مثبتتعداد نمونه هاتعداد کل نمونه نمونه شهر

 1 10 پودرگوشت شیراز

 2 10 خوراک شیراز

 0 4 پودرگوشت مروردشت

 0 4 خوراک مرودشت

 1 2 پودرگوشت کوه چنار

 0 2 خوراک کوه چنار

 0 2 پودرگوشت لامرد

 0 2 خوراک لامرد

 0 2 پودرگوشت اوز

 0 2 خوراک اوز

 

 

 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهرهای شیراز،های سالمونلا در نمونهفراوانی جدایه عی( توز1نمودار )

( در شهر 2) نمودارجدول و بر اساس نتایج ارائه شده در 

نظر آلودگی به قارچ  نمونه از 2نمونه خوراک  10از  شیراز

 4 نمونه پودر گوشت شیراز، 10در  مثبت اعلام گردید.

 2 نمونه خوراک مرودشت، 4 پودر گوشت مرودشت، نمونه

نمونه  2 نمونه خوراک لامرد، 2 گوشت لامرد، نمونه پودر

نمونه  2 نمونه خوراک کوه چنار، 2 پودر گوشت کوه چنار،

شانه ای از آلودگی نمونه خوراک اوز ن 2گوشت اوز و  پودر

 به قارچ مشاهده نگردید.

 

 

 

 

۱

۰ ۰

۱

۰

۲

۰ ۰ ۰ ۰

شیراز مرودشت لامرد کوه چنار اوز

(مثبت)پودرگوشت (مثبت)خوراک
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 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهرهای شیراز،های قارچ در نمونه( توزیع فراوانی جدایه2جدول )

 های مثبتتعداد نمونه هاتعداد کل نمونه نمونه شهر

 0 10 پودرگوشت شیراز

 2 10 خوراک شیراز

 0 4 پودرگوشت تمروردش

 0 4 خوراک مرودشت

 0 2 پودرگوشت کوه چنار

 0 2 خوراک کوه چنار

 0 2 پودرگوشت لامرد

 0 2 خوراک لامرد

 0 2 پودرگوشت اوز

 0 2 خوراک اوز

 

 

 اوز چنار، هکو ،لامرد ،مرودشت های قارچ در نمونه های خوراک و پودر گوشت در شهر های شیراز،( توزیع فراوانی جدایه2نمودار )

از  ( در شهر شیراز3) نموداربر اساس نتایج ارائه شده در 

نمونه از نظر آلودگی به اشریشیاکلی  1نمونه خوراک  10

 4 نمونه پودر گوشت شیراز، 10در  مثبت اعلام گردید.

 2 نمونه خوراک مرودشت، 4 پودر گوشت مرودشت، نمونه

نمونه  2 ،نمونه خوراک لامرد 2 نمونه پودرگوشت لامرد،

نمونه  2 نمونه خوراک کوه چنار، 2 پودر گوشت کوه چنار،

نمونه خوراک اوز نشانه ای از آلودگی به  2پودرگوشت اوز و 

 اشریشیاکلی مشاهده نگردید.

 

 

 

 

۰ ۰ ۰ ۰ ۰

۲

۰ ۰ ۰ ۰

شیراز مرودشت لامرد کوه چنار اوز

(مثبت)پودرگوشت (مثبت)خوراک
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 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهر های شیراز،های اشریشیاکلی در نمونه( توزیع فراوانی جدایه3جدول )

 های مثبتتعداد نمونه هاتعداد کل نمونه نمونه شهر

 0 10 پودرگوشت شیراز

 1 10 خوراک شیراز

 0 4 پودرگوشت مروردشت

 0 4 خوراک مرودشت

 0 2 پودرگوشت کوه چنار

 0 2 خوراک کوه چنار

 0 2 پودرگوشت لامرد

 0 2 خوراک لامرد

 0 2 پودرگوشت اوز

 0 2 خوراک اوز

 

 

 اوز چنار، کوه ،لامرد ،مرودشت های خوراک و پودر گوشت در شهرهای شیراز،های اشریشیاکلی در نمونه( توزیع فراوانی جدایه3نمودار )

نمونه مورد بررسی یک نمونه خوراک آلوده به  40 از تعداد

، یک نمونه خوراک آلوده به اشرشیاکلی (درصد 2.5)قارچ 

نمونه خوراک و دو نمونه  یک)و سه نمونه  (درصد 2.5)

گزارش  ( مثبتدرصد 7.5سالمونلا )آلوده به  (پودر گوشت

 .شد

 

 نمونه آلوده به سالمونلا PCR(1) ریتصو

۰ ۰ ۰ ۰ ۰

۱

۰ ۰ ۰ ۰

شیراز مرودشت لامرد کوه چنار اوز

(مثبت)پودرگوشت (مثبت)خوراک
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 بحث

های واحد پرورش درصد هزینه 80خوراک دام بیش از 

را شامل می شود. مواد اولیه ای که جهت تامین جیره 

دد امکان های مختلف تهیه می گرغذایی دام از مکان

و مشکلات مختلف را برای دامداری به  یآلودگ انتقال

همراه خود دارد. یکی از این مشکلات، قارچ ها و سموم 

 ها می باشد.تولیدی آن ها یعنی مایکو توکسین

ها یک مشکل آلودگی قارچی و به ویژه مایکوتوکسین

شود و مطابق با آمار سازمان جهانی محسوب می

درصد  25زمان ملل متحد تقریبا کشاورزی و غذای سا

های زراعی جهان دارای آلودگی قارچی هستند و دانه

ها به ویژه مایکوتوکسین WHOطبق گزارش 

های آفلاتوکسین یکی از عوامل موثر در بروز بیماری

 ناشی از غذا گزارش شده اند.

( به منظور 2014ای که رضایی و همکاران )در مطالعه

ارچی خوراک طیور انجام دادند، تعیین میزان آلودگی ق

نمونه خوراک را از استان مرکزی جمع آوری کردند  16

ها آلوده بودند. این محققین  درصد نمونه 3/31که 

واحد   6/4×410اها ر متوسط سطح آلودگی به قارچ

 Rezaeiکردند )تشکیل دهنده کلونی/گرم گزارش 

et al.,2014). 

( در نیجریه 2013)در مطالعه ای که دیوید و اگونالد 

نوع خوراک انجام  10بر روی میزان آلودگی قارچی در 

جنس قارچی  5دادند نشان دادند که در مجموع 

سیلیوم، رایزوپوس و آسپرژیلوس، فوزاریوم، پنی

های  آبسیدیا جداسازی گردید. ترتیب فراوانی جدایه

صورت  گزارش شده توسط این محققین به

آسپرژیلوس  (،درصد 59/20فالووس )آسپرژیلوس 

 71/14) فورم مونیلی (، فوزاریومدرصد 65/17) جرین

(، 82/8) رایزوپوس، (درصد 76/11) (، آبسیدیادرصد

( پنی سیلیوم درصد 82/8) اکسپانسوم پنی سیلیوم

ایتالیکولوم و پنی سیلیوم کالیبئوم و آسپرژیلوس 

 David and) ( بود.درصد 88/5گالکوس هر کدام )

Egonald et al.,2013) 

آلودگی خوراک به بررسی  (1397مروی و همکاران )

های قارچی آسپرژیلوس پرداختند دام و طیور به گونه

درصد  27/25و گزارش کردند که به طور متوسط، 

درصد خوراک طیور آلوده به  31/70خوراک دام و 

های جدا قارچ آسپرژیلوس بودند. از بین آسپرژیلوس 

گونه  2گونه ورسیکالر،  2، ووسگونه فال 4شده، تعداد 

 1گونه پارازیتیکوس،  1گونه نایجر،  2فومیگاتوس، 

 گونه ترئوس شناسایی شد. 1گونه اوخراسئوس و 

(Marvi et al.,1397) 

نمونه  78با مطالعه  2005سالا و همکاران در سال 

 94خوراک دام در کشورهای تایلند و ویتنام آلودگی 

رژیلوس فالووس و درصد نمونه را به گونه آسپ

 sala et) آسپرژیلوس پارازیتیکوس گزارش کردند.

al.,2005) 
در تگزاس  2013مطالعه دونهام و همکارانش در سال 

های خوراک حیوانات جیرهدرصد  33نشان داد تقریبا 

که عمدتا از نوع ذرت است آلوده به آفلاتوکسین 

 (.Dunham et al.2017هستند )

مطالعه خود نشان دادند باتیالنی و همکاران در 

ترین علت افزایش آلودگی تغییرات آب و هوایی مهم

ها بیان کردند آلودگی ها به آفلاتوکسین است. آنذرت

سال آینده به عنوان عامل  100به آفلاتوکسین در 

بود ت غذایی مطرح خواهد لامهمی در آلودگی محصو

(2016.Battilani et al.) 

در صربستان  2015سال هاجنال و همکارانش نیز در 

شده در این  های کشتدرصد ذرت 21نشان دادند که 

کشور برای مصرف انسانی مناسب نیستند و این 

کند نمایی میموضوع در فصول گرم سال بیشتر خود

(2017.Hajnal et al.) 

 های کشتارپژوهش میاحی و همکاران نیز بر روی مرغ

 5/22 جگرها،درصد از  5/37شده در اهواز نشان داد 
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درصد از عضلات سینه و ران مرغ های کشتار شده 

 Mayahi et.2008است )آلوده به سم آفلاتوکسین 

al.) 

 به یغذائ عفونت عوامل نیعتریشا از یکی سالمونلوز

 از کی چیه در آن یکنشهیر که رودیم شمار

مهم. است نبوده ریپذ امکان تاکنون جهان یکشورها

 ور،یط گوشت از عبارتند ندهیآلا ییغذا مواد نیتر

 .ریش و قرمز گوشت مرغ،تخم

( 1983) همکاران و کاکس ،یفعل مطالعه مشابه

 و گوشت پودر یهانمونه از درصد 92 در را سالمونلا

 یتجار یهاکارخانه از شده یآورجمع استخوان

 گزارش نیهمچن( 1979) نکیبنس. کردند ییشناسا

 و گوشت پودر نمونه 164 از نمونه 114 که داد

 .بودند آلوده سالمونلا به( درصد 5/69استخوان )

(Cox et al,1983) 
 مورد 650 تعداد( 1996) یاصغر گرید یقیتحق در

 نمونه 300 و گوسفند گوشت نمونه 350قرمز ) گوشت

 مورد و یآور جمع تهران شهر از( گوساله گوشت

 و سیدیتیانتر سالمونلا مورد 2 جمعاً. داد قرار مطالعه

 .دیگرد ییشناسا و جدا ومیمور یفیت سالمونلا مورد 5

(asghari et al,1996) 
 مشخص باًیتقر( 2004) همکاران و یمیحک مطالعه در

 گوشت فروش مراکز در موجود لیوسا که است شده

 کارگران یحت و گوشت، یفرآور یها دستگاه ژهیو به

 صورت به یلایسالمون یآلودگ عمده عوامل از توانندیم

 (Hakimi et al,2004) .باشند هینوثا

 وعیش 2016 سال در هیترک در گرید یامطالعه

 عاتیضا پودر نمونه 90 در لاسالمون و اسهیانتروباکتر

 به یآلودگ و داد قرار یبررس مورد را وریط یکشتارگاه

 Yalçınکردند ) گزارش درصد 5/26 را لاسالمون

and Dalkiliç,et al,2016). 

ای است که های رودهاز باکتریاشریشیاکلی نیز 

های ناشی از آن در بین انسان و حیوانات در  آلودگی

 ترین سروتیپ همه جا پراکنده است. یکی از شایع

باشد که می Ecoli H7:O157ها باکتری های این 

است  بیشتر از گوشت گاوی که حرارت کافی ندیده

 است. جدا و گزارش شده

 9/65از  E.coli(2007ان )همکاردر مطالعه کاستا و 

دهنده خوراک و خوراک طیور  درصد از مواد تشکیل

ها به داروهای شناسایی شد تا مشخصات مقاومت آن

 (Costa et al,2007) میکروبی تعیین شود. ضد

( نشان دادند، 1985کاتز )همانطور که مامبر و 

تواند از نظر اپیدمیولوژیک کلونیزاسیون از خوراک می

ز فشار انتخابی اعمال شده توسط استفاده از تر امهم

داروهای ضدمیکروبی باشد. اینکه تا چه حد این 

های مقاوم منجر به خطرات بعدی برای باکتری

های میکروب ضد بخشی شوند و اثرکننده میمصرف

است درمانی برای درمان بیماری هنوز مورد بحث 

(2004et al,.Turnidgeنتای .) ج ما نشان میدهد

 ت بین دما، زمان و رطوبت در پلته فعل و انفعالاک

 E.coli سازی خوراک قادر به القای مرگ حرارتی

 .(mamber and katz,et al,1985) بودند

شه گاوهای کشتار شده در کشتارگاه لادر تحقیقی 

 %9/1بررسی شدند و  E.coli شیراز از نظر آلودگی به

(. Tahamtan et al., 2007) ها آلوده بودندآن

 %3/9شه گوسفندان همان کشتارگاه لاهمچنین 

 .(Shekarforoush et al., 2008داشتند ) یآلودگ

برداری در ارومیه،  در یک دوره نمونه 1390در سال 

نمونه گوشت طیور که از نقاط مختلف بدن  134تعداد 

ها درصد نمونه 37بود و از ماکیان تهیه شده

 Sadeghi zali et.2011) دیگرداشریشیاکلی جدا 

al..) 

 نتیجه گیری

از نمونه لاییدرصد با داد،مطالعات به طورکلی نشان 

و  لاهای پودر گوشت و خوراک آماده به قارچ، سالمون
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نمونه  40اشرشیاکلی آلوده نبودند. بطوری که از تعداد 

 5/2)یک نمونه خوراک آلوده به قارچ  ،بررسی مورد

 5/2)شرشیاکلی ، یک نمونه خوراک آلوده به ا(درصد

یک نمونه خوراک و دو نمونه پودر )و سه نمونه  (درصد

 مشاهدهمثبت  درصد( 5/7) لاآلوده به سالمون (گوشت

دهد که در کارخانجات تولید  نشان می ارقام نیا .شد

های استان فارس خوراک دام و طیور و کشتارگاه

خوراک  تلاهای بهداشتی جهت پیشگیری از ابپروتکل

و اشرشیاکلی انجام  لاشت به قارچ، سالمونو پودر گو

خوراک و پودر  لامتشود. با این حال برای ارتقاء سمی

 تریهای بهداشتی با دقت بیشگوشت بایستی پروتکل

 .گردد رعایت
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 Abstract: 

Considering that the main way for fungi and bacteria to enter livestock and poultry breeding 

centers and finally to the human food chain is food, so accurate information about the amounts 

of Escherichia coli, Salmonella and fungi in meat meal samples and animal, poultry and 

aquatic feed is essential to control them. In this study, fungal counting tests, Escherichia coli 

bacterial counts and Salmonella detection were performed from waste centers (meat meal) and 

livestock, poultry and aquaculture factories in different parts of Fars province. A total of 40 

samples (20 samples of meat meal, 20 samples of prepared feed) weighing approximately 1500 

grams were taken in order to investigate the contamination of samples with different fungi by 

the method of counting fungi according to the national standard of Iran, to count the bacterium 

Escherichia coli according to the national standard of Iran No. 3456 and to detect Salmonella 

by the method of searching Salmonella in food according to the national standard of Iran NO. 

1810. The results of this study showed that out of 40 samples, Fungi detected in one of feed 

samples (2.5%), Escherichia coli detected in one of feed samples (2.5%) and and the test results 

for Salmonella in three samples (one feed sample and two meat meal samples) were positive 
(7.5%). This indicates that hygienic protocols are performed in livestock and poultry feed 

factories and slaughterhouses in Fars province to prevent the infection of feed and meat meal 

with fungi, Salmonella and Escherichia coli. 

Keywords: Meat meal, Feed, Fungi, Salmonella, Escherichia coli 
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ی باکتری شیگلا جدا هاگونهبیوتیکی شناسایی مولکولی و الگوی مقاومت آنتی

 ی سنتیرهایپنشده از شیرهای خام و 
  ۲حمداله مشتاقی ،۲*،مجتبی بنیادیان 1 فرزانه حسنی

انشگاه آموخته کارشناسی ارشد بهداشت مواد غذایی، گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، ددانش 1.

 گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهرکرد 2.شهرکرد 

 boniad@sku.ac,ir :ک، پست الکترونی(نویسنده مسئول* (

 چکیده

مت های لبنی و مقاودر فراورده وجود شیگلااست.  در سطح جهان آن از اسهال و عوارض یناش ریمرگ و م یاز علل اصل یکی شیگلوز

ارزیابی آلودگی و الگوی مقاومت آنتی بیوتیکی . هدف مطالعه حاضر باشدمیدر دنیا  های کنونیبیوتیکی این باکتری از بحرانآنتی

نمونه پنیر سنتی  100نمونه شیر خام و  100نمونه شامل  200ی سنتی بود. تعداد رهایپنی باکتری شیگلا در شیرهای خام و هاگونه

های مختلف استان چهارمحال و بختیاری به صورت تصادفی اخذ و در کنار یخ به آزمایشگاه منتقل و شهرستاناز مراکز عرضه در 

برای جداسازی و شناسایی شیگلا انجام شد. مقاومت  PCRشناسی و بیوشیمیایی، همچنین آزمون های استاندارد میکروب آزمون

نمونه شیر و پنیر سنتی، فقط  200از مجموع ارزیابی شد. نتایج نشان داد  ریروش دیسک انتشاها با استفاده از بیوتیکی جدایهآنتی

تشخیص داده  ها شیگلادرصد( جدایه 3) PCR 3نمونه شیرهای خام باکتری مشکوک به شیگلا جدا شد که با انجام آزمون  5از 

بیشترین بیوتیکی نشان داد قاومت آنتیبودند. ارزیابی م شیگلا فلکسنریجدایه  3تاییدی نشان داد که هر  آزمون هایشدند. 

-درصد و بیشترین حساسیت نسبت به سفکسیم، تتراسایکلین و آمپی 66/66های شیگلا در برابر سولفامتاکسازول با مقاومت جدایه

که نسبت به درصد بود. بر اساس نتایج مطالعه حاضر، شیرهای خام آلوده به سویه های بیماریزای باکتری شیگلا بوده  100سیلین با 

های غیر پاستوریزه آن اجتناب شده و جهت ها مقاوم هستند، لذا ضروری است که از مصرف شیر و فراوردهبرخی آنتی بیوتیک

 اند استفاده شود. از شیرهایی که روند پاستوریزاسیون را گذرانده صرفاً جلوگیری از آلودگی متقاطع با دیگر مواد غذایی آماده مصرف 

 بیوتیکی.، مقاومت آنتیتشخیص مولکولیشیر خام، پنیر سنتی، شیگلا،  کلمات کلیدی:
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 مقدمه

. کندمی حمایت هایباکتر رشد  که از است غنی ماده یک شیر

وسیعی  محدوده در  هایباکتر آلودگی تعداد از پس بنابراین

نتیجه ماندگاری، کیفیت و  در ابندییم زمان و دما افزایش از

شود. می تعیین آن بر اساس بار میکروبی خام رشی ایمنی

لیپاز  هایهای عامل فساد موجب فعالیت بالای آنزیمباکتری

پروتئاز و کاهش محتوای چربی و پروتئین و کاهش کیفیت  و

های آنزیمی اثرات نامطلوب این فعالیت .شوند خام می شیر 

د ، ترشی و طعم بد در شیر ایجاارگانولپتیک از جمله تلخی

-های بیماری(. باکتریBarbano, et al., 2006کنند )می

در درجه اول بر  (Shigella spp) مانند باکتری شیگلا زا 

منبع  گذارد.تأثیر می ایمنی شیر و سلامت مصرف کننده

و حیوانات شیری ممکن است  تواند دام باشدمی شیگلا در شیر

باعث آلودگی تواند شیگلا را در مدفوع خود دفع کنند که می

شیگلا به شیر ، پستان و در نتیجه در حین دوشیدن شیر

های آلوده منبع منتقل شود، همچنین دست افراد و آب

 ,.Hayes, et al)دیگری برای انتقال باکتری به شیر است 

2001). 

، غیرمتحرک هوازی اختیاریمنفی، بی یک باسیل گرم شیگلا

باشد. این جنس دارای چهار گونه است که و بدون اسپور می

شیگلا (، Sh.dysenteriae)شیگلا دیسانتری  شامل:
 و( Sh..boydii)ی شیگلا بوید (، Sh. flexneri)فلکسنری 

 .(O'hara, 2005)باشد ( میSh..sonnei)سونی  شیگلا 

دوز عفونی این ارگانیسم بسیار پایین و در حدود ده سلول 

ایر خواستگاه طبیعی این باکتری روده انسان و س است و

دهانی  -مدفوعیاز طریق ز شیگلوری بیماباشد. پستانداران می

و د افراه آلودی هاال یافته که در وهله اول از طریق دستلاانتق

قبیل  ه از غذای آلودمواد ه میزان کمتر از طریق آب و لاب

گوشت  های خام، شیر و محصولات لبنی و سالادها، سبزی

 .(Dutta, et al., 2003)منتقل میشود 

راههای مختلفی برای کاهش شیگلا در شیر خام وجود دارد  

پاستوریزاسیون و  .که موثرترین آنها درمان حرارتی است

 موثر بسیار (UHTاستریلیزاسیون شیر با دمای فوق بالا )

ترین . پنیر از مهم(Greig, and Ravel, 2009)است 

گردد فراوردهای لبنی است که بیشتر به روش سنتی تهیه می

شیر پاستوریزه میزان آلودگی  به دلیل عدم استفاده از و

. در مورد (Najafi, et al., 2001)میکروبی آن بالا است 

یک اثر بازدارنده بر رشد  پنیر وجود باکتری های لاکتیک

کنند اما در همه موارد ممکن است موجب  شیگلا اعمال می

 Greig, and)از بین رفتن این باکتری در پنیر نشود 

Ravel, 2009). 

نتریت از شدت اایر اشکال گاسترولاه سلابت بلانسشیگلوز 

در بیشتر موارد از روز  سیر بیماریو ه بالاتری برخوردار بود

 اول تا سوم پس از مصرف ماده غذایی آلوده است. با این حال

تواند تا هفت روز دوره نهفتگی بسیار متفاوت است و علائم می

ا چهار هفته شود و علائم ممکن است ت پس از مصرف ظاهر 

 ;Salek, et al., 2001)پس از بهبودی ادامه داشته باشند 

Octavia, et al., 2015)ئم معمول شیگلوز عبارتند . علا

مدفوع خونی و مخاطی  ،کسالت ،حالیبی ،درد شکمی از: تب،

 .(Bern, et al., 1992)شود  که منجر به کم آبی بدن می

شخص بستگی ندارد بلکه حدت سویه شدت بیماری فقط به 

به دلایل واضح افراد  .شیگلا نیز در شدت علائم تاثیرگذار است

و کودکان دچار نقص ایمنی یا سوءتغذیه مستعد ابتلا به این 

بر  .شوندهای شدیدتری میبیماری هستند و دچار عفونت

های عفونت شیگلا دیسانتری و شیگلا فلکسنریاساس گونه، 

خیم  خوش شیگلا سونی کنند، در حالی که میشدید ایجاد 

سمی و هیپوگلیسمی به  تر است. عوارض ناشی از سپتی

منجر به مرگ شود. در هنگام  تواندیمخصوص در کودکان 

یک سندرم همولیتیک   شیگلا دیسانتریشدن به  آلوده

. شودیمهمراه با نارسایی کلیه ایجاد  (HUSاورمیک )

 گلا نیز گزارش شده است و درکراتیت ناشی از عفونت شی

برخی از بیماران ممکن است دچار اختلالات گوارشی مانند 

 ;Najafi, et al., 2001)پذیر شوند  سندرم روده تحریک

Salek, et al., 2001). 

مورد تعداد کل شیوع اسهال خونی  هیچ اطلاعات دقیقی در 

اکثریت آن و  در دسترس نیست ناشی از شیگلا در هر سال

ضعیف،  وضعیت بهداشتی دهد که ازدر کشورهایی رخ می

در مناطق گرمسیری  .برندیمگرسنگی، جنگ یا فجایع رنج 
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شیوع آن در فصل بارانی به دلیل سیل بیشتر است در حالی 

در مناطق نیمه گرمسیری به دلیل درجه حرارت بالا، شیوع که 

در تابستان بیشتر است و در فصول خشکسالی در بسیاری از 

ی جدید هاسبکموارد شیوع بیماری پراکنده است و به 

مثل غذا نخوردن در  شودیمزندگی و جهانی شدن مربوط 

خانه، سفرهای تفریحی و غیره که حمل نادرست غذا اغلب 

 .(Greig, and Ravel, 2009 )این شیوع است  مسئول

 :استفاده از داروها برای درمان شیگلوزیس دو هدف دارد

کاهش علائم و طول مدت آن و عوارض تهدید کننده زندگی؛ 

ع باکتری در روده و اجتناب همچنین کاهش تعداد و مدت دف

ی لالانتآب لالامناسن الالاماز انتقال باکتری به سایر افراد. در

ارض و ولالاع، ملالاعلایت، دوره دلالاشز یگلولالاوتیکی شلالابی

 Woteki, and)د لالاهدیلالااهش ملالاکی را اکترلالاع بلالافد

Kineman, 2003)کتری شیگلا به برخی از ، اما مقاومت با

های رایج به یک مسئله مهم در درمان عفونت بیوتیکآنتی

 .(Bennish, et al., 1992)شیگلایی تبدیل شده است 

های لبنی و به منظور با توجه به خصوصیات شیر و فراورده

نقش مهمی که در برنامه غذایی انسان دارد باید کنترل دقیقی 

بر کیفیت آن صورت گیرد تا میزان آلودگی این محصولات به 

 حاضر مطالعه ی بیماریزا ارزیابی شود. بر این اساسهایباکتر

ن محصولات به باکتری شیگلا شده تا میزان آلودگی ای طراحی

 و الگوی مقاومت آنتی بیوتیکی آنها مورد ارزیابی قرار گیرد.

 روش کار:

 نمونه گیری شیر

نمونه  100نمونه از شیرهای خام و  100در این مطالعه تعداد 

پنیر عرضه شده در بازارهای سنتی مناطق مختلف استان 

رداد تا چهارمحال و بختیاری در مدت زمان چهار ماه از خ

آوری شد. این تعداد نمونه در جمع 1402شهریور در سال 

ی روز به میزان روزهای مختلف و همچنین در ساعات اولیه

-برداری استریل جمعگرم و با استفاده از ظروف نمونه 500

های مورد نظر به آزمایشگاه در کنار آوری شدند. انتقال نمونه

گراد و در ظروف تیدرجه سان 6تا  4یخ و در دمایی حدود 

 صورت گرفت.   (Coolbox) مخصوص

 ها و جداسازی شیگلاکشت نمونه

 یهانمونهگرم  25 ابتدا آزمایشگاه، به هانمونه انتقال از پس

آبگوشت  محیطلیتر میلی 225 با شیکر بوسیله شیر/پنیر

 µg/ ml 5/0حاوی  تریپتون سوی براث )محیط شیگلا

ساعت در  6ده سپس به مدت کر مخلوط استریل) نووبیوسین

سپس  شد.درجة سانتی گراد گرم خانه گذاری  5/41دمای 

-به شیگلا آگار کشت جامد انتخابی _ روی محیط سالمونلا

درجه  37ها در دمای صورت خطی کشت داده شد. پلیت

-گذاری شدند. کلنیساعت گرمخانه 24گراد به مدت سانتی

ی برای مرحله های بی رنگ رشد کرده بر روی این محیط

های سه قندی افتراقی انتخاب شدند. برای این منظور از محیط

دار، آگار لیزین حاوی آهن، سیمون سیترات و اوره آگار آهن

 .(Mokhtari, et al., 2012)استفاده شد 

ندی سلالالالاه محیط های مهم برای محیط یکی از: دارآهن ق

باکتری شلالایگلا در . منفی اسلالات گرم هایشلالاناسلالاایی باکتری

محیط سلالالاه قندی آهن دار به این صلالالاورت اسلالالات که عمق 

محیط زرد رنگ بوده که نشان دهنده تخمیر قند گلوکز است 

ماند که می تغییر بدون یا قرمز محیط دارشلالایب سلالاطح و در

 .است ساکارز و لاکتوز از قندهای ستفادها عدم بیانگر

یه محیط بنفش می  حاوی آهن: رنگ اول گار لیزین  محیط آ

توانایی تولید لیزین دکربوکسلالایلاز و  شلالایگلا باشلالاد باکتری

هیدروژن سلالاولفید ندارد و گونه های شلالایگلا در این محیط 

رشلالاد نمی کنند و محیط بدون تغییر یا بنفش رنگ باقی می 

 ماند.

گونه های باکتری شیگلا به دلیل : آگار سیترات سیمون محیط

عدم داشتن آنزیم سیتراز یا سیترات پرمیاز قادر به مصرف 

 سیترات نبوده و سیترات محیط را از غشاء عبور نداده و این

 آمونیوم و آمونیاک به را فسفات آمونیوم دهیدروژن باکتری

ی کند، نم آن استفاده نیتروژن و از نکرده تبدیل دهیدروکساید

 محیط و نداشته را سیترات از استفاده توانایی بنابراین شیگلا

 .سبز رنگ باقی می ماند

 آزاد اگر باکتری اوره آز مثبت باشد، آمونیاک: آگار اوره محیط

 و دهدمی تغییر صورتی یا قرمز به را ردرنگ فنل اوره از شده

-تغییر می روشن عمق به قرمز ساعت 4 تا 2 زمان مدت طی

 باکتری شیگلا اوره آز منفی می باشد. .دکن
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محیط هر دو لوله مایع : پرسکوئر وژس و رد متیل محیط

Broth ،گلولز می باشد  یا دکستروز قند و بافر حاوی پپتون

که با آنس از نمونه های مشکوک درون دو لوله کشت داده 

شد در صورتی که ترکیبات اسیدی پایدار در لوله ها ایجاد 

 رد متیل کردن اضافه با افر محیط چیره گردد وشود که بر ب

 قرمز شود نشان دهنده مثبت بودن است. اگر رنگ محیط

 استوئین باشد کرده استفاده گلیکول مسیر بوتیلن از باکتری

 VPمعرف  و هیدروکساید پتاسیم مجاورت در شده تولید

 قرمز را محیط رنگ کرده و تولید استیل دی اکسید شده و

است در غیر این  VP+بودن  مثبت دهنده اننش و کندمی

، نشانه VPصورت رنگ مسی بعد اضافه شدن معرف 

VPوژس باشد. در نتیجه آزمونمنفی بودن آزمون می 

 .است مثبت رد متیل آزمون نتیجه و بوده منفی پرسکوئر

جهت تفریق گونه های شیگلا از یکدیگر آزمون تخمیر قندها 

 روی جدایه انجام شد.

 ملکولیتایید 

با  PCRاز روش  شیگلاهای مشکوک به منظور تایید کلنیبه

 استفاده از پرایمرهای اختصاصی استفاده شد.

 باکتری DNAاستخراج 

 TSB (Trypticکشت  محیط درک مشکو هایکلنی ابتدا

Soy Broth کشت داده، پس از کشت باکتری برای )

 این جوشاندن استفاده شد. در روش، از DNAاستخراج 

 کلنی از مقداری با را مقطر آب میکرولیتر 100 ابتدا روش

مخلوط  لیتریمیلی 5/1میکروتیوب  در آگار، در کرده رشد

-مک نیم استاندارد کدورت معادل کدورتی که طوری به کرده

دست به (Mc Farland turbidity standard)فارلند 

 دقیقه 20 تا 15 مدت به میکروتیوپ مرحله این از آمد. پس

گراد قرار گرفت. درجه سانتی 100 دمای در حمام آب با و

دور در دقیقه سانتریفوژ  10000دقیقه با  5پس از آن به مدت 

گراد درجه سانتی -20گردید و مایع بالایی آن جدا و در فریزر 

 نگهداری شد.

  PCRآزمون 

انجام شد )جدول  Ipa Hبا استفاده از پرایمر  PCRآزمون 

 2میکرولیتر از مسترمیکس را با  12ور ( برای این منظ1

میکرولیتر  1میکرولیتر پرایمر فوروارد و  1میکرولیتر پرایمر )

 10استخراج شده و  DNAمیکرولیتر  1پرایمر ریورس( و 

میکرولیتر آب دیونایز استریل مخلوط کرده )مجموع آن باید 

میکرولیتر شود( و در دستگاه ترموسایکلر قرار داده شد.  25

بار تکرار  30به تعداد  PCRهای حرارتی برای آزمون لسیک

 (.2)جدول شدند

 : پرایمرهای مورد استفاده برای شناسایی باکتری شیگلا1جدول 

 هدف    دمای اتصال    

             C)oT( 

وزن   

 مولکولی
 (bp) 

 پرایمر ’3 → ’5 توالی 

          53        Shigella sp. 

 

423    
TGGAAAAACTCAGTGCCTCT IpaH-A 

forward 

CCGTCCGTAAATTCATTCT IpaH -A 

reverse 
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 IpaHبرای پرایمر  PCR : برنامه حرارتی جهت واکنش 2جدول 

 گسترش نهایی گسترش اتصال پرایمر چرخه واسرشت واسرشت اولیه 

 دما

 زمان

 گرادسانتیدرجه 94

 دقیقه 5

 گرادسانتیدرجه 94

 ثانیه 50

 گرادسانتیجهدر 53

 ثانیه 60

 گرادسانتیدرجه 72

 ثانیه 60

 گرادسانتیدرجه 72

 دقیقه 4

 
 لودینگ میکرولیتر 1 با  PCRاز محصول  میکرولیتر 5 سپس

شد.  وارد درصد 1آگارز  ژل هایچاهک درون ترکیب و بافر

در بافر  دقیقه 50 تا 45 مدت به ،100 الکتروفورز ژل با ولتاژ

TBE رنگ رد ژل توسط ژل مرحله این از پس .شد انجام 

 گرفت قرار بررسی موردک دا ژل دستگاه توسط و آمیزی
(Ghandian, et al., 2011). 

 ه های شیگلابیوتیکی جدایسنجش مقاومت آنتی

برای این منظور از روش دیسلالالاک انتشلالالااری در محیط مولر 

شد. ابتدا جدایه ستفاده  در محیط  شیگلاهای هینتون آگار ا

ساعت در گرمخانه  24تلقیح و سپس به مدت  نوترینت براث

گراد نگهداری شدند، بعد از گذشت درجه سانتی 37در دمای 

شد کرده در محیط نوترینت براث به مونهساعت ن 24 های ر

کدورت آن قال داده و  یل انت با سلالالارم فیزیولوژی اسلالالاتر ها 

مک فارلند تنظیم شد. سپس با سوآپ استریل  5/0استاندارد 

صورت جداگانه در محیط مولر هینتون آگار   Mueller)به 

Hinton Agar) های به صورت چمنی کشت داده و دیسک

سلالایپروفلوکسلالااسلالاین  ،(CFM5)کسلالایم بیوتیکی سلالافآنتی

(CP5)،  تتراسلالایکلین(TE30)،  جنتامایسلالاین(GM10)، 

سازولتری سولفامتوک  سیلینو آمپی  (SXT25) متوپریم 

(AM10)   برای هر نمونه به طور جداگانه مورد روی محیط

درجه سانتی  37ها در دمای (. پلیت13کشت قرار داده شد )

سپس قطر ساعت گرمخانه گذ 24گراد به مدت  شده و  اری 

هاله عدم رشد باکتری توسط کولیس اندازه گیری شد. نتایج 

شده  ستاندارد تدوین  سه گروه  CLSIبا ا سه و به  مورد مقای

حسلالالااس، مقاومت متوسلالالاط و مقاوم دسلالالاته بندی شلالالادند 

(Wayne, 2011) . 

 هاتجزیه و تحلیل داده

ها به روش توصیفی توسط های به دست آمده از آزمونداده

مورد تجزیه و تحلیل قرار  Exelو  Sigma stat 4نرم افزار 

 گرفت و در قالب جداول و نمودارها ارایه شدند.

 نتایج 

 شیگلا نتایج کشت و جداسازی و تایید مولکولی

ط جدایه فق 5ونه شیر و پنیر سنتی، تعداد نم 150از مجموع 

ی و نمونه شیر خام  با توجه به نتایج آزمایشات میکروب 5از 

جهت  بیوشیمیایی مشکوک به شیگلا تشخیص داده شدند.

های بیوشیمیایی، روی تایید نتایج کشت میکروبی و آزمون

با جفت پرایمر  PCRآزمون  شیگلاهای مشکوک به جدایه

IpaH از پنج جدایه مشکوک فقط سه جدایه در انجام شد .

شیگلا تشخیص داده شدند، که هر سه جدایه  PCRآزمون 

 ( 1 (، )شکل3درصد( متعلق به شیر خام بودند. )جدول  3)

شیمیایی و تخمیر قندهاآزمون )عدم تخمیر  های تکمیلی بیو

شیگلا  سه جدایه  شان داد که هر  گلوکز و تخمیر مانیتول(  ن

 بودند.  فلکسنریشیگلا گونه 

 های میکروبی و ملکولی برای شناسایی و تایید شیگلا در شیرخام و پنیرهای سنتی: نتایج آزمون3جدول 

 (PCRموارد مثبت ) موارد مشکوک تعداد نمونه ماده غذایی

 3( %3) 5( %5) 100 شیر خام

 0 0 50 پنیر سنتی

  3%(  2)    5%(  33/3)  150 مجموع
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 PCR: شناسایی باکتری شیگلا به روش 1شکل 

Lر: مارک (100bp)، CPکنترل مثبت :، CNی مثبتهانمونه 3و  2، 1های ، ستون: کنترل منفی  
 بیوگرامنتایج آزمون آنتی

های شیگلا بیوتیکی روی جدایهبرای تعیین مقاومت آنتی

شاری انجام شد. بیوگرام به روش دیسک انتآزمون آنتی

های آنتی بیوتیک استفاده شده عبارت بودند از: دیسک

میکروگرم(،  5میکروگرم(، سفکسیم ) 10جنتامایسین )

 30میکروگرم(، تتراسایکلین ) 5سیپروفلوکساسین )

متوپریم میکروگرم( و تری 10سیلین )میکروگرم(، آمپی

 میکروگرم(. نتایج به دست آمده از 25سولفامتوکسازول )

 CLSIی عدم رشد با استفاده از جدول اندازه گیری قطر هاله

 تفسیر شدند. 

 بیوگرام نشلالاان داد که جدایه های شلالایگلانتایج آزمون آنتی
درصد و  66/66بیشترین مقاومت در برابر سولفامتاکسازول با 

سیلین بیشترین حساسیت به سفکسیم، تتراسایکلین و آمپی

 (2و شکل  4جدول درصد را دارا بودند. ) 100با 

 های شیگلا از شیر خام و پنیر سنتیبیوتیکی جدایه: مقاومت آنتی4جدول 

 سفکسیم وضعیت

(CFM) 

 سیپروفلوکساسین

(CP) 

 جنتامایسین

(GM) 

 تتراسایکلین

(TE) 

 سولفامتاکسازول

(SXT) 

-آمپی

 سیلین

(AM) 

 0 2%(  66/66) 0 0 0 0 مقاوم

 0 1%(  33/33) 0 1%(  33/33) 2%(  66/66) 0 نیم حساس

 3%(  100) 0 3%(   100) 2%(  66/66) 1%(  33/33) 3%(   100) حساس

 
 های شیگلا از شیر خام جدایه بیوتیکی: حساسیت آنتی۲شکل 
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 بحث

 یهااست که در اثر تهاجم گونه ینیسندرم بال کی گلوزیش

کولون و رکتوم  ،ییانتها لئومیپوشاننده ا ومیتلیبه اپ گلایش

ها در سراسر جهان و در افراد در شود. اگرچه عفونتیم جادیا

 1کودکان  نیدر ب یبوم یهادهد، عفونتیرخ م نیتمام سن

 یدرآمد زندگ وسطکم درآمد و مت یهاطیساله که در مح 4تا 

 نیا شیوعدهد. یم لیرا تشک یماریبار ب شتریکنند بیم

 یاسهال خون حاد تا یاز اسهال آبک یمسر اریبس یهاسمیارگان

 یو گرفتگ کم مکرر همراه با تب یآسا که با مدفوع خونبرق

از عوارض  یعیوس فیاست. ط ریشود، متغیشکم مشخص م

ممکن  دیاما اغلب شد رمعمول،یغ یاروده جو خار یاروده

در طول  ریکاهش قابل توجه مرگ و م رغمیاست رخ دهد. عل

سالانه مربوط  ریمرگ و م هزار 164 باًیسه دهه گذشته، تقر

 یهاهیسو یاقاره نیوجود دارد. انتشار ب سیگلوزیبه ش

که با مردان  ی، که توسط مسافران و مردانمقاوم یگلایش

را  یدیجد یهاهی، توصشودیم لیدارند تسه یرابطه جنس

از بار  یاست. آگاه ختهیبرانگ یکیوتیب یدرمان آنت یبرا

علاقه به توسعه  ،گلایاز ش ینوظهور ناش یدهایو تهد یماریب

از آنها در  یاریکرده است، که بس عیرا تسر گلایش یهاواکسن

در همین راستا  هستند. شیدر حال آزما ینیبال یهاشیآزما

نمونه شیر  100مطالعه حاضر نشان داد که در شیر از مجموع 

نمونه پنیر  50نمونه به شیگلا آلوده بودند و از مجموع  3خام 

وجود نداشت. همچنین نتایج  لاشیگسنتی آلودگی به 

بیوگرام نشان داد که بیشترین مقاومت مربوط های آنتیآزمون

به سولفامتاکسازول و بیشترین حساسیت مربوط به سفکسیم، 

 سیلین بود.تتراسایکلین و آمپی

(، در عراق بر روی 2020و همکاران )  Souliemanمطالعه 

 70از مجموع آلودگی به شیگلا در شیر خام گزارش شد که 

درصد( به  42/21نمونه ) 15گیری شده، نمونه شیر نمونه

، که با (Soulieman, et al., 2020)شیگلا آلوده بودند 

و  Elkenanyنتایج مطالعه حاضر تفاوت زیادی دارد. 

 100( در هندوستان گزارش دادند که از 2022همکاران )

درصد( به شیگلا آلوده بودند و بیشترین  7نمونه ) 7نمونه، 

درصد( بود  100سیلین )بیوتیکی مربوط به آمپیمقاومت آنتی

که از نظر میزان آلودگی با نتایج حاصل از پژوهش حاضر 

، ولی در ارتباط (Elkenany, et al., 2022 )مطابقت ندارد 

جنس  سیلین نتایج یکسان است.با میزان مقاومت به آمپی

شده است که بر اساس  لیاز چهار گونه مختلف تشک گلایش

شوند:  یحروف مشخص م کیآنها با  یکیژن سرولوژ یآنت

 Shigella پی، سروتShigella dysenteriae پیسروت

flexneriپی، سروت Shigella boydii پیو سروت 

Shigella sonnei .در حال  یسه مورد اول در کشورها

 جیرا رانیو ا افتهیتوسعه  یدر کشورها S. sonneiتوسعه و 

 ,.Farshad, et al., 2006; Shakya, et al)  است

از  شیگلابر اساس نتایج مطالعه حاضر هر سه جدایه  .(2016

 بودند. شیگلا فلکسنریشیر 
 Elhamedو  Thabetدر تحقیق مشابه با مطالعه حاضر، 

نمونه شیر و  100( در مصر گزارش دادند از مجموع 2020)

درصد شیرهای  37از  نمونه پنیر سنتی، باکتری شیگلا 50

 ,Thabet ) درصد پنیرهای سنتی جداسازی شد 43خام و 

and Elhamed, 2020 ) . بر اساس نتایج مطالعه حاضر

های پنیر سنتی به باکتری شیگلا آلوده کدام از نمونه هیچ

دلایل عدم آلودگی پنیرهای سنتی مورد  نیترمهماز نبودند. 

توان به ها، میبررسی در مطالعه حاضر نسبت به سایر پژوهش

رعایت شرایط بهداشتی در روند تولید و نگهداری این فراورده 

. همچنین در اغلب موارد پنیرهای سنتی برای مدتی اشاره کرد

شوند و سپس مورد مصرف در آب نمک غلیظ نگهداری می

گیرند و در این شرایط اغلب باکتریهای بیماریزا از قرار می

 جمله شیگلا از بین خواهند رفت.
 Demirci ( در نیجریه میزان آلودگی 2019و همکاران )

 د گزارش کردنددرص 5/16شیر خام به شیگلا را 
(Demirci, et al., 2019) . مطالعهReta  و همکاران

( در اتیوپی بر روی آلودگی به انتروباکتریاسه در شیر 2016)

درصد  5/17نمونه شیر خام،  120خام نشان داد که از مجموع 

درصد آنها به  30ها آلوده به باکتری شیگلا بودند که نمونه

مطالعه . (Reta, et al., 2016) سیلین مقاوم بودندآمپی

Hornik ( در لهستان میزان آلودگی به 2021و همکاران )

 ,Hornik) درصد گزارش دادند 24شیگلا در شیر خام را 

et al., 2021). 
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مطالعات دیگر نشان داده است که میزان آلودگی شیر خام به 

و  Younis باکتری شیگلا همانند مطالعه حاضر کم است.

( در هندوستان بر روی آلودگی لبنیات به 2018همکاران )

شیر نمونه  250شیگلا گزارش دادند که از مجموع و  سالمونلا

 Younis, et )آلودگی داشتند  شیگلادرصد به  2/3خام، 

al., 2018) .در (2021بین و همکاران )همچنین پاک ،

درصد گزارش  44/4قزوین بر آلودگی شیر خام به شیگلا را 

در مطالعه ای که توسط . (Pakbin, et al., 2021)کردند 

Vicar ( در غنا انجام شد، گزارش دادند 2019و همکاران )

درصد( به  33/3نمونه ) 7نمونه شیر خام،  210که از مجموع 

شیگلا آلودگی داشت و بیشترین میزان حساسیت به 

 ,.Vicar, et al)درصدی( را داشت   100سایکیلین )تترا

( در 2012و همکاران ) Mokhtari نتایج مطالعه. (2019

های شیر خام و لبنیات از نمونه تونس نشان داد که شیگلا

-بررسی نمونه .(Mokhtari, et al., 2012) جداسازی نشد

های که جدایه است  های غذایی و بالینی در ایران نشان داده

-، سفپیم، آمیهای سفوکسیتینشیگلا نسبت به آنتی بیوتیک

 Karimi) کاسین و جنتامیسین کاملاً حساس بودند

yazdani, et al., 2020). 

 گیرینتیجه

با توجه به نتایج مطالعه حاضر، شیرهای خام به سویه های 

که نسبت به برخی آنتی بیماریزای باکتری شیگلا آلوده بوده 

ها مقاوم هستند، لذا ضروری است که از مصرف شیر بیوتیک

های غیر پاستوریزه آن اجتناب شده و جهت و فراورده

جلوگیری از آلودگی متقاطع با دیگر مواد غذایی آماده مصرف 

اند از شیرهایی که روند پاستوریزاسیون را گذرانده صرفاً

 استفاده شود. 

 ینتشکر و قدردا

 یمعاونت محترم پژوهشلالا حمایتاز  مانهیصلالام سلالاندگان،ینو

تشکر  یداله خسروی مهندس یآقا جنابدانشگاه شهرکرد و 

 .آورندیم عمل به یو قدردان

 وجود ندارد در منافع: تعارض

 ندارد :یمال تیحما
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Abstract 

Shigellosis is one of the main causes of death due to diarrhea and its complications 

worldwide.  The prevalence of Shigella in dairy products and the antibiotic resistance of 

this bacterium are among the current crises in the world. This study aimed to evaluate the 

prevalence and antibiotic resistance pattern of Shigella species isolated from raw milk 

and traditional cheeses. Totally 200 samples including 100 samples of raw milk and 100 

samples of traditional cheese from the supply centers in different cities of Chaharmahal 

and Bakhtiari province were randomly collected and transported to the food hygiene 

laboratory in Coolbox. Shigella was detected using standard microbiological and 

biochemical tests. The PCR test was performed to verify the isolates. Antibiotic resistance 

was also evaluated using the disk diffusion method and CLSI standard. The results of this 

study showed that out of a total of 150 samples of traditional milk and cheese, from 5 

samples of raw milk Shigella suspected colonies were isolated. The PCR revealed that 

only 3(3%) isolates were confirmed as Shigella flexnerii. Also, among Shigella isolates, 

there was the highest resistance to sulfamethoxazole at 66.66% and the highest sensitivity 

to cefixime, tetracycline, and ampicillin at 100%. According to the results, raw milk is 

contaminated with Shigella pathogenic strains that are resistant to some antibiotics, so it 

is necessary to avoid the consumption of milk and its non-pasteurized products and 

prevent Cross-contamination with other ready-to-eat foods, use only milk that has passed 

the pasteurization process. 

Keywords: Raw milk, Traditional cheese, Shigella, Molecular detection, Antibiotic 

resistance 
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 های های غنی شده با پروتئینارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی نان باگت

 تک یاخته
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 چکیده

ای آحاد جامعه رو به افزایش تی بخش با هدف بهبود وضعیت تغذیهدرحال حاضر تولید غذاهای سلامزمینه و هدف: 

به شکل عصاره  اسپیرولینااثر این پژوهش به منظور بررسی شده و کم کالری هستند. ها غذاهای غنی است، که عمده آن

 .انجام گرفتباگت های فیزیکوشیمیایی و بیاتی نان اتانولی، متانولی و پودر بر ویژگی

به  اسپیرولیناپودر  %0.5یا  %1عصاره متانولی و %0.5 یا %1 عصاره اتانولی، %5/0یا  %1مارها به صورت تی کار:روش

فرمولاسیون نان باگت افزوده شد. مقدار پروتئین به روش کلدال ، چربی به روش سوکسله اتومات، میزان سفتی و بیاتی 

ای مورد نقطه 5ارزیابی حسی به روش مقیاس هدونیک  گیری شد.اندازه PHبه روش تکسچر، آزمون رطوبت، خاکستر و 

 .بررسی قرار گرفت

عصاره متانولی از  پروتئین گیاهی نیز بیشتر  %1عصاره اتانولی و  %1 و %0.5زان پروتئین در تیمارهای حاوی مینتایج:  

 0.05) معناداری داشتعصاره متانولی نسبت به گروه شاهد تفاوت  %1بود. همچنین میزان چربی به خصوص در تیمار 
p< )PH .  و یا پروتئین گیاهی با شاهد  اسپیرولینانان تولیدی اعم از خمیر یا نان در تیمارهای حاوی اشکال مختلف

های با پروتئین گیاهی و سپس نان خاکستر مربوط به نانبیشترین درصد (. p <0.05) تفاوت معناداری مشاهده نگردید

با افزایش بود.  اسپیرولیناپودر  %1 حاویبیشترین میزان رطوبت مربوط به تیمار بود.  نااسپیرولیحاوی اشکال مختلف 

تیمارهای نتایج نشان داد یافت. همچنین میزان سفتی نان در تیمارها افزایش کاهش و داری رطوبت کلیه تیمارها دوره نگه

 داشتند.تری لاامتیاز با از نظر حسی اسپیرولیناحاوی اشکال مختلف 

 فرمولاسیون در اسپیرولینا حاوی تیمارهای از استفاده که داد نشان حاضر پژوهش نتایج کلی طوربه یجه گیری:نت

 بیاتی کاهش نتیجه در و رطوبت افزایش نان، سفتی کاهش چربی، اندک افزایش پروتئین، افزایش باعث باگت هاینان

 .شد باگت هاینان حسی خواص بهبود باعت لینااسپیرو از استفاده همچین. شد دارینگه دوره پایان در نان

، رطوبت، سفتی، نان باگت، چربی، پروتئیناسپیرولینا  :هاکلید واژه
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 مقدمه

امروزه در جهان کمبود مواد غذایی مسئله مهمی است و 

اکثر جوامع به نوعی در پی یافتن راهی برای حل این مشکل 

باشد خته مییاهای تکمنابع، پروتئیناین هستند. یکی از 

های مختلفی ها از میکروارگانیسم. برای تولید این پروتئین

 رددگها استفاده میها و قارچسیانوباکترها، نظیر باکتری

(2015 Ghaeni et al.,)ای یاخته واژهک. پروتئین ت

است که برای تعریف زیست توده میکروبی تولیدی در 

ن است فرایندهای تخمیری استفاده شد. اگرچه ممک

ها به عنوان غذا برای انسان و حیوان زیاد استفاده از میکروب

ای نه رسد که در آیندهقابل پذیرش نباشد اما به نظر می

چندان دور، این محصولات برای حل مشکل غذا به  میزان 

ها به واسطه رشد زیاد به کار گرفته شوند. میکروارگانیسم

د منابع غذایی تواننسریع و درصد بالای پروتئین، می

یکی  .(Jafari et al.,2012)مناسب با قیمت ارزان باشند 

، اسپیرولیناباشد. می اسپیرولیناهای میکروبی از زیست توده

ای است که قادر به رشد در شدت سیانوفیت فتوسنتز کننده

بالای نور خورشید و شرایط بسیار قلیایی و دمای بالا است. 

اسیلاتوریاسه است که شامل این جنس، متعلق به خانواده 

های زنجیره مانند مارپیچ ای با تریکومسیانوباکترهای ریسه

اند و است که درون یک غلاف نازک احاطه شده

پیرولینا اسو  تنسیسپلا اسپیرولینا ،اسپیرولیناماکسیما
ای متداول مورد مطالعه ه جزو گونه فرمیس فوسی

از  اسپیرولینا(. Jafari et al.,2021) هستند اسپیرولینا

وجه پروتئینی با پروفایل مناسب آمینو محتوای قابل ت

چربی  %7-16درصد وزن خشک و  70اسیدها، بالغ بر

برخوردار بوده و منبعی غنی از ترکیبات زیست فعال مختلف 

چون اسید و متنوع، از جمله اسیدهای چرب ضروری هم

ها و نمواد معدنی، ویتامی ،گاما لینولنیک و اسید لینولئیک

 .(Souzankar et al.,2018)آید ها به شمار میرنگدانه

برای اولین بار توسط تورپین از نمونه آب شیرین  اسپیرولینا

 غذایی های مکمل .(Jafari et al.,2021)جداسازی شد 

شوند می ساخته ماکسیماو  گونه پلاتنسیساز 

(Fernandes et al., 2023.) نایرولیاسپ ییارزش غذا 

درصد نسبتا کم  لیبه دل هایبا انواع باکتر سهیادر مق

 وارهیموجود در آن است، و برخلاف د یدهایاس کینوکلئ

 یسلول هایوارهید ،ایهیتغذ هایجلبک ریسا یسلولز

. شوندیهضم م یبه راحت نایرولیاسپ ینیموکوپروتئ

 دیاس تصورهآن ب هاییاست و چرب یرسمیغ نایرولیاسپ

 2021) که کلسترول ندارداشباع است  ریچرب غ

,.Zakari Mehr  Gilki Kanari and؛Ghaeni et 

al.,2010 .) ،را به  اسپیرولیناسازمان بهداشت جهانی نیز

داند ولی عنوان یک گونه بسیار با ارزش خوراکی و مفید می

 بهتر است قبل از مصارف انسانی با حرارت استریل شود

(Gholampour and Delshad.,2015.) ددرص 

 آنتی عنوان به آسکوربیک اسید و کورکومین بالای

-آن می غذایی ارزش بر اسپیرولینا در قوی هایاکسیدان

 .(Zakari Mehr Gilki Kanari and., 2021)افزاید 
 درمان برای امیدوارکننده کاربردی غذای یک اسپیرولینا

 عروقی قلبی اختلالات سرطان، دیابت، مانند هاییبیماری

،COVID-19، روده بیوز دیس و عصبی التهاب شرایط 

 در موجود آهن (.Ahmad et al.,2023) باشدمی

 بسیار هستند کم خونی دچار که افرادی برای اسپیرولینا

 به که دارد کلسیم گاو شیر بیشتراز همچنین. است مفید

 Zakari Mehr., 2021) شودمی بدن جذب راحتی

Gilki Kanari and.)  اسپیرولینامطالعات متعدد روی 

دهد که کاربردهای متعدد درمانی روی برخی از نشان می

های با ویژگیواگیر دارد. این خواص مرتبط  های غیربیماری

از قبیل  اسپیرولیناای خاص میایی و ارزش تغذیهیترکیب ش

، ،پروتئین 3چرب امگا  ها، اسیدهایمواد معدنی، رنگدانه

 ها استنآمینه ضروری و انواع ویتامی اسیدهای

(2024Moradi.,). آن، دیگر بخشی از خواص سلامت

ها، زخم معده، آنمی، خواص ضدباکتریایی و مؤثر در آلرژی

مسمومیت فلزات سنگین و مسمومیت ناشی از تشعشعات 

(.  et al.,2014  Zarrin) توان نام بردرادیواکتیو را می

انسته تو اسپیرولیناها نشان داده است نتایج برخی از پژوهش

در مورد سرطان پوست مؤثر عمل کند و تومورها را از بین 

نیز با انواع سرطان پوست، تیروئید، پانکراس و ریه و  ببرد

 کندمقابله 

(2015 .(Ghaeni et al.,که است شده گزارش 

 سویا، پنیر با مقایسه در ٪67 پروتئین حاوی اسپیرولینا

 مقایسه در ٪51 تا آهن شیر، با مقایسه در ٪18 تا کلسیم

است  هویج بالاتر با مقایسه در ٪31 بتاکاروتن تا و اسفناج با
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(Arab Sadeghabadi et al.,2021 .)بین در 

 عناصر ترینفراوان از یکی سیانوکوبالامین ها،ویتامین

-غنی گاو خام کبد از برابر 6تا2)است  اسپیرولینا در موجود

 70،50است،  نآ از خوبی منبع که این بر علاوه و( است تر

 توکوفرول و B3 و  B1 ،B2هایویتامین درصد 12 و

 (.Jafari et al., 2021)دارد  خود در را( E ویتامین)

 سلامت مزایای بر علاوه اسپیرولینا در موجود هایرنگدانه

 هایرنگ عنوان به گسترده تجاری ارزش دارای بخشی،

 هستند دارویی و آرایشی مواد غذایی، مواد در طبیعی

(2021 ,.Zakari Mehr Gilki Kanari and .)
 عصاره مرتبط با امیدوارکننده بیولوژیکی عملکردهای

 بالای افزوده ارزش با آبی رنگدانه به مربوط عمدتاً اسپیرولینا

(. Fernandes et al.,2023)است  فیکوسیانین آن،

 بردن بین از با هابیماری انواع درمان فیکوسیانین برای

 غیر چرب کبد مروارید، آب مانند اکسیژن، الفع هایگونه

است  شده استفاده دژنراتیو هایبیماری و الکلی

(Li.,2022.) با اسپیرولینا سلامتی مزایای بیشتر 

 جمله از مختلف زیستی فعال هایرنگدانه محتوای

-فیکوبیلی پروتئین و هافئوفیتین ها،کلروفیل کاروتنوئیدها،

 سطوح حاوی اسپیرولینا ین،ا بر علاوه. است مرتبط ها

 اکسیدانی آنتی فعالیت به که است فنلی ترکیبات از بالایی

 Dalla) کندمی کمک اسپیرولینا بر مبتنی محصولات

Costa et al.,2022.) ترکیباتی عنوان به کاروتنوئیدها 

 هایرادیکال با مبارزه به قادر که شوندمی گرفته نظر در

-بیماری از پیشگیری و طان،سر به ابتلا خطر کاهش آزاد،

 سلامتی هستند. فواید دژنراتیو نورو و عروقی قلبی های

 و اکسیدانی آنتی عملکردهای دلیل به کاروتنوئیدها متعدد

 Holman and 2013,.) باشدمی هاآن التهابی ضد

Malau-Aduli.) در اسپیرولینا تجاری تولید امروزه 

 خوبی به ژاپن ایتالیا، د،هن کالیفرنیا، تایلند، تایوان، مکزیک،

 هایاستفاده مورد آن شده خشک محصول و شودمی انجام

-سیستم در بزرگ مقیاس در اسپیرولینا تولید. دارند فراوانی

 فتوبیوراکتورهای و بسته ایلوله هایسیستم باز، های

تا ,.Ghaeni et al ).  2015)شودمی انجام ایاستوانه

 صنعتی تولید منظور به ینااسپیرول آزمایشگاهی کشت کنون

 اجرا مرحله به کشور پژوهشی و علمی مراکز در ایران در

 کشور از اسپیرولینا خالص گونه منظور بدین و درآمده

 و کشت عملیات و است شده منتقل ایران به اندونزی

 Iftikhari Yazdi et)شده  انجام موفقیت آن با پرورش

al.,2018) .ای انجام شده هبر اساس مطالعات و بررسی

 ،نسیسلاتاسپیرولیناپآل برای رشد محیط کشت ایده

 Qolizadeh et) زاروک می باشدکشت  محیط

al.,2016.) یغن نهیمتعددی در زم قاتیتا کنون تحق-

 سیپلاتنس نایرولیاسپاز جمله  هاسیانوباکترسازی و کاربرد 
 .انجام گرفته است غلات، هیبر پا شده دیدر محصولات تول

 بررسی به 1391 سال در همکاران فر وصالحی ر مثالبه طو

 هایویژگی بر اسپیرولیناپلاتنسیس اثر و سازیغنی امکان

پرداختند، نتایج  صنعتی کلوچه ایتغذیه و رنگی بافتی،

 اسپیرولیناپلاتنسیسدرصد  1.5تا  1 افزودن نشان داد با

 شده غنی محصول به دستیابی ضمن ایرانی سنتی کلوچه به

یابد می بهبود آن حسی ای وتغذیه هایگیویژ

(Salehifar et al.,2013). و  لوپز-هرناندز همچنین

 اثرات بررسی پژوهشی با هدف 2023همکاران سال 

 قدرت با گندم آرد چهار با شده فرموله نان در اسپیرولینا

 اسپیرولینا داد که نشان نتایج به انجام رساندند. آلوئوگراف

 بندیفرمول برای زیستمحیط  با سازگار ماده یک تواندمی

 باشد خوب بافت با اینظر تغذیه از شدهتقویت  نان مجدد

است  شده پذیرفته کنندگانمصرف توسط خوبی به که

(Hernández-López et al.,2023 .) ای مطالعهدر

-عصاره. 1401دیگر توسط سنجری و همکاران در سال 

 به پیرولیناپلاتنسیساس  پودر و متانولی. اتانولی های

 نشان مطالعه این شد. نتایج افزوده حجیم نان فرمولاسیون

 سفتی کاهش در را نقش بیشترین اسپیرولینا پودر که داد

 حفظ میزان بیشترین متانولی عصاره که حالی در. داشت

 به توجه با اما. بود دارا را دارینگه دوره طی نان رطوبت

 عصاره از استفاده پودر، اویح نان هاینمونه تیره سبز رنگ

از جمله نان  (.Sanjari et al.,2022)گردد می توصیه

های یژگیبا توجه به وبخش است که غذاهای سلامت

 یاز منابع اصل یاقتصادی واجتماع ،یای، فرهنگمنطقه

ای از انرژی و بخش عمده باشدیروزانه مردم م ییالگوی غذا

 یانیدر ب.کندیم نیرا تأمروزانه بدن  ازیمورد ن نیو پروتئ

ی و بخش داریپا یمحصول شهیگفت که نان هم دیتر بایواقع

 Iftikhari Yazdi et) کننده استمصرف ییغذا میرژ از
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al.,2018 .)گندم مصرف میزان به مربوط مطالعات 

با  ایران که دهدمی نشان جهان مختلف کشورهای درمیان

قرار  هفتم بهرت در سال، در کیلوگرم 194 مصرف سرانه

 خانواده هر روزانه غذایی جیره از درصد 63 دارد، در واقع

 Chale) شودمی تأمین نان مصرف از ایرانی

Kai.,2023) .فرهنگ در نان غذایی، ارزش از صرف نظر 

ن جزو رژیم داشت؛ نا ایبرجسته جایگاه نیز باستان ایرانیان

ی گرفته تا غذایی روزانه ایرانیان باستان بود از مردمان عاد

 خوردندپادشاهان این سرزمین غذایشان را با نان می

(Azizipoor.,2022.) اشکال به حاضر حال در نان 

 از استفاده با همچنین و گوناگون بافت و طعم با و مختلف

 دو در توانمی را نان شود.انواع می تولید مختلف آردهای

نمود  حجیم تقسیم یا قالبی نان مسطح و دسته نان

(Azizi Tabrizzad et al.,2009)به توجه . بنابراین با 

 جهت غذایی، مواد تأمین امکانات عدم و منابع محدودیت

و با  درآمد کم اقشار ویژه به مردم ایتغذیه نیازهای رفع

های ها در تولید پروتئینتوجه به ظرفیت بالای باکتری

میکروبی سبب شد تا یکی از پرمصرف ترین مواد غذایی در 

ها را با قیمت تمام شده کم پروتئینی نموده و با تولید فرهس

این غذای فراسودمند نیاز پروتئینی جامعه را با روش جدید 

 .و ارزانی مرتفع نمایند

 هامواد و روش

 مواد اولیه و تیمارها(  -

مخمر ، اسپیرولیناپودر خشک  ،مورد استفاده شامل آرد مواد

سایر ترکیبات و عال از نوع خشک ف مارک رضوی نانوایی

 ر، کره گیاهی و بهبود دهنده مارک سحرشامل نمک، شک

 های معتبر، از فروشگاهاستفاده شدکه در تهیه نان 

 باشند:تیمار می 8ها شامل خریداری شد. نمونه

  1 % اسپیرولینا اتانولی عصاره  

 0.5 % اسپیرولینا اتانولی عصاره  

 1 % اسپیرولینا متانولی عصاره  

 0.5 % اسپیرولینا متانولی عصاره  

 1 %  اسپیرولیناپودر  

 0.5  % اسپیرولیناپودر  

 گیاهی هایپروتئین با شده غنی هاینان 

 شاهد 

   اسپیرولیناتهیه عصاره  (-

 د.رنگ خریداری ش سبزخشک به حالت پودر  اسپیرولینا

 25 درون فالکون ریخته شد و اسپیرولیناپنج گرم پودر 

دقیقه هم زده  7به آن اضافه و با ورتکس لیتر متانول  میلی

 5000دقیقه با سرعت  5مدت  در سانتریفوژ به، سپس شد

درجه سلسیوس سانتریفوژ  10دور در دقیقه و دمای 

به  شود و. لایه رویی رسوب با کاغذ صافی فیلتر میگردید

لیتر متانول  میلی 25موجود در فالکون باقی مانده رسوب 

همان شرایط ذکر شده دوباره  با پستازه اضافه گردید. س

رویی جدید به عصاره استخراج شده  سانتریفوژ شد. لایه

دست آمده با  مرحله قبلی افزوده شد. سپس محلول به

عصاره اتانولی لیتر رسانده شد.  میلی 100متانول به حجم 

تهیه عصاره نیز به همان شیوه ذکر شده در بالا تهیه شد. 

درجه سلسیوس  -18فریزر با دمای  تا زمان آنالیز در شده

 Khodaverdipour  and) داری شدنگه

Sharifzadeh.,2022.) 

های نانتولید نمونه (-  

 1000تولید  نمونهمقدار آرد مصرف شده برای تهیه هر  

 0.5یا  عصاره متانولی%  1گرم بود که با این شرایط میزان 

عصاره %  0.5یا  عصاره اتانولی%  1 عصاره متانولی،% 

پودر خشک %  0.5یا  اسپیرولیناپودر خشک %  1، اتانولی

به طور جداگانه بر پایه وزن آرد افزوده شد. نمک  اسپیرولینا

مخمر به مقدار گرم ،  40شکر به مقدار گرم،  10 به مقدار

اضافه  نان به فرمولاسیونگرم کره گیاهی  10و گرم  20

. برای تهیه میلی لیتر بود 700 شده شد. مقدار آب مصرف

از آرد ، آب،  اسپیرولیناشاهد بدون عصاره یا پودر  نمونه نان

بهبوددهنده و نمک استفاده شد. شکر، کره گیاهی ، مخمر، 

، خمیرهای آماده شده به صورت مخلوط کردنپس از 
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در دمای محیط قرار داده شد دقیقه  15به مدت جداگانه 

مدن را طی نمایند. تا مرحله تخمیر اولیه و یا به اصطلاح ور آ

شد. بعد از  پوشانده طی این مدت روی خمیر با پارچه

 250 هایسپری شدن مدت تخمیر اولیه، خمیر به چانه

نان شکل به  با وردنه پهن و سپس گرمی تقسیم شده و

و دقیقه استراحت کردند  60 ها به مدت. چانهدر آمد باگت

ه پخت دقیق 15به مدت  160در نهایت داخل فر با دمای 

 (.1)شکل. (Sanjari et al.,2022)کامل انجام شد 

 

 مراحل تهیه نان -1لشک

 گیری پروتئیناندازه (-

گیری محتوای نیتروژن مواد های مختلفی جهت اندازهروش

ترین روش برای تعیین خوراکی توسعه یافته است. متداول

مقدار نیتروژن در مواد آلی که بر اساس خنثی شدن با 

در این روش . روش کجلدال است ،سیون استوار استتیترا

ترکیبات نیتروژنی موجود در مواد خوراکی در قدم اول باید 

هضم شوند که این فرآیند بسیار زمان بر و نیازمند تعدادی 

منظور، ابتدا نمونه مورد نظر با اسید  ست. بدینا هااز معرف

سولفوریک غلیظ و به همراه کاتالیزور که سبب سرعت 

شود هضم شده و ترکیبات نیتروژنی بخشیدن واکنش می

شوند. مرحله دوم شامل موجود به نمک آمونیوم تبدیل می

ها با آوری آنجداسازی اشکال مختلف آمونیوم و جمع

استفاده از تقطیر و یک اسید ضعیف )اسید بوریک( است و 

وسیله تیتراسیون با یک همرحله سوم تعیین مقدار آمونیوم ب

قوی مانند اصلی اسید سولفوریک یا اسید کلریدریک  اسید

گیری جهت اندازه (.,.2018Seifdavati et al) است

آزمون شاهد با نمونه ساکارز و آزمون ریکاوری با نمونه  ،خطا

 .شد گلایسین انجام

 به روش سوکسله گیری چربی اندازه(  -

گیری چربی مواد غذایی به روش سوکسله یکی از اندازه

ها آن که اغلب آزمایشگاه ،های استخراج چربی استیکتکن

دهند. با این روش محتوای چربی نمونه ماده را انجام می

نان های گیری چربی نمونهاندازه .شودغذایی استخراج می

در  AACC  30- 10در طی زمان طبق استاندارد باگت 

 Barzegar et) دستگاه سوکسله اتوماتیک انجام پذیرفت

al., 2021.) 
 

 بافت سنجی (-
سفتی نان توسط آزمون آنالیز پروفایل بافت با استفاده از 

 Sanjari et) گیری شددستگاه تکسچر آنالایزر اندازه

al.,2022.) 

 گیری رطوبتاندازه(  - 
روش استاندارد ملی  در تحقیق حاضر میزان رطوبت نان، با

 رطوبتا در رابطه ب .گیری شداندازه 2705ایران به شماره 

گیری به طور جداگانه اندازه هر کدام پوسته و مغز کل،

رطوبت پوسته و مغز درهر نمونه در فواصل  شدند.

( چهارم پس از پختودوم زمانی معین )در روز اول، 

 (.Sanjari et al.,2022) گیری شدنداندازه

آزمون بیاتی (-  

ات آزمون تغییر ها شاملنان باگت آزمایشات مربوط به بیاتی

رطوبت پوسته و مغز، سفتی بافت بود که بلافاصله پس از 

 Sanjari) پخت، دو و چهار روز بعد از پخت انجام شدند

et al.,2022.) 
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  خاکستر گیریاندازه (-

میزان خاکستر مواد غذایی شاخصی برای سنجش کیفیت 

آن و نشان دهنده مقدار مواد معدنی و غیرآلی موجود در 

نان های زان درصد خاکستر نمونهمی. ماده غذایی است

 AACC  08-01 در طی زمان مطابق با روشباگت 

) تعیین شد Barzegar et al., 2021.) 

  pH گیریاندازه(  -

 کنترل برای است و آرد کهنگی کنترل برای PH آزمایش 

 دشومی نیز استفاده نان در شیرین جوش مثل هاییافزودنی

مغز  گرم 10 و پخت از لقب خمیر گرم 10 کار این برای .

 مخلوط مقطر آب سی سی 90 با به طور جدا شده پخته نان

 گرفت یا با همزن مخلوط شد تا قرار لرزاننده شد و روی

 دستگاه با مجزا هرکدام سپس. شود ایجاد یکنواخت ترکیب

PH دهم یک سود آن به آرامی به سپس. شد متر سنجش 

 سود میزان زمان این در. گردد خنثی تا شد افزوده نرمال

 .  شد خوانده مدرج بورت روی از شده اضافه

حسی ارزیابی (-  

ارزیاب و با  10توسط نان باگت های ارزیابی حسی نمونه

ای انجام شد. در آزمون نقطه 5 استفاده از مقیاس هدونیک

-3بد،  -2بسیار بد،  -1ای به ترتیب نقطه 5 هدونیک

-کم 1به عدد  بسیار خوب است. -5 خوب و -4 متوسط،

گیرد. در این بیشترین امتیاز تعلق می 5ترین امتیاز و عدد 

پژوهش صفات حسی شامل طعم و مزه )میزان درک طعم 

مطلوب در تست چشایی(، عطر و بو )میزان احساس عطر 

مطلوب در تست بویایی(، رنگ، بافت و پذیرش کلی تعیین 

 (.Barzegar et al., 2021)شد 

  یافته ها

 ابی پروتئین و چربیارزی (-
شاهد مختلف با گروه  مقایسه مقدار پروتئین تیمارهای

اعم از پودر، عصاره  اسپیرولینادهد که افزودن نشان می

باعث افزایش مقدار پروتئین  تیمارهابه  متانولی یا اتانولی

بجز  در همه تیمارها شده است. این افزایش در همه تیمارها

. (p<0/05)  است دار بودهمعنی اسپیرولیناپودر  5/0%

همچنین بر اساس نتایج این تحقیق میزان پروتئین در 

عصاره  %1و  %5/0عصاره متانولی و  %1 تیمارهای حاوی

اتانولی حتی نسبت به تیمار حاوی پروتئین گیاهی نیز بالاتر 

بوده است. هر چند که اختلاف آماری معنادار صرفا در تیمار 

مشاهده گردید.  پیرولینااسعصاره اتانولی  %1حاوی 

همچنین در این تصویر تاثیر افزودن اشکال مختلف 

بر میزان چربی نیز آورده شده است. نتایج نشان  اسپیرولینا

داد که کمترین میزان چربی در گروه شاهد و بیشترین 

باشد. در عصاره متانولی می %1میزان چربی در تیمار حاوی 

ی معناداری مشاهده مقایسه با گروه شاهد اختلاف آمار

 (.1)نمودار  (.p<0/05) گردید 
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 ای بر میزان پروتئین و چربی نان یاختههای گیاهی و تکتاثیر استفاده از پروتئین -1نمودار

 PHخاکستر و  ارزیابی (-

های دارای بیشترین میزان خاکستر در نمونه نشان داد نتایج

 اهد مشاهدهپروتئین گیاهی و کمترین میزان در نمونه ش

نتایج نشان داد که با افزایش میزان . شد

میزان خاکستر  به اشکال مختلف، اسپیرولیناپلاتنسیس

داری معنی آماری اختلافولی افزایش یافت  نانهای نمونه

همچنین در این تصویر نشان داده شد که  .مشاهده نگردید

در هر یک از اشکال محتلف،  اسپیرولیناافزایش درصد 

که البته با نمونه شاهد اختلاف  کاهش یافته  PHمیزان

 (.2)نمودار آماری معناداری نشان نداد.
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 و خاکسترPH ای بر میزان یاختههای گیاهی و تکتاثیر استفاده از پروتئین -2نمودار

 ارزیابی رطوبت نان

بر  اسپیرولیناپلاتنسیس افزودن اشکال مختلف نتایج تاثیر

نان در تیمارهای مختلف در رطوبت کل، پوسته و مغز 

. بیشترین میزان رطوبت مربوط به آمده است 3نمودار

 یدارتفاوت معنیالبته بود که  اسپیرولیناپودر  %1تیمار 

به  اسپیرولیناطور کلی استفاده از با تیمار شاهد نداشت به

 هر سه شکل باعث افزایش رطوبت نسبت به نمونه شاهد

-تفاوت معنی سپیرولیناامختلف بین تیمارهای گردید. 

(.3)نمودار .مشاهده نشدنیز از لحاظ میزان رطوبت  یدار  
 

 

 ای بر رطوبت نانیاختههای گیاهی و تکتاثیر استفاده از پروتئین -3نمودار

داریارزیابی بیاتی طی زمان نگه (-   

روز  4طی به تغییرات میزان رطوبت نان در  4در نمودار

افزایش دوره اشاره شده است. محیط  یدر دما یدارنگه

کاهش داده در همه تیمارها  را نان رطوبتمیزان  یدارنگه

 (.4)نموداراست. 
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 ای بر میزان بیاتی نانیاختههای گیاهی و تکتاثیر استفاده از پروتئین -4نمودار

داریارزیابی سفتی طی زمان نگه(  -

-نگهروز  4طی به تغییرات میزان سفتی نان در  5نمودار 

-با افزایش دوره نگهپرداخته است. محیط  یدر دما یدار

میزان سفتی نان در همه تیمارها افزایش یافت اما این  یدار

کمتر  اسپیرولینا عصاره متانولی %1افزایش در تیمار حاوی 

تی مربوط فداری کمترین میزان سنگهچهارم بود و در روز 

 یکلیه تیمارها یداربه همین تیمار بود. در پایان دوره نگه

نسبت به نمونه شاهد  یسفتی کمتر اسپیرولینا یحاو

 (.5)نمودار .داشتند

 

داریبر میزان سفتی نان طی دوره نگه اییاختههای گیاهی و تکتاثیر استفاده از پروتئین -5نمودار
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  ارزیابی حسی (-

آمده  6نمودارهای مختلف نان در نتایج ارزیابی حسی نمونه 

ارزیابی حسی در مقایسه تیمارهای مختلف با ج است. نتای

کمترین امتیاز مربوط به تیمار نشان داد که گروه شاهد 

 %1حاوی پروتئین گیاهی و بالاترین امتیاز مربوط به عصاره 
بافت، تیمار حاوی جز امتیاز شاخص ه بمتانولی بوده است. 

ها اعم از طعم، پروتئین گیاهی نتوانست در سایر شاخص

امتیاز را کسب نماید  %75رنگ و پذیرش کلی حداقل عطر، 

عصاره متانولی  %1و این در حالی است که تیمار حاوی 

 %75گانه بیش از های پنجدر همه شاخص اسپیرولینا
 (.6)نمودار. امتیازات را به خود اختصاص داد

 

 نان ای بر صفات حسییاختههای گیاهی و تکتاثیر استفاده از پروتئین -6نمودار

 بحث

در پژوهش حاضر به علت وجود مقدار قابل توجه پروتئین 

، میزان پروتئین در پلاتنسیساسپیرولینادرصد( در  60)

های حاوی اشکال مختلف این سیانوباکتر در مقایسه تیمار

.  (>p 0.05) با گروه شاهد تفاوت معناداری داشت 

 1 و % 0.5همچنین میزان پروتئین در تیمارهای حاوی 

عصاره متانولی حتی از پروتئین  % 1عصاره اتانولی و  %

های این مطالعه همسو با نتایج گیاهی نیز بیشتر بود. یافته

 (.Souzankar et al.,2018) بودسوزنکار و همکاران 

مستولی زاده و همکاران نیز در پژوهش بررسی تأثیر افزودن 

وی به پاستا گزارش نمودند که تیمارهای حا اسپیرولینا

در مقایسه با شاهد مقدار پروتئین بیشتری دارد  اسپیرولینا

(Mostolizade et al.,2020).  در پروژه تحقیقاتی

نیز مشاهده  اسپیرولیناتولید کلوچه صنعتی با استفاده از 

به فرمول  اسپرولینا  %1.5و  1،  0.5شد که در اثر افزودن 

رصد د 1.5و  1، 0.3کلوچه مقدار پروتئین به ترتیب، 

همچنین   (.Salehifar et al.,2013)افزایش یافته است 

سازی پروتئین توان به منظور غنیگزارش شده است که می

استفاده کرد،  پلاتنسیساسپیرولینادر محصولات نانوایی از 

ای در بافت، ضریب انبساط، بدون آن که تغییر قابل ملاحظه

درصد ترکیب و پذیرش حسی محصول ایجاد شود 

(Danesi et al.,2010 .) همچنین به علت بالا بودن

، میزان چربی نیز به پلاتنسیساسپیرولینامیزان چربی در 

عصاره متانولی نسبت به گروه  % 1خصوص در تیمار حاوی 

افزودن سطوح  (. >p 0.05)داشت شاهد تفاوت معناداری 

به پاستا نیز به افزایش میزان چربی  اسپیرولیناافزایشی 
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 ) ید که با نتایج این پژوهش مطابقت داشتمنتج گرد

Lemes et al.,2012 .) 

نان تولیدی اعم از خمیر یا نان در  PHدر این پژوهش بین 

و یا حتی  اسپیرولیناتیمارهای حاوی اشکال مختلف 

پروتئین گیاهی با شاهد تفاوت معناداری مشاهده نگردید. 

 PHلت به ع اسپیرولیناهای حاوی نمونه PHافزایش اندک 

 بود  اسپیرولیناقلیایی 

( Varga et al.,2012) . در مطالعات مشابه با استفاده از

های نسبت به نمونه PHها نیز افزایش برخی ریز جلبک

 (.Spolaore et al.,2006)شاهد مشاهده گردیده است 
پژوهش بیشترین درصد خاکستر نیز  این همچنین در

های حاوی و سپس نانهای با پروتئین گیاهی مربوط به نان

. در تحقیقات مشابه در اسنک بود اسپیرولینااشکال مختلف 

افزایش  کمپرساانترومورفاتهیه شده با استفاده از ریزجلبک 

در  (.Minh.,2014)خاکستر مشاهده گردیده است 

نیز، به شکل  واکامهتحقیق دیگری با سطوح مختلف جلبک 

 است معناداری افزایش خاکستر مشاهده گردیده
(Selvam.,2002). های علت افزایش خاکستر در نمونه

بالا بودن میزان خاکستر در این سیانوباکتر  اسپیرولیناحاوی 

های باشد، هرچند که بالاتر بودن خاکستر در نمونهمی

 Varga)گیاهی به جهت دارا بودن سلولز پر واضح است 

et al.,2012). 

میزان رطوبت بیشترین نشان داد این پژوهش همچنین  

که تفاوت بود  اسپیرولیناپودر  %1مربوط به تیمار حاوی 

بین  (.>p 0.05) داری با تیمار شاهد داشت معنی

های در غلظت اسپیرولیناتیمارهای عصاره اتانولی و پودر 

داری از لحاظ میزان رطوبت مشاهده مختلف تفاوت معنی

ر سه شکل به ه اسپیرولینانگردید. به طور کلی استفاده از 

های باعث افزایش رطوبت نسبت به نمونه شاهد شد. سلول

فاقد دیواره سخت سلولی  پلاتنسیساسپیرولیناپروکاریوت 

هستند که این موضوع باعث جذب سریع آب توسط 

شود. در واقع ها میمحتویات سلولی آن به ویژه پروتئین

به سبب دارا  پلاتنسیساسپیرولیناهای پروتئینی مولکول

های اتصال با آب با بودن خاصیت آب دوستی بر سر جایگاه

پردازند که این امر منجر های نشاسته به رقابت میمولکول

-Arabshahiد شونهای نان میبه افزایش رطوبت نمونه

Delouee and Urooj.,2007)). ها و پروتئین

های گیاهی بیش از سیانوباکترها در جذب آب کربوهیدرات

وده و در تحقیقات سایر محققین نیز نقش نقش ایفا نم

 مهمی در جذب آب در بیسکویت ایفا نموده اند

(Prabhasankar et al.,2009.) 

داری رطوبت کلیه تیمارها در این تحقیق با افزایش دوره نگه

ترین میزان داری بیشکاهش یافت. در روز چهارم نگه

-کم و اسپیرولیناپودر  %1رطوبت مربوط به نمونه حاوی 

ترین تفاوت مربوط به نمونه حاوی پروتئین گیاهی بود که 

سایر  (.>p 0.05) داری با تیمار شاهد داشت تفاوت معنی

داری از لحاظ آماری نشان ندادند. به تیمارها تفاوت معنی

باعث افزایش رطوبت نان و  اسپیرولیناطور کلی استفاده از 

داری گردید. در نتیجه کاهش بیاتی آن در پایان دوره نگه

باشد افزایش محتوای رطوبت نان، احتمالاً به این دلیل می

حاوی پلی ساکاریدها بوده و این ترکیبات  اسپیرولیناکه 

داری آب طی مرحله قادر به افزایش جذب آب و ظرفیت نگه

تشکیل خمیر هستند. در تحقیقات دیگر نیز مشاهده شده 

ای، دارای قهوه هایهای استخراج شده از جلبکاست عصاره

ساکاریدها، ترکیباتی با وزن مولکولی پایین از جمله پلی

تواند رطوبت بالا را توجیه ها بوده  که این امر میپروتئین

سازی پاستا با در غنی (.Mamatha et al.,2007)نماید 

نیز، همسو با نتایج  پلاتنسیساسپیرولیناسطوح مختلف 

ها ، محتوای رطوبت نمونهاسپیرولیناپژوهش حاضر افزودن 

 Piteira et) داری افزایش داده استرا طور معنی

al.,2006).  

روزه در این  4ارزیابی تغییرات سفتی نان در یک دوره 

داری میزان پژوهش حاکی از آن است که با افزایش دوره نگه

سفتی نان در همه تیمارها افزایش یافته وکمترین میزان 

عصاره متانولی بود. در پایان دوره  %1سفتی مربوط به تیمار 

سفتی کمتری  اسپیرولیناداری کلیه تیمارهای حاوی نگه

میزان  پلاتنسیساسپیرولینانسبت به نمونه شاهد داشتند. 

-ها و فیبر میپروتئین و فیبر بالایی دارد که این پروتئین

های آب پیوند برقرار کنند و سبب حفظ توانند با ملکول

های حاوی ز محصول شود، به همین دلیل نانرطوبت در مغ
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سفتی کمتری نسبت به نمونه شاهد  پلاتنسیساسپیرولینا

 Fais et؛  Mutanda et al.,2011) داشتند

al.,2022.)  باتیستا و همکاران نشان دادند که افزودن

درصد سبب کاهش سفتی  5تا سطح  پلاتنسیساسپیرولینا

افتخاری یزدی . (Fradique et al.,2010)گردد نان می

-اسپیرولیناو همکاران  نیز نشان دادند که استفاده از 

درصد سبب افزایش حجم مخصوص  1در سطح  پلاتنسیس

 گرددو تخلخل و کاهش سفتی در نان بربری می

(Iftikhari Yazdi et al.,2018). 

نتایج ارزیابی حسی نتایج نشان داد که تقریبا در همه 

عطر، رنگ و در نهایت پذیرش شاخص های طعم، بافت، 

امتیاز  اسپیرولیناکلی، تیمارهای حاوی اشکال مختلف 

فر و همکاران بالاتری نسبت به سایر تیمارها داشتند. صالحی

 ،5/0نیز در بررسی امکان کلوچه صنعتی با افزودن مقادیر 

، مشاهده نمودند که تیمارهای اسپیرولینادرصد   1.5 و 1

اهد بیشترین امتیاز در امتیاز درصد پس از ش 1.5و  1

 Salehifar et) خود اختصاص داده استحسی را به

al.,2013). 

 نتیجه گیری
 از استفاده که داد نشان حاضر پژوهش نتایج کلی طوربه

 باگت هاینان فرمولاسیون در اسپیرولینا حاوی تیمارهای

 سفتی کاهش چربی، اندک افزایش پروتئین، افزایش باعث

 پایان در نان بیاتی کاهش نتیجه در و رطوبت یشافزا نان،

 باعت اسپیرولینا از استفاده همچین. شد دارینگه دوره

 .شد باگت هاینان حسی خواص بهبود
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Abstract 

Background and purpose: Currently, the production of healthy foods is increasing with the 

aim of improving the nutritional status of the society, most of which are enriched and low-

calorie foods. This research was conducted to investigate the effect of spirulina in the form of 

ethanolic, methanolic extract and powder on the physicochemical and stale characteristics of 

baguette bread.  

Methodology: Treatments were added as%1 or %0.5 ethanolic extract, %1 or %0.5 methanolic 

extract and%1 or %0.5 spirulina powder to the baguette bread formulation. The amount of 

protein was measured by the Keldahl method, fat by the automatic Soxhlet method, hardness 

and staleness by the texture method, moisture test, ash and PH. Sensory evaluation was 

evaluated using a 5-point hedonic scale.  

Results: The results showed that the amount of protein in the treatments containing %0.5 and 

%1 ethanol extract and %1 methanol extract was higher than plant protein. Also, the amount 

of fat, especially in the treatment of %1 methanolic extract, had a significant difference 

compared to the control group (p<0.05). There was no significant difference between bread 

made from dough or bread in the treatments containing different forms of spirulina or vegetable 

protein with the control (p>0.05). The highest amount of moisture was related to the treatment 

containing %1 spirulina powder. With the increase of the storage period, the humidity of all 

the treatments decreased and the hardness of the bread increased in the treatments. Also, the 

results showed that treatments containing different forms of spirulina had a higher sensory 

score. 

Conclusion: In general, the results of the present study showed that the use of treatments 

containing spirulina in the baguette bread formulation increased protein, slightly increased fat, 

decreased bread stiffness, increased moisture, and as a result, reduced bread staleness at the 

end of the storage period. This use of spirulina improved the sensory properties of baguettes. 

Keywords: spirulina, moisture, firmness, baguette bread, fat, protein
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 کفیر آب به عنوان نوشیدنی عملکردی: جایگزینی پروبیوتیکی برای کفیر شیر

  1کوهساری هادی

 گروه میکروبیولوژی، واحد آزادشهر، دانشگاه آزاد اسلامی، آزادشهر، ایران انشیارد 1

  :نویسنده مسئولhadikoohsari@yahoo.com 

 چکیده

در این  تواند اثرات مفیدی بر سلامت انسان داشته باشد.ها میای هستند که مصرف کافی آنهای زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک

های لبنی پروبیوتیکی در سراسر جهان شناخته ترین فرآوردهترین و پرمصرفشدهعنوان یکی از شناختهفیر بهمیان، نوشیدنی ک

توجه به اینکه برخی افراد به دلایلی مانند گیاهخواری، عدم تحمل لاکتوز یا آلرژی به کازئین قادر به مصرف شیر و  ت. باشده اس

اهمیت بیشتری یافته  برای آنها های مناسب برای محصولات پروبیوتیکی لبنیجایگزیننیاز به یافتن های لبنی نیستند، فرآورده

ای جدید مورد توجه قرار گرفته و علاقه زیادی را در میان این گروه از عنوان گزینهدر این راستا، کفیر آب به است.

ی ترش و کمی گازدار است که میزان اسید ای با طعمکفیر آب یک نوشیدنی تخمیری سنتی میوه کنندگان جلب کرده است.مصرف

) به جای  این نوشیدنی از تخمیر محلول آب باشد.درصد می 1درصد و محتوای الکل آن معمولاً کمتر از  2لاکتیک آن تا حدود 

و شفاف ای های کفیر آب دارای ظاهری ژلهدانه آید.های کفیر آب به دست میهای خشک توسط دانهحاوی ساکاروز و میوهشیر( 

های نظیر باکتریهایی اند که میکروارگانیسمساکاریدی )عمدتاً دکستران( تشکیل شدهبه رنگ زرد هستند و از یک ماتریکس پلی

با توجه به رشد روزافزون گرایش به مصرف  اند.در آن مستقر شده های اسیداستیک و انواع مخمرهااسیدلاکتیک، باکتری

سازی شرایط فرآیند تخمیر و ارتقاء های استارتر پایدار، بهینهتخمیری، دستیابی به کشت محصولات پروبیوتیکی و غذاهای

 های حسی این نوشیدنی از اهمیت بالایی برخوردار است تا امکان تولید صنعتی و بازاریابی گسترده آن فراهم شود.ویژگی
های کفیر آب، های موجود در دانهط میکروارگانیسمعلاوه بر این، امکان استفاده از سوبستراهای جایگزین برای تخمیر توس

عنوان جایگزینی مناسب برای این مطالعه مروری با هدف معرفی کفیر آب به ای در توسعه این محصول دارد.اهمیت ویژه

 .های آن با کفیر شیر انجام شده استمحصولات پروبیوتیکی لبنی و مقایسه ویژگی
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 مقدمه 

ها تاریخی اط غذا و تغذیه با پیشگیری از بیماریمفهوم ارتب

سال پیش از میلاد  400طولانی دارد. همانطور که بقراط در 

بگذار غذا داروی تو باشد و دارو، غذای تو “مسیح گفته است: 

، که 1(. غذاهای کاربردی ,2012Otles and Cagindi” )باشد

ند، اثرات مثبت بر عملکردهای بیولوژیکی بدن انسان دار

توانند وضعیت سلامتی و تندرستی را بهبود بخشند و خطر می

(. Topolska et al., 2021ها را کاهش دهند )ابتلا به بیماری

در حال حاضر، تمایل به مصرف مواد غذایی که بر سلامت 

هایی در فناوری و گذارند، موجب پیشرفتتأثیر مثبت می

ترین مهم صنعت تخمیر در سطح جهانی شده است. از جمله

غذاهای فراسودمند، محصولات پروبیوتیک هستند. در سراسر 

جهان، آگاهی مردم از رابطه میان تغذیه و سلامت به شدت 

از سوی ” پروبیوتیک“افزایش یافته است و عباراتی مانند 

شود که بینی میرود. پیشکنندگان بسیار به کار میمصرف

 Cosmeشد )بازار این محصولات شاهد رشد چشمگیری با

et al., 2022 به عنوان نمونه، اندازه بازار جهانی کفیر در .)

رود تا میلیارد دلار بود و انتظار می 23/1 برابر با 2019سال 

 ,.Moretti et alمیلیارد دلار برسد ) 84/1ه ب 2027سال 

2022.) 

ویژه محصولات لبنیات و محصولات مبتنی بر شیر، به

ای متعدد، به عنوان فواید تغذیهتخمیری، علاوه بر ارائه 

شوند. در میان این ها شناخته میحاملان اصلی پروبیوتیک

ترین و شدهمحصولات، ماست و کفیر به عنوان شناخته

ترین محصولات لبنی تخمیری در سطح جهانی پرمصرف

طور خاص، یک (. کفیر بهYildiz, 2016مطرح هستند )

از تخمیر شیر توسط  نوشیدنی شیری گازدار و سبک است که

آید و منشأ آن به مناطق کوهستانی های کفیر به دست میدانه

شود. این نوشیدنی معمولاً از شیر گاو یا قفقاز نسبت داده می

 (.Moretti et al., 2022شود )سایر حیوانات تولید می

کفیر اگرچه بیشتر تحقیقات موجود در زمینه کفیر بر روی 

گوسفند و بز متمرکز بوده است، توجه شیر گاو، تهیه شده با 

ها، به این نکته ضروری است که این نوع کفیر برای وگان

                                                 
۱Functional food  

افرادی که قادر به هضم لاکتوز نیستند، و افرادی که به 

محصولات لبنی حساسیت دارند، مناسب نیست. از این رو، 

های کفیر در تخمیر سوبستراهای غیر لبنی استفاده از دانه

نوان جایگزینی جذاب برای کفیر شیر مطرح )کفیر آب( به ع

تواند از آب شیرین شده است. این نوشیدنی تخمیری که می

های خشک یا سایر سوبستراهای قندی به دست آید، و میوه

توانند از کفیر مزایای سلامتی مشابهی را برای افرادی که نمی

 (.Fiorda et al., 2017آورد )شیر استفاده کنند، فراهم می

ای، ترش و کمی گازدار یر آب یک نوشیدنی تخمیری میوهکف

از تخمیر آب شیرین )به جای شیر( حاوی ساکاروز که است 

له دانه به وسییا سوبستراهای قندی دیگر های خشک و میوه

های کفیر آب از یک دانه، حاصل می شود. آب ریکف یاه

ساکاریدی )که عمدتاً دکستران است( تشکیل ماتریکس پلی

های هایی چون باکتریاند که میکروارگانیسمهشد

های اسید استیک و مخمرها در آن به اسیدلاکتیک، باکتری

کنند. با توجه به افزایش آگاهی صورت همزیست زندگی می

از مزایای کفیر آب به عنوان یک نوشیدنی تخمیری 

 پروبیوتیک، بازار این محصول در حال گسترش است. از آنجا

توانند جایگزین شیر ی گیاهی و غیرلبنی میکه سوبستراها

ک حیوانی در تولید این نوشیدنی شوند، کفیر آب به عنوان ی

های مصرف شیر گزینه جذاب برای افرادی که محدودیت

 ,.Lynch et alدارند، محبوبیت بیشتری پیدا کرده است )

2021 .)  

معرفی، اهمیت و دلایل گرایش به مصرف 

 نوشیدنی کفیر آب

غذایی شیر و محصولات تخمیری آن بر هیچ  ارزش

در هرم  یلبن یو فرآورده ها ریشکس پوشیده نیست. 

شک ارزش یدر رتبه چهارم قرار دارند و ب ییغذا

مواد  انیرا در مبالایی  گاهیآنهاست که جا ییغذا

سلامت انسان به ارمغان آورده  یبرا یضرور ییغذا

یر به های ضد شجنبش ،در کنار این مزایا است.
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برخی از معایب آن اشاره داشته اند. همچنین 

های زندگی جدید مثل رژیم غذایی شیوه

، عدم تحمل لاکتوز، حساسیت به 1گیاهخواری

های شیر در کنار مسائل زیست محیطی پروتئین

ای و زیاد بودن مقدار همچون انتشار گازهای گلخانه

آب مورد نیاز برای تولید محصول، گرایش به سمت 

های تخمیری یا نوشیدنی 2های کفیر گیاهیشیدنینو

را افزایش داده است. بطوریکه مصرف   3شبه کفیر

محصولات لبنی در بسیاری از کشورهای غربی در 

حال کاهش است در حالیکه فروش شیرگیاهی در 

(. شیرهای Islam et al., 2021حال افزایش است )

درصد از کل صنعت شیر  15گیاهی در حال حاضر 

های لبنی مبتنی ا تشکیل می دهند و سایر جایگزینر

 Goodبر گیاه نیز در حال افزایش محبوبیت هستند )

Food Institute, 2021 .) 

از  یکاش، ییخواص سلامت لیبه دل، ریکف

 ریاگرچه کف. است یکاربرد ییمواد غذا نیترپرمصرف

به ذهن  ریکفنام است که با ذکر  یزیچ نیاول ریش

 ریتخم یدنیبه نوش ری، اما اصطلاح کفکندیخطور م

و کم الکل اشاره دارد که از  یدیشده گازدار، اس

به دست  قندی آب ای ریبا ش ریکف یهادانه ریتخم

 یهایژگیو ن،یبنابرا. (Azizi et al., 2021) دیآیم

بسته به نوع منبع مورد  ریکف یلبن ریو غ یلبن

العات مط شتریمتفاوت است. ب ریتخم یاستفاده برا

مصرف از اثرات مفید کفیر، مربوط به  گزارش شده

                                                 
1Vegetarian or vegan diets  
2based kefir-Plant  
3like beverages-Kefir  
4Water kefir  

 Nejati et al., 2020; Cofauglu andاست ) ریش ریکف

Erdinc, 2023.) خواص  یآب دارا ریکف یاز طرف

 ریکف برخلافاست، اما  ریش ریمانند کف یکیوتیپروب

و  اهخوارانیگ یبرا یمناسب نوشیدنی ر،یش

کتوز دارند یا عدم تحمل لااست که  یکنندگانمصرف

 (.Fiorda et al., 2017دارند ) ریبه ش تیساسح

ترش  ،یاوهیم یسنت یریتخم یدنینوش کیآب  ریکف

آن تا  کیلاکت دیاس یگازدار است که محتوا یو کم

 که درصد است 1 کمتر از آن معمولاً درصد و الکل  2

خشک  یهاوهعمولا میم) نیریآب ش رتخمی از پس

آب  ریکف یهابا دانه شوند(نیز به آن افزوده می 

، حاصل می شود. این نوشیدنی بعد از )استارتر(

های کفیر های کفیر، به نامشدن و بدون دانهصاف

های ، در کنار دیگر نام6و آکواکفیر 5، کفیر قندی4آب

ها برای تمایز از دانه. شودیمصرف ممحلی و بومی، 

ه نامید« آب ریکفهای دانه»های کفیر شیر، دانه

با  ن،یعلاوه بر ا(. Moretti et al., 2022شوند )می

 7«یقارچ تبت» ای «کسیبیت»وجود مبهم بودن، 

 شوندیهستند که استفاده م یگرید جیرا یهانام

(Lynch et al., 2021) ،یبرا ییهانام نیچن رایز 

 ,.Dong et al) شودیاستفاده م زین ریش ریکف یهادانه

2018.) 

 دیساکاریپل سیکماتر کیاز  آب ریکف یهاانهد

 لیاز لوان( تشک ی)عمدتا دکستران و مقدار کمتر

شده  یها در آن جاسازسمیکروارگانیشده است که م

5Sugary kefir  
6Aquakefir  
7Tibics or Tibetan mushroom  
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 لیزرد مابه رنگ و شفاف  یاژله یها ظاهردانهد. ان

متر  یلینامنظم از م یهاو اندازه کالبا اش ،یبه قهوه ا

 یهایاکترب یها حاودانهدارند.  متریتا چند سانت

 کیاستدیاس یهای، باکتر(1LAB) کیلاکتدیاس

(2AAB)ها یدوباکتریفیاوقات ب ی، مخمرها و گاه

 یستیها به صورت همزسمیکروارگانیم نیاند. هست

یک بیوفیلم پیچیده میکروبی  ها وجود دارند و در دانه

ساکاریدی را تشکیل در داخل یک ماتریکس پلی

عبور  عیتوانند از فاز مایاز آنها م یبرخدهند و می

شده،  ریکردن محصول تخم لتریکنند. پس از ف

مجددا استفاده  یبعد ریتخم یآب برا ریکف یهادانه

 Garofalo et al., 2020, Cofauglu andند )شویم

Erdinc, 2023 .) 

تا  20 نهیگراد )بهیدرجه سانت 37تا  20 نیتواند بیم ریتخم

ز اساعت با استفاده  72تا  24ت گراد( به مدیدرجه سانت 25

د درصد دانه ها انجام شو 30تا  6ز و ودرصد ساکار 10تا  6

(Laureys et al., 2018 .)یمنبع شکر برا نیترپرمصرف 

خشک  ریها انجیافزودن نیترجیخام است و را شکرین ،ریتخم

 وجود، به نیبا ا(. Verse et al., 2019انگور خشک است ) ای

 یهاموجود در دانه یهاسمیکروارگانیم یلابا تیظرف لیدل

را  یدنیمختلف، نوش سوبستراهایبا  یسازگار یآب برا ریکف

 Buenoکرد ) دیاز منابع قند تول یاگسترده فیاز ط توانیم

et al., 2021, Cofauglu and Erdinc, 2023 .) 

در حالی که کفیر آب اغلب با کفیر شیر در میان عموم مردم 

شود، باید ریات علمی معتبر اشتباه گرفته میو حتی در نش

های همزیستی توجه داشت که این دو نوشیدنی سیستم

های این دو متفاوتی دارند. اولین تفاوت این است که دانه

ساکاریدی متفاوت تشکیل نوشیدنی از یک ماتریکس پلی

گلوکان  6و1ساکارید آلفا های کفیر آب از هموپلیاند: دانهشده

سنتز  لاکتوباسیلوس هیلگاردیاند که توسط شدهساخته 

                                                 
1Lactic acid bacteria  

ساکارید های کفیر شیر از هتروپلیشود، در حالی که دانهمی

اند که توسط گلوکوگالاکتان به نام کفیران ساخته شده

شود. دومین تفاوت تولید می لاکتوباسیلوس کفیرانوفاسینس

ها ساکارید( است که توسط میکروارگانیسمدر نوع قند )دی

شود. در کفیر آب، قند تخمیرشده ساکاروز است، خمیر میت

در حالی که در کفیر شیر، قند لاکتوز است، هرچند که 

های غیر لبنی نیز رشد توانند در محیطهای کفیر شیر میدانه

های کفیر آب در تخمیر ساکاروز باعث کنند. توانایی دانه

لی قادر به شود که این نوشیدنی برای افرادی که به هر دلیمی

های مصرف شیر نیستند، جذاب باشد. در نهایت، گونه

های کفیر آب و کفیر شیر یکسان میکروبی موجود در دانه

 ,.Guzel-Seydim et al., 2021; Lynch et alنیستند )

2021; Moretti et al., 2022.) 

 یبرا یادوارکنندهیام نیگزیآب جا ریمصرف کف

 یهایندیگنجاندن نوشمند به است که علاقه یافراد

 خواهندیخود هستند، اما نم ییغذا میدر رژ یریتخم

 یهامیمصرف کنند )رژ یوانیمحصولات با منشاء ح

 عدم یبه محصولات با منشاء لبن ای( یخواراهیگ

 ,.Guzel-Seydim et al) دارند تیحساس ایتحمل و/

2021.) 

 آب ریمصرف کف تاریخچه

ولی   ستیمشخص ن قیر دقآب به طو ریکف یهامنشا دانه

 یهامرتبط باشد. از زمان دیبا ریش ریآب و کف ریکفمنشاء 

شده با خواص  ریتخم یغذا کیبه عنوان  ریش ریکف م،یقد

 Oboturova etدر نظر گرفته شده است ) یو سلامت یدرمان

al., 2022 .)تیطول عمر جمعافزایش با  زیدر منطقه قفقاز ن 

 . (Moretti et al., 2022) استبوده همراه 

شود که در طول یدر نظر گرفته م یباستان یفناور کی نیا

 ریش ریاز مصرف کف یشواهد رایاست، ز شدهها منتقل نسل

 یهاییایمرتبط با موم کیارگان ریتوده پن کیاز عصر برنز در 

2Acetic acid bactria  
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( در لادیقبل از م سال1450) Xiaoheگورستان  کی

Xinjiang وجود دارد نیچ (Li et al., 2010 .) شواهد

 ایاوراسدامداران  ،نشان داد که در عصر برنز یشناسباستان

ها )که در واقع را با دانهنشخوارکننده  واناتیح ریش یشرق

 ریسا، کفیرانوفاسینس لوسیلاکتوباس ستیکشت همز

 ریتخم بوده اند( و مخمرها (LABباکتریهای اسیدلاکتیک )

امکان مصرف  ریش ریتخم(. Yang et al., 2014) کردندمی

تازه و  ریلاکتوز کمتر نسبت به ش یبا محتوا ییمحصول نها

که هر دو  یبه طور آورد،یدر دسترس بودن سرم را فراهم م

و مواد  هانیتامیو ن،یبه عنوان منابع پروتئ توانندیمحصول م

مقاوم به لاکتوز استفاده شوند  نژادی یهاگروه یبرا یمعدن

(Wang et al., 1984.) ریکف ریپن Xiaohe نیتریمیقد 

 ریکف یهااست و استفاده از دانه ریکف ریدر تخم یشواهد ماد

 نیرو  در ب نیشد، از ا لیدتبت تب ییاز فرهنگ غذا یبه بخش

 Yang et) شناخته شد "1یقارچ تبت"به عنوان  هاییاروپا

al., 2014 .)در  ریش ریکه کف دهدینشان م ریاخ یهایبررس

قفقاز  یبوم یگروه قوم کیی )یکاراچا نهای چوپانامشک

 یقوم که فناور نیا یبرا ریکف یهاکشف شد. دانه ،ی(شمال

مقدس و  ،داشتندینگه م یمخف گرانیرا از د ریکف ریتخم

در طول قرن  ریکف یها. دانهشدیمنبع ثروت محسوب م

 یعموم مکان نیو اول رسید هیروس یبه منطقه مرکز همنوزد

در مسکو افتتاح شد  1884ال در س ریکف دنینوش

(Oboturova et al., 2022 .)یهابه قاره ریش ریکف یهادانه 

ا با شدند ت قیتشو، کنندگانمنتقل شد و مصرف گرید

تولید این ( رهیگاو و غ ریبز، ش ری)ش دیجدسوبستراهای 

 کنند. شیآزمانوشیدنی را 

در طول ، به کشورهای دیگر هیروس از مهاجرت لیبه دل

 ریمحصولات تخم ریو سا ری، علاقه به کف21و  20 یهاقرن

 و به یک عادت غذایی تبدیل شد افتی شیافزا، شده

(Pechurina, 2020 .) 

                                                 
1’’Tibetan fungus" or “Tibetan mushrooms"  
2Willem BeijerinckMartinus   
3Ginger beer plant  
4Tibi grains  

مدرک باستان  چیه ر،یش ریکف یهابرخلاف دانه

آب وجود ندارد. به نظر  ریدر مورد منشاء کف یشناس

وجود داشته  یمتفاوتممکن  یرسد که منشأهایم

ها در گزارش نیاول (.Waldherr et al., 2010باشد )

 2نکیجریبآب توسط  ریکف یهامورد دانه

(Beijerinck, 1889) آب را  ریکف یهاارائه شد که دانه

در  ییایتانیکه توسط سربازان بر یلیزنجب اهانیگ با

 یبه اروپا 1855در سال  مهیجنگ کر انیزمان پا

 آبجو اهیگ"ت. لذا آورده شد مرتبط دانس یمرکز

 نامیده شدند.  "3لیزنجب

 یحاو یدنینوش"به عنوان  Wardتوسط بعدها 

 ریمقاد یو حاو یاز مخمر و باکتر یستیمخلوط همز

قند  ایدار و قند چغندر تروژنین یاز مواد آل یکاف

به  (.Ward, 1892) شد فیتعر "یدر محلول آب شکرین

( Lutz, 1899) لوتزمتفاوت،  هینظر کیعنوان 

و  هارا گزارش کرد که از برگ "4یبیت یهادانه"

 چیده (.Opuntia sp)های گیاه کاکتوس مکزیکی میوه

مانند  یمختلف یهاشد. در قرن نوزدهم، آن را با نام

در  «6ادیلیگ مرهم»و  «5یآبجو ژاپن یهادانه»

  (.Kebler, 1912) دندینامیمختلف م یایجغراف

 ریکف یهانهدا» یکروبیم یهاستمیس نیا ستمیدر طول قرن ب

تا آنها را از (  ,1978Vayssierشدند ) دهینام «7یقند

کنند  زیمتما کنندیم ریرا تخم ریکه ش ،ریکف یهادانه

(Pidoux, 1989؛ Bergmann et al., 2010 .) 

شده  ریتخم یدنینوشها و نامهای متعددی دیگری برای دانه

ی ، و سوبستراهاشودیم دیآب تول ریکه کف یبسته به کشور

5Japanese Beer Seeds  
6Gilead Balm  
7Sugary kefir grains  



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403زمستان  4ه شمار 11دوره                                                                                      87

 

 ,.Moretti et al) ، گزارش شده استمورد استفاده آنها

 ندیبا فرآ ودر هر کشور آب  ریکفمصرف ها به منشا . نام(2022

 یهایدنیشود. امروزه نوشیمربوط م کشت ونیداسیبریه

 نیترجیکرد، اما را هیته یتجار یهادر مکان توانیرا م ریکف

هنوز  یآب ریکف هیته یریادگیبه دست آوردن و  یراه برا

 است. یشخص تجارب

استفاده از کفیر آب و  یدنینوش دیتول

 سوبستراهای جایگزین

درصد  20تا  6نوشیدنی کفیر آب با افزودن  ،یطور سنت به

و درصد شکر  30تا  6به محلول حاوی آب  ریکف یهادانه

 20 نهی)به گرادیدرجه سانت 37تا  20 یدماگذاری در انکوبه

 کیساعت در  72تا  24( به مدت رادگیدرجه سانت 25تا 

 ;Laureys et al., 2018شود )انجام می کیتار طیمح

Pendon et al., 2021 .)دانه ها از  ر،یپس از اتمام تخم

شوند و یشده، شسته م لتریف لیاستر )آبکش( الک کی قیطر

 یدنینوش شود.یتکرار م یبعد ریتخم یبرا ندهایفرآ نیهم

درجه  4 یدر دما زمان مصرفتا شده  لتریآب ف ریکف

 ,.Guzel-Seydim et alشود )یم ینگهدار گرادیسانت

2021 .) 

از لحاظ تاریخی، شرایط غیرآسپتیک یا به سختی آسپتیک 

شوند به آسپتیک هایی که در شرایط استریل انجام می)روش

 ترایج بوده اسها معروفند( برای تهیه کفیر آب در خانه

(Horisberger, 1969; Pidoux et al., 1988 برای .)

استفاده از کشت استارتر استانداردسازی محصول نهایی، 

یر . اما استفاده از این کشت استارتر در تهیه کفضروری است

ام و تحقیقات محدودی در این زمینه انج هنوز رایج نبودهآب 

 شده است.

ها نیز به عنوان منبعی میوهعلاوه بر منابع مختلف ساکاروز، 

شده و شکر . شکر تصفیهشوندتهیه کفیر آب استفاده می برای

های ترین منابع کربن هستند، در حالی که میوهای رایجقهوه

 Randazzoشوند )خشک به عنوان منبع نیتروژن اضافه می

                                                 
۱Pitching  

et al., 2016 .)شده، شده و مطالعهبیشترین میوه استفاده

 Gulitz et al., 2013; Laureys & De) انجیر است

Vuyst, 2014; Verce et al., 2019.)  سایر مواد مغذی

ها و مواد معدنی که برای همچون اسیدهای آمینه، ویتامین

های خشک ضروری هستند، عمدتاً از میوهتخمیر کفیر آب 

های میکروبی، مصرف سوبسترا، و . تنوع گونهشوندتأمین می

 تولید متابولیت در طی تخمیر ممکن است تحت تأثیر کمیت

ای از و/یا نوع میوه مورد استفاده قرار گیرد. طیف گسترده

توان برای تهیه کفیر آب استفاده کرد زیرا منابع قندی را می

با منابع های کفیر آب های موجود در دانهمیکروارگانیسم

 (.Bueno et al., 2021) مختلف بسیار سازگار هستند

به صورت  های کفیر آبهای موجود در دانهمیکروارگانیسم

ها به توانند از دانهکنند و میها زندگی میهمزیستی در دانه

های کفیر آب، پس از فیلتر مایع کفیر آب منتقل شوند. دانه

کردن محصول تخمیرشده، برای تخمیر بعدی مجدداً استفاده 

 Verce etگویند )می" 1پیچینگ "د شوند که به آن فرآینمی

al., 2019قداری از نوشیدنی تخمیرشده (. فرایند افزودن م

ها به تخمیر جدید، به عنوان فرایند قبلی به همراه دانه

“Back-slopping ”های شود و بطور رایج از زمانشناخته می

رفته گذشته در انواع متنوعی از غذاهای تخمیری بکار می

توان از است. پس از جدا شدن دانه کفیر آب از مایع کفیر، می

ها نشان گزارشتخمیر دوم استفاده کرد.  قسمت مایع برای

دهند که با افزودن میوه و آب میوه در مرحله دوم تخمیر می

 24درجه سانتیگراد به مدت  4گذاری در دمای و گرمخانه

های مختلفی را به محصول نهایی توان طعمساعت، می

)معمولاً از آب سیب، آناناس، لیموترش، لیمو،  اضافه کرد

 Buenoشود(. )، گیلاس، توت فرنگی استفاده میپرتقال، انبه

et al., 2021; Fiorda et al., 2017.) 
های کفیر آب برای تخمیر سوبستراهای پذیری دانهتطبیق

توان مختلف در مطالعات متعدد نشان داده شده است که می

های جدیدی با استفاده از منابع جایگزین کربوهیدرات، طعم

. استفاده از سوبستراهای کشف کردرا در تولید کفیر آب 

های کاربردی با ترکیبات جایگزین، منجر به تولید نوشیدنی

های حسی متفاوت متابولیکی متفاوت، بنابراین ویژگی
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(Fiorda et al., 2017; Bueno et al., 2021 و خواص )

 شود.بیولوژیکی متفاوت می

تخمیر های کفیر آب برای های علمی که از دانهتعداد گزارش

های سوبستراهای جایگزین استفاده شده است، در سال

ها و سبزیجات که گذشته افزایش یافته است. افزودن میوه

های منجر به معرفی سوبستراهایی برای تولید نوشیدنی

تخمیر سوبستراهای قندی از منابع  اند.تخمیری نوآورانه شده

استفاده ای جذاب برای کفیر آب را به گزینهمختلف گیاهی، 

. بنابراین، کفیر آب از منابع جایگزین قند تبدیل کرده است

توان به عنوان یک نوشیدنی تخمیر شده در نظر گرفت را می

ارزش افزوده بیشتری به محصولات جانبی تواند که می

صنایع غذایی که هنوز حاوی قندهای قابل تخمیر هستند، 

لمی بیشتر برای . با این حال، همچنان نیاز به مطالعات عبدهد

 تأیید این موضوع وجود دارد.

   ریش ری: تفاوت با کفآب ریدر کف یکروبیتنوع م

شده است که با افزودن  ریتخم یدنینوش کی آب ریکف

توانند به جای ها میدانهکه  دیآیدست م آب به ریکف یهادانه

آب، ساکاروز یا شکر، به مخلوطی از سوبستراهای مختلف 

 ریش ریکف(. Laureys and De Vuyst, 2014) افزوده شوند

به دست  شیر ریکف یهابا استفاده از دانه ریش ریبا تخم یسنت

با  ،یصنعت ریکفنوشیدنی  دی. در تولدیآ یم

دانه ها، کفیر بدست می به دست آمده از  یهاسمیکروارگانیم

های کفیر ولی همانطور که گفته شد، در کفیر آب، دانه. آید

ر به آب شیرین حاوی میوه های خشک یا آب به جای شی

 آب ریکف یهادانهسوبستراهای قندی دیگر افزوده می شوند. 

و  یساختار یاز نظر محتوا ریش ریکف یهاو دانه

حال، انواع مختلف  نیمشابه هستند. با ا یسمیکروارگانیم

هستند،  ی سوبستراهاکربن که منبع انرژ یاجزا ایساختار 

 یکروبیم یهاتفاوت. موثر باشند یکروبیتوانند در رشد میم

 Acikمطالعاتی بررسی شده است )در  آبو  ریش ریکف نیب

et al., 2020; Blaiotta et al., 2014; Davidovic et 

al., 2015; Marsh et al., 2013; Alsayadi et al., 

. به برخی از این تفاوت ها اشاره می شود 1جدول (. در 2012
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 گانیسم های یافت شده در کفیر آب و کفیر شیرمیکروار – 1جدول 

 کفیر شیر کونه ها گروه میکروبی
 

 کفیر آب

 هاباکتری

 ا. فاباریوم، ا. اورینتالیس، ا. لووانینسیس راسنسا. فاباریوم، ا. اورینتالیس، ا. لووانینسیس، ا. استی، ا. استوباکتر

 لاکتوباسیلوس

 

ل. کازئی زیرگونه  ل. اسیدوفیلوس، ل. برویس، ل. بوخنری،

سودوپلانتاروم، ل. دلبروکئی، ل. فرمنتوم، ل. هلوتیکوس، ل. 

کفیرانوفاسیینس، ل. کفیری، ل. اوتاکیینسیس، ل. پاراکازئی، ل. 

 پارابوخنری، ل. پلانتاروم، ل. رامنوزوس، ل. ساک، ل. سونکی
 

های کازئی و ل. برویس، ل. بوخنری، ل. کازئی زیرگونه

لیوورانس، ل. فرمنتوم، ل. رامنوزوس، ل. دیو

هاربیننسیس، ل. هیلگاردی، ل. هورده ای، ل. 

کفیرانوفاسیینس، ل. کفیری، ل. لاکتیس، ل. مالی، ل. 

ناژلی، ل. پاراکازئی، ل. پارافاراژینیس، ل. پرولنس، ل. 

 پلانتاروم، ل. ساتسومننسیس

 لوکونوستوک

 
 ل. مزانتروئیدس

 

 ل. سیترئوم، ل. مزانتروئیدس
 

 کتوکوکوسلا

 
 ل.کرموریس، ل. لاکتیس، ل. رافینولاکتیس

 
 

 پدیوکوکوس

 
 لاکتیس، پ. دکسترانیکوس، پ. پنتوساکوسپ. اسیدی

 
 

  اس. دورانس، اس. ترموفیلوس استرپتوکوکوس
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 گونه های دیگر

 
 

باسیلوس اسفریکوس، ائنوکوکوس کیتاهارا، لیزینی

 بیفیدوباکتریوم سایکرائروفیلوم
 

 مخمر

 

 کاندیدا
اسپیکوا، ک. کفیر، ک. کروزئی، ک. لامبیکا، ک. ماریس، ک. آیکون

 ک. هومیلیس
 

 س. سرویسیه س. سرویسیه، س. توریسنسیس ساکارومایسس

 فاسینس، پ. کودریاوزویپ. ممبرانی پ. فرمنتانس پیشیا

 ل. فرمنتاتی، ل. میرسی ل. میرسی لانچانسا

 کلویورومایسس

 
 کتیس، ک. مارکسیانوسک. لا ک. لاکتیس

 ک. آئروبیا، ک. یونیسپورا ک. یونیسپورا، ک. سروازی، ک. آئروبیا، ک. سولیکولا کازاکاستانیا

 ه. والبینسیس، ه. یوواروم ه. گویلرموندی نیاسپوراهانسه

 گونه های دیگر
کریپتوکوکوس هومیکولوس، ژئوتریکوم کاندیدوم، 

 زایگوساکارومایسس فرمنتاتی
ورولاسپورا فلورنتینا، ایساتچنکیا اورینتالیس، زایگوت

 زایگوساکارومایسس فرمنتاتی، دکرا بروکسلنسیس

 Acik et al., 2020برگرفته از 

Adapted from Acik et al., 2020 
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از نظر ساختار،  آب ریکف یهادانهگیری کلی، در نتیجه

 ندیفرآ یشده در ط لیو محصولات تشک هاسمیکروارگانیم

 Miguelهستند ) ریش ریکف هاییهبه دان هیشب اریبس ریتخم

et al., 2011به طور قابل  ریکف یهاندازه و ساختار دانه(. ا

ها هیسو عی. توزردیگیم کشت قرار طیمح ریتحت تأث یتوجه

 طیموجود در مح یممکن است بسته به منابع کربن و انرژ

 راتییتغ نیرسد ا یمتفاوت باشد و به نظر م ریتخم یبرا

گذارد یم ریو رشد دانه ها تأث یبندبر دانه شتریب یکروبیم

(Hsieh et al., 2012 .) 

های نوشیدنی کفیر آب و تنوع میکروبی ویژگی

 های کفیر آبدانه

متر( و شفاف  یلیم 1-10آب کوچک )قطر  ریکف یهادانه

شکل  رییدارند که تحت فشار تغ یاهستند، ساختار شکننده

 طیاضافه شده به مح وهیز و موبه نوع ساکار دهند و بستهیم

 وندیبا پ. زرد داشته باشند ای دیتوانند رنگ سفیکشت، م

 یهای، باکتر(LAB) کیلاکت دیاس یهایباکتر یستیهمز

 کیآب از  ریکف یو مخمرها، دانه ها (AAB) کیاست دیاس

 یاز پل یکسیدر ماتر دهیچیپ یکیولوژیکروبیم ستمیس

شده توسط  دیلوان( تول یدکستران و تا حد )عمدتا دهایساکار

 ;Lynch et al., 2021ند )شده ا لیتشک ،هایباکتر

Pidoux et al., 1988 دکستران یک گلوکان شاخه دار .)

 دیساکار یاگزوپل نیاپیچیده حاصل از تراکم گلوکز است. 

شده است که با  لیگلوکز تشک یاز واحدها نامحلول در آب،

انشعابات در محل مقادیر کمتر و با  6و1ی آلفا وندهایپ

 نیآن ب یوزن مولکول .به هم وصل شده اند 3و1آلفا  اتصالات

 (.Fels et al., 2018است ) ریدالتون متغ لویک 2000-450

 نشده است فیدانه توص بیدر ترک یچرب ای نیپروتئ چیه

(Coma et al., 2019) . 

ارتند از آب عب ریشده در دانه کف هیتعب یکروبیم یهاگروه

؛ (LAB( )CFU/g 810-710) لاکتیک دیاس یهایباکتر

های لاکتوکوکوس، های لاکتوباسیلوس، گونها گونهعمدت

های استرپتوکوکوس، های لوکونوستوک و گونهگونه

و  (AAB( )CFU/g 710-610) کیاست دیاس یهایباکتر

 ,.2011Gulitz et al ;) (CFU/g 710-610ا )مخمره

Moretti et al., 2022 .)غالب  طیها در محلیلاکتوباس

 یهایاز مخمر(، و تعداد باکتر شتریبرابر ب 100-10هستند )

 ستمیموجود در س ژنیبا توجه به سطح اکس کیاست دیاس

ها هستند لیلاکتوباس هیشب شتریمتفاوت است، اما ب

(Gulitz et al., 2011 .)از  لوسیلاکتوباس یهاگونه

 یهایباکترهای استوباکتر از گونه ک،یلاکت دیاس یهایباکتر

 یاز مخمر، اعضا سسیساکاروما یهاو گونه کیاست دیاس

 ,.Laureys et alآب هستند ) ریکف یهادانهاصلی  یکروبیم

 افتیآب  ریکف یهادر دانه ها اغلباز گونه یبرخ(. 2018

کدام گونه غالب  نکهیاما ا ،و فراوانی بالایی دارند شوندیم

متفاوت  ریها و منبع تخمدانه ییایبه منشاء جغرافبسته است، 

  (.Lynch et al., 2021است )

بر تنوع و  ریتخم یمورد استفاده در ط یکربن و انرژمنابع 

غلظت محصولات  نیو همچن یکروبیم یهاگونه یفراوان

بر  نیهمچن راتییتغ نی. اگذاردیم ریتأث یینها یستیز

 Hsieh etگذارد )یم ریثتأ یکروبیدانه و رشد م یبنددانه

al., 2012 .)توسط دکتر  هاارگانیسم نیاز زمان کشف ا

Ward  یو متعاقب آن توسعه ابزارها 1892در لندن در سال 

انواع مخمرها و  ییشناسا یبرا یمهم یگام ها ،یمولکول

آب برداشته شده  ریکف ریشرکت کننده در تخم یهایباکتر

در  یطالعات مختلفسال گذشته م 30به خصوص در  است.

مختلف مانند  یآب در کشورها ریکف یولوژیکروبیم نهیزم

 نیآرژانت رلند،یا ن،یچ وان،یآلمان، صربستان، تا ک،یبلژ ل،یبرز

 ;Alsayadi et al., 2013) انجام شده است منیو 

Blaiotta et al., 2014; Davidovic et al., 2015; 

Gulitz et al., 2011; Hsieh et al., 2012; Laureys 

& De Vuyst, 2014; Magalhães et al., 2010; 

Marsh et al., 2013 این مطالعات نشان داده است که .)

های کفیر، ترکیب بسته به زمان تخمیر، دما و منشاء دانه

 های کفیر آب متفاوت است. میکروبی دانه
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های اسید باکتری تیگزارش شده است که جمع ،یبه طور کل

 یهاو هم در دانه ریش ریکف یهاخمرها هم در دانهاز م لاکتیک

حال،  نیبا ا (.Lynch et al., 2021است ) شتریآب ب ریکف

یا حتی غلبه مشابه  یهاتیمطالعات وجود جمع یبرخ

. اندرا گزارش کردهجمعیت مخمر بر باکتریهای اسید لاکتیک 

 ییایآب به مناطق مختلف جغراف ریکف یهادانه یکروبیمتنوع 

 راتییه از آنجا منشا گرفته است نسبت داده شده است. تغک

با مطالعات  راًیاخ یکسان، دانه کیاز  یکروبیم تیدر جمع

ده آب به دست آم ریکف یهایدنینوش یگسترده رو یابییتوال

داده  نشانمختلف  سوبستراهای یبر رو یمتوال یرهایاز تخم

 (.Gamba et al., 2021شده است )

لا گونه دهند )معمویم لیرا تشک یمتنوع اریمخمرها گروه بس

های ، گونه2های کلویورومایسس، گونه1های ساکارومایسس

عطر  یسازهاشیپ لیکه در تشک( 4های کاندیداو گونه 3پیشیا

 رسیده شدن نوشیدنیو  ریتخم یندهایفرآ یو طعم در ط

را  یکروبیم، مشخصات دانه ییاینقش دارند. منشا جغراف

از  یبه عنوان مثال، در مورد مخمرها، برخ د.کنیم نییتع

ساکارومایسس مر مخ تیمطالعات نشان داد که جمع
است غالب  مارکسیانوس کلوورومایسس نسبت به سرویسیه

(Lu et al., 2014.) ساکارومایسس ر گیکه در آثار د یدر حال
غالب  فلورنتینا زیگوتورولاسپورا و هیثانو تیجمع سرویسیه

 (. Gulitz et al., 2011) بوده است

لا گونه دهند )معمویم لیرا تشک یمتنوع اریمخمرها گروه بس

های ، گونه6های کلویورومایسس، گونه5های ساکارومایسس

عطر  یسازهاشیپ لیکه در تشک( 8های کاندیداو گونه 7پیشیا

 رسیده شدن نوشیدنیو  ریتخم یندهایفرآ یو طعم در ط

را  یکروبیم، مشخصات نهدا ییاینقش دارند. منشا جغراف

از  یبه عنوان مثال، در مورد مخمرها، برخ کند.یم نییتع
                                                 

1.spSaccharomyces   
2.spKluyveromyces   
3.spPichia   
4.spCandida   
5.spSaccharomyces   
6.spKluyveromyces   
7.spPichia   
8.spCandida   
9hordei actobacillusL  

ساکارومایسس مر مخ تیمطالعات نشان داد که جمع
است غالب  مارکسیانوس کلوورومایسس نسبت به سرویسیه

(Lu et al., 2014.) ساکارومایسس ر گیکه در آثار د یدر حال
غالب  فلورنتینا ورازیگوتورولاسپ و هیثانو تیجمع سرویسیه

 (. Gulitz et al., 2011) بوده است

 

و  9لاکتوباسیلوس هورده ایه ، دامنLABدر مورد 

شده  لیتشک هیثانو یوتایکروبیم کیو  10لاکتوباسیلوس ناژلی

در  12ترومیسلوکونوستوک و  11لوکونوستوک مزانتروئیدساز  

 (.Gulitz et al., 2011آب گزارش شده است ) ریکف یهادانه

وابسته و مستقل از  یهاروش یبیترک کردیبا استفاده از رو

 ریآب تخم ریدر کف لوکونوستوک مزانتروئیدس کشت، غلبه

 لاکتوباسیلوس هورده ای دنبال آنو به  یشده با شکر قهوه ا

تر گزارش شد در سطوح پایین 13لاکتوباسیلوس مالیو 

(2012 et al.,Hsieh  .)14لاکتوباسیلوس پرولنز ،

 16لاکتوباسیلوس دیولیورانس، 15باسیلوس پارافاراژینیسلاکتو

 ,.Zanirati et alاند )نیز گزارش شده 17ائنوکوکوس ائنیو 

2015 .) 

با  ییهاتفاوت ،دانه یکروبیم بیمشخص شد که ترک رایاخ

ی چرخه های شده به دست آمده در ط ریتخم یهایدنینوش

 راتییغت نیدهد. همیمختلف نشان مسوبستراهای در  ریتخم

 یدهنیز د ریش ریکف یهایدنیو نوش ریش ریکف یهادر مورد دانه

 هاسمیکروارگانیم بیترک(. Gamba et al., 2021) شده است

و  ییایمیش یهایژگیو جهیدر نتو آب  ریکف یدنیدر نوش

مورد سوبستراهای  ریتحت تأث تواندیم یینها یدنینوش یحس

  استفاده باشد.

 یبا درجه مشخص یدنینوش فیر آب،شده در ک ریمحصول تخم

گازدار، با  یترش و کم ،یدیاس ،یاوهیاز کدورت و کربناته، م

 ک،یاست ایو/ کیلاکت دیاس ادیز یالکل کم و محتوا یمحتوا

10Lb. nagelii  
11Leuconostoc mesenteroides  
12Ln. citreum  
13Lb. mali  
14Lb. perolens  
15Lb. parapharraginis  
16Lb. diolivorans  
17Oenococcus oeni  
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( CFU/mlحداکثر و حداقل )است.  هاسمیکروارگانیم یحاو

نوشیدنی کفیر آب تخمیر شده به که در  یکروبیم یهاگروه

یافت شده  گرادیدرجه سانت 20 یدمار ساعت د 72مدت 

 Pidoux, 1989است، در برخی مطالعات گزارش شده است )

; Caro Velez and León Peláez, 2015 که در جدول )

های کشت قابل مشاهده است. به این منظور از محیط 2

 de Man, Rogosa andآگار ) MRSاختصاصی شامل 

Sharpe Agarتیک و عصاره (، آگار باکتریهای اسید اس

کلرامفنیکول آگار به ترتیب برای جداسازی -گلوکز-مخمر

های اسیدلاکتیک، باکتریهای اسید استیک و مخمرها باکتری

 استفاده شد. 

 گروههای میکروبی موجود در نوشیدنی کفیر آب حداکثر و حداقل ریمقاد - ۲ جدول

 (CFU/mlکمینه ) (CFU/mlبیشینه ) گروه میکروبی

 410  ×8/2 107 × 9 اسیدلاکتیکباکتریهای 

 210  ×7 610  ×22/3 باکتریهای اسید استیک

 510  ×77/4 710  ×8/4 مخمرها

 

از دیرباز مورد مطالعه بوده است آب  ریکف یکروبیتنوع م

(Pidoux, 1989 ; Fiorda et al., 2017 .)یهادر سال 

 یشناسستیز یهاکیشده با تکنمطالعات انجام ر،یاخ

 ریکف یو مخمرها هایدر مورد تنوع باکتر ینشیب ،یلمولکو

موجود در  یهایغالب باکتر هایآب فراهم کرده است. گونه

، 2لاکتوباسیلوس کفیری، 1لاکتوباسیلوس پاراکازئیی دنینوش

هستند  4استوباکتر لووانینسیسو  3لاکتوباسیلوس پارابوخنری

و  5سرویسیه ساکارومایسس مخمرها انیدر مو 

 ,.Fiorda et alغالب هستند ) 6ومایسس لاکتیسکلویور

2017 .) 

ده ش ریتخم یدنیدانه و نوش ییایباکتر تیتنوع در جمع راً،یاخ

مشخص شد که و شد  نییتع 16S rRNA یابی یتوسط توال

 ادهمورد استف ریتخم سوبسترابسته به نوع  ر،یکف یهایدنینوش

در نسبت ، و حتی بسته به چرخه تخمیر در تخمیرهای متوالی

 ند،یآیکه از آن به دست م یاخود با توجه به دانه بیترک

ته آب بس ریکف یهایدنینوش ،و بطور کلی دارند ییهاتفاوت

 یکیولوژیکروبیمورد استفاده از نظر م قندی سوبستراهایبه 

 (.Gamba et al., 2021) متنوع هستند.

                                                 
1Lb. paracasei  
2Lb. kefirii  
3. parabuchneriLb  

ی تولیدی در طی تخمیر در کفیر ها تیمتابول

 آب

از جمله  یمختلف یهاتیمتابول یحاو ،شده ریتخمآب  ریکف

 ک،یاست دیاس ک،یلاکت دیاس وه،یمشتق شده از م یقند و اجزا

 ژهیها )به ونیتامیو تول،یکربن، ماندیاکس یاتانول، د

(، نی)مانند آرژن نهیآم یدهایکمپلکس(، اس B یهانیتامیو

 است و سایر اسیدهای آلی استرها سرول،یگل تول،یمان

(Fiorda et al., 2017; Laureys and De Vuyst, 

2014; Laureys et al., 2017 .)یریمحصول تخم 

 یمرهایها )پلمانند گلوکان ییدهایساکاریپل یحاو نیهمچن

شده توسط  دیفروکتوز( تول یمرهایها )پلگلوکز( و لوان

که  یهنگام(. Fels et al., 2018ها است )سمیکروارگانیم

 ریمناسب تکث طیآب در شرا ریکف یهاسمیکروارگانیم

 شیتوده دانه افزا ستیشود و زیشوند، گلوکان سنتز میم

 ریها ساکارز را تخمسمیکروارگانیم ن،ی. علاوه بر اابدییم

 ٪98ساعت اول تا  24غلظت ساکارز در  ن،یکنند. بنابرایم

 ;Laureys and De Vuyst, 2014) ابدیمی کاهش

Magalhães et al., 2010; Martinez-Torres et 

4Acetobacter lovaniensis  
5S. cerevisiae  
6. lactisK  
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al., 2017 .)دیعبارتند از اتانول، اس ریتخم ییمحصولات نها 

 .کیاست دیو اس کیلاکت

اتانول  ریتخم ندیفرآ یشده در ط جادیا هیاول یستیمحصول ز

 یتا زمان ابدییم شیافزا یاست. غلظت اتانول به صورت خط

 دیساتانول به ا لیدرصد حجم کل فراتر رود. با تبد 10که از 

 ر،یتخم ندیفرآ یدر ط کیاستدیاس یهایتوسط باکتر کیاست

 ,.Martínez-Torres et al) ابدییسطح اتانول کاهش م

مصرف ساکارز با  ر،یساعت اول تخم 24در طول (. 2017

( هیزیسرو سسیساکارومااتانول مخمرها )عمدتاً  دیتول

است که  نورتازیا میآنز یمخمر حاو دارد. یمطلوب یهمبستگ

 یدهایکه اس ییهایکند. باکتریم زیدرولیز را هوساکار

 زهیرا متابول میآنز نیکنند ایم دیتول کیو است کیلاکت

وجود  دهند.یم شیکنند و سطح فروکتوز و گلوکز را افزایم

کمک  یحس تیفیک شیبه افزا زیآب ن ریمخمرها در کف

 جادیا طراوت و تند امزه ای ب ،مخمر یطعمخوش کند. یم

 (. Magalhaes et al., 2010ند )کیم

های کفیر آب، حاضر در دانهذکر شده  یهاسمیکروارگانیم

 دیتول یمختلف یها تیکنند و متابولیقندها را مصرف م

 90 باًیشامل تقر سوبسترا ر،یتخم ندیفرآ یکنند. در ابتدایم

 مواد درصد 5/1 و اکنندهیاح یقندها درصد 6 ساکاروز، درصد

منگنز،  یم، کلسیم، فسفر، آهن، سدیم، منیزیوم،پتاس) معدنی

(. Martínez-Torres et al., 2017) و مس( است یرو

 یاصل ییمحصولات نها د،یرس انیبه پا ریکه تخم یهنگام

 ریو سا کیاست دیاس ک،یلاکتدیشده اتانول، اس افتی

 یدهایاس ریاسترها و سا سرول،یگل تول،یها مانند مانتیمتابول

معطر  باتیترک انیاز م(. Fiorda et al., 2017)هستند  یآل

 لیهگزانوات، ات لیاستات، ات لیزوآمیاستات، ا لیات ج،یرا

 این گروه اخیر،شده است.  ییدکانوات شناسا لیاکتانوات و ات

محصول  یرو یکیارگانولپت ریهستند که تأث وهیم یاسترها

در محصول (. Laureys and De Vuyst, 2014دارند ) یینها

( در یبا مواد افزودن نیریشده )با استفاده از آب ش ریتخم

 Coronaشده است ) افتیفرار مختلف  بیترک 134مجموع 

et al., 2016 .)درجه  20ساعت و  24شده ) ریمحصول تخم

 آن از پس و( درصد 2) کیلاکت دیاس ی( عمدتاً داراگرادیسانت

 . است( درصد 1) اتانول و( درصد 5/1) کیاست داسی

 لیها به دل سمیکروارگانیم تیبه فعال یینها تهیدیاس ریادمق

با آن  یقند عیکه ما ییو نسبت گرانول ها ریدما، زمان تخم

شده به مدت  ریمحصول تخم pHدارد.  یشود بستگیم حیتلق

است.  4به  کینزد گرادیدرجه سانت 20 یساعت در دما 24

و  تریلیلیم 100گرم در  07/0 ونیتراسیقابل ت یدهایکل اس

هستند  کسیدرجه بر 1/4 کل مواد جامد محلول

(Magalhães et al., 2010 .)به ارائه طعم  کیاست دیاس

نامطلوب  یهاسمیکروارگانیکند و در مهار میمطبوع کمک م

 یابیارز یتواند برا یو م( Puerari et al., 2012نقش دارد )

که طعم، عطر و بافت منحصر به  یریمحصولات تخم یحس

 Duarte) کننده باشد نییتعبسته به مقدارش، دارند،  یفرد

et al., 2010) . 

 یآب بر سلامت ریاثر بالقوه کف

از  یتعداد ریآب تحت تأث ریخواص بالقوه ارتقاء سلامت کف

و زمان تخمیر هستند.  یدما ،سوبسترااز جمله نوع  رهایمتغ

کفیر شیر نیز مطالعاتی به تاثیر شرایط تخمیر از  در خصوص

جمله نوع شیر، دما و زمان تخمیر بر ویژگی های ضدباکتریایی 

 Ajam andنوشیدنی کفیر شیر اشاره داشته اند )

Koohsari, 2020 .)مربوط به  ریش ریکف دیاثرات مف شتریب

و مخمرها است.  ی باکتریهای اسید لاکتیکریتخم نقش

از  یاز نوع مشابه زیآب ن ری، کفسوبستراتفاوت در  رغمیعل

آب  ریدهد کفیشده است، که نشان م لیتشک وتایوبکریم

 Lynch etرا دارد ) ریش ریمانند کف یدیاثرات مف لیپتانس

al., 2021.) یو سلامت یاهیتغذ دیاز مطالعات فوا یاریبس 

 ,.Nejati et alاند )را گزارش کرده ریش ریمصرف منظم کف

 یراآب ب ریکف دیاثرات مف یحال، مطالعات کم نی(. با ا2020

 .اندکرده یرا بررس یسلامت

های پروبیوتیکی مطالعات مختلفی که ویژگی

های کفیر آب را بررسی های جدا شده از دانهمیکروارگانیسم

ها فاقد اثرات دهند که این میکروارگانیسماند، نشان میکرده

زا هستند و قادر به تحمل شرایط دشوار دستگاه بیماری
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ها به باشند. این ویژگیآن میگوارش و چسبندگی به مخاط 

دهند تا در دستگاه گوارش جایگزین سایر ها امکان میآن

ها، به حفظ ها شده و از طریق رقابت با پاتوژنمیکروارگانیسم

 ;Golowczyc et al., 2011تعادل میکروبی کمک کنند )

Schneedorf, 2012; Soccol et al., 2010 بر اساس .)

طور مستقیم به وجود ت کفیر آب بهاین تحقیقات، خواص مثب

 Marshهای پروبیوتیک در آن مرتبط است )میکروارگانیسم

et al., 2013.) 

ویژه اهمیت های کفیر آب بهدر دانه هابیفیدوباکتریوجود 

های مفید دستگاه ها جزء باکتریدارد، زیرا این میکروارگانیسم

و حفظ  آیند و در تقویت سیستم ایمنیگوارش به شمار می

اند که تعادل میکروبی نقش دارند. برخی مطالعات نشان داده

در کفیر آب   1بیفیدوباکتریوم سایکروفیلوم/کرودیلاکتیس

 ,.Gulitz et al., 2013; Hsieh et alحضور دارد )

2012; Marsh et al., 2013ها قادرند (. این باکتری

رآیندهای تواند به تقویت فاستات و لاکتات تولید کنند که می

 ,Laureys & De Vuystمتابولیک در بدن کمک کند )

ویژه ها در کفیر آب، به(. از این رو، حضور بیفیدوباکتری2014

تواند تأثیرات مثبتی بر سلامت دستگاه در فرآیند تخمیر، می

 گوارش و سیستم ایمنی داشته باشد

هستند  زایماریب ریآب غ ریموجود در کف یهاسمیکروارگانیم

)و  کنندیم دیکه تول یآل یدهایهمراه با اس ن،یعلاوه بر ا و

از رشد  توانندی(، مشوندیم افتی یریدر محصول تخم

های سالمونلا و همچون گونه زایماریب یهاسمیکروارگانیم

و  موریومسالمونلا تیفی(، Zavala et al., 2016شیگلا )

 Romero-Luna) استافیلوکوکوس اورئوسو  اشریشیا کلی

et al., 2020 )د. کنن یریجلوگ 

 مانند یارشته یهاقارچفعالیت مهاری علیه  نیهمچن

آسپرژیلوس ، (Gonda et al., 2019)آسپرژیلوس فلاووس 

(، Caro Velez and León Peláez, 2015)اکراسئوس 

نشان سیلیوم های رایزوپوس و پنی، گونهآسپرژیلوس نایجر

 تهیدیمربوط به اس یروبکیضد م تیظرف نیا. داده شده است

                                                 
1Bifidobacterium psychraerophilum/crudilactis  

مانند  فیضع یآل یدهایمحصول است که با حضور اس

 Caro Velez) شودیم جادیا کیو لاکت کیاست یدهایاس

and León Peláez, 2015 .) 

فوق الذکر،  یکروبیضد م تیآب علاوه بر داشتن فعال ریکف

بروز می دهد  از خوددیگر نیز  مثبت یکیولوژیب هایتیفعال

(Lynch et al., 2021)یعملکرد یهایژگیاز و ی. برخ 

 Calatayudی )منیکننده ا لیگزارش شده عبارتند از: تعد

et al., 2021،) ضد تومور (Zamberi et al., 2016 ،) ضد

 Kumar(، ضد سم )Gamba et al., 2019فشار خون )

et al., 2021( محافظ کبد ،)Aspiras et al., 2015 ،)

(، Rocha-Gomes et al., 2018کاهش کلسترول خون )

(، Koh et al., 2018خون ) یو ضد چرب یسمیپرگلیه

(، اثرات ضد Darvishzadeh et al., 2021) دانیاکسیآنت

 Diniz et، ضد التهاب )(Moreira et al., 2008) ادماتوز

al., 2003)زخم ، ضد(Rodrigues et al., 2016)امی، الت 

 یهاتیعالف دیگرو  (Moreira et al., 2008بخش )

 یبرخ ن،ی. علاوه بر ا(Pendon et al., 2021ی )کیولوژیب

 یکیوتیخواص پروب یآب دارا ریجدا شده از کف یهاهیاز سو

 لیبا پتانس یهاسمیکروارگانیاز م یاریهستند. در واقع، بس

شده  ریتخم یدنیاز نوش ایآب  ریکف یهااز دانه کیوتیپروب

 دیفوا(. Romero-Luna et al., 2020)  اندجدا شده

موجود در  دیمف یهاسمیکروارگانیتوان به میرا م یسلامت

و  یآل یدهایآنها )اس یهاتیمتابول ،شده ریتخم یدنینوش

( نسبت داد. علاوه بر کینرژی( و هر دو )اثر سدهایگوساکاریال

 ای هاسمیکروارگانیتوسط م تواندیم یکیولوژیب تیفعال ن،یا

 قیاز طر میرمستقیغ ای میورت مستقها به صآن یهاتیمتابول

 ,.Simonelli et al) شود جادیروده ا یوتایکروبیم کیتحر

درک  یبرا یشتریب قاتیدر هر صورت، هنوز تحق(. 2021

 است. ازیآب مورد ن ریمتعدد مرتبط با کف یسلامت یایمزا
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 نیبه ا دیآمده، نبادستبه یهابا توجه به مطالعات و داده

را  ایمزا نیتمام ا تواندیآب خاص م ریکف یککه  دیرس جهینت

 جهیمختلف و در نت یهااز دانه یآب ریهر کف رایداشته باشد، ز

 بیکه بر ترک شودیم دیتول یمتفاوت ریتخم طیشرا

از  FAO/WHO فیتعر .گذاردیم ریتأث ییایمیش/یکروبیم

که در  یازنده یهاسمیارگانکرویم"عبارت است از  کیوتیپروب

 زبانیم یرا برا یسلامت یایمزا ،یبه مقدار کاف زیصورت تجو

همانطور که در  (.FAO/WHO, 2002) "به همراه دارد

 کیوتیهر محصول پروب یسلامت یایمشخص شد، مزا فیتعر

)معمولاً  یزنده در فرمول مصرف کروبیم یتعداد کاف زیبه تجو

 دارد. یشود( بستگ یم فیدر هر دوز تعر CFUبه عنوان 

و  یمنیا یایبر مزا یمثبت ریتأث کیوتیپروب یهایباکتر

 یبرا کیستماتیو س یقو ینیبال قاتیدارند، اما تحق یگوارش

علاوه بر  است. ازیآنها مورد ن ییادعا یسلامت یایاثبات مزا

خاص سویه  یکیوتیگرفت که اثرات پروب دهیناد دینبا ن،یا

 وتایکروبیدر م هاهیسو ییشناسا(. Wright, 2019هستند )

 هیسو کی یکیمتابول یهایژگیرشد و و طیشرا ،یمنیا یراب

 (.FAO/WHO, 2002) مهم است اریخاص بس

 ییمواد غذاوانین و مقررات آب در ق ریکف

 یمحبوب است که باعث سلامت یدنینوش کیآب  ریکف

 یبه جز کشورها(. ولی Hsieh et al., 2012شود )یم

متحده  الاتیا ،ایاسترال کیمانند بلژ معدودی از کشورها

 یصنعتآب  ریها قبل کفکه از سال نیو آرژانت ایتالیا کا،یآمر

 یآب خانگ ریکف، افتیدر بازارها بطور تجاری توان یرا م

آب در  ریمصرف را به خود اختصاص داده است. کف نیشتریب

اکثر کشورها گنجانده نشده است و  ییغذاو مقررات  نیقوان

 نیشود. با ایفروخته م "یسنت یدنینوش"معمولاً به عنوان 

 یهاهیمقررات مربوط به سو ر،یاخ یحال، در سال ها

 Moretti etاست ) دهیآب رس ریدر جهان به کف کیوتیپروب

al., 2022 .) 

گنجانده  یالمللنیب یهااز سازمان یبرخ نیآب در قوان ریکف

داند که یم یاز موارد یکیآب را  ریکف FDA شده است.

 ریهمراه با سا ر،یش یبرا یاهیگ ینیگزیتواند جایم

 ا،ی(. در استرالFDA, 2021باشد ) یاهیگ ریش یهانیگزیجا

 یهایدنینوش» یریتخم یهاآب در دسته نوشابه ریکف

 Food Standards) «یریتخم یهاو نوشابه یرالکلیغ

Australia, 2016 )محصول به  نیشود. ایم یبندطبقه

 ای کیشده از شکر، آب و ساخته  ورده تخمیریفرآ کیعنوان 

است و اعلام شده  هایسبز ای وهیدم کرده م ایچند عصاره 

در  .ستنی حجم در درصد الکل 1/1 از شیب یاست که حاو

در  ییغذامواد و مقررات نیدر قوان کفیر آبگنجاندن  جه،ینت

 ، ضرورت پیدا کرده است. شودیکه مصرف م ییکشورها

 نتیجه گیری

است،  کیوتیو پروب یریتخم ،یکاربرد یدنینوش کیآب  ریکف

که از گذشته تا به امروز به دلیل تأثیرات مثبت خود بر سلامت 

مورد توجه قرار گرفته است. کفیر آب یک نوشیدنی تخمیری، 

کاربردی و پروبیوتیک است این نوشیدنی به عنوان یک منبع 

جایگزین پروبیوتیک برای افراد مبتلا به عدم تحمل لاکتوز، 

رادی که به لبنیات آلرژی دارند یا کسانی که ترجیح اف

های دهند شیر و محصولات لبنی مصرف نکنند و رژیممی

 یستیعلاوه بر رابطه همز شود.گیاهخواری دارند، معرفی می

و  کیاست دیاس یهایباکتر ک،یلاکت دیاس یهایباکتر نیب

ن زما ریتواند تحت تأثیآب م ریدانه کف یوتایکروبیمخمر، م

. ردیو نوع و غلظت ساکارز قرار گ ژنیدما، وجود اکس ر،یتخم

را به سمت  ییغذا عیصنا ،کنندگانمصرف یگرچه تقاضاا

 یبرخ لیآب سوق داده است، اما به دل ریکف دیتول شیافزا

 دیتول نیتر جیرا ،یصنعت اسیدر مق دیتول ندیمشکلات در فرآ

توجه به  با این حال، بااست.  یمتک یهمچنان به روش سنت

های واسطه میکروارگانیسممزایای بالقوه سلامتی کفیر آب به

سازی آن پروبیوتیکی موجود در آن، تولید صنعتی و تجاری

در ” های غیرالکلینوشیدنی“ضروری است و باید در دسته 

همانطور که  گر،ید یاز سو قوانین مواد غذایی گنجانده شود.
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با  تواندیآب م ریکف ،اشاره شده است این مقاله مروریدر 

 رایشود، ز دیمختلف تول سوبستراهایاز  یاریافزودن بس

 سوبستراهایانطباق با  یبرا ییبالا تیظرف ریکف یهادانه

امکان تهیه کفیر آب با منابع  ،این ویژگی دارند. ییمختلف غذا

های آورد و به کشف طعمجایگزین کربوهیدرات را فراهم می

فاده از سوبستراهای جایگزین به است شود.جدید منجر می

های کاربردی با ترکیبات متابولیکی متفاوت تولید نوشیدنی

ها را های حسی و خواص بیولوژیکی آنمنجر شده و ویژگی

 .دهدتغییر می
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Abstract: 

Probiotics are living microorganisms that have beneficial effects on human health when consumed in 

sufficient quantities. Meanwhile, kefir beverage is known as one of the most well-known and widely 

consumed probiotic dairy products worldwide. Given that some people are unable to consume milk and 

dairy products for reasons such as vegetarianism, lactose intolerance, or casein allergy, the need to find 

suitable alternatives to probiotic dairy products has become more important for them. Water kefir has 

attracted a lot of interest from these people. Water kefir is a traditional fruity, sour and slightly carbonated 

fermented beverage with a lactic acid content of up to 2% and alcohol usually less than 1%. This beverage 

is obtained by fermenting sugary water (instead of milk) containing sucrose and dried fruits by water kefir 

grains. Water kefir grains with a jelly-like and clear yellow color are composed of a polysaccharide matrix 

(mainly dextran) in which microorganisms including lactic acid bacteria, acetic acid bacteria and yeasts are 

embedded. Given the growing trend towards consuming probiotic products and fermented foods, achieving 

stable starter cultures, optimizing fermentation process conditions, and enhancing the sensory properties of 

this beverage are of great importance to enable its industrial production and widespread marketing. In 

addition, the possibility of using alternative substrates for fermentation by microorganisms present in water 

kefir grains is of particular importance in the development of this product. This review study aimed to 

introduce water kefir as a suitable alternative to dairy probiotic products and compare its characteristics 

with milk kefir. 

Key words: Fermented beverage, Kefir, Probiotics, Water kefir  
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