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 های جدا شده از مواد غذاییسیر بر باکتریاسانس اثرات ضدمیکروبی اسانس و نانوامولسیون  ارزیابی

 2،1⃰، اشرف کریمی نیک 2،1اسما عزیزآبادی

 گروه میکروبیولوژی، واحد کرمان، دانشگاه آزاد اسلامی، کرمان، ایران.1

 رانیکرمان، ا ،یواحد کرمان، دانشگاه آزاد اسلاممرکز تحقیقات ایمن سازی مواد غذایی و کشاورزی، .2

 c.ira.kariminik@iauk.a )نویسنده مسئول(، پست الکترونیک : ⃰ 

  

 چکیده

 ییعنوان راهکارهابه هاآن ونینانوامولس اسانس و استفاده از  ر،یمحصولات فسادپذ یداریو پا تیفیبه حفظ ک ازین شیبا توجه به افزا

اثرات ضدباکتریایی اسانس  مقایسهمورد توجه قرار گرفته است. این تحقیق با هدف  ،محصولات نیا یکروبیم یداریپا شیدر افزا نینو

های اسانس سیر در صنایع غذایی انجام زا و ارزیابی پتانسیل استفاده از نانوامولسیونهای بیماریسیر و نانوامولسیون آن بر باکتری

شناسایی گردید. نانوامولسیون  روش کروماتوگرافیتقطیر با بخار آب استخراج شد و ترکیبات آن با استفاده از  به روشاسانس سیر  .شد

و نانوامولسیون آن بر پنج باکتری سیر استفاده از روش هموژنیزاسیون تهیه شد. سپس اثرات ضدباکتریایی اسانس  اسانس سیر با

با استفاده از روش میکروتیتر  توژنزیمونوس ایستریل واورئوس  لوکوکوسیاستاف نوزا،یسودوموناس ائروژ کا،یسالمونلا انتر ،یکل ایشیاشر

ترکیبات اصلی اسانس  ،دیسولف لیآل یو د لیپروپ ید دیسولف ی، دلیپروپ ید دیسولفیتر ،دیولفس ید لیآل ید .ارزیابی شد ،پلیت

بر پنج گونه پاتوژن  یتریقو ییایآن، اثر ضدباکتر خامنسبت به فرم  ریاسانس س ونیپژوهش نشان داد نانوامولس نیا جینتا بودند.

با مهار رشد  کایسالمونلا انترمربوط به  تیحساس نیشتریشهود بوده و بم یمورد بررس یهاغلظت یدر تمام یبرتر نیدارد. ا ییغذا

کاهش  یطور معناداربه ونیدر نانوفرمولاس حداقل غلظت بازدارندگی رشد و کشندگی ریبود. مقاد µg/ml 1.56 غلظت در 99.89٪

 ونیکاربرد نانوامولس یبالا لیپتانس هاافتهی(. p<0.001کردند ) دییها را تأغلظت نیمعنادار ب یهاتفاوت زین یآمار یهاو آزمون افتهی

 دهد.یو مؤثر نشان م یعینگهدارنده طب کیبه عنوان  ییغذا عیرا در صنا ریس

 مواد غذاییضدباکتریایی، اثرات اسانس سیر، نانوامولسیون،  :کلیدی کلمات
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 مقدمه

نسبت به مصرف  هاینگران شیافزا ر،یاخ یهادهه در

در صنعت غذا و دارو، پژوهشگران را  ییایمینده شمواد نگهدار

سوق داده  یعیطب فعالستیز باتیاز ترک یریگبهره یبه سو

 باتیاز ترک یغن یعنوان منابعبه ،یاهیگ یهااست. اسانس

اثرات  لیبه دل ،یدیسولفیو آل یدیترپنوئ ،یفنول

 یعلم قاتیبالا، در تحق یمنیو ا یدانیاکسیآنت ،یکروبیدمض

ها استفاده از اسانس. ور ویژه ای مورد توجه قرار گرفته اندبه ط

 ،ییایضدباکتر یهایژگیو لیبه دل ییغذا عیدر صنا

در  دارد. یفراوان تیبرجسته، اهم یدهو طعم یروسیضدو

( به Allium sativum) ریاسانس س ،یاهیگ یهااسانس انیم

 ن،یسیآل :فعال مانند یگوگرد باتیسبب دارا بودن ترک

 یهاتیفعال یفرار، دارا باتیترک ریو سا دیسولفید لیآلید

از  یاگسترده فیدر برابر ط یجهتوقابل یکروبیضدم

 باشدیو مولد فساد م زایماریب یهاسمیکروارگانیم

.(Swangsri et al., 2024)میمستق یریحال، به کارگ نیبا ا 

مانند  ییهابا چالش ییدر محصولات غذا ریاسانس س

طعم  نیهمچن ون،یداسیدر مقابل نور، حرارت و اکس یردایناپا

 یبردارآن مواجه است که مانع از بهره ندیتند و ناخوشا

 Espitia)شودیاسانس در صنعت غذا م نیگسترده و مؤثر از ا

et al., 2019) .ها،تیمحدود نیبه منظور فائق آمدن بر ا 

استفاده از  ژهیوهدفمند، به لیتحو نینو یهایفناور

که  هاونینانوامولس اند.، مورد توجه قرار گرفتههاونینانوامولس

 200 کمتر از یابا اندازه قطره یدیکلوئ یهاستمیعنوان سبه

خاص خود از  یهایژگیو لیبه دل شوند،یشناخته م ،نانومتر

 یداریشده، و پاکنترل شیرها تی، قابلجمله سطح تماس بالا

ها اسانس ییلف، در بهبود کارامخت یطیمح طیبالا در برابر شرا

با  هاستمیس نی. ا(Chen & Zhong, 2022)دمؤثر هستن

ها در برابر آن هیاز تجز توانندیها، ماسانس یداریپا شیافزا

 یطعم یاثرات جانب نیکنند و همچن یرینور و حرارت جلوگ

 شیعلاوه بر افزا هاونیناخواسته را کاهش دهند. نانوامولس

 یآب یهاطیها در محاسانس یریپذبهبود حل ییتوانا ،یداریپا

ها در در بهبود انتشار اسانس تواندیم یژگیو نیرا دارند. ا

و  یدهها را در طعمآن ریکمک کند و تأث ییمحصولات غذا

 نیهمچن ریدهد. مطالعات اخ شیافزا ییایخواص ضدباکتر

 جادیدر ا توانندیم هاونیاند که نانوامولسنشان داده

 فایا یها نقش مهماسانس یهوشمند برا لیتحو یهاتمسیس

طور به ازیها تنها در مواقع ناسانس شیکه رها یطورکنند، به

در توسعه  تواندیم تیقابل نیشده انجام شود. او کنترل قیدق

 ییایضدباکتر راتیو تأث افتهیخواص بهبود  با ییمحصولات غذا

 ,.Confessor et al)باشد دیمف اریمؤثرتر بس یروسیو ضدو

 یکروبیضدم راتیتأث یمطالعه، هدف بررس نیدر ا. (2024

مولد  یباکتر نیچند یآن بر رو ونیو نانوامولس ریاسانس س

 لوکوکوسیاستاف ،یکل ایشیاشراز جمله  ،ییفساد مواد غذا
 و نوزایسودوموناس ائروژ توژنز،یمونوس ایستریاورئوس، ل

 قیتحق نیا جینتا ،یکاربرد. از نظر باشدیم ،کایسالمونلا انتر

 ای هیپاستیفعال ز یهایبندمنجر به توسعه بسته تواندیم

 شیشود که علاوه بر افزا یعیبا منشأ طب یخوراک یهاپوشش

به مواد نگهدارنده  ازین ،ییمحصولات غذا یو ماندگار یمنیا

کنندگان را ارتقاء مصرف رشیرا کاهش داده و پذ کیسنتت

 دهد.

 روش کار

 آن باتیترک ییشناسا راج اسانس سیر و استخ

پس از  .Allium sativum L یبا نام علم ریس

منطقه کرمان  یبرداشت در فصل تابستان از مزارع کشاورز

و  هیسا طیمدت پنج روز در شراشده و به یآور)زرند(، جمع

شده خشک یها. سپس نمونهدیخشک گرد طیمح یدر دما

با بخار آب  ریبه روش تقط ریسآمدند. اسانس صورت پودر دربه

منظور از دستگاه کلونجر استخراج شد. به ستفادهو با ا

با دستگاه گاز  زیموجود در اسانس، آنال باتیترک ییشناسا

صورت  (GC/MS) یجرم سنجفیمتصل به ط یکروماتوگراف

 سهیبر اساس مقا دهندهلیمواد تشک ییگرفت. شناسا

 یهاحاصل با داده یبازدار یهاو شاخص یجرم یهافیط

هر  ی. درصد نسبرفتیاستاندارد انجام پذ باتیمربوط به ترک

 یمنحن ریبا محاسبه سطح ز زین باتیاز ترک کی

 یاصل یاجزا نییتع ،یطور کلشد. به نییها تعکروماتوگرام
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و محاسبه شاخص  یجرم یهافیط لیتحل قیاسانس از طر

  .(Kariminik et al., 2019)ها صورت گرفتآن یبازدار

 اسانس سیر تهیه نانوامولسیون

به  ونیزاسیاز روش هموژن ون،ینانوامولس هیته یبرا

 نیاستفاده شد. در ا ،80 نییتو یونی ریکمک سورفکتانت غ

کار به یفاز روغن یبه عنوان بخش اصل ریاسانس س ند،یفرا

 یاهیبا روغن گ ریاز اسانس س یگرفته شد. ابتدا مقدار مشخص

همگن حاصل شود. سپس،  یفاز روغن کیتا  دیمخلوط گرد

 یفازها نیب یو کاهش کشش سطح ونیامولس تیتثب یبرا

وط مخل نیبه ا 80 نییتو یدرصد وزن 5تا  1 نیب ،یو روغن یآب

به  یجیصورت تدرو به یآرامبه یافزوده شد. در ادامه، فاز آب

 هیاول ونیلسامو کیزدن کامل، و با هم دیافزوده گرد بیترک

 ندیحاصل، تحت فرآ هیاول ونیامولس .گرفت شکل

 یاز روغنبا دور بالا قرار گرفت تا اندازه قطرات ف ونیزاسیهموژن

. ابدینانومتر( کاهش  100)کمتر از  یبه محدوده نانومتر

از  شده،لیذرات تشک یاندازه و مورفولوژ یمنظور بررسبه

 Hassanzadeh)استفاده شد ی،روبش یالکترون کروسکوپیم

et al., 2022). 

 از موادهای پاتوژن شناسایی باکتری جداسازی و

 غذایی 

از گوشت مرغ  سالمونلا انتریکاجداسازی باکتری های 

استافیلوکوکوس  و کلی، سودوموناس ائروژینوزااشریشیا و 
از شیر  لیستریا مونوسیتوژنزگوشت گاو قصابی ها و  ازاورئوس 

ابق با استاندارد متدهای خام انجام گرفت. تمامی ارزیابی ها مط

های گوشتی شامل مرغ و نمونهمیکروبی معتبر انجام گرفت. 

آوری شدند. از هر گوشت گاو تحت شرایط کاملاً استریل جمع

گرم به صورت تصادفی از نقاط مختلف محصول  25نمونه، 

هموژنیزه  لیتر آب پپتون بافر شدهمیلی 225برداشته شد و در 

 کلی، سالمونلااشریشیا ری های جهت رشد باکتگردید. 
 وانتریکا، سودوموناس ائروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوس 

به ترتیب از محیط کشت مکانکی آگار، لیستریا مونوسیتوژنز 

زایلوز لیزین دی اکسی کولات آگار، ستریماید آگار، و بلاد 

ساعت در دمای مناسب  24آگار استفاده شد. پلیت ها به مدت 

گرمخانه گذاری شدند. پس از رشد باکتری ها و هر باکتری 

تشکیل کلنی، تست های تشخیصی و بیوشیمیایی از قبیل: 

ول برای داکسیداز،کاتالاز، اوره از، تخمیر قند، حرکت و این

 ;Bantawa et al., 2018)شناسایی هر باکتری انجام شد

Sepahvand et al., 2022). 

نس در آزمون مولکولی و بررسی حضور ژن ویرولا

 جدا شده از مواد غذاییی هایباکتر

با استفاده از کیت تجاری سیناژن  DNAاستخراج 

های استخراج شده، DNAجهت تعیین کیفیت  .انجام شد

نانومتر به  280و  260های در طول موج پدستگاه نانودرا

ها وتعیین و پروتئین DNAترتیب برای بررسی میزان جذب 

لیست پرایمرهای مورد  ید. انجام گرد DNAمیزان خلوص 

 ،(1استفاده جهت تکثیر ژن های ویرولانس هدف در جدول )

 ,.Aranda et al., 2004; Chen et al)ذکر شده است

2017; Mehrotra et al., 2000). آریسیمخلوط واکنش پ 

 ریشد که شامل موارد ز هیته یتریکرولیم 20در حجم کل 

از  کیهر  تر،یکرولیم 10 زانیبه م کسیاست: مسترم

به  DNA تر،یکرولیم 1 زانیبه م ورسیفوروارد و ر یمرهایپرا

 4 زانیبه م لیاستر زهیونیو آب د تر،یکرولیم 4 زانیم

اجرا شد: مرحله  ریصورت ز هب ییدما کلی. برنامه ستریکرولیم

. قهیدق 5به مدت  گرادیدرجه سانت 95در  هیاول ونیدناتوراس

( شامل مراحل کلیس 35داد )تع آریسیپ یهاکلیسپس، س

 30به مدت  گرادیدرجه سانت 95در  ونیبودند: دناتوراس ریز

)بسته  گرادیدرجه سانت 60-55 یدر دما مریاتصال پرا ه،یثان

درجه  72در  ونیزاسیمریو پل ه،یثان 30( به مدت مریبه نوع پرا

در  یینها ونیزاسیمری. مرحله پلقهیدق 1به مدت  گرادیسانت

 ت،یانجام شد. در نها قهیدق 7به مدت  گرادیسانتدرجه  72

الکتروفورز در ژل آگارز  کیبا استفاده از تکن آریسیمحصول پ

 قرار گرفت. یابیمورد ارز
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 مورد استفاده توالی پرایمرهای :1 جدول

 باکتری
ژن 

 هدف

پرایمر توالی  

(۵’→۳’) 

طول 

 محصول
(bp) 

 lt کلیاشریشیا 
F: GGCGACAGATTATACCGTGC 450 
R: CGGTCTCTATATTCCCTGTT 

استافیلوکوکوس 
 اورئوس

sea 
F: GGTTATCAATGTGCGGGTGG 

270 
R: CGGCACTTTTTTCTCTTCGG 

 exoS سودوموناس آئروژینوزا
F: GAGGAGGCCGATGAGTCG 350 
R: TCCTCGCCAGTTCGTTTC 

 stn سالمونلا انتریکا
F: ATGATGTAATTTCTATCGTC 260 
R: TTAATGCTAGTTCTGTTTG 

 hlyA لیستریا مونوسایتوژنز

F: 

CGGAGGTTCCGCAAAAGATG 300 
R: CCTCCAGAGTGATCGATGTT 

 

با استفاده از بررسی فعالیت ضدباکتریایی اسانس سیر 

 روش میکروتیتر پلیت

با استفاده از روش  ریاسانس س ییایضدباکتر تیفعال

مورد موادغذایی و  جدا شده از یها یبر باکتر تیپل تریکروتیم

 .قرار گرفت یمورد بررس ی،مولکولبه روش  قرار گرفته دییتا

و  6.25، 3.12، 1.56، 0.78، 0.39 های اسانس شاملغلظت

12.5 µg/ml دی تهیه شدند. از در محیط مولر هینتون براث 

به عنوان کنترل منفی و یک درصد  متیل سولفوکسید

ه عنوان کنترل ب (µg/ml 128 – 5/0) سیپروفلوکساسین

، کلی اشریشیا های باکتریاییسویهاز  .استفاده گردید ،مثبت

سالمونلا ، سودوموناس آئروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوس
محلول سرم سوسپانسیون باکتریایی در لیستریا ، و انتریکا

مک نیم تهیه شد و غلظت آن با استاندارد  فیزیولوژی استریل

 نیدر ا تنظیم گردید. (CFU/ml~  5/1 × 810)فارلند 

 یهاخانه استفاده شد. ستون 96 یهاتیکروپلیاز م ش،یآزما

مختلف اسانس  یهااز غلظت کرولتریم 100با  کیهر  6تا  1

 یبه عنوان کنترل رشد، شامل باکتر 7پر شدند. ستون  ر،یس

به عنوان  8براث، قرار گرفت. ستون  نتونیمولر ه طیو مح

دی متیل براث و  نتونیمولر ه طیشامل مح ،یکنترل منف

                                                 
1 Minimum inhibitory concentration 

به عنوان  9ستون به  ت،ی. در نهابوددرصد،  یک سولفوکسید

 نیپروفلوکساسیس کیوتیبیآنت کرولتریم 100 ،کنترل مثبت

 µl 100 ،9و  7تا  1های های ستونبه تمام خانه شد. افزوده

 د.اضافه ش (CFU/ml~  5/1 × 810) سوسپانسیون باکتری

 گراد یدرجه سانت 37ساعت در دمای 24-18پلیت به مدت 

حداقل غلظت  ون،یانکوباس ندیپس از فرآ ید.انکوبه گرد

 یغلظت نیشد، که شامل کمتر نیی( تع1MIC) یمهارکنندگ

 تیپل یهارا در خانه یاز اسانس است که عدم رشد باکتر

با چشم  یداریهم به صورت د یابیارز نی. ادهدینشان م

انجام  OD₆₀₀در  دریر تیکروپلیز مو هم با استفاده ا رمسلحیغ

(، از 2MBC)یحداقل غلظت کشندگ نییتع یشد. برا

رشد  ایدهنده عدم رشد کامل که نشان ییهاغلظت نیکمتر

 ینمونه برداشته و بر رو تریکرولیم 10بودند، مقدار  فیضع

ساعت  24آگار کشت داده شد. پس از  نتونیمولره طیمح

 MBCعنوان م رشد کامل بهمناسب، عد یدر دما ونیانکوباس

 تیفعال یبررس ین، برایدر نظر گرفته شد. همچن

از روش مشابه با روش  ر،یاسانس س ونینانوامولس ییایضدباکتر

2 Minimum bactericidal concentration 
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 ,.Tao et al)بهره گرفته شد ریاسانس س یمورد استفاده برا

2022).  

 بررسی آماری

افزار پژوهش با استفاده از نرم نیا یآمار یهالیتحل

SPSS ها، از داده نیانگیم سهیمقا یانجام شد. برا 23 نسخه

( بهره One-way ANOVA) طرفهکی انسیوار زیآزمون آنال

ها، گروه نیمعنادار ب یهاتفاوت یگرفته شد و جهت بررس

( و آزمون Tukey’s post-hoc test) یتوک یبیآزمون تعق

( Duncan’s multiple range testدانکن ) یاچند دامنه

در سطح  هالیتحل یفاده قرار گرفتند. تماممورد است

 .رفتندی( انجام پذp < 0.05) ٪ 5 یداریمعن

 نتایج

 ییایمیش باتیترک زیحاصل از آنال جیبر اساس نتا

. دیگرد ییمختلف شناسا بیترک 22 جموعمدر ر،یاسانس س

 یفراوان نیشتریبا ب یچهار ماده اصل بات،یترک نیا انیاز م

 ید دیسولف یتر(، ٪ 60.15ل دی سولفید )دی آلی :بیترتبه

( و دی ٪ 9.16(، دی پروپیل دی سولفید  )٪14.22) لیپروپ

از  یابخش عمده باتیترک نیا( بودند. ٪ 5.64آلیل سولفید )

 یهایژگیداده و مسئول و لیاسانس را تشک ییایمیش یمحتوا

با  ریس ونینانوامولس یبررس .باشندیو آروما آن م یکیولوژیب

 ییدر بزرگنما یروبش یالکترون کروسکوپیتفاده از ماس

در  ییساختارها متر،یلیم 4.54 یبرابر و فاصله کار 29،600

طور گذاشت. همان شینمابا وضوح بالا را به ینانومتر اسیمق

 یعمدتاً دارا رینانوذرات س شود،یمشاهده م (،1)که در شکل

 یاحدودهها در مهستند و اندازه آن یضویتا ب یشکل کرو

 یهابا گزارش ریمقاد نینانومتر قرار دارد؛ ا 200تا  50 نیب

 یهمخوان ریاسانس س یهاونینانوفرمولاس رامونیپ نیشیپ

حال،  نیاست؛ با ا یکنواختذرات نسبتاً  یپراکندگ .دارند

تجمعات کوچک )آگلومره( قابل مشاهده  یحضور تعداد اندک

 باتیترک فوبدرویه تیاز ماه یناش تواندیاست که م

 یموجود در اسانس باشد. سطح نانوذرات دارا یگوگرد

حضور  لیدلاست که احتمالاً به یمشخص یهایناهموار

اسانس  ییایمیش بیدر ترک یدیساکاریو پل یفنول باتیترک

کنتراست  لیدلبه زیحاصل ن ریتصاو تیفیک .باشدیم ریس

 WD: 4.54دستگاه ) نهیبه ماتی( و تنظB1: 7.00مطلوب )

mmانیم یو واضح مرزها قی( بالا بوده و امکان مشاهده دق 

 ذرات را فراهم ساخته است.

  
 سیر نانوامولسیوناز روبشی  یالکترون کروسکوپیم تصویر :1شکل 
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 یصیو تشخ ییایمیوشیب یهاشیبر اساس آزما

 اشریشیا :شامل ییایباکتر یهاشده، گونهانجام یشناسیباکتر
 نوزا،یاورئوس، سودوموناس آئروژ لوکوکوسیاستاف ،یکل

مواد  یهانمونهاز  توژنزیمونوسا ایستریل و کا،یسالمونلا انتر

از نظر وجود  هاهیجدا نی. سپس، ادندیگرد یجداساز ییغذا

 ،مرازیپل یارهیهدف با استفاده از روش واکنش زنج یهاژن

 جهیآزمون نت نیکه در ا ییهاهیسو قرار گرفتند. یمورد بررس

 تیفعال یبررس یبرا یمثبت نشان دادند، در مراحل بعد

آن مورد استفاده  ونیو نانوامولس ریاسانس س ییایضدباکتر

 قرار گرفتند.

 

 

 ف، ژن های هدجفت بازی 100مارکر مولکولی: Mژل الکتروفورز محصول پی سی ار تکثیر ژن های ویرولانس باکتری های جدا شده از موادغذایی ، :2شکل 

  exoSو  (bp ۴۵۰)اشرشیا کلی lt(، bp ۲6۰)اسالمونلا انتریک stn (،bp ۲۷۰) استافیلوکوکوس اورئوس sea، (bp 300)لیستریا مونوسایتوژنز hlyAشامل: 

 .(bp ۴۵۰)اسودوموناس آئروژینوز

 

اثرات ضدباکتریایی اسانس و نانوامولسیون نتایج 

 ذاییاسانس سیر بر باکتری های جدا شده از مواد غ

اندازه کوچک ذرات آن )در  لیبه دل ر،یس ونینانوامولس

توانست در  ،یرینفوذپذ شینانومتر( و افزا 200تا  50بازه 

( ایستریل یبرا µg/ml 0.19ی حت ترنییپا اریبس یهاغلظت
 یاحتمال سمیاز خود نشان دهد. مکان یتریقو یاثرات مهار

 شیو افزا یباکتر یسلول وارهید بیعملکرد شامل تخر نیا

 یهاسلول ترعیبوده که موجب مرگ سر ویداتیاسترس اکس

بر اساس  MBCو  MIC یهاشده است. شاخص ییایباکتر

 یهابا غلظت ونیپس از انکوباس ینور یچگال یریگاندازه

جدول )دندیمحاسبه گرد ریس ونیاز اسانس و نانوامولس نیمع

س فرمول بر اسا یرشد باکتر یمهار نسب زانیم ن،ینهمچ(. 2

 محاسبه شد. ذیل



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1404بهار  1شماره  12وره د                                                                                                                     9

 

1) = )%( مهار رشد −
OD تیمار

OD کنترل
) × 100 

 انگرینما بیاعداد اول و دوم به ترت) ریس ونیمختلف اسانس و نانوامولس یهادر برابر غلظت هایرشد باکتر یبازدارندگ زانیم :2جدول 

 .(می باشند ریس ونیو نانوامولس ریدرصد مهار رشد توسط اسانس س

 غلظت 
(µg/ml) 

سودوموناس   استافیلوکوکوس اورئوس  اشریشیا کلی
  آئروژینوزا

لیستریا   سالمونلا انتریکا
  مونوسایتوژنز

0.097 7.6 / 15.2 7.4 / 26.3 12.35 / 32.85 12.08 / 20.87 14.72 / 30.68 

0.195 13 / 29.3 21 / 52.6 21.34 / 55.1 12.08 / 36.26 26.13 / 60.22 

0.39 21.7 / 45.7 47.4 / 91.57 38.2 / 71.9 19.78 / 50.54 48.87 / 86.37 

0.78 93.47 / 97.82 73.7 / 96.75 60.67 / 88.8 94.5 / 97.8 62.5 / 94.32 

1.56 96.73 / 98.91 91.37 / 95.26 68.53 / 91.57 96.93 / 99.89 71.61 / 97.73 

 

 ییایضدباکتر تیفعال یابیحاصل از ارز یهاافتهی

 یهایپنج گونه از باکتر هیآن عل ونیو نانوامولس ریانس ساس

قابل توجه  یدهنده برترنشان ،ییغذا یزایماریب

 جینتا هیاسانس است. بر پا خامنسبت به فرم  ونینانوفرمولاس

 یهاتغلظ هیدر کل ریس ونی، نانوامولس(2شده در جدول)ارائه

 یبالاتر ن، میزاµg/ml 1.56تا  0.097در بازه  شیمورد آزما

 در .نشان داد خامرا نسبت به اسانس  ییایاز مهار رشد باکتر

 نیشتریب سالمونلا انتریکا ،یمورد بررس یهایباکتر انیم

 نیاز خود نشان داد. در ا مارهایرا نسبت به ت تیحساس

موفق به  µg/ml 1.56در غلظت  ریس ونینانوامولس ،یباکتر

 MIC عنوانبه که شد ٪99.89 زانیبه م یمهار رشد باکتر

در  مهار زانیم نیهم کهینانو در نظر گرفته شد؛ در حال

حاصل شد.  µg/ml 3.12تنها در غلظت  ریاسانس س

مهار رشد توسط  زانی، مµg/ml 0.78در غلظت  نیهمچن

. دگردی گزارش ٪94.5 خامو در اسانس  ٪97.5 ونینانوامولس

در  ونیمولاسنانوفر افتهیعملکرد بهبود  انگریها بتفاوت نیا

در  .باشدیم ریاسانس س ییایضدباکتر یاثربخش شیافزا

 اشریشیا، باکتری (µg/ml 0.195 و 0.097) های پایینغلظت
، نشان داد  بیدر برابر هر دو ترک یمقاومت نسب کلی

 ٪13 وننانوامولسی با و ٪7.6مهار رشد با اسانس  کهیطوربه

به  بیترتمقدار به نی، اµg/ml 0.39غلظت به  شافزای با. بود

 ونیبالاتر نانوامولس یاثربخش انگریکه ب درسی ٪45.7 و 21.7٪

کاملًا  ی، باکترµg/ml 1.56و  0.78 یهااست. در غلظت

 یبرا .افتی شیزااف یریطور چشمگحساس شد و مهار رشد به

مشاهده  یروند مشابه زین، اورئوس لوکوکوسیاستاف باکتری

 بیومت نسبت به هر دو ترکمقا ن،ییپا یهاشد. در غلظت

، مهار رشد با اسانس µg/ml 0.39وجود داشت. اما در غلظت 

 یها. در غلظتدرسی ٪91.57به  وننانوامولسی با و ٪47.4به 

داشت؛  یتریهمچنان عملکرد قو ونیبالاتر، نانوامولس

کرد،  جادای رشد مهار ٪91.37 ساسان کهیدر حال کهیطوربه

 در نوزایآئروژ سودوموناس .درسی ٪95.26به  ونینانوامولس

مقاومت نشان  ن،ییپا یهادر غلظت ژهیوبه ب،یبرابر هر دو ترک

، مهار رشد با اسانس به µg/ml 0.78غلظت به  شیداد. با افزا

 یکه برتر د،رسی ٪88.8به  وننانوامولسی با و 60.67٪

 1.56. در غلظت دهدیرا نشان م ونینانوامولس ریچشمگ

µg/mlو  افتی دست ٪91.57به مهار  ونیامولس، نانو

 مورد در .را نسبت به اسانس نشان داد یتریقو یاثربخش

مقاومت مشاهده شد،  نییپا یهادر غلظت زین سالمونلا انتریکا

مهار رشد  میزان، µg/ml 1.56و  0.78غلظت به  شیاما با افزا

( وننانوامولسی) ٪96.93 و( اسانس) ٪94.5به  بیترتبه

 ونینانوامولس یبالا یاثربخش یایگو هاافتهی نی. اافتی شیافزا

 زین لیستریا مونوسایتوژنز .هستند ییاپاتوژن غذ نیدر کنترل ا

غلظت،  شیمقاومت نشان داد، اما با افزا نییپا یهادر غلظت

 برای ٪94.32اسانس و  برای ٪62.5مهار رشد به 
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 ونی، نانوامولسµg/ml 1.56. در غلظت دیرس ونینانوامولس

حداقل  ،(3) شکل .کند جادای ٪93.73توانست مهار رشد 

 ریس ونیاسانس و نانوامولس (MIC) رشد یغلظت بازدارندگ

 جی. نتادهدیم شینما شدهیبررس یپنج باکتر یرا برا

موارد  یدر تمام ریس ونیکه نانوامولس دهدینشان م یروشنبه

 اص، درخ طوربه .دارد خامنسبت به اسانس  یعملکرد مؤثرتر

 1.56به  ونینانوامولس MIC،کایسالمونلا انتر  و یاشریشیا کل

µg/ml  که نسبت به افتهیکاهش MIC یمعنابه اسانس 

لیستریا   کاهش در نیاست. ا یاثر مهار یبهبود دوبرابر
به  6.25از  MIC که ییجا شود،یم دهید زین مونوسایتوژنز

3.12 µg/ml رد ونینانوفرمولاس یاثربخش .دیرس 

 یحت  نوزا،یسودوموناس آئروژ واورئوس  لوکوکوسیاستاف

 12.5از  بیاسانس به ترت MIC که یاگونهبود؛ به رتریچشمگ

 یکه حاک افت،یکاهش  µg/ml 6.25و  3.12به  µg/ml 25و 

 .است ونینانوامولس یقدرت مهار یچهار برابر شیاز افزا

 

 

 

 مورد مطالعه یهایدر برابر باکتر آن ونیو نانوامولس ریاسانس س نی( بMIC) از رشد یحداقل غلظت بازدارندگ سهیمقا: 3شکل 

 

 (ANOVA) نتایج حاصل از آنالیز واریانس یکطرفه

های دهنده تفاوتنشان (،3)جدول و آزمون تعقیبی توکی

معنادار آماری در اثرات مهاری نانوامولسیون سیر بر رشد پنج 

مختلف بود. برای تمامی های باکتری پاتوژن غذایی در غلظت

، کلی اشریشیاهای مورد مطالعه، شامل باکتری

سالمونلا ، سودوموناس آئروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوس
 کمتر از p-value ، مقادیرلیستریا مونوسایتوژنزو  انتریکا

های بسیار معنادار که بیانگر وجود تفاوت آمد دست به 0.001

های مختلف نانوامولسیون ظتهای تیمار شده با غلبین گروه

 سیر بود. 

چندگانه نشان  یهاسهیمقا یبرا یآزمون توک جینتا

 شیافزا ،یمورد بررس ییایباکتر یهاداد که در تمام گونه

موجب  یطور معنادار و تصاعدبه ریس ونیغلظت نانوامولس

 کایسالمونلا انتر ان،یم نیمهار رشد شد. در ا میزان شیافزا
 ناز خود نشا ونیرا نسبت به نانوامولس تیحساس نیشتریب

را  تیحساس نیکمتر نوزایسودوموناس آئروژکه  یداد، در حال

، غلظت اورئوس لوکوکوسیاستافدر مورد  ن،یداشت. همچن
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0.78 µg/ml نیا. دگردی ٪73.7برابر با  یباعث مهار رشد 

 ریاسانس س ونیاند که نانوفرمولاسآن انگریوضوح ببه جینتا

سطح تماس و نفوذ  شیافزا لیآن، به دل خامفرم نسبت به 

 یاز اثربخش ها،یباکتر یسلول یبهتر ذرات در غشا

 یاز نظر آمار راتیتأث نیبرخوردار است. ا یبالاتر ییایضدباکتر

از  یبانیپشت یبرا یکاملاً معنادار بوده و شواهد محکم

 عنوانبه ریس ونینانوامولس یو صنعت ینیبالقوه بال یکاربردها

 .آوردیفراهم م یعیطب یکروبیعامل ضد م کی

 اثرات اسانس سیر و نانوامولسیون آن بر هر باکتری آماری تحلیل  نتایج: 3جدول

 (های متفاوتغلظت) Tukey نتایج F-value p-value باکتری

 1.56 ≠ 0.78 ≠0.097 0.001> 45.6 کلی اشریشیا

 0.78 ≠ 0.195 ≠ 0.097 0.001> 62.3 اورئوس یلوکوکوساستاف

 1.56 ≠ 0.78 ≠0.097 0.001> 38.9 ائروژینوزا سودوموناس

 1.56 ≠ 0.78 ≠ 0.195 0.001> 51.2 سالمونلا انتریکا

 0.78 ≠0.39 ≠0.097 0.001> 75.8 لیستریا مونوسایتوژنز

 *0.05 p -value <  هاستدهنده تفاوت معنادار بین غلظتنشان. 

 .ارندد معنادار تفاوت آماری نظر از ،(≠)روف متفاوت دارند هایی که حغلظت :Tukey نتایج** 

 بحث

 یداریپا شیو افزا تیفیبا توجه به ضرورت حفظ ک

 یهااستفاده از سامانه ،یدر طول نگهدار ریمحصولات فسادپذ

عنوان به هادروژلیو ه هاونیمانند نانوامولس یعیطب

مورد  یبکرویم یداریبهبود پا یو مؤثر برا نینو یکردهایرو

 ریپژوهش، اسانس س نیتوجه روزافزون قرار گرفته است. در ا

 باتیبود که ترک شدهییشناسا ییایمیش بیترک 22 یحاو

 دیسولفتری ،(٪60.15) دیسولفید لیآلیغالب آن شامل د

 و( ٪9.16) لیپروپید دیسولفدی ،(٪14.22) لیپروپید

ریا و دهادر پژوهش  .بودند ،(٪5.64) دیسولف لیآلدی

که بیشترین ترکیبات  گردید(، مشخص 2021همکاران )

دهنده اسانس سیر به ترتیب شامل دی آلیل دی یلتشک

 لیمت لیآل(، ٪7.64(، دی آلیل سولفید)٪48.42سولفید)

( ٪3.46.پروپنیل و تری سولفید)2(، دی.٪7.27)دیسولفید

. همچنین آنالیز اسانس (Dehariya et al., 2021)باشندمی

که فراوان نشان داد(، 2021توسط سینجو و همکاران)سیر 

آلیل : دهنده اسانس سیر به ترتیبترین ترکیبات تشکیل

( ٪19.47( و دی آلیل سولفید)٪23.10متیل تری سولفید)

. مقایسه ترکیبات اصلی (Sindhu et al., 2023)هستند

بیانگر متشکله اسانس سیر در تحقیق حاضر و تحقیقات مشابه 

ه ترکیبات آلیل به ویژه آلیل تری سولفات از ک آن است

و دلیل  رفتهترکیبات مشترک و شاخص اسانس سیر به شمار 

خاصیت ضد میکروبی اسانس سیر نیز به همین ترکیبات 

مربوط می باشد. محققین دیگری خواص ضد میکروبی برخی 

از ترکیبات آلیل را مورد بررسی و این موضوع را مورد تایید 

: مانند ریموجود در اسانس س یگوگرد باتیترک ند.ا قرار داده

، دیسولفید لیمت لیآل دی آلیل سولفید، ،آلیل متیل سولفید

دی آلیل  وآلیل متیل تری سولفید ، دی آلیل دی سولفید

. آن دارند یکروبیدر خواص ضدم ینقش اصلتری سولفید، 

 ،(آلیل متیل تری سولفید ژهیو)بهیگوگرد باتیترک نیا

 لیاز تشک توانندیدارند و م ییبالا ییزداکالیراد تیفعال

 یگوشت یهادر فرآورده مانند بنزوپیرنزا سرطان باتیترک

ها آن یضدباکتر سمیبه مکان تیخاص نیکنند. ا یریجلوگ



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1404بهار  1شماره  12وره د                                                                                                                     12

 

در  ،(2023وو و همکاران ). (Hu et al., 2021)است طمرتب

 بیدو ترک ییایضدباکتر یهایژگیو سهیبه مقا یامطالعه

فعال  باتیبا ترک دیسولفیترلیمتیو د دیسولفیدلیمتلیآل

ضد  تیفعال ق،یتحق نیپرداختند. در ا ریموجود در اسانس س

اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس در برابر  باتیترک نیا یکروبیم
 جیقرار گرفت. نتا یابیمورد ارز اورئوس و لیستریا مونوسیتوژنز

 یتوجهقابل یاثر مهار یادار بیاز آن بود که هر دو ترک یحاک

کاربرد  یبرا ییبالا لیبوده و از پتانس هایبر رشد باکتر

 یستیز یهاستمیدر س یعیطب ییایعنوان عوامل ضدباکتربه

در پژوهش دیگری  .(Wu et al., 2023)برخوردار هستند

دی  لیآلید ی فعالیت فوق العاده ضدمیکروبیاثربخش

مدل در  ،دیسولفتترا لیآلید، دیسولفیتر لیآلید ،دیسولف

 یبررس کلی اشریشیا بر یشگاهیو آزما ییغذا

 ,Rattanachaikunsopon & Phumkhachorn)دش

 یهاموجود در اسانس باتیترک زانیتفاوت در نوع و م. (2008

در مطالعات مختلف، به عوامل  ریمانند اسانس س یاهیگ

تفاع ار کشت، یهاروش رینظ یوابسته است. عوامل یگوناگون

نوع خاک، و زمان برداشت  ،ییواهوآب طیشرا ،ایاز سطح در

ها داشته باشند. افزون بر تفاوت نیدر ا ینقش مهم توانندیم

با بخار آب،  ریتقط ریاستخراج اسانس نظ یهاوهیش ن،یا

مختلف  یهاروش روش فشردن، ای یآل یهااستفاده از حلال

 ( یجرم یسنجفیط ای یگاز ی)کروماتوگراف ییایمیش زیآنال

 باتیبر نوع و نسبت ترک میطور مستقبه توانندیمهم 

 ;Satyal et al., 2017)دبگذارن ریشده در اسانس تأثاستخراج

Vaičiulytė et al., 2022). ونیمطالعه، نانوامولس نیدر ا 

نسبت به  یبالاتر ییایضدباکتر یدر اغلب موارد اثربخش ریس

عنوان نمونه، در غلظت است. بهاز خود نشان داده  ریاسانس س

0.097 µg/mlتوسط  یاشریشیا کل مهار رشد زانی، م

تفاوت  نای. بود ٪7.6 اسانس توسط و ٪15.2 ونینانوامولس

اشریشیا  ،یطور کلبه .حفظ شده است زین تربالا یهادر غلظت
 رینسبت به سا یمقاومت بالاتر کایسالمونلا انتر و یکل

 ینشان دادند، در حال ونیو نوع فرمولاسدر برابر هر د هایباکتر

 تیحساس توژنزیمونوسا ایستریل واورئوس  لوکوکوسیاستاف که

داشتند. در  ریس ونینانوامولس ژهیوبه اسانس و به یشتریب

توانست در  ونینانوامولس زین نوزایآئروژ موناسسودو مورد

 .کند جادیا یتریاز اسانس، مهار رشد قو ترنییپا یهاغلظت

در  ،خامبا اسانس  سهیدر مقا ریس ونیمجموع، نانوامولس در

نشان داده  یمؤثرتر ییایها عملکرد ضدباکترغلظت شتریب

گرفت  جهینت توانیم ،ییایاثرات ضدباکتر جینتا سهیمقا است.

 یتریعملکرد قو رینسبت به اسانس س ریس ونیکه نانوامولس

ت به نسب یشتریب تیمثبت حساسگرم یهایدارد و باکتر

اثر  گر،ید یااند. در مطالعهنشان داده یمنفگرم یهایباکتر

آب در  ونیلسبا سورفکتانت و نانوامو دارشدهیپا ریعصاره س

 تیو فعال ییایمیکوشیزیف یهایژگیروغن از نظر و

نشان داد  جیشد. نتا یبررس ییغذا یدر کاربردها یکروبیمضد

 ریعصاره س یبالا یهادر غلظت ونینوع نانوامولس نیکه ا

 یهایبوده و در برابر باکتر یمؤثر ییایخواص ضدباکتر یدارا

 Hassanzadeh et)داشته است یشتریب یمثبت اثربخشگرم

al., 2022) ریس اسانس ونیاز نانوامولس. در مطالعه دیگری 

و  سیمانند گوشت، سوس ییغذا یدهپوشش یهاستمیدر س

استفاده  یکروبیدماثرات ض یبررسجهت دار طعم تونیروغن ز

 یبه کمک صمغ عرب ریس اسانس یهاونینانوامولس. است شده

 اسانسفرار و مؤثر موجود در  باتیترک یداریپا شیباعث افزا

نسبت به حالت  یشتریب یدانیاکسیآنت تیشدند و ظرف ریس

گوشت سرد،  نظیر یدر محصولات. نشان دادند اسانسآزاد 

 یهایشد باکترتوانست ر ریس اسانس ونینانوامولس

را مهار کند و  یکل اشریشیاو  اورئوس لوکوکوسیاستاف

 یدر محصولات گوشت دهد. شیهفته افزا کیرا تا  یماندگار

 ونینانوامولس یحاو یخوراک یهالمیشده، ف یبندبسته

 یتوجهرا به طور قابل یکروبیبار م زانیتوانستند م ریاسانس س

ر ماندگار و مؤثر دهنده اثنشان جینتا نیکاهش دهند. ا

 ییاز فساد مواد غذا یریدر جلوگ ریس باتیترک

لیو و  در مطالعه .(Farazi et al., 2023)باشدیم

و  لمیوفیضدب ،یضدباکتر یهاتیفعال(، 2024همکاران)

 ایستریل یباکتر هیعل ریاسانس س یآب ونیاثر نانوامولس زمیمکان
اسانس  ونیقرار گرفت. نانوامولس یمورد بررس توژنزیمونوس

نانومتر توانست رشد  136.43متوسط  یابا اندازه ذره ریس

مهار  یرا به طور قابل توجه ایستریل یپلانکتون یهایباکتر

برابر  ونیدر نانوامولس ریاسانس س یکند. حداقل غلظت مهار

وابسته  ونینانوامولس نیا یکروبیبود. اثر ضدم µg/ml 512با 
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 ایمدت تماس  شینا که با افزامع نیبه زمان و غلظت بود، به ا

اسانس توانست  نیا ن،ی. همچنشدیم تیآن تقو ریغلظت، تأث

را به طور قابل  توژنزیمونوس ایستریلتوسط  لمیوفیب لیکتش

نشان داد که  قیتحق نیا جیکاهش دهد. نتا یتوجه

 ایستریل یبر باکتر یقابل توجه ریتأث ریاسانس س ونینانوامولس
تحقیق با  هاافتهیخام دارد و  ریاز شجداشده  توژنزیمونوس

. لیو و (Liu et al., 2024)راستا هستندهم حاضر،

با  شدههیدر آب ته ریس ونینانوامولس(، تاثیر 2022همکاران)

استافیلوکوکوس را بر باکتری  امواج فراصوت با توان بالا
بررسی  جداشده از گوشت خوک مقاوم به متی سیلین  اورئوس

ده از امواج فراصوت با توان بالا اندازه ذرات استفانمودند. 

نانومتر کاهش داد.  215نانومتر به  820.3را از  ریاسانس س

حداقل غلظت میکروبی با اثر ضد  نیشتریب ونینانوامولس

باعث  ونینانوامولس نیا . را نشان داد mg/ml 1.25 یمهار

 به ساختار سلول شد. یجد بیو آس باکتری یمهار رشد سلول

 یسلول ینشان دادند که غشا یالکترون کروسکوپیم ریاوتص

شده  بیتخر یکلو ساختار سلول به دهید بیبه شدت آس

در تحقیق حاضر نیز نانوامولسیون سیر اثر ضدمیکروبی  است.

استاندارد  اورئوس لوکوکوسیاستافقابل توجهی بر سویه های 

 . بررسی(Liu et al., 2022)و جدا شده از گوشت نشان داد

های گیاهان نشان نتایج تحقیقات انجام شده بر روی اسانس

دارای  سیر دهد که هم اسانس و هم نانوامولسیون اسانسمی

های گرم مثبت و گرم اثرات ضدباکتریایی بر علیه باکتری

ها به فرم کپسوله اسانسمنفی مرتبط با موادغذایی می باشند. 

خام دارای اثرات  هایو نانو یا نانوامولسیون نسبت به اسانس

های خام به اسانس ضدمیکروبی و پایداری بیشتری هستند.

نور، دما  :دلیل فرار بودن و حساسیت به شرایط محیطی مانند

و اکسیژن، ممکن است سریعاً از بین بروند یا خواص خود را 

شده و های کپسولهاز دست بدهند. در مقابل، اسانس

ها یا توسط غلافشده به دلیل محافظت نانوامولسیون

شوند. این تر هستند و به راحتی تخریب نمیها، مقاومپوشش

ها مدت های اسانسشود که این فرمپایداری بیشتر باعث می

توانند در زمان بیشتری موثر واقع شوند و از این رو می

های طبیعی استفاده نگهداری موادغذایی به عنوان نگهدارنده

ها قادرند به طور مؤثرتری ن، اسانسدر فرم نانوامولسیو .شوند

ها شوند و اثرات ضدمیکروبی های میکروارگانیسموارد سلول

شود که بتوانند ها باعث میخود را نشان دهند. اندازه نانو آن

ها عبور کنند و تأثیرات از طریق غشاء سلولی میکروارگانیسم

 ;Paolino et al., 2021)کنند ضدمیکروبی بیشتری ایجاد

Sharma et al., 2022). و  نیشیپ یهاپژوهش جینتا یررسب

ها اسانس یکروبیکه اثرات ضدم دهدیحاضر نشان م قیتحق

گرم  یهایاز باکتر شتریگرم مثبت ب یهایدر مقابل باکتر

دو  نیا یسلول وارهیتفاوت در ساختار د نیا لیاست. دل یمنف

 یاوارهید یگرم مثبت دارا یهایباکتر .گروه قرار دارد

هستند که  کانیدوگلیپپت یاهیمتشکل از لا و عمدتاً ترمیضخ

کند.  لیرا تسه یکروبیضد م یهاممکن است جذب اسانس

 تردهیچیپ یاوارهید یدارا یگرم منف یهایدر مقابل، باکتر

 هانیو پروتئ دهایپیل یحاو یخارج یهستند که شامل غشا

به  یکروبیضد م باتیها و ترکغشا مانع نفوذ اسانس نیاست. ا

 یهاستمیس هایباکتر نیا ن،ی. علاوه بر اشودیداخل سلول م

را از داخل  یخارج باتیدارند که قادرند ترک بررونیپمپ ب

ها اسانس یکروبیاثرات ضدم جهیسلول خارج کنند، و در نت

ها بر اسانس شتریب یاثربخش یبرا ن،ی. بنابراابدییکاهش م

 نیاز ا یربالات یهابه غلظت زاین ،یگرم منف یهایباکتر

 ,.Angane et al., 2022; Seow et al)است باتیترک

2014). 

 گیرینتیجه

و کارآمد،  نینو یهابه عنوان سامانه هاونینانوامولس 

 ییمواد غذا یو ماندگار یمنیا شیدر افزا یتوجهقابل تیقابل

و فسادزا  زایماریب یهاسمیکروارگانیمهار رشد م قیاز طر

 تیبالا، قابل یکیزیف یداریپا یها، به واسطهسامانه نیارند. اد

 توانندیمؤثر، م یکروبیضد م تیشده و فعالکنترل شیرها

متداول در  ییایمیش یهانگهدارنده یبرا یمناسب نیگزیجا

اسانس  یحاو یهاونینانوامولس ژه،یوباشند. به ییغذا عیصنا

در کنترل رشد  یشتریب ینسبت به اسانس خام، اثربخش ریس

از آن است که  یمطالعات حاک جیاند. نتانشان داده یکروبیم

و  منیا ،یعیطب کردیرو کیبه عنوان  توانندیم باتیترک نیا

و کاهش  ییطول عمر محصولات غذا شیافزا یمؤثر برا
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مورد استفاده قرار  کیسنتت ینگهدارنده باتیبه ترک یوابستگ

 .رندیگ

 تشکر و قدردانی

با همکاری مرکز تحقیقات ایمن سازی  هشپژواین 

مواد غذایی و کشاورزی دانشگاه آزاد اسلامی واحد کرمان 

 یافراد یاز تمام سندگانیراستا، نو نیدر اانجام شده است. 

 یاند، قدردانو مساعدت نموده یهمکار آن، انجام ندیکه در فرآ

 .ندینمایم

 تضاد منافع

 ارند.نویسندگان هیچ گونه تضاد منافعی ند
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Abstract 

Given the increasing need to preserve the quality and stability of perishable products, the use of 

essential oils and their nanoemulsions has emerged as a novel strategy for enhancing microbial 

stability in food systems. This study aimed to compare the antibacterial effects of garlic essential 

oil and its nanoemulsion against foodborne pathogenic bacteria, and to evaluate the potential 

application of garlic essential oil nanoemulsions in the food industry. Garlic essential oil was 

extracted via steam distillation, and its chemical composition was identified using gas 

chromatography. The nanoemulsion was formulated through a homogenization method. 

Antibacterial activity was assessed using the microtiter plate method against five bacterial species: 

Escherichia coli, Salmonella enterica, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, and 

Listeria monocytogenes. The main components of the essential oil were diallyl disulfide, dipropyl 

trisulfide, dipropyl disulfide, and diallyl sulfide. The results revealed that the garlic essential oil 

nanoemulsion exhibited significantly stronger antibacterial activity than the crude essential oil 

across all tested concentrations. Salmonella enterica showed the highest sensitivity, with 99.89% 

growth inhibition at 1.56 µg/ml. Both MIC and MBC values were notably lower for the 

nanoformulation, and statistical analyses confirmed significant differences between concentrations 

(p < 0.001). These findings highlight the high potential of garlic essential oil nanoemulsions as a 

natural and effective preservative for application in the food industry. 

Keywords: Garlic essential oil, nanoemulsion, antibacterial effects, food products. 
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 HPLCبا استفاده از عرضه شده  در غلات Aشناسایی و تعیین مقدار اکراتوکسین 
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 خلاصه

 

  Fusarium یهاقارچهای ا سموم قارچی، ترکیبات آلی هستند که در انتهای فاز رشدی برخی گونهها یمایکوتوکسین

spp.،Aspergillus spp. ،Penicillium sp. نوع مایکوتوکسین موجود،  400از حدود . شونددر شرایط گرم و مرطوب تولید می

 نیکوتوکسیها، ما اکراتوکسین .شوندانات محسوب مینوع آنها از نظر جهانی تهدیدی برای سلامت انسان و حیو 20حدود 

 لوسیآسپرژ، فلاووس لوسیآسپرژشامل  لوسیآسپرژ یهاقارچ گونه از نیچند لهیهستند که عمدتاً به وس ییها

 لوسیآسپرژ توسط نیو اکراتوکس پابرکولوم ومیلیس یو پن زئوسیار لوسیآسپرژ ،وسینوم لوسیآسپرژ ،کوسیتیپاراز

 اصفهانشهر  یهافروشگاه در به غلات موجود نینفوذ سموم اکراتوکس زانیحاضر م قی. در تحقشوندیم دیتول اکراسئوس

مرحله استخراج،  3کردن، در  کنواختیو پس از . انتخاب شدند ینمونه به طور تصادف 40تعداد  .قرار گرفت یمورد بررس

ها و استانداردها تک نمونهتک یمنحن ریسطح ز سهیمقا قیمقدار از طر نییتعمقدار سموم قرار گرفتند ) نییو تع صیتخل

ها در محل قارچ نیو عوامل کنترل کننده ا نیمولد آفلاتوکس یهابا توجه به حضور قارچ (.رقت انجام شد بیبا احتساب ضر

 نیفلاتوکسآ زانیو عوامل کنترل کننده با کاهش م نیمولد آفلاتوکس یهاقارچ تیکاهش جمع نیبی مثبت یهمبستگ د،یتول

 .استفاده نمود یبه خوب نیغلات به آفلاتوکس یاز آلودگ رییبرای جلوگ توانیکننده م کنترلل عوام لیشد. از پتانس دهید

 ، آسپرژیلوس، غلات.HPLCاکراتوکسین،  :هاواژهکلید 
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 مقدمه

لات مهمترین منبع غذایی برای انسان و دام بوده و غ

تئین، فیبر رژیمی و مقادیر قابل توجهی از پرو

. (Tatari et al, 2022) کنندیم نیتأم کربوهیدرات را

غلات مورد استفاده انسان شامل گندم  نیتریاصل

که همواره در  باشدی(، برنج، ذرت و جو متریتیکوم)

توکسین زا قرار دارند.  یهامعرض آلودگی توسط کپک

وسط هستند که ت یاهیثانو یهاتیمتابول هانیکوتوکسیما

و در  سیلیوم پنیو  فوزاریوم، آسپرژیلوس یهاهیسو

وسیعی از محصولات کشاورزی، قبل، حین و  یمحدوده

و سبب بروز مسمومیت  شوندیتولید م بعد از برداشت

حاد و مزمن، مسمومیت عصبی، اثرات سرکوب کننده 

، ییزاجنینی، جهش یهایسیستم ایمنی، ناهنجار

و تحمیل خسارات اقتصادی  در انسان و دام ییزاسرطان

. کپک غلات را شوندیفراوان به بخش کشاورزی م

 یهاو کپک یامزرعه یهابه دو گروه کپک توانیم

 (.Krska et al, 2008) نمود یبندمیانباری تقس

در زندگی  مهم و استراتژیکمحصولی  غلات به ویژه گندم

گفت که  توانیو با اطمینان م شودیانسان محسوب م

. دیآیمبه حساب کشاورزی  تمحصولا نیترپرمصرف جز

خطرات بسیار زیادی برای  تواندیمدر صورت آلودگی 

عامل  نیترمهم سلامت انسان به دنبال داشته باشد.

به وسیلة  تواندیدر مزرعه و انبار مآلودگی غلات 

 باشد. هابه ویژه قارچ یمختلف یهاسمیکروارگانیم

کپک معمول  ومیلیس یپن و لوسیآسپرژ یهاجنس

ونقل، خشک کردن، بوده و در مراحل مختلف حمل یانبار

محصول ظاهر  ینامناسب بر رو یبندانبار کردن و بسته

 هانیکوتوکسیانتقال ما یآلوده منبع اصل ی. غذاشوندیم

در  هانیکوتوکسیما انواع نی. مهمتررودیبه شمار م

ها، نیآفلاتوکس شامل ییو غذا یمحصولات کشاورز

 نیسیکوتیتر زئارالنون و ن،یاکراتوکس ن،یسیفومون

در  نیانواع آفلاتوکس (.Milani & Maleki, 2014) باشندیم

در ذرت  ژهیغلات )ذرت، برنج و گندم( و زئارالنون به و

 یغالباً در زمان نگهدار نیاکراتوکس بای وجود دارد. آلودگ

رد. ذرت وجود دا ژهیو در انواع غلات به و دهدیم یرو

 یفرآور نیدر ح هانیکوتوکسیمای بالا یحرارت تمقاوم

انسان و دام  یسلامت یبرا یمشکلات جد ییمواد غذا

 تیاز مسموم یریمنظور جلوگ کرده است. امروزه به جادیا

مورد استفاده قرار  یمختلف یهاروش ،ینیکوتوکسیما

 میقبل و بعد از برداشت تقس یهایکه به فناور رندیگیم

 (.McKevith, 2004; Pascale, 2009) شوندیم
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 یطیعوامل مح ریقبل از برداشت نظ ترلکن یهاروش

 طیخوب و شرا دیتول اتیو عمل یمناسب، کشاورز

کنترل بعد  یهادر روش نیاست، همچن حیصح یانباردار

و  ییایمیش ،یکیزیفی هااز روش توانیم زیاز برداشت ن

کاهش  یکیزیف یها. روشگرفتبهره  یکیولوژیب

 ستشوش آلوده، یهادانه یشامل جداساز هانیکوتوکسیما

کردن و جذب است.  لتریو ف یاشعه ده ور کردن،و غوطه

 دیاکس (، عواملاکیبازها )آمون رینظ ییایمیانواع مواد ش

 یآل یدهایاوزون( و اس و دیپراکس دروژنیکننده )ه

یی زداجهت سم توانی( را مدیاس کیونیو پروپ کی)فرم

 ییایمیو ش یکیزیف ییزداسم تیمحدود لیبرد. به دل بکار

اتصال کم و  تیبالا، ظرف نهیهز ت،یفیکاهش ک لیاز قب

 یهااثرات نامطلوب بر سلامت انسان، کاربرد روش

 یضرور ییمواد غذا یمنیاز ا نانیجهت اطم کیولوژیب

 ومیباکتر یبرو یهاهی)سو یاز باکتر یمختلف است. انواع

و  روزئا سیکولونوستاچ ری)نظ (، کپکلوسیباس و

 هیزیسرو سسیساکارومامخمر ) (،پولولانس ومیدیائروباز

 یها)اسانس یعیضد قارچ طب باتی( ترکآنومالا ایشیپو 

اتصال  قی( از طردهایفنولو فلاونوئ یو پل یعیطب یروغن

 یستیز بیتخر ییو جذب آنها توانا هانیکوتوکسیبه ما

 Shanakhat et al, 2018; Borbély) را دارند باتیترک نیا

et al, 2010.) 

های ثانویه هستند یتمتابولها گروهی از یکوتوکسینما

یی مانند پنی سیلیوم و هاقارچکه اغلب توسط 

بزرگترین تخریب این سموم  شوند.یمآسپرژیلوس تولید 

های بیماری مربوط به مواد غذایی، به ویژه غلات است.

شود، که یمها ایجاد نمختلفی توسط این مایکوتوکسی

های آلرژیک ساده تا سرکوب ها از پاسخیماریباین 

شود. سیستم ایمنی و سرطان را شامل می

های قارچی هستند یتمتابولین ترمهمها یکوتوکسینما

توانند به سلامت انسان و دام یمکه به دلیل شیوع زیاد 

ین ترمهمیکی از   A(OTAاکراتوکسین )آسیب بزنند. 

 هاسلولهایی است که اثر متقابلی بر روی کوتوکسینمای

دارد و به طور گسترده بر سلامت انسان و حیوان تأثیر 

 هاقارچگذارد. این مایکوتوکسین توسط برخی از یم

 شامل

 A. Ochraceus  وP.Verrucosum  شود )یمتولیدMilani, 

2013; Khaneghah et al, 2019.) 

 یهستند که در انتها یمس باتیها، ترکنیاکُراتوکس

در  ومیلیس یپنو  لوسیآسپرژ یهاقارچ یمرحله رشد

، جاتیهمختلف مانند حبوبات، ادو ییمحصولات غذا

 هاییوهخشک، م ریقهوه، کاکائو، بادام، پسته، گردو، انج

خشک، کشمش و غلات در هنگام رشد در مزرعه، در 

 نیمحصول، در ح دنید بیسآ لیمرحله برداشت به دل
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که  یبه خصوص در صورت یونقل و انباردارلحم

 طیخشک نشده باشند، در شرا یمحصولات به درست

 Khorshidi etشوند )یم دیمناسب، تول ییو دما یرطوبت

al, 2022; Smaoui et al, 2023). نیدوم هایناکراتوکس 

هستند که  یسموم قارچ ای هایکوتوکسینما یگروه اصل

ورد توجه قرار گرفتند. ها منیبعد از کشف آفلاتوکس

در  یجنوب قاییدر آفر 1965در سال  A نیاکراتوکس

 ی  سم باتیترک افتنیبرای  یشگاهیآزما یهاپژوهش

 لیاُکراسئوس کشف شد و به دل لوسیقارچ آسپرژ د  یجد

 دهینام نیکه از آن گرفته شده بود، اکُراتوکس یقارچ منا

قارچ (. Nourbakhsh & Tajbakhsh, 2021) شد

و  شناسیاهبار توسط گ نی، اولاکُراسئوس لوسیرژآسپ

 1877در سال  لهلمیبه نام کارل و یشناس آلمانقارچ

 ییاُخرا ایبه رنگ  اکُر  یبه معنا اکُراسئوسکشف شد که 

 یروشن است که رنگ کلن یابه قهوه لیزرد ما ایرنگ 

 .به زرد روشن است لیما یقارچ هم به رنگ گندم نیا

 نیهستند که در ا Cو  A ،Bر سه نوع د هایناکراتوکس

 نویقسمت  آم هیداشتن  یلبه دل A نیاکراتوکس ن،یب

 لی)فن شودیاستفاده م نیکه در ساخت پروتئ ،یدیاس

در  نیپروتئ دیاز تول تواندیم هایم( با مهار آنزنیآلان

 یکند و از طرف یریبدن جلوگ یمنیا یهاسلول

( قادر است به clل داشتن کلر )ی، به دلA نیاکراتوکس

DNA موجود  یو وراثت یکیکه تمام اطلاعات ژنت یبی)ترک

 تریسم جهیآن قرار دارد(، متصل شود که در نت یزنده رو

 ;Malir et al, 2016) است هاینانواع اکراتوکس هیاز بق

Heussner & Bingle, 2015 .) البته نشخوارکنندگان در

دارند به  یکمتر تیحساس A نیاکراتوکس تیبرابر سم

 ایها )میکروارگانسیدر شکمبه آنها، م نکهیا لیدل

را به  A نی( وجود دارد که قادرند اکراتوکسهایکروبم

کنند  هی( تجزنیبه نام )آلفا اکراتوکس یسم ریغ باتیترک

وارد  ریشبه  نیحال، ممکن است سم اکراتوکس نیبا ا

 ینیاکراتوکس هاییاز آلودگ یکوچک یشود. البته ردپا

شده که منبع  دهیو سالمون د ایلاپیمانند ت هایماه در

 El Khouryشوند )یمحسوب نم نیاز اکراتوکس یخطرناک

& Atoui, 2010.) 

به آن اشاره  توانیکه م A نیمعضلات اکراتوکس گرید از

 ییاست که در صورت آلوده بودن محصولات غذا نیکرد ا

ر برابر د نیمقاومت اکراتوکس لیبه دل ،یسم قارچ نیبه ا

 ییمواد غذا یو فرآور یمعمول یحرارت، با پخت و پزها

 گرادیدرجه سانت 120تا  80 ییکه اغلب در محدوده دما

 المللیینآژانس ب .رودینم نیاز ب ،گیردیصورت م

را در  A(، اکراتوکسین IARCتحقیقات روی سرطان )

یعنی به عنوان ترکیبی که احتمالاً در  2Bگروه 
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کرد.  یبندی انسان نقش دارد، طبقهرو ییزاسرطان

متصل شده و این  DNAقادر است به  Aاکراتوکسین 

شروع سرطانی شدن یک سلول  تواندیفرآیند م

 )کوچکترین واحد حیاتی بدن هر موجود زنده( باشد

(Pfohl‐Leszkowicz & Manderville, 2007.)  با مصرف

حتی از ، این سم به راAمواد غذایی آلوده به اکراتوکسین 

طریق دستگاه گوارش بدن جذب شده و با اتصال به 

 یهاپروتئین اصلی خون )آلبومین( به سمت بخش

 یهامختلف بدن از جمله کلیه و کبد رفته و در بافت

. طبق تحقیقات اکراتوکسین شودیچربی بدن ذخیره م

Aها در خون باقی بماندتا مدت تواندی، م (Amézqueta 

et al, 2009.)  مخرب و سمی اکراتوکسین اثرA  بیشتر

ها مانند کبد و روی کلیه است اما روی سایر اندام

است. علاوه  یرگذارسیستم ایمنی بدن نیز تأث طورینهم

قادر به عبور از جفت و ایجاد  Aبر این، اکراتوکسین 

نقایص مادرزادی در جنین از جمله اختلال در رشد 

بر اساس  ست.مرگ جنین ا طورینبدن و هم یهااندام

(، EFSAتحقیقات سازمان ایمنی مواد غذایی اروپا )

بیشتر در  تواندیم Aمشخص شد که تجمع اکراتوکسین 

خون، کبد و کلیه اتفاق بیفتد و مقدار کمتری از آن در 

‐Pfohl) شودی، چربی و شیر یافت ماییچهبافت ماه

Leszkowicz & Manderville, 2007.)  اکراتوکسینA  یک

 82/403بیرنگ بلوری شکل با وزن مولکولی  ترکیب

. باشدیم 6NClO18H20Cدالتون و دارای فرمول مولکولی 

جزو ترکیبات فنیلآلانینی بوده که دارای  Aاکراتوکسین 

روی  Aاکراتوکسین  باشد.ییک هستة ایزوکومارینی م

و با جلوگیری از  گذاردیسلامت مردان هم اثرات منفی م

ترون )هورمون جنسی( و با ترشح هورومون تستوس

بدشکلی، کاهش تعداد و تحرک سلول اسپرم باعث 

ناباروری در آقایان شده و ممکن است باعث سرطان بیضه 

سم  (.Ringot et al, 2006; Chain et al, 2020) شود

، با جلوگیری از تولید پروتئین در Aاکراتوکسین 

ایمنی، باعث سرکوب سیستم ایمنی بدن  یهاسلول

. تحقیقات روی حیوانات نشان داده است که این ودشیم

ایمنی بدن  یهاباعث کاهش اندازه اندام تواندیسم م

مانند طحال، اندام لنفاوی )تیموس( و غدد لنفاوی شده 

و از این طریق عملکرد سیستم ایمنی را کاهش دهد و با 

لوزالمعده، ممکن  یهاگذاشتن اثرات مخرب روی سلول

 (.Bui-Klimke & Wu, 2015) بت شوداست منجر به دیا

در صورت مصرف مواد غذایی آلوده به اکراتوکسین در 

زنان شیرده، این سم از طریق شیر به نوزاد منتقل 

. کودکان با توجه به وزن کمتری که دارند و تعداد شودیم

، بیشتر در معرض کنندیدفعات بیشتری که غذا مصرف م

. علاوه بر مادران و گیرندیقرار م Aخطر اکراتوکسین 
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دارند  ترییفنوزادان، افراد مسن که سیستم ایمنی ضع

هدف از این  .شوندیپرخطر محسوب م یهاهم از گروه

ی هانمونهمطالعه ارزیابی میزان سم اکراتوکسین در 

 Clarkغلات جداسازی شده از سطح عرضه بوده است )

& Snedeker, 2006; Battacone, Nudda, & Pulina, 

2010.) 

 روش کار

 ی نمونهسازآماده

 یشگاهیظروف آزما یتمام ،یاحتمال یجهت رفع آلودگ

 یآبکش زهیونید آب هیدروکلریک شسته شده و با یدبا اس

این  در مورد استفاده ظروف کلیة آون خشک شدند. در و

 اسید مولار 2 محلول در بررسی در حدود دو ساعت

 با شستشو بار چندین از پس و شدند خیسانده سولفوریک

دیونیزه شسته و در آون خشک شدند. در این پژوهش  آب

ی شامل اغلهنمونه از غلات صبحانه با پایه  40تعداد 

ی مختلف هاگروهگندم، ذرت، جو و برنج غیر شکلاتی در 

 به هانمونهی شدند. بندطبقهی داخل ایران هاشرکتاز 

زی تصادفی انتخاب و برای ادامه مراحل جداسا صورت

با یک آسیاب  هانمونهانتخاب شدند. در ادامه 

آزمایشگاهی آسیاب شدند و پس از آن به منظور دستیابی 

 کنمخلوطدستگاه  توسطبه یک ترکیب یکنواخت 

 (.Rahimi et al, 2012مخلوط و یکنواخت شدند )

 استفاده مورد وسایل و مواد

 شامل سم طرح در استفاده مورد وسایل و مواد

خالص، سم اکراتوکسین  (B1, B2, G1, G2ن )آفلاتوکسی

A ،متانول محلول خالص MeO محلول اسید استیک ،

، NaCl، محلول Tween-20، محلول PBSخالص، محلول 

 کاغذ، H2O-HPLC ،MeCN: H2Oحلال فاز متحرک 

، GFFفلورسانس،  دیونیزه، دتکتور معمولی، آب صافی

حلال فاز  ، بلندر،Immuno affinity، ستون HPLCدستگاه 

 لمتانو ءستثناا به شیمیایی ادمو باشد. تمامییممتحرک 

 آزمایشگاهی جهدارای در HPLCجه درستونیتریل و ا

 تهیه هیونیزد آب باها محلول(. کلیه نلماآ ک)مر نددبو

از  OTAو  AFB1 یهااردستاندا(. Swartz, 2010شدند )

 تهیهدر  هکند شد اریخرید شرکت شیمیایی سیگما

گرفتند.  ارقر دهستفاا ردمو کالیبراسیون هاییمنحن

( و Aflatest Pستون مورد استفاده برای آفلاتوکسین )

تهیه شد.  Vicam( از شرکت Chratest TMاکراتوکسین )

ها از کیت آنزیمی یکوتوکسینماجهت تایید اولیه میزان 

ELIZA  اکراتوکسین برایA  و آفلاتوکسینB1  از شرکت

Sigma گاه تهیه شد. دستHPLC  مجهز به یک پمپ

Quarternary  مدلSeries 1200  و یک آشکار ساز
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UV/VIS  از شرکتAgilent  آلمان تهیه شد. ماکزیمم

 در نظر گرفته شد. rpm 5000سرعت دوران یا چرخش 

استو نیتریل و محلول  سال،یگلا کیمتانول، اسید است

در  ppb 1000با غلظت  Aذخیرة استاندارد اکراتوکسین 

تانول با درجة خلوص بسیار بالا و مخصوص دستگاه م

HPLC  از نمایندگی شرکتSigma یهاو ستون 

فست  یبه نام پور Aایمونوافینیتی مخصوص اکراتوکسین 

(Puri- Fast از نمایندگی شرکت )BIOS-LI  در ایران تهیه

 (.Kazakevich & Lobrutto, 2007) شد

 و تخلیص استخراج

در این بررسی، ابتدا چندین  کار رفته کلیة ظروف به

 مولار اسید سولفوریک خیسانده  2ساعت در محلول 

و  یکشو پس از چندین بار شستشو با آب لوله شدندیم

 حصول اطمینان از اینکه در ظروف، اسیدی باقی نمانده

(، در نهایت با آب دیونیزه شسته pH)چک کردن با کاغذ 

حقیق، از . در انجام این تشدندیدر آون خشک م و

از نمایندگی شرکت  HPLCدستگاه  HPLCدستگاه 

Sigma ایمونوافینیتی مخصوص اکراتوکسین  یهاو ستون

A یبه نام پور ( فستPuri- Fast از نمایندگی شرکت )

BIOS-LI مجهز به دتکتور  . این دستگاهدر ایران تهیه شد

و کنترل کننده سیستم و جریان  RF-10AXL فلورسانس

10-Avp افزارنرمنین و همچ LC-solution استفاده شد 

(Hallsworth & Magan, 1997; Adams et al, 2009.) 

 انجام سم مقدار تعیین و تخلیص استخراج، مرحله

کردن  فعال برای ابتدا استخراج، مرحله پذیرفت. در

 را نمونه هر .داده شد عبور آنها از را PBSمحلول  هاستون

 با را نمونه هر از گرم 10 سپس کرده و مخلوط به خوبی

گرم از  10خطا توزین گردید. سپس مقدار  1/0احتساب 

خطا توزین  1/0با  Spikeنمونه  عنوان بهنمونه دیگر را نیز 

و  Aاز اکراتوکسن  μl 50شد. به نمونه مد نظر 

با غلظت استاندارد  G2،G1،B2،B1آفلاتوکسین های 

1000ppm ( تهیه شدندDohnal et al, 2013.)  سپس یک

حلال استخراج  تریلیلیم 100و  NaClگرم از محلول 

اضافه، سپس محلول فوق را یک دقیقه با بلندر مخلوط و 

محلول فیلتر  از تریلیلیم 5با کاغذ صافی فیلتر و سپس 

اضافه ( PBSبافر نمکی )محلول  تریلیلیم 25شده را به 

ور عب GFFشد. پس از تکان دادن نمونه را از کاغذ صافی 

رساندن  ضمن را شده رقیق عصاره همه نهایت دردادیم و 

 20دمای ستون به دمای آزمایشگاه برداشته و نمونه را از 

( عبور داده شد PBSبافر نمکی )محلول  تریلیلیم

(Luque et al, 2013 در مرحله تخلیص .)از  تریلیلیم 40

عصاره رقیق شده را از ستون عبور و سپس ستون با 
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( فسفات شستشو داده شد. PBSاز بافر نمکی )استفاده 

 15-10نهایت ستون با عبور فشار ملایم هوا به مدت  در

اضافه  μl 1000 MeOH: AOCH ثانیه خشک و به ستون

دتکتور  با صیدر مرحله تعیین مقدار، تشخگردید. 

و  Gain= 1000و  λxe= 460و  λme= 333 فلورسانس

16 =Attn  سه سطح زیر منحنیمقای شد. باتعیین مقدار 

ها و استانداردها با احتساب ضریب رقت تک نمونهتک

به دست آمده و رابطة خط  تعیین مقدار شدند.انجام 

رابطه خطی مطلوب بین  دهندهنشانضریب همبستگی 

ی مختلف نمونه و سطوح زیر جذب در محدوده هاغلظت

(. Mishra et al, 2016; Leitner et al, 2002کاری بود )

محلول  قیروش با تزر رییدپذیو تجد رییرارپذتک

، در HPLCدستگاه  به A نیاستاندارد اکراتوکس

 ،یروز متوال در هفت ppb 10و  5/5،2، 1، 1/0های غلظت

 هیبار و در بق استاندارد شش در روز اول از هر غلظت

 یبررس ینسب اریدرصد انحراف مع نییبار، و تع کیروزها 

 نیروش در استخراج اکراتوکس ییکارا نییعبرای ت. دش

A ها از نمونه یکیابتدا  ،یمورد بررس غلاتهای از نمونه

آن  به A نیاز استاندارد اکراتوکس یشیافزا گونهچیبدون ه

 نی)ا دیگرد زیروش کار، استخراج و آنال ، مطابقنمونه

از  بیرتت به تریلیلیم کی بار انجام شد(. سپس سه عمل

 گاز خلاء خشک توسط ppb 5، 5/2، 1/0استانداردهای 

 از نمونه تریلیلیم 20ها، از غلظت کیهر  به شد و سپس

 زیروش کار استخراج و آنال و مطابق اضافه یصاف ریز

 .بار تکرار شد شش برای هر غلظت عمل نیشدند و ا

 آماری تجزیه

حداکثر  دامنه، ستاندارد،ا انحراف توصیفی )میانگین، آمار

با ( و ANOVAواریانس ) طرفه دو تجزیه متوسط( با و

مورد ارزیابی و بررسی قرار  Minitab افزارنرم از استفاده

 گرفت.

 نتایج

 هینمونه از غلات صبحانه با پا 40پژوهش تعداد  نیدر ا

در  یشکلات ریشامل گندم، ذرت، جو و برنج غ یاغله

 یبندطبقه رانیداخل ا یهاکتمختلف از شر یهاگروه

منحنی کالیبراسیون برای تعیین غلظت  1شدند. نمودار 

کروماتوگرام مربوط به منحنی  2نمودار ، Aاکراتوکسین 

 3( و نمودار ppb 10) A استاندارد اکراتوکسین

ی را نشان کروماتوگرام مربوط به نمونة غلات مورد بررس

دیدپذیری و ی و تجریتکرارپذداد. نتایج حاصله با 

همچنین میانگین پنج بار تکرار نشان داده شده است. 

و ماکزیمم  ppb 09/0با میانگین  یدر غلظت هانمونه

ppb809/0  به اکراتوکسینA  .که آلودگی داشتند
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آلودگی گزارش شده از حد مجاز نرمال  میزانخوشبختانه 

ذرت  یهانمونه آلودگی میزان که یحالاست. در  ترنییپا

ی داریمعنی جو و برنج دارای اختلاف هانمونهدم با و گن

 بودند. Aاز نظر وجود اکراتوکسین 

 A: منحنی کالیبراسیون اکراتوکسین 1نمودار  

 

 (ppb) A10کروماتوگرام مربوط به استاندارد اکراتوکسین : 2نمودار 

 

 غلات مورد بررسیکروماتوگرام مربوط به نمونة : 3نمودار 
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سطح غلظتی مختلف با میانگین پنج بار تکرار مورد ارزیابی قرار  در سهی غلات مورد ارزیابی هانمونهتوکسین در مقادیر اکرا

 گرفت.

 بار تزریق(پنج )نتایج میانگین  A: تکرارپذیرى و تجدیدپذیرى نتایج اکراتوکسین 1جدول 

 

OTA غلظت 

ppb 

(V* S μ) میانگین سطح 

 روز بین یک

(V* S μ)  میانگین

 درون روزها سطح

RSD (%) 

 بین یک روز

RSD (%) 

 درون روزها

٠/1 5185 /2 2927 /5 41 / 808  51 /983 

۵/1  9348 /3 97225 /6 3/ 651  3/ 175  

2/۵ 64915 /4 648031 /7 3/ 828  2/ 274  

۵ 77072 /7 472652 /2 2/ 322  1/ 706  

1٠ 10854 /8 702449 /8 0/ 364  1/12 

 

 ppb5و  ppb 1/0، ppb 5/2در سه سطح غلظتی مختلف  ه غلاتنموندر  A: درصد بازیافت اکراتوکسین 2جدول 

 ی متوالی(ریگاندازه 5)نتایج میانگین 

 بازیافت % (ppb) به دست آمده Aمقدار اکراتوکسین  (ppb) اضافه شده Aمقدار اکراتوکسین  فرآورده

 101 0/101 0/1 ذرت

 88 2/2 2/5 گندم

 95 4/75 5 جو و برنج
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 بحث

 ثانویه هاییتمتابول از هایناکراتوکس و اهینآفلاتوکس

 از ویژه به هااز قارچ گروهی توسط که هستند قارچی

 یهاقارچ ینترمهم گردند.یم ایجاد آسپرژیلوس جنس

، آسپرژیلوس فلاووس ،آفلاتوکسین ایجادکننده

 قارچ و پابرکولوم سیلیوم پنی و پارازیتیکوس آسپرژیلوس

 اکراسئوس آسپرژیلوس ،اکراتوکسین ایجادکننده اصلی

در ایران (. تاکنون Raters & Matissek, 2008باشد )یم

در  A اکراتوکسینمبنی بر شیوع و گسترش  ایمطالعه

، آرد یا غلات مشابه دیده نشده است. در سال گندم

هادیان و همکاران به بررسی میزان شیوع  1386

 شهر اییرهزنج یهافروشگاه در برنج A نیاکراتوکس

 صورت بهنمونه  100پرداختند. به این منظور  تهران

 20نمونه برنج داخلی و  80تهیه و  هافروشگاهتصادفی از 

ی وارداتی بودند. بر اساس نتایج هابرنج نمونه دیگر از

در  A نیاکراتوکسحاصل از این مطالعه میزان آلودگی به 

ی مورد ارزیابی کمتر از حد مجاز هانمونهدرصد از  97

(μg/kg 5توسط ) ایران و تحقیقات صنعتی استاندارد ملی 

 .(Hadian et al, 2009بود )

 A اکراتوکسین به حاضر، سطوح آلودگی مطالعهدر 

بود.  ، کمتر از انواع داخلیداخل کشور غلاتهای نمونه

غلات در انواع  A اکراتوکسین به تغییرات آلودگی دامنه

ازای هر  میکروگرم به 15/0 - 07/1 مورد ارزیابی

 غلات مورد در یبندبسته خوب . شرایطکیلوگرم بود

 عدم و رطوبت وجود و تهویه عدم زیرا ؛است مهم بسیار

 به را غلات که باشد عللی از تواندیم مطلوب یفرآور

 مواد نگهداری دیگر موضوع نماید.یم آلوده هاقارچ اقسام

 قارچی، آلودگی زیرا؛ است سالم یا شده خرد صورت به

 دیده آسیب یا شکسته یهادانه در فراوان صورت به ابتدا

 که به علت دهدینشان ماخیر  مطالعات .آیدیم وجود به

افزایش  نیآفلاتوکس زانیمبالا بودن آلودگی قارچی 

ی قارچی ارتباط مستقیمی با افزایش آلودگیابد و یم

؛ داردسطح اکراتوکسین داشته و به همان میزان افزایش 

به دلیل نبود شرایط کافی تولید توکسین قارچی  گاهاً اما 

در سال  و همکاران ری یپ بنا به گزارششود. ینمانجام 

 یعیطب فاقد سد و ذرت فاقد پوشش یهادانه 1991

 باشندیم لوسیآسپرژ با قارچ یاز آلودگ رییبرای جلوگ

ه ها به ویژیکوتوکسینمارو احتمال آلودگی با این ینااز 

یابد. یمروز افزایش  9تا  7درجه به مدت  25در دمای 

و  PHلازم به ذکر است عوامل دیگری همچون رطوبت، 

ها نقش دارند یکوتوکسینمافشار اسمزی در افزایش 

(Pier, 1992.) 

 شدن نامطلوب صورت در هاقارچ است ممکن طرفی از

 آنها توسط شده تولید سم اما بروند، بین از شرایط
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شده توسط آنها  دیتولسم ؛ اما ماندیم باقی همچنان

ماند. ویلا و مرکاکی به بررسی میزان یم یهمچنان باق

در غلات صبحانه در  Bو اکراتوکسین  نیآفلاتوکس

پرداختند که به  HPLCروش ی سطح شهر به هافروشگاه

ی مورد هانمونهاین نتیجه رسیدند که در بیش از نیمی از 

وجود دارد که این میزان مطابق  B1بررسی آفلاتوکسین 

بیش از حد مجاز  هانمونه %10آمده در  به دستنتایج 

 (.Villa & Markaki, 2009باشد )یماستاندارد اروپا 

 نیز محصول برداشت از پس که است داده نشان مطالعات

 و کردن خشک و فرآوری مناسب یهاروش یریکارگبه

 از لوگیریج و آلودگی کاهش جهت انبار در نگهداری

طی مطالعه  هنک و تامسون است. لازم آن گسترش

 آفلاتوکسین نشان دادند که تولید 2000 سال در مشابهی

 مدت طول به توجه بدون مناسب، شرایط وجود صورت در

 Thompsonگیرد )یم انجام هوایی و آب شرایط و ذخیره

& Henke, 2000.) 

 دیتول 2000گزارش تامسون و هنک در سال  بنا به

مناسب، بدون توجه  طیوجود شرا صورت در نیآفلاتوکس

انجام  ییآب و هوا طیشرا و رهیبه طول مدت ذخ

با مطالعه بر  2001 سال هنک و همکاران درگیرد. یم

 نمونه  142روی 

 بودن فراهم صورت در نمودند گزارش یاهیگ یهادانه

 در آفلاتوکسین تولید و قارچ رشد امکان مناسب، شرایط

 دارد. شرایط وجود ذخیره تا یآورعمل از مراحل تمام

 زیرا؛ است مهم بسیار غلات مورد در یبندبسته خوب

 مطلوب فرآوری عدم و رطوبت وجود و تهویه عدم

 آلوده هاقارچ اقسام به را غلات که باشد عللی از تواندیم

 ,Thompson & Henke, 2000; Henke et alنماید )یم

 صورت نان خشک نان به عاتیضا رانیدر کشور ا(. 2001

 هانیکوتوکسیما آنها به یآلودگ سکیو ر است ادیز

ها متفاوت نان خشک نیمنشأ ا نکهیا به . با توجهبالاست

مواد زائد  گونه نیدر نگهداری ا یبهداشت بوده و ضوابط

 به قیطر نیاز ا یسموم قارچ نیورود ا شود،ینم تیرعا

طور  انسان به و بالطبع محتمل اریها بسدام ییغذا رةیج

. لذا ردیگیقرار م هایندهآلا نیدر معرض ا میرمستقیغ

 به یها از نظر آلودگغذای دام ضرورت دارد که

 نیو آفلاتوکس نیمانند اکراتوکس ییهانیکوتوکسیما

با  روش برای مقابله نیشوند. در حال حاضر بهتر یبررس

. باشدیم یاز آلودگ رییگشیپ هانیاکراتوکس به یآلودگ

محتوای  هوا، کاهش ینسب رطوبت دما، کاهش رییبا تغ

 دیاز رشد قارچ و تول توانیم ادییآب سوبسترا تا حدود ز

 چنانچه که کرد. مطالعات نشان داده است رییجلوگ سم

 یخوراک رتصو از آسپارتام به سم به یاز آلودگ پس

 به A نیاستفاده شود، آسپارتام از اتصال اکراتوکس
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آن  دفع کرده و باعث رییپلاسما جلوگ هاینیپروتئ

 یبررس جینتا. دینما جادیا یاثر جانب نکهیبدون ا شودیم

گندم  نمونه 142بر روی  و همکارانش( Shotwell) شاتول

جنوب  ،یشمال ناییکارول ا،ینیرجیآوری شده از وجمع

از عدم  یحاک سورییم یو جنوب شرق یکنتاگ ز،ینویلیا

 بود A نیاکراتوکس به یهای مورد بررسنمونه یآلودگ

(Shotwell et al, 1977.) تابوک (Tabuc) در  و همکارانش

 هاینیکوتوکسیها و ماقارچ 2002 - 2004های سال

و  نیفوموز رالنون،یز والنول،ین یدزوکس ،نی)آفلاتوکس

گندم،  35غلات ) نمونه 110موجود در (  Aنیکراتوکسا

 را مطالعه یرومان یجو( از جنوب شرق 21ذرت و  54

 به تعلق یآلودگ نیشتریب آنها جیکردند. بر اساس نتا

 90از  شی. بداشت ومیفوزارو  لوسیآسپرژ یهاقارچ

های مورد نیکوتوکسیاز ما یکی به ها حداقلدرصد نمونه

 A نیو اکراتوکس نیفوموز یداشتند. ول یآلودگ یررسب

 Tabuc) مشاهده نشد یاز غلات مورد بررس کی چیدر ه

et al, 2009 .)اخیر  اتمطالع جیبا نتا زین قیتحق نیا جیانت

ها از غلات یکوتوکسینمادر راستای بررسی و جداسازی 

 .ندارد یهمخوان و گندم در ایران

 زانیم 2003در سال  و همکارانش( Park) پارک

، آرد )برنج ییمواد غذا را در اقلام مختلف A نیاکراتوکس

اند. آنها با کرده یگندم جو، آبجو( کشور کره بررس

 نیمطالعات انجام شده در ا ریسا جیآوری نتاجمع

 زانهرو یاحتمال افتیدر کره، در یخصوص و الگوی مصرف

افاد کرهای، در محدودة  برای همهرا در  A نیاکراتوکس

برای  که یبرآورد کردند. در حال 8/0 - 1/4

نانو گرم بر  7/1 - 1/9 وزن نیکنندگان سنگمصرف

 ,Park, Chung & Kim) وزن بدن برآورد کردند لوگرمیک

 نیبر اساس ا اند کهاظهار داشته محققان (.2005

 سکیحاضر ر در حال که گرفت جهینت توانیبرآوردها، م

برای  A نیای از تماس با اکراتوکستوجه قابل

 ,Park) کرهای، وجود ندارد کنندگان متوسطمصرف

Chung & Kim, 2005.) 

ها در یکوتوکسینمامطالعات مشابه به بررسی میزان 

 زانیم رازیش درو همکاران البرزی لبنیات پرداختند. 

 روش بهرا  1M نیبه آفلاتوکس زهیپاستور ریپن یآلودگ

ELISA که  ند. نتایج این مطالعه نشان دادکرد نییتع

بودند  آلوده زهیپاستور رهاییاز ش %30 ینکهبرخلاف ا

 1M نیشده آفلاتوکس دیتول رهاییپناز  کی چیه یول

 (.Aydin et al, 2011نداشتند ) بالاتر از حد مجاز

، A اکراتوکسین ها بهاکثر نمونه آلودگی به توجه با

شود. حداکثر حد موضوع نمایان می این به ورت توجهضر

در کشورهای  A اکراتوکسین غلات به مجاز آلودگی
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، در شده است تعیین μg/kg 5و آمریکا  و برزیل اروپایی

 ng/gغلات حداکثر حد مجاز  یهابرای فرآورده که یحال

 .شده است تعیین 3

 گیرینتیجه

جهان،  در سطح یانسان عهبا برجسته شدن مفهوم توس

مطرح بوده ابعاد  ربازیاز د که ییغذا یمنیو ا تیامن مسأله

 سازمان ملل تیفعال ریتأث و تحت خود گرفته به یاتازه

. با گسترش ارتباطات است خاص قرار گرفته مورد توجه

 زین ورمانارتباط در کش به ازیشدن، ن یجهان دةیو پد

 که است ینیقوان ارتباطات تابع نی. ادگردیاحساس م

آن  گرفتن دهیو ناد دهیگرد نیبرای تمام کشورها تدو

 وضع نیقوان تابع ندهیتجاری در آ . روابطستین یرپذامکان

صورت خواهد  (WHO)ی سازمان تجارت جهان شده توسط

در مورد کالاهای  یالمللنیاستانداردهای ب تیو رعا گرفت

از مقایسه نتایج این . است یرناپذری امری اجتنابتجا

گرفت که  جهینت توانیم هامطالعهمطالعه با نتایج سایر 

بالقوه به قارچ و سم  یآلودگیی در اقلام عمده مواد غذا

هنگام برداشت  دربایست یاز آن وجود دارد و م یناش

 استانداردهای خوراک انسان، دهندهیلاقلام تشک هیکل

 برایی مناسب طیاعمال گردد تا زمان مصرف شرا یجهان

 گریشود. نکته قابل توجه د جادیحمل و نگهداری آنها ا

خط  یانیهر چه زمان برداشت محصول در نقطه پا نکهیا

خوراک تا زمان مصرف کمتر باشد،  هیدر زمان ته ای دیتول

کار  هیچ اینکه به نظر کمتر است. یآلودگ احتمال

 در ارتباط با میزان دریافت یاگسترده تحقیقاتی

مردم ایران  با عادات غذایی ها متناسبمایکوتوکسین

تأثیر  را به مقامات بهداشتی ، توجهاست صورت نگرفته

 و نیاز روزافزون به مواد غذایی هاییندهآلا فزایندة این

، آب و در مواد غذایی طور پیوستهسطوح آنها به بررسی

 نماید.می ، جلبمجاز روزانه دریافت تعیین گیاهان برای
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Abstract 

Mycotoxins or fungal toxins are organic compounds that occur at the end of the growth phase of some species 

of Fusarium fungi. spp. Aspergillus spp., Penicillium spp. They are produced in hot and humid conditions. 

Out of about 400 types of mycotoxins, about 20 of them are considered a global threat to human and animal 

health. Ochratoxins are mycotoxins that are mainly produced by several species of Aspergillus fungi including 

flavus, Parasiticus, Nomius, Eryzeus and Penicillium paberculum and Ochratoxin by Aspergillus ochraceus. 

In the present research, the penetration rate of Ochratoxin toxins into cereals available in the stores of Isfahan 

city was investigated. 40 samples were randomly selected. After homogenization, they were placed in 3 stages 

of extraction, purification and determination of the amount of toxins (determination of the amount was done 

by comparing the area under the curve of individual samples and standards, including the dilution factor). 

According to the presence of aflatoxins-producing fungi and the controlling factors of these fungi in the 

production site, a positive correlation was seen between the decrease in the population of aflatoxins-

producing fungi and the controlling factors with the decrease in the amount of aflatoxins. The potential of 

control agents can be used to prevent contamination of grains with aflatoxins. 

 Keywords: Ochratoxin, HPLC, Aspergillus, cereals. 
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 های سنتی و صنعتیکیفیت میکروبی شیرهای خام تولید شده در گاوداریفصلی تغییرات 

 2، حمداله مشتاقی* 2، مجتبی بنیادیان1محبوبه قاسمی 

 دانش آموخته کارشناسی ارشد بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهرکرد، شهرکرد، ایران -1

 ذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهرکرد، شهرکرد، ایراناستاد گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غ -2

 Boniadian@sku.ac.ir*نویسنده مسئول: 

 

 

 چکیده

 یملاک ریش یکروبیم تیفیک یول رد،گییقرار م یابیبه کارخانه ها مورد ارز ریش لیوحدر هنگام ت ریش یدرحال حاضر تازگ

یت میکروبی شیرهای خام تولیدی تحویل شده به کارخانجات مطالعه حاضر با هدف بررسی کیف .نیست ریش لیتحو یبرا

فراورده های لبنی در استان چهارمحال و بختیاری در فصول مختلف سال و مقایسه کیفیت شیرهای خام تولیدی در 

 بهی لیتحو خام یرهاینمونه از ش 240 مطالعه تعداد نیدر اهای صنعتی و غیر صنعتی طراحی و اجرا گردید. دامداری

های یباکتر یشمارش کلشامل:  یکروبیم هایمونزآ شگاهیپس از انتقال به آزما نمونه اخذ و  60ها در هر فصل ارخانهک

 pHنتایج نشان داد که میانگین شد. انجام  pHاندازه گیری و کپک مخمر و  فرم، کلیسرماگرا ،مقاوم به گرما مزوفیل،

شیرهای سنتی در  pHسطح استاندارد قرار داشتند، اگر چه مقدار  نمونه های شیر صنعتی و سنتی در تمام فصول در

نتایج بیانگر این بود که تعداد  نیهمچنتابستان و پاییز  اختلاف آماری معنی داری با شیرهای صنعتی داشت. 

زوفیل، های مهای میکروبی بیشتر از شیرهای صنعتی بود. تعداد باکتریمیگروارگانیسمهای شیرهای سنتی در همه گروه

فرم و کپک و مخمر در شیرهای سنتی در چهار فصل اختلاف معنی دار وجود داشت. در شیرهای صنعتی سرماگرا، کلی

های باکتریایی در چهار فصل اختلاف معنی داری وجود داشت. بر اساس نیز به استثنای کپک و مخمر، در تعداد سایر گروه

ی کیفیت مناسبتری نسبت به شیرهای سنتی دارا بودند ولی اغلب شیرهای شیرهای خام تولید شده در سیستم صنعت نتایج 

 خام تولیدی اعم از صنعتی و سنتی از کیفیت میکروبی مناسبی در همه فصول سال برخوردار نبودند. 

 کیفیت میکروبی، فصل، گاوداری سنتی، گاوداری صنعتی ،شیرخام کلمات کلیدی:
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 مقدمه 

از دوشش کامل شیر ماده سفید رنگی است که 

ید آید که باگاو سالم پنج روز بعد از زایمان به دست می

چربی باشد  %5/3% ماده خشک و  5/8حاوی حداقل 

(Vahmni.,2003).  هزار سال  6گاو شیری در حدود

پیش اهلی شده است. شیر حیوانات در آغاز دوره اهلی 

(. 1392کردن به عنوان غذا استفاده شده است )کریم، 

وان که تاریخچه استفاده از شیر حیوانات به عنییاز آنجا

گردد؛ غذا برای انسان به قبل از تاریخ مدون بر می

 توان تعیین کرد بشر چه زمانی از ترکیببنابراین نمی

توان شیر و خواص آن آگاه شده است؛ اما به یقین می

گفت که انسان بعد از مدت کوتاهی که به خواص شیر 

های آن را تولید کرد )کریم، د، فرآوردهبه عنوان غذا پی بر

1392.) 

شیر ماده منحصر به فردی است که به صورت 

یر شگیرد. مایع و با حداقل پردازش مورد استفاده قرار می

اده باشد و به عنوان مدارای پروتئین با کیفیت بالا می

ه اولیه برای تولید طیف وسیعی از محصولات مورد استفاد

رای تولید محصولات متنوع، شیر ممکن گیرد. بقرار می

دار شود، مقوی شود است تغلیظ شود، خشک شود، طعم

یا مواد معدنی آن گرفته شود یا اعمال دیگری بر روی 

 (.  Edward.,2013آن انجام شود )

کیفیت اولیه شیر خام متأثر از عواملی 

همچون؛ تغذیه دام، سلامتی دام، ترکیب شیمیایی شیر 

های موجود در آن بوده که روی روبو فعالیت میک

یر باشد؛ بنابراین کیفیت شمحصولات نهایی تأثیرگذار می

خام به مدت زمان و شرایط دمایی که شیر از تولید تا 

م کند بستگی تمام دارد. عدتحویل به کارخانه را طی می

-آشنایی دامداران با اصول بهداشتی تولید شیر و شیوه

ر به هدر رفتن سرمایه های صحیح نگهداری آن منج

 (. 1387شود )یاراحمدی، دامداران می

                                                 
3 Psychrotroph & Psychrophil 

فساد و آلودگی در زنجیره تولید شیر خام و عمل آوری 

آن در نتیجه شرایط بهداشتی نامناسب، حمل و نقل 

سازی طولانی مدت و نبود امکانات مناسب برای ذخیره

-افتد. باکتریهای مولد اسید لاکتیک و کلیشیر اتفاق می

-فلور باکتریای متداول در شیر تازه را تشکیل می هافرم

های موجود در شیر دهند. همچنین تعدادی از باکتری

و  4بعضی مقاوم به حرارت، 3سرما گرا و سرما دوست

دوست هستند. وجود این طیف وسیع از  بعضی گرما

شود تا شیر به فساد مستعد ها در شیر موجب میباکتری

 (.1386شود )آقازده مشگی، 

کیفیت شیر خام و محصولات لبنی به میزان 

ه زیادی به نگهداری مناسب شیر خام از مزرعه تا کارخان

بستگی دارد. همچنین نگهداری طولانی مدت شیر خام 

های سرما گرا در در دمای یخچال موجب رشد باکتری

مقاوم  های لیپاز و پروتئازشیر شده که برخی از آنها آنزیم

کنند که موجب بروز فساد آنزیمی به حرارت تولید می

 (. بر1386 مشگی، شوند )آقازدههای شیر میدر فراورده

های پایش کیفیت میکروبی شیر خام این اساس روش

ها های متعدد باکتریارزیابی شیر از نظر حضور گروه

 (.1385است )عزت پناه، 

کیفیت میکروبی شیر خام نه تنها از نظر بهداشت مصرف 

اهمیت است بلکه نقش مهمی در کیفیت  کننده دارای

نجر تواند مهای لبنی داشته و در نهایت  میسایر فرآورده

ده ای سالم و با کیفیت برای مصرف کننبه تولید فرآورده

ی، شده و  سلامت غذایی جامعه را تامین نماید )ذوالفقار

1391.) 

بر این اساس و همچنین درخواست ارگانهای 

پزشکی و اداره غذا و دارو ( برای نظارتی ) سازمان دام

بررسی کیفیت شیر خام تولیدی در استان، این پژوهش 

طراحی شد تا کیفیت میکروبی شیر خام شامل: تعداد 

های مولد اسید ها، باکتریفرمها، کلیکل باکتری

4 Thermoduric 
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های گرمادوست های سرماگرا و باکتریلاکتیک، باکتری

های در اختیار سازمانمورد ارزیابی قرار گرفته و نتایج آن 

ذیربط قرار داده تا با اعمال مدیریت صحیح نسبت به 

بهبود کیفیت شیر خام تولیدی در استان اقدام لازم 

 صورت پذیرد.

 مواد و روش کار

 آوری نمونهجمع-

 12نمونه شیر خام به طور تصادفی در  120

ماه سال و فواصل منظم زمانی، از تانکرهای شیر خام 

ر استان چهارمحال و بختیاری، در هنگام تولید شده د

های شیر استان در فصول مختلف ) تحویل به کارخانه

بهار، پاییز، زمستان و تابستان( در شرایط استریل اخذ 

و در مجاورت یخ به آزمایشگاه بهداشت و کنترل کیفی 

 مواد غذایی دانشگاه شهرکرد منتقل شد.

 pHاندازه گیری -

متر الکتریکی pH  گیریبه منظور اندازه

 )شرکت کانسورت بلژیک( به وسیله محلول بافر با دمای

درجه سلسیوس( مطابق استاندارد ملی 20مناسب )

لیتری میلی 50ایران تنظیم شد. نمونه شیر داخل بشر 

ریخته شد و الکترود داخل نمونه همگن شده قرار 

یادداشت شد )کریم،  pHثانیه  45گرفت و پس از 

1392.) 

نهای میکروبیبرای ارزیابی کیفیت آزمو-

های استاندارد شامل شمارش میکروبی شیر خام آزمون

، 6هوازی، شمارش کلیفرم 5های مزوفیلکلی باکتری

های ، شمارش باکتری7های سرماگراشمارش باکتری

 انجام شد. 9و شمارش کپک و مخمر 8مقاوم به گرما

های مزوفیل به منظور شمارش کلی باکتری

(Total count )10کانت آگار تیمحیط کشت پل 

                                                 
5 Mesophile 
6 coliform 
7 Sacrophile 
8 Thermoduric 

مطابق دستورالعمل  ( ایرانیان کاوش زیست – ربسکوی)ا

 121دقیقه در دمای  15کارخانه سازنده تهیه، به مدت 

لیتر از دو درجه سیلسیوس اتوکلاو شد. مقدار یک میلی

ها انتقال داده و حدود رقت آخر را در درون پلیت

انت آگار را که تا کمیلی لیتر از محیط کشت پلیت15

های گراد سرد شده، از رقتدرجه سانتی5 45±

لیتر درون پلیت ها به میزان یک میلی 𝟓−𝟏𝟎و𝟏𝟎−𝟒 

ریخته، کشت به صورت پور پلیت انجام شد. محتوای 

پلیت به آرامی و به خوبی مخلوط شد. پس از جامد 

درجه  1 ±31ساعت و  24-72ها به مدت شدن پلیت

 گذاری شد.خانهگرم سلسیوس

پرگنه برای شمارش انتخاب  300- 30های دارای پلیت

بر حسب میانگین دو  ها در آزمایهشده و تعداد پرگنه

   رقت متوالی با استفاده از فرمول شماره
∑𝑪

𝑽∗𝟏.𝟏+𝒅
  

های شمارش مجموع کلنیC∑ که درآن.محاسبه گردید

اقل یکی از شده روی دو پلیت از دو رقت متوالی که حد

حجم تلقیح Vکلنی داشته باشد.  10ها حداقل پلیت

رقت معادل با  dلیتر؛ شده در هر پلیت بر حسب میلی

 (.11804اولین رقت شمارش شد )استاندارد ملی 

دکستروز  تویپوتبرای شمارش کپک و مخمر محیط 

زیست کاوش ایرانیان( مطابق دستور  –)ایربسکو  11آگار

پس  از ساخته شدن در ظروف شرکت سازنده تهیه و 

های پتری دیش ریخته شد. و سپس از رقت

 5کشت سطحی انجام گرفت. و به مدت  2−10و10−1

درجه قرار گرفت. و سپس تعداد کلنی  25روز دمای 

(. به 10154شمارش و ثبت گردید )استاندارد ملی 

 محیط کشت  فرمهای کلیمنظور شمارش باکتری

زیست کاوش  –)ایربسکو  12کتوز آگاروایولت رد بایل لا

ایرانیان( مطابق با دستور شرکت سازنده تهیه شد. سپس 

9 mold and yeast 
1 0 Plate Count Agar (PCA)  
1 1 Potato Dextrose Agar (PDA) 
1 2 Violet Red Bile Agar (VRBA) 
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به میزان یک میلی لیتر  4−10و3−10های از رقت

درون پلیت ها ریخته، کشت به صورت مخلوط انجام شد. 

 درجه 37ساعت در گرمخانه  48تا  24پلیتها به مدت 

قرمز ارغوانی با های سیلسیوس نگهداری شد. کلنی

. میلی لیتر یا بزرگتر با هاله از رسوب املاح /5قطر

فرم هستند. برای تایید، تعدادی از صفراوی احتمالاً کلی

های محتوی کشت های انتخاب شده، به لولهکلنی

ساعت  48تا  24و پس از  آبگوشت سبز درخشان منتقل

درجه سلسیوس از نظر  37گذاری در دمای گرمخانه

هایی که گاز تولید کرده گاز بررسی شدند. کلنی تولید

 (.11166)استاندارد ملی  فرم هستند، کلیاند

محیط کشت های گرمادوست برای شمارش باکتری

 Plate Count Agar (PCA)کانت آگار  تیپل

مطابق دستورالعمل  ( ایرانیان کاوش زیست – ربسکوی)ا

 121ای دقیقه در دم 15کارخانه سازنده تهیه، به مدت 

درجه  63گراد اتوکلاو شد. شیر را در دمای درجه سانتی

دقیقه در دستگاه بن ماری  30سانتیگراد برای مدت 

لیتر از دو رقت آخر پاستوریزه می کنیم. مقدار یک میلی

میلی لیتر از 15ها انتقال داده و حدود را در درون پلیت

درجه 5 ±45کانت آگار را که تا محیط کشت پلیت

به  𝟒−𝟏𝟎و𝟑−𝟏𝟎های گراد سرد شده، از رقتیسانت

لیتر درون پلیت ها ریخته، کشت به میزان یک میلی

صورت پور پلیت انجام شد.  محتوای پلیت به آرامی و به 

خوبی مخلوط شد. پس از جامد شدن محیط کشت، به 

خانه گراد گرمدرجه سانتی 37ساعت و  48تا  24مدت 

 (.1388اصل،گذاری شد )سعیدی 

محیط کشت های سرماگرا به منظور شمارش باکتری

 ( ایرانیان کاوش زیست – ربسکویکانت آگار )ا تیپل

 15مطابق دستورالعمل کارخانه سازنده تهیه، به مدت 

درجه سلسیوس اتوکلاو شد. مقدار  121دقیقه در دمای 

ها انتقال لیتر از دو رقت آخر را در درون پلیتیک میلی

کانت میلی لیتر از محیط کشت پلیت15حدود  داده و

های گراد سرد شده، از رقتدرجه سانتی 45آگار را که تا 

ها لیتر درون پلیتبه میزان یک میلی 𝟒−𝟏𝟎و𝟏𝟎−𝟑

ریخته، کشت به صورت مخلوط انجام شد. محتوای پلیت 

به آرامی و به خوبی مخلوط شد و پس از جامد شدن 

درجه سلسیوس  7یک هفته و در دمای  ها به مدتپلیت

 (.1388در یخچال نگهداری شدند )سعیدی اصل، 

 تجزیه و تحلیل نتایج:

بدست آمده از آزمونها توسط نرم افزار  نتایج

Sigma stst 4 ( و آزمون آنالیز واریانسANOVA )

مورد تجزیه و تحلیل قرار  P<0.05در سطح معنی داری 

 گرفتند.

 نتایج

 بهار-

برای کل  pHنتایج مطالعه حاضر میانگین  بر اساس

نمونه های بررسی شده در فصل بهار در محدوده 

اد های آماری نتایج نشان داستاندارد قرار داشت. بررسی

شیرهای سنتی و صنعتی  pHاختلاف معنی داری بین 

های میکروبی وجود نداشت. بر اساس نتایج آزمون

های ونهای کل نمهای مزوفیل برمیانگین باکتری

 شیرهای سنتی در محدوده استاندارد قرار نداشت و برای

قرار  2شیرهای صنعتی در محدوده شیرهای درجه 

گرفت. آزمون آماری نشان داد اختلاف معنی داری در 

های مزوفیل، سرماگرا، مقاوم به گرما، ارتباط با باکتری

کلی فرم و کپک و مخمر در بین شیرهای صنعتی و 

(. )جدول P<0.05 هار وجود داشت )سنتی در فصل ب

1) 
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 های سنتی و صنعتی در فصل بهار: کیفیت میکروبی شیرهای دامداری1جدول 

 pH Mesophile Psychrotroph Thermoduric Coliform Mold & Yeast نوع شیر

6.7𝑎 2.4 صنعتی × 105 ± 3 × 104 a 4.2 × 104 ± 3.4 × 103 a 8.5 × 104 ± 1.9 × 103 a 9.5 × 103 ± 9 × 102 a 5.5 × 103 ± 4.4 × 102 a 

6.65𝑎 1.2 سنتی × 107 ± 1.2 × 106 b 8 × 106 ± 9 × 105 b 1.4 × 106 ± 1.8 × 105 b 4.1 × 105 ± 9.1 × 104 b 1.4 × 104 ± 2.1 × 103 b 

( P<0.05حروف غیر مشابه در هر ستون نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

 تابستان-

در  شیرهای صنعتی های¬نمونه یبرا pH میانگین 

ی ، ولی برافصل تابستان در محدوده استاندارد قرار داشت

کمی کمتر از حد استاندارد  pHشیرهای سنتی میانگین 

بدست آمده نشان داد  جینتا یآمار های¬یبررسبود. 

 یو سنت یصنعت یشیرها pH نیب یدار یاختلاف معن

 (2. )جدول (P<0.05 )ت ن وجود داشدر فصل تابستا

نشان  های میکروبیاز آزمونبدست آمده  جینتا همچنین

 مزوفیل، هاییباکتر ارتباط با دار در  یداد اختلاف معن

 نیدر ب فرم و کپک و مخمرسرماگرا، مقاوم به گرما، کلی

در فصل تابستان وجود داشت  یو سنت یصنعت یشیرها

 (P<0.05 .) (2)جدول 

 های سنتی و صنعتی در فصل تابستان: کیفیت میکروبی شیرهای دامداری2 جدول

نوع 

 شیر
pH Mesophile Psychrotroph Thermoduric Coliform Mold & Yeast 

6.68𝑎 1.7 صنعتی × 106 ± 1.9 × 105 a 9.6 × 105 ± 9.4 × 104 a 1.7 × 105 ± 3.2 × 104 a 6.6 × 104 ± 5 × 103 a 2.1 × 103 ± 1.8 × 102 a 

6.56𝑏 2 سنتی × 107 ± 1.9 × 106 b 1.1 × 107 ± 1.1 × 106 b 2.3 × 106 ± 2.1 × 105 b 1.2 × 106 ± 1.8 × 105 b 4.9 × 103 ± 4.3 × 102 a 

(P<0.05حروف غیر مشابه در هر ستون نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )
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 زییپا -

کل  یبرا pHانگین مطالعه حاضر مینتایج اساس  بر

در محدوده در فصل پاییزشده  یبررس هاینمونه

نشان  جینتا یآمار یها یاستاندارد قرار داشت. بررس

و  یصنعت یشیرها pH نیب یدار یداد اختلاف معن

  (.P<0.05در فصل پاییز وجود داشت ) یسنت

های از آزمونبدست آمده  جینتا یآمار هاییبررس

  ارتباط بادر  یداریف معننشان داد اختلا میکروبی

سرماگرا، مقاوم به گرما، کلی فرم مزوفیل،  یها یباکتر

در فصل  یو سنت یصنعت یشیرها نیدر بو کپک و مخمر 

(3)جدول  (.P<0.05پاییز وجود داشت )

 

 های سنتی و صنعتی در فصل پاییزهای دامداری: کیفیت میکروبی شیر3جدول 

نوع 

 شیر
pH Mesophile Psychrotroph Thermoduric Coliform Mold & Yeast 

6.67𝑎 1.8 صنعتی × 106 ± 2.6 × 105 a 9.3 × 105 ± 1.4 × 104 a 3.8 × 105 ± 5.4 × 104 a 2.3 × 104 ± 1.8 × 103 a 3.3 × 103 ± 1.9 × 102 a 

6.6𝑏 1 سنتی × 107 ± 1.1 × 106 b 4.4 × 106 ± 4.4 × 105 b 1.7 × 106 ± 1.3 × 105 b 
1.6 × 105 ± 2.2

× 104 b 
3.8 × 103 ± 2.3 × 102 a 

 ( P<0.05حروف غیر مشابه در هر ستون نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )
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 زمستان-

کل  یبرا pHمطالعه حاضر میانگین نتایج اساس  بر

در محدوده در فصل زمستان شده  یبررس های¬نمونه

نشان داد  جینتا یآمار یاهیاستاندارد قرار داشت. بررس

 یو سنت یصنعت یشیرها pH نیب یدار یاختلاف معن

بدست آمده  جینتا همچنینداشت. ندر فصل پاییز وجود 

در  یدارینشان داد اختلاف معن های میکروبیاز آزمون

سرماگرا، مقاوم به گرما، مزوفیل،  یهایباکتر  ارتباط با

 یو سنت ینعتص یشیرها نیدر بکلی فرم و کپک و مخمر 

  (.P<0.05در فصل پاییز وجود داشت )

 

 های سنتی و صنعتی در فصل زمستان: کیفیت میکروبی شیرهای دامداری4جدول 

نوع 

 شیر
pH Mesophile Psychrotroph Thermoduric Coliform Mold & Yeast 

6.7𝑎 7.1 صنعتی × 105 ± 1.3 × 104 a 4 × 105 ± 7.2 × 104 a 2.2 × 105 ± 5.3 × 104 a 5.8 × 104 ± 4.5 × 103 a 3.7 × 103 ± 2.1 × 102 a 

6.64𝑎 1.9 سنتی × 107 ± 1.9 × 106 b 1.1 × 107 ± 1.1 × 106 b 3.5 × 106 ± 5.2 × 105 b 5.2 × 105 ± 1.1 × 104 b 4 × 103 ± 2.2 × 102 b 

 ( P<0.05است ) حروف غیر مشابه در هر ستون نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار

 

مقایسه کیفیت میکروبی شیرهای سنتی و  -

 صنعتی در فصول مختلف

نتایج بدست آمده در طی چهار فصل روی شیرهای  

در فصول تابستان و پاییز با سایر  pHسنتی نشان داد 

ها اختلاف معنی دار  داشته و کمتر از سایر فصول فصل

بین   pHبیشترین و کمترین مقدار  (.P<0.05است ) 

شیرهای سنتی به ترتیب در فصول بهار و تابستان 

( ولی نتایج بدست آمده از مقادیر 1مشاهده شد. )نمودار 

pH  شیرهای صنعتی نشان داد که مقادیرpH  در فصول

داری وجود ندارد. بیشترین مختلف اختلاف آماری معنی

ثبت شده در فصل بهار و زمستان و کمترین  pHمقدار 

pH  (1تابستان و پاییز ثبت شد. )نمودار در فصل های 

های میکروبی در چهار فصل روی شیرهای نتایج آزمون

-سنتی نشان داد در فصل بهار و تابستان تعداد باکتری

های مزوفیل بطور معنی دار بیشتر از پاییز و زمستان بود 

(P<0.05.) های بیشترین و کمترین تعداد باکتری

ان و پاییز ثبت شد. این مزوفیل به ترتیب در فصل تابست

های سرماگرا نشان داد که تعداد این نتایج برای باکتری
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ها در فصول بهار و پاییز با فصول تابستان و باکتری

(. P<0.05داری وجود داشت )زمستان اختلاف معنی

بیشترین و کمترین تعداد باکتری سرماگرا در فصل 

های مقاوم تابستان و پاییز ثبت شد. ولی در تعداد باکتری

به گرما در شیرهای سنتی در فصول مختلف سال 

داری مشاهده نشد. همچنین تعداد اختلاف آماری معنی

های کلی فرم شیرهای سنتی در فصل تابستان با باکتری

سایر فصول بطور معنی داری بیشتر از فصول دیگر بود 

((P<0.05 ،فرم بیشترین و کمترین تعداد باکتری کلی

نتی به ترتیب در فصول تابستان و پاییز در شیرهای س

ثبت شد. در تعداد کپک و مخمر در شیرهای سنتی در 

فصل بهار با فصول دیگر اختلاف معنی دار مشاهده شد 

( P<0.05 بیشترین و کمترین تعداد کپک و مخمر به ،)

 (6تا  2ترتیب در فصول بهار و پاییز ثبت شد. )نمودار 

وی شیرهای صنعتی و های میکروبی رنتایج آزمون 

های تجزیه و تحلیل نتایج نشان داد که در تعداد باکتری

فرم شیرهای فصل مزوفیل، سرماگرا، مقاوم به گرما و کلی

بهار و زمستان با شیرهای تابستان و پاییز اختلاف 

(، ولی تعداد کپک و P<0.05 داری وجود داشت )معنی

تان با مخمر در شیرهای صنعتی در فصول بهار و تابس

(. P<0.05 فصول دیگر اختلاف آماری معنی دار داشت )

 (6تا  2)نمودار 

 

 

 

 شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلف pH: مقایسه 1نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

 

6/45
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6/55
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6/65

6/7

بهار تابستان پاییز زمستان

سنتی 6/65 6/56 6/6 6/64
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a

a
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 تی در فصول مختلفهای مزوفیل در شیرهای سنتی و صنع: مقایسه تعداد باکتری2نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

 

 های سرماگرا در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلف: مقایسه تعداد باکتری۳نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

1
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 ی مقاوم به گرما در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلفها: مقایسه تعداد باکتری4نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

 

 

 فرم در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلفهای کلی: مقایسه تعداد باکتری۵نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

1
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 : مقایسه تعداد کپک و مخمر در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلف6نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

 بحث و نتیجه گیری

 که نشان داد های خامریش pH شیحاصل از آزما جینتا

به استثنای نمونه ها  pHی کل بدست آمده برا نیانگیم

 استاندارد در محدودهای سنتی در فصل تابستان، شیره

(. 164)استاندارد ملی  قرار داشت ( 6/6-7/6)بین 

در  pHهمچنین نتایج بیانگر این بود که کمترین مقدار 

فصل تابستان و بالاترین مربوط به فصل زمستان بود. 

گرمای هوا در تابستان و خنک نکردن سریع شیر خام 

های تخمیر کننده قند باکتری عامل مهم در افزایش رشد

در مطالعه لاکتوز و تولید اسید لاکتیک در شیر است. 

بر روی شیر خام منطقه  1387و غزنوی در سال  خسروی

در زمستان نسبت به  pH میانگین شد،کاشمر انجام 

تر و در فصل تابستان داری بالاسایر فصول به طور معنی

ای ر مطالعههمچنین د .(1387خسروی، ) ودب پایین تر

شیر خام استان  pH بر روی 1380در سال هاشمی که 

فصول  pH فارس انجام داد اختلاف معنی داری بین

بیشترین میانگین را برای بطوریکه  ،مختلف گزارش کرد

 گزارش کرد و کمترین را در فصل تابستانفصل زمستان 

در استان  شدهدر مطالعه انجام ولی  (.1380)هاشمی، 

در فصول مختلف تغییر معنی شیر  pH میزانوان ترکیه 

6/5در این مطالعه  pH داری نداشت. میانگین ±

( که این میزان Ozrenk.,2008گزارش شد ) 0.33

مطالعه  در pH کمتر از میانگین به دست آمده برای

نشان دهنده  لاًمعمو 8/6 تر از عددبالا pH .استحاضر 

ده وجود نشان دهن 5/6تر از عدد نییورم پستان و پا

 (.1380)هاشمی،  باشد یم ییایفساد باکتر ای کلستروم

مقایسه کیفیت میکروبی مزوفیل شیرهای سنتی و 

صنعتی در فصول مختلف سال نشان داد که تعداد 

های مزوفیل  در شیرهای سنتی بیشتر از صنعتی باکتری

مطابق استاندارد ملی ایران، شیر خام بر اساس بود.  

در هر میلی لیتر به  های مزوفیلکتریمیزان تعداد کل با

(، شیر 1385چهار دسته تقسیم شده است )عزت پناه، 

1
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1حداکثر دارای  1درجه  × باکتری در هر میلی  105

1 2لیتر، شیر درجه  × 5تا  105 × ، شیر درجه 105

3 5 × 1تا  105 × حداکثر تا  4و شیر درجه  106

5 × (. در 1387تعیین شده است )خسروی،  106

های مزوفیل در مطالعه حاضر میانگین شمارش باکتری

cfu/ml 2/4فصل بهار در شیرهای صنعتی   × 105 

بود که این میزان در محدوده استاندارد و جزء شیرهای 

قرار داشت. در فصل تابستان و پاییز میانگین  1درجه 

/cfu/ml  1های مزوفیل به ترتیبشمارش باکتری

7 × 1/8و  106 × بود که این میزان در  106

قرار گرفت. میانگین شمارش  4محدوده شیرهای درجه 

cfu/ml 7/1های مزوفیل در فصل زمستانباکتری ×

 3بود که این میزان در محدوده شیرهای درجه   105

های مزوفیل در قرار داشت. میانگین شمارش باکتری

 شیرهای سنتی در چهار فصل خارج از محدوده استاندارد

  قرار داشت.

 2010و همکاران در سال  Tassewای دیگر در مطالعه

که با هدف بررسی کیفیت میکروبی شیر خام در 

در اتیوبی انجام شد، نتایج  Mecheدیرزوری و ناحیه 

نشان داد که کیفیت میکروبی شیر تولید شده توسط 

دامداران سنتی ضعیف است که با نتایج مطالعه حاضر 

 Maha(. همچنین Tassew, 2010مطابقت دارد )

Alaoui Ismaili  در مراکش  2016و همکاران در سال

بر روی شیر خام شتر انجام داده و نتایج به وضوح نشان 

داد که شرایط بهداشتی در تولید شیر رعایت نشده و این 

 (.Alaoui.,2019شیرها بار میکروبی بالایی داشتند )

و همکاران در  ای دیگر که توسط یار احمدیدر مطالعه

در بررسی بار میکروبی کل شیر خام از  1387سال 

مرحله دوشش تا تحویل به کارخانه در استان لرستان، به 

این نتیجه رسیدند که اثر ماه های مختلف سال، مراحل 

گیری از شیر، نتایج نشان داد که کمترین مختلف نمونه

رداد بار میکروبی در دی ماه و بیشترین بار میکروبی در م

ماه بوده است. همچنین کاهش بار میکروبی از شهریور 

ماه شروع و در دی و بهمن به کمترین میزان می رسید 

 (.1385)یاراحمدی، 

، در ارزیابی بار میکروبی 1387خسروی و غزنوی در سال 

شیر خام دامداری های سنتی در فصول و مختلف  pHو 

ر مرحله به این نتیجه رسیدند که شمارش میکروبی کل د

ماشین شیر دوشی، بیدون در مرکز جمع آوری شیر و 

مخزن مرکز جمع آوری نسبت به مراحل قبل دارای 

در  pHافزایش معنی داری بود. بار میکروبی شیر خام و 

فصل تابستان نسبت به زمستان افزایش معنی داری 

 (.1387داشت )خسروی، 

 Salari  ادغام به مطالعه  2007و همکاران در سال

های آن در استان یزد آلودگی میکروبی شیر و فرآورده

نمودند. نتایج این تحقیق نشان داد که میانگین شمارش 

35های شیر ها در نمونهتعداد کلی باکتری × 104 

ها درصد از نمونه 3/8پرگنه در هر میلی لیتر بود که 

دارای آلودگی بیشتر از حد مجاز بودند 

(Salari.,2007.) 

Holm در بررسی  2004مکاران در سال و ه

نمونه شیر خام جمع آوری شده از  5923میکروبیولوژی 

مخزن جمع آوری شیر در دانمارک میانگین شمارش  75

کلنی در هر میلی لیتر  3×410ها را میکروبی این نمونه

  (.Holm.,2004گزارش کردند )

های بر اساس نتایج مطالعه حاضر تعداد باکتری

داری از یرهای صنعتی بطور معنیسرمادوست در ش

شیرهای سنتی در تمام فصول کمتر بود. حد مجاز 

های سرمادوست در شیر خام استاندارد برای باکتری

5 × (، ولی نتایج نشان 1397می باشد )موسوی،  104

در شیرهای سرمادوست های داد که میانگین باکتری

سنتی و صنعتی در چهار فصل بیشتر از محدوده 
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ندارد بود. عدم رعایت بهداشت شیر دوشی و خنک استا

نکردن سریع شیر پس از دوشش در شیرهای سنتی، و 

درجه سلسیوس به  4همچنین نگهداری شیر در دمای 

مدت طولانی در شیرهای صنعتی از جمله دلایل بالا 

های سرمادوست در شیرهای خام بودن تعداد باکتری

های خارج آنزیمهای سرمادوست با تولید باکتریاست. 

شیر از جمله سلولی مختلف باعث تجزیه ترکیبات 

شیر و  کاهش کیفیت چربی شده و وپروتئین 

ای در مطالعه .های آن را به دنبال خواهد داشتفراورده

ررسی در مشهد به ب 2007فلاح راد و همکاران در سال 

های و کل باکتری (TBC) میزان بار کلی میکروبی

ر شیر خام تولیدی و همچنین اثر د (PBC) سرمادوست

ها در روند تغییرات بعضی از ترکیبات غذائی این باکتری

 نیانگینشان داد که م جینتا .پرداختشیر پاستوریزه 

و  CFU/ml  510×9/3 سرمادوستهای باکتری دادتع

 بود CFU/ml610×6/1  هایتعداد کل باکتر نیانگیم

در شیر خام  آلودگی باکتریائی  زیاد که نشان دهنده

است  های لبنی مشهدهای فرآوردهتحویلی به کارخانه

 (.2007)فلاح راد، 

بر روی  1386در مطالعه دیگر آقازاده مشگی در سال 

های نمونه شیر خام عرضه شده به یکی از کارخانه 50

های لبنی استان تهران از نظر آلودگی به فرآورده تولید

بیشترین  دادقرار بررسی  مورد سرمادوستهای باکتری

  های سرما دوست قبل از پاستوریزاسیونتعداد باکتری

3/2 × 106 CFU/ml 1/6 و کمترین میزان آن ×

103CFU/ml(. که این میزان کمتر از 2) به دست آمد

نتایج بدست آمده برای شیرهای سنتی در مطالعه حاضر 

 باشد.می

بررسی فراوانی به  1394ای میرزایی در سال در مطالعه

های سرما دوست در شیر خام تحویلی به باکتری

های های شیر پاستوریزه شهرستان رشت و راهکارخانه

های میانگین باکتریداد پرداخت و نتایج نشان  ورود آن

CFU/ml 8/9 سرمادوست ×  باشدمی  105

 (. 1394)میرزایی، 

به بررسی  1396ای رضاپور و همکاران در سال در مطالعه

میزان آلودگی شیرهای خام تبریز به باکتری سرمادوست 

نمونه مختلف،  80پرداختند که نتایج نشان داد از بین 

ی سرمادوست بودند هادرصد آلوده به باکتری 25/26

 (1397)رضاپور، 

یاسینی در بررسی کیفیت میکروبیولوژی شیر تولیدی 

استان یزد در طی گزارشی بین شمارش کلی میکروبی، 

های تیر و های سرماگرا در ماهها و باکتریفرمکلی

های صنعتی و داری در گاوداریشهریور تفاوت معنی

 (.Yasini, 1997سنتی مشاهده نکرد )

در بررسی  1385ج یاراحمدی و همکاران در سال نتای

آلودگی بار میکروبی شیرخام تحویلی به کارخانه در 

های شیرخام استان لرستان نشان داد که تمام نمونه

های مزوفیلی و ارزیابی شده دارای میکروارگانیسم

ها در شیر خام میزان فرمکلی سایکروفیلی بوده و تعداد

 (. 1385)یاراحمدی،  دهدبالایی را نشان می

های گرمادوست در شیرهای مقایسه تعداد باکتری

های صنعتی و سنتی نشان داد که تعداد باکتری

گرمادوست نیز در شیرهای سنتی در تمام فصول از 

شیرهای صنعتی بطور معنی داری بیشتر بود. حد مجاز 

های گرمادوست استاندارد برای میانگین شمارش باکتری
(. نتایج 1397باشد )موسوی، میلیتر  در میلی 210

های مطالعه حاضر نشان داد که میانگین تعداد باکتری

گرمادوست در شیرهای صنعتی و سنتی از حد مجاز 

ها بیشتر بود. عدم تعیین شده برای این گروه از باکتری

های شیردوشی و مخازن شستشوی مناسب دستگاه

در این  نگهداری شیر و تولید بیوفیلم و سنگ شیر

تجهیزات از جمله دلایل بالا بودن تعداد باکتریهای 

https://ganj.irandoc.ac.ir/#/articles/932b65ce19b9ecb2d5333ce504640187/search/8e2c79452b8c947e0b280adfa8e34662
https://ganj.irandoc.ac.ir/#/articles/932b65ce19b9ecb2d5333ce504640187/search/8e2c79452b8c947e0b280adfa8e34662
https://ganj.irandoc.ac.ir/#/articles/932b65ce19b9ecb2d5333ce504640187/search/8e2c79452b8c947e0b280adfa8e34662
https://ganj.irandoc.ac.ir/#/articles/932b65ce19b9ecb2d5333ce504640187/search/8e2c79452b8c947e0b280adfa8e34662
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یافته های ستاری و همکاران  گرمادوست در شیر است.

بر روی شیرهای خام و پاستوریزه استان  1395در سال 

های شیر خام دارای آذربایجان شرقی نشان داد که نمونه

های هاگزا مزوفیل و درصد آلودگی بالا از نظر باکتری

های شیر پاستوریزه دوست بودند این حالت در نمونهگرما

 (.1395نیز مشاهده گردید )ستاری، 

 50بر روی  1386در مطالعه آقازاده مشگی در سال 

 های تولیدنمونه شیر خام عرضه شده به یکی از کارخانه

-های لبنی استان تهران از نظر آلودگی به باکتریفرآورده

 هایباکتری تعداد داد. بررسی قرار مورد گرمادوستهای 

 منفی آزمایش مورد هاینمونه از نمونه 18 در گرمادوست

 هایباکتری تعداد میانگین نمونه 20 در. آمد دست به

 12 در. گردید تعیین CFU/ml 10×5/1 دوست گرما

 از بیش و بالا گرمادوست هایباکتری تعداد نمونه

CFU/ml 500 (.1386آمد )آقازاده مشگی،  دست به 
 حاضر مطالعه در آمده بدست نتایج از کمتر میزان این که

 .باشدمی

در بررسی میکروفلور  1997ماهاری و گاش در سال 

شیرخام در کشور اتیوپی پایین ترین میزان بار میکروبی 

4را  × 107CFU/ml  و بالاترین میزان بار میکروبی

1را  × 109CFU/ml  گزارش کردند. آنها در پژوهش

های %، باکتری 1/98( را TCانی بار میکروبی )خود فراو

%  5/0های گرمادوست را % و باکتری 4/1سرماگرا 

 (.Mahari., 1997گزارش کردند )

-های کلینتایج مطالعه حاضر نشان داد که تعداد باکتری

فرم در شیرهای سنتی و صنعتی در تمام فصول سال بالا 

ای این گروه بود. هر چند در ایران تاکنون حد مجازی بر

ها در شیر خام ارائه نشده است ولی در برخی از باکتری

های از کشورها حد مجاز استاندارد برای میانگین باکتری

 لیتر ذکر شده استدر میلی 210فرم کلی

(Bogdanovicova., 2016کلی .)ها یک شاخص فرم

-بهداشتی برای مواد غذایی از جمله شیر محسوب می

ها در شیر بالا بودن تعداد این باکتریشوند، بنابر این 

نشانگر عدم رعایت شرایط بهداشتی پستان همچنین در 

 فرایند شیردوشی، نگهداری و حمل شیر است.

استان  2019نتایج مطالعه تقدیری و همکاران در سال 

-های کلیتهران هم نشان داد که میانگین تعداد باکتری

یشتر از حد مجاز های شیر خام استان تهران بفرم نمونه

ای دیگر که توسط در مطالعه(. Taghdiri., 2019بود )

استان لرستان   1387یار احمدی و همکاران در سال 

فرم در های کلیداد که تعداد باکتری نشان انجام شد،

 هایباکتری میزان بیشترین شیر بیش از حد مجاز بوده و

های باکتری میزان کمترین و ماه شهریور در فرمکلی

ماه بود )یاراحمدی،  بهمن و دی در خام شیر در فرمکلی

  ( که با نتایج مطالعه حاضر تطابق دارد.1385

-ها در بیشتر آزمایشگاهفرمجستجوی باکتریولوژیک کلی

های بهداشتی های کنترل شیر خام در شمار بررسی

روزانه و جاری شیر خام و پاستوریزه است. اکثراً مشکل 

ها در مورد شیر خام مطرح است فرمآلودگی با کلی

(Wanjala., 2018). Salari  و همکاران در سال

-های کلیمیانگین باکتریدر یزد نشان دادند که  2007

های شیر خام بیشتر از حد مجاز بود در نمونه فرم

(Salari., 2007.) 

برای بررسی میزان  1994اومبوی و همکاران در سال 

های شیر در نمونه کلی یااشریشفرم و آلودگی کلی

آوری شیر در کشور کنیا در دو مرحله های جمعتعاونی

فرم را در ظروف دامداران و نمونه شیر مراکز میزان کلی

گیری کرده و نتیجه گرفتند حدود آوری اندازهجمع

نمونه شیر  %50نمونه شیر ظروف دامداران و  5/89%

cfu/ml 5مراکز جمع آوری بیش از  × فرم کلی 104

 (.Ombui.,1994داشتند )
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و  Boor ای که در نیویورک انجام شددر مطالعه

های ( نمونه1996و ژانویه 1993همکاران )بین دسامبر 

های دارای شیر خام از مخازن عمده توسط حمل کننده

مزرعه که به طور تصادفی در  855مجوز حمل شیر از 

وبی و این ایالت انتخاب شدند و شیر از کیفیت میکر

-شیمیایی مورد آزمایش قرار گرفت. و شمارش باکتری

ها، شمارش اسپورهای مقاوم در برابر فرمهای کلی

حرارت، شمارش اسپور هوازی )مزوفیل(، شمارش سریع 

سرماگرا و شمارش اولیه گرمخانه گذاری تعیین شد. 

درصد دارای حد قانونی  23نتایج نشان داد تنها حدود 

 (.Boor., 1998میلی لیتر بودند )فرم در هر کلی 10

های در بررسی کانون 1997لوپز و استن فورد در سال 

آلودگی شیرخام و پاستوریزه در برزیل دریافتند، وجود 

ها بعلت نمونه %60فرمی در آلودگی میکروبی کلی

شستشوی نامناسب تانکرهای ذخیره شیر و دمای 

های شیر نمونهنامناسب بود. نتایج آنها نشان داد که تمام 

ها بالایی بودند فرمخام ارزیابی شده دارای تعداد کلی

(Lopes.,1997.) 

بر اساس نتایج مطالعه حاضر تعداد کپک و مخمر در 

شیرهای سنتی بطور معنی داری بالاتر از شیرهای 

صنعتی بود که نشانگر عدم رعایت شرایط بهداشتی در 

-دامداریفرایند شیر دوشی، نگهداری و حمل شیر در 

در ایران تاکنون حد مجازی برای تعداد های سنتی است. 

کپک و مخمر در شیر خام تعریف نشده است ولی برخی 

منابع در سایر کشورها حد مجاز استاندارد برای میانگین 

ذکر  لیتردر میلی 410کپک و مخمر در شیر خام را 

(. بر این اساس نتایج مطالعه Buchl., 2011اند )کرده

نشانگر این است که میانگین کپک و مخمر در  حاضر

فصول بهار، تابستان، پاییز و زمستان در شیرهای صنعتی 

در محدوده استاندارد است. میانگین کپک و مخمر در 

شیرهای سنتی در فصل بهار خارج از محدوده استاندارد 

های تابستان و پاییز و زمستان در محدوده ولی در فصل

مطالعه تقدیری و همکاران در ت. استاندارد قرار داش

-( نشان داد که میزان آلودگی نمونه2019استان تهران )

های شیر خام استان تهران به کپک و مخمر بیشتر از 

در مطالعه دیگر که (. Taghdiri., 2019حد مجاز بود )

در اردن صورت گرفت میانکین شمارش کپک و مخمر 

1.5 × 104 𝑐𝑓𝑢/𝑚𝑙 شتر از مقدار بدست آمد که بی

میانگین بدست آمده در شیرهای سنتی و صنعتی در 

ذوالفقاری و (. Alaoui.,2019مطالعه حاضر می باشد )

اقدام به مطالعه آلودگی  1391همکاران در سال 

آوری شده از های شیری جمعمیکروبی شیر و فرآورده

استان قم نمودند. نتایج این مطالعه نشان داد که از نظر 

های مورد درصد( از نمونه 60/89مورد ) 809کیفی، 

 4/10مورد ) 94بررسی، دارای کیفیت قابل قبول و 

درصد( دارای کیفیت غیرقابل قبول بودند. در مجموع 

های آلوده کننده غیرقابل قبول که بیش میکروارگانیسم

از حد مجاز استاندارد در نمونه های مورد بررسی یافت 

اشریشیا درصد(،  3/6سه )شدند به ترتیب انتروباکتریا

فرم درصد(، کلی8/4درصد(، کپک و مخمر ) 1/6) کلی

درصد( و  2/4های مزوفیل هوازی )درصد(، باکتری 4.7)

درصد( بودند که با بخشی 1/1) استافیلوکوکوس اورئوس

از نتایج مطالعه حاضر همخوانی داشت )ذوالفقاری، 

1391 .)Salari  در استان 2007و همکاران در سال 

های شیر خام درصد از نمونه 8/3 یزد نشان دادند که

دارای آلودگی کپک و مخمر بیشتر از حد مجاز بودند 

(Salari.,2007.) 

وجود آلودگی کپک و مخمری بالا در شیر خام موجب 

عدم کفایت پاستوریزاسیون در از بین بردن کامل آنها 

 های با دیواره ضخیم و اسپور برخی ازشود. میسلیوممی

شوند و های کپکی با پاستوریزاسیون غیرفعال نمیگونه

در صورت مناسب بودن شرایط رشد از نظر حرارت و 

های شیر بخصوص رطوبت، به سرعت در سطح فراورده
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های تخمیری مانند ماست، دوغ، پنیر و کره رشد فراورده

-ها مایکوتوکسین تولید میکنند و تعداد زیادی از آنمی

(. بنابراین پایش بهداشتی Agarwal., 2012کنند )

شیر خام از نظر حضور و تعداد انواع کپک بسیار مهم و 

 ضروری است.

Keshavarzpour  اقدام به  2016و همکاران در سال

های مطالعه آلودگی باکتریایی و کپکی شیر و فرآورده

شیری جمع آوری شده از استان اصفهان نمودند. نتایج 

 7/9نمونه ) 15در مجموع این تحقیق نشان داد که 

 درصد( از نظر 1/7نمونه ) 11  فرم،درصد( از نظر کلی

درصد( از نظر شمارش  13نمونه ) 20و  اشریشیا کلی

 کپک مخمر، بیش از حد مجاز استاندارد بودند

(Keshavarzpour.,2016.) 

 نتیجه گیری:

با توجه به نتایج، هر چند شیرهای خام تولید و توزیع 

تری نسبت به م صنعتی کیفیت مناسبشده در سیست

شیرهای سنتی دارا بودند ولی اغلب شیرهای خام 

تولیدی اعم از صنعتی و سنتی در استان از کیفیت 

میکروبی مناسبی در همه فصول سال برخوردار نیستند. 

همچنین کیفیت میکروبی همه شیرهای خام تولیدی در 

د. تر از فصول سرد سال بوفصول گرم سال نامناسب

بنابراین نظارت بیشتر بر تولید، نگهداری و توزیع شیر 

های نظارتی از جمله سازمان خام در استان توسط ارگان

از دامپزشکی بیش از پیش ضرورت داشته و در مجموع 

ثیر کیفیت بهداشتی و میکروبی شیرخام بر أآنجا که ت

کاملاً های شیر و سایر فراوردهروی شیر پاستوریزه 

حقیقات نشان دهنده ارتباط مستقیم بین مشخص شده ت

-ها در شیرخام و تعداد کل میکروبتعداد کل میکروب

 باشدمانده در شیر پس از پاستوریزاسیون میهای باقی

رسد که با تمرکز ، به نظر می(1388)سعیدی اصل، 

های اجرایی، آموزشی و تحقیقاتی در نقاط بحرانی فعالیت

یرخام تولیدی را بهبود شناسایی شده، بتوان کیفیت ش

 .بخشید

 تشکر و قدردانی: 

نویسندگان مقاله از معاونت پژوهشی دانشگاه شهرکرد 

جهت حمایت و اداره کل دامپزشکی استان برای کمک 

ها، و آقای یداله خسروی کارشناس ارشد به اخذ نمونه

آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی دانشگاه شهرکرد جهت 

 . ها تقدیر به عمل می آورندایشفراهم نمودن انجام آزم
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ABSTRACT 

Currently, the freshness of milk is more evaluated when milk is delivered to dairy plants, but 

the microbial quality of milk is not considered a criterion for milk delivery. This study aimed 

to investigate the microbial quality of raw milk produced in Chaharmahal and Bakhtiari 

province in different seasons and compare the quality of raw milk produced in industrial and 

non-industrial livestock farms. 

In total, 240 raw milk samples were taken and transferred to the laboratory. Microbial tests 

were done on the samples, including the total mesophilic, thermoduric, psychrotroph, coliform, 

yeast and mold count, and pH measurement. The results showed that although the average pH 

of industrial and traditional milk samples was at the standard level in all seasons, the pH value 

of conventional milk in summer and autumn had statistically significant differences with 

industrial milk. Also, the results showed that the number of microorganisms in traditional milk 

in all microbial groups was higher than in industrial milk. The mesophilic, psychrotroph, 

thermoduric, coliform, mold and yeast count in non-industrial milk had significant differences 

in four seasons, but there was no significant difference for thermoduric bacteria. For industrial 

milk, except for mold and yeast, there was a significant difference in the number of other 

bacteria in the four seasons.  

In conclusion, although the raw milk produced in the industrial system had better microbial 

quality than milk from traditional livestock farms, most of the raw milk produced, both 

industrial and traditional, did not have a suitable quality in all seasons. 

Keywords: Raw milk, Microbial quality, Season, Industrial farm, Non-Industrial farm 
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)سیاه گیله( بر  آرکتوستافیلوس  واکسینیوم میوهالکلی  -آبیررسی اثرات ضد قارچی عصاره ب

 در شرایط آزمایشگاهی کاندیدا گلابراتا و کاندیدا آلبیکنس هایگونه

 2مطهره اسکندری،  *1مریم رفیعی راد ،1مریم کاظمی  ،1احمد هلاکو

 ، ایذه، ایرانگروه زیست شناسی، واحد ایذه ، دانشگاه آزاد اسلامی -1

 گروه زیست شناسی، واحد شهرکرد ، دانشگاه آزاد اسلامی، شهرکرد، ایران -2

  maryam.rafieirad@iau.ac.irنویسنده مسئول:

های های سطحی و مخاطی ساده تا عفونتها است که شامل عفونتکاندیدیازیس طیفی از بیماری:مقدمه

، چهارمین عامل شایع کاندیدا آلبیکنس پس از کاندیدا گلابراتا .باشدسیستمیک خطرناک و کشنده می

های شود. استفاده بیش از حد از داروهای سنتتیک ضد قارچی منجر به ظهور سویهکاندیدیازیس محسوب می

ها و اکسیدانشار از آنتیمقاوم شده است. از سوی دیگر، گیاهان دارویی به دلیل دارا بودن منابع سر

 .صرفه برای داروهای شیمیایی مطرح هستندبههای ایمن و مقرونهای ثانویه، به عنوان جایگزینمتابولیت

کاندیدا  و کاندیدا آلبیکنس هایهدف این مطالعه بررسی اثر ضد قارچی عصاره میوه سیاه گیله بر گونه:هدف

حل شد و عصاره آن از صافی عبور  ٪85شدن، در متانول س از خشکمیوه سیاه گیله پ :روش کار.بود گلابراتا

های لیتر بر گونهمیکروگرم بر میلی 500تا  2های داده شد. سپس اثر عصاره به روش میکرودایلوشن در رقت

 نتایج نشان داد که:نتایج.های میکروپلیت ارزیابی شددر چاهک کاندیدا گلابراتا و کاندیدا آلبیکنس استاندارد

عصاره  (MIC) است. حداقل غلظت مهاری کاندیدا عصاره سیاه گیله دارای اثر مهاری بر رشد هر دو گونه

لیتر بود. همچنین، حداقل میکروگرم بر میلی 16و  32به ترتیب  کاندیدا گلابراتا و کاندیدا آلبیکنس برای

لیتر میکروگرم بر میلی 64و  125ب به ترتی کاندیدا گلابراتا و کاندیدا آلبیکنس برای (MFC) غلظت کشندگی

  .گزارش شد

، این عصاره کاندیدا گلابراتا و کاندیدا آلبیکنس با توجه به اثر مهاری قابل توجه عصاره سیاه گیله بر هر دو گونه

تواند به عنوان یک عامل ضد قارچی موثر در شرایط آزمایشگاهی معرفی شود. انجام مطالعات بالینی برای می

 .گرددبیشتر اثرات ضد قارچی این عصاره توصیه میارزیابی 

 عصاره سیاه گیله کاندیدا گلابراتا، کاندیدا آلبیکنس، کاندیدیازیس،کلمات کلیدی:
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 :مقدمه

 یقارچ یهاعفونت نیترعیاز شا یکی سیازیدیکاند

مختلف جنس  یهادر انسان است که توسط گونه

از  وانندتیها معفونت نی. اشودیم جادیا دایکاند

 ی)مانند برفک دهان یو موضع یسطح یهاعفونت

و  کیستمیس یها( تا عفونتیپوست یهاو عفونت

 یهامنتشر و عفونت سیازیدی)مانند کاند یتهاجم

 کنسیآلب دایخون( گسترده باشند. کاند انیجر

(Candida albicans) عامل  نیترعیبه عنوان شا

 یهالاما در سا شود،یشناخته م سیازیدیکاند

 گلابراتا دایمانند کاند کنسیرآلبیغ یهاگونه ر،یاخ

(Candida glabrata) مقاومت  شیافزا لیبه دل زین

 اندکرده دایپ ییبالا تیاهم شتر،یب وعیو ش ییدارو

 عیعامل شا نیگلابراتا به عنوان چهارم دایکاند . (1)

 ستمیبا نقص س مارانیدر ب ژهیبه و س،یازیدیکاند

 مدتیطولان یهاه تحت درمانک یو افراد یمنیا

.  .(2)هستند، مطرح است یضد قارچ یبا داروها

ضد  یاز داروها هیرویگسترده و گاه ب استفاده

ها )مانند فلوکونازول( مانند آزول کیسنتت یقارچ

منجر به ظهور  (B نیسیمانند آمفوتر) هانیو پل

داروها شده است. مقاومت  نیمقاوم به ا یهاهیسو

 ینه تنها اثربخش دایکاند یهادر گونه ییدارو

 یهانهیهزرا کاهش داده، بلکه  جیرا یهادرمان

 شیافزا زیرا ن مارانیب یو مدت زمان بستر یدرمان

ضد  باتیترک افتنیمسئله لزوم  نیا . (3) است داده

آشکار  شیاز پ شیرا ب منیو ا دیجد یقارچ

دارا بودن  لیبه دل ییدارو اهانیگ .سازدیم

 ها،دانیاکسیمانند آنت یستیفعال ز باتیترک

به  ه،یثانو یهاتیمتابول ریها و ساتانن دها،یفلاونوئ

توسعه  یبرا دوارکنندهیو ام یغن یعنوان منابع

مورد توجه قرار  یعیطب یضد قارچ یداروها

خواص  یدارا انه تنه باتیترک نیا. (4) اندگرفته

 یهستند، بلکه عوارض جانب یقو یکروبیضد م

دارند و  ییایمیش ینسبت به داروها یکمتر

و  منیا یهانیگزیبه عنوان جا توانندیم

مورد  یقارچ یهادرمان عفونت یصرفه برابهمقرون

مورد  ییدارو اهانیاز گ یکی .رندیاستفاده قرار گ

 Vaccinium توجه، سیاه گیله با نام علمی

arctostaphylosگیاهی از خانواده ، Ericaceae  است

ر گسترده در مناطق جنگلی و کوهستانی که به طو

شود. این گیاه یافت می گیلاناروپا، آسیا و به ویژه 

ای بالا، از دیرباز در به دلیل خواص دارویی و تغذیه

طب سنتی مورد استفاده قرار گرفته است. 

های این گیاه به رنگ سیاه یا بنفش تیره بوده میوه

ند که و حاوی ترکیبات فعال زیستی متعددی هست

آن را به یک منبع ارزشمند برای تحقیقات علمی 

 باتیترک یحاو اهیگ نیا وهیم .اندتبدیل کرده

 ریو سا هانیانیآنتوس ، انوزیدهایس ژهیبه وی فنول

در مهار  توانندیاست که م هیثانو یهاتیمتابول

 لیبا توجه به پتانس.  (5)ندها مؤثر باشرشد قارچ

 یقارچ یهادر کنترل عفونت ییدارو اهانیگ یبالا

 نیا د،یجد یضد قارچ باتیترک افتنیبه  ازیو ن

 وهیعصاره م یاثر ضد قارچ یمطالعه با هدف بررس

 دایکاند و کنسیآلب دایکاند یهابر گونه لهیگ اهیس

 .انجام شد گلابراتا

 روش کار:
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است. میوه سیاه گیله  مطالعه بصورت تجربیاین 

از رویشگاه بومی آن در شمال  1401در تابستان 

آوری شد. برای افزایش دقت نتایج، از ایران جمع

کاندیدا های های استاندارد و خالص قارچسویه

استفاده شد که از  آلبیکنس و کاندیدا گلابراتا

ها تهیه سازمان ملی استاندارد و سازمان پژوهش

ها، شده بودند. جهت ارزیابی حساسیت دارویی قارچ

 .از روش میکرودالوشن )ریز رقت( استفاده گردید

 :اهیعصاره گ یسازو آماده هیته

در معرض هوا  یآورپس از جمع لهیگ اهیس وهیم

شد.  لیبه پودر تبد یبرق ابیخشک و سپس با آس

 %85متانول  تریلیلیم 500پودر با  نیاز اگرم  100

( به مدت سه روز ونی)ماسراس ساندنیبه روش خ

 یفرآور یمتوال یهااتاق و همراه با همزدن یدر دما

 یصاف غذکا قیمدت، مخلوط از طر نیشد. پس از ا

شد تا مواد جامد جدا شوند.  لتریف 22واتمن شماره 

و به خشک  لیاستر ینیآمده در سدستعصاره به

 یاشهیپودر در ظرف ش نیشد. ا لیپودر تبد

 هیته یو برا ینگهدار خچالیدربسته در 

 .(6)مختلف مورد استفاده قرار گرفت یهاغلظت

تهیه و آماده سازی استوک عصاره گیاه سیاه 

 گیله

گرم از پودر خشک عصاره گیاه سیاه گیله را در  2

مخلوط  RPMI – 1640میلی لیتر محیط کشت  20

ساعت در محیط آزمایشگاه  4تا  3کرده و در حدود 

میلی گرم  10قرار داده تا پودر در محلول حل شد. 

میلی گرم بر  1بر میلی لیتر از عصاره بدست آمد که 

میلی لیتر از آن توزین شد و وزن آن یادداشت شد 

 میلی گرم بود. 8/0که حدود 

 تهیه سویه مخمر

به صورت  کاندیدا آلبیکنس و کاندیدا گلابراتامخمر 

لیوفلیزه از سازمان ملی استاندارد تهیه شدند. 

سپس مقداری از پودر مخمرها را به دو لوله ی 

میلی لیتر محیط  1اوی آزمایشگاهی که هر کدام ح

کشت سابرودکستروز آگار بودند ، منتقل شدند و 

درجه سانتیگراد  37روز در دمای  3به مدت 

روز رشد مخمرها  3گرمخانه گذاری شدند. بعد از 

از لحاظ ایجاد کدورت بررسی شد و به پلیت های 

حاوی محیط کشت سابرودکستروز آگار منتقل و 

 24بعد به مدت  به صورت خطی کشت داده شدند.

درجه سانتیگراد در گرمخانه  37ساعت در دمای 

قرار داده شدند تا کلنی های مخمرها تشکیل شوند. 

مخمرها و آماده کردن سوسپانسیون   تپس از کش

نیم مک فارلند میکروبی هر دو مخمر ، تهیه 

استوک عصاره گیاهی و ساخت محیط کشت 

RPMI-1640 ارزیابی  تموپس دار بدون بی کربنا ،

رقت های مختلف عصاره بر مخمر صورت 

 .(7)گرفت
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با استفاده  تهیه و آماده سازی سوسپانسیون -1شکل 

 Direct Colony Suspension)  از کلنی میمستق

Method) 

 با مخمرها: حیعصاره و تلق یسازرقت

مختلف عصاره بر مخمرها  یهااثر رقت یابیارز یبرا

 96 تریکروتیم تیاز پل کرودالوشن،یبه روش م

 یبرا 9تا  1 یهااستفاده شد. چاهک یاخانه

به  11و  10 یهامختلف عصاره و چاهک یهارقت

در نظر گرفته شدند.  یعنوان کنترل مثبت و منف

دار بدون موپس RPMIکشت  طیابتدا مح

 50شد و  قیرق یولوژیزیبا سرم ف کربناتیب

. دیاضافه گرد 9تا  1 یهااز آن به چاهک تریکرولیم

 تر،یلیلیبر م گرمیلیم 1سپس از محلول عصاره 

به چاهک اول اضافه و با انجام  تریکرولیم 50

، 125، 250، 500 یهاغلظت ،یمتوال یهارقت

 تریلیلیبر م کروگرمیم 2و  4 ،8، 16، 32، 63٫5

کنترل مثبت( فقط ) 10شد. به چاهک  جادیا

و به چاهک  یکروبیم ونیکشت و سوسپانس طیمح

 یکروبیم ونی( فقط سوسپانسیکنترل منف) 11

 تریکرولیم 50اضافه شد. پس از افزودن 

ها، به تمام چاهک کنسیآلب دایکاند ونیسوسپانس

درجه  37 یساعت در دما 24به مدت  هاتیپل

 دیانکوبه شدند. در کنترل مثبت با گرادیسانت

 تیشفاف یکدورت )رشد مخمر( و در کنترل منف

دو بار تکرار  ندیفرآ نی)عدم رشد( مشاهده شد. ا

در سمت دیگر میکرو پلیت تمام مراحل بالا  .دیگرد

برای گونه کاندیدا گلابراتا انجام داده شد و یک بار 

 24وپلیت به مدت سپس میکر دیگر تکرار شد. 

درجه  37ساعت در دستگاه انکوباتور با دمای 

سانتیگراد قرار داده شد و بعد از گذشت این مدت 

انکوباسیون میزان کدورت محیط ها و جذب نوری 

 630آنها بوسیله دستگاه پلیت ریدر در طول موج 

 نانومتر خوانده شد

 

 خانه ای  96لیت میکروتیتراسیون پ -2شکل 

 MFCو  MIC نییو تع جیتان یابیارز

درجه  37 یساعته در دما 24 ونیاز انکوباس پس

ها رشد مخمرها در چاهک راتییتغ گراد،یسانت

ها با چاهک کنترل شد. کدورت چاهک یبررس

با چاهک کنترل  تیمثبت )رشد مخمر( و شفاف

بر اساس  جی. نتادیگرد سهی)عدم رشد( مقا یمنف
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در  ییتاندارد طلاعنوان اس)به CLSI یاستانداردها

 یشدند. حداقل غلظت مهار لیمتحده( تحل الاتیا

(MICبه )یکدورت چیکه ه یچاهک نیعنوان آخر 

 دایکاند یشد. برا نیی( مشاهده نشد، تعی)رشد

 تریلیلیبر م کروگرمیم 32برابر با  MIC کنس،یآلب

 کروگرمیم 16برابر با  MICگلابراتا،  دایکاند یو برا

حداقل غلظت  نییتع یبرا رش شد. گزا تریلیلیبر م

و  MICمربوط به  یها(، از چاهکMFC) یکشندگ

 تریلیلیبر م کروگرمیم 125و  64بالاتر ) یهارقت

 کروگرمیم 64و  32، 16و  کنسیآلب دایکاند یبرا

شد  یبردارگلابراتا( نمونه دایکاند یبرا تریلیلیبر م

 (SDAکشت سابرو دکستروز آگار ) طیمح یو بر رو

ساعت در  24به مدت  هاتیشد. پل هکشت داد

 ایانکوبه شدند تا حضور  گرادیدرجه سانت 37 یدما

شود.  یزنده مخمر بررس یهایعدم حضور کلن

MFC رشد  چیکه ه یغلظت نیعنوان کمتربه

پس از  .دیگرد نییمشاهده نشد، تع یمخمر

مشاهده کلنی های تشکیل شده در رقت های 

، حداقل غلظت قارچ کشی  مختلف بر روی پلیت ها

 یا

MFC (Minimum fungicidal concentration) 
بررسی شد و پس از اتمام آزمایش نتایج تجزیه و 

مقایسه  CLSIتحلیل شدند. و با استانداردهای 

 .(8)شدند

 

کشت مخمرها در محیط کشت سابرو  -3شکل

 دکستروز آگار و تشکیل کلنی ها

پس از جمع آوری اطلاعات مورد نیاز جهت تحلیل 

 . استفاده شد  T   Test یافته ها از آزمون

 نتایج

 یمختلف عصاره متانول یهاغلظت یبررس

 :کنسیآلب دایبر کاند لهیگ اهیس وهیم

 یهامطالعه نشان داد که غلظت نیا یهاافتهی  

 ریتأث لهیگ اهیس وهیم یمختلف عصاره متانول

دارد. در  کنسیآلب دایبر رشد کاند یمتفاوت

بر  روگرمکیم 16و  8، 4، 2) ترنییپا یهارقت

مشاهده شد که  یشتریب ی(، جذب نورتریلیلیم

مخمر بود. در مقابل، در  شتریدهنده رشد بنشان

 500و  250، 125، 63٫5، 32بالاتر ) یاهرقت

 افتیکاهش  ی(، جذب نورتریلیلیبر م کروگرمیم

غلظت  حداقل دهنده مهار رشد مخمر بود. که نشان

 32 کنسیآلب دایکاند ی( براMIC) یمهار

 نیکمتر نیا رایشد، ز نییتع تریلیلیبر م کروگرمیم

طور کامل مهار کرد. بود که رشد مخمر را به یغلظت
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 125 زی( نMFC) یحداقل غلظت کشندگ

غلظت  نیا رایگزارش شد، ز تریلیلیبر م کروگرمیم

 مرمخ یهایکلن لیتشک یدرصد 90باعث کاهش 

 نشان داد که با کاهش جینتا . (1-4جدول ) شد

آن بر رشد مخمر  یغلظت عصاره، اثر مهارکنندگ

 شیدر دو تکرار آزما هاافتهی نی. اابدییکاهش م

مشابه  اریآمده بسشدند و اعداد بهدست دییتأ

عصاره  لیدهنده پتانسنشان جینتا نیبودند. ا

عامل ضد  کیعنوان به لهیگ اهیس وهیم یمتانول

 است. کنسیآلب دایکاند هیمؤثر عل یقارچ

 

 (، تاثیر غلظت های مختلف عصاره بر قارچ کاندیدا آلبیکنس1-4جدول )                                

        9      8      7      6      5      4      3      2      1 چاهک

 غلظت

(µg/ml) 
500    250    125    63.5   32     16     8      4      2       

     0.3   0.28   0.25    0.2  0.08   0.07   0.06   0.06   0.08 میزان جذب

 

 یمختلف عصاره متانول یهاغلظت یبررس

 گلابراتا: دایبر کاند لهیگ اهیس وهیم

 یهامطالعه نشان داد که غلظت نیا یهاافتهی   

 ریتأث لهیگ اهیس وهیم یمختلف عصاره متانول

 یها. در رقتگلابراتا دارد دایبر رشد کاند یمتفاوت

(، جذب تریلیلیبر م کروگرمیم 8و  4، 2) ترنییپا

دهنده رشد مشاهده شد که نشان یشتریب ینور

، 16) بالاتر یهامخمر بود. در مقابل، در رقت شتریب

بر  کروگرمیم 500و  250، 125، 63٫5، 32

که  افتیکاهش  ی(، جذب نورتریلیلیم

غلظت  حداقل دهنده مهار رشد مخمر بود. نشان

 کروگرمیم 16گلابراتا  دایکاند ی( براMIC) یمهار

 یغلظت نیکمتر نیا رایشد، ز نییتع تریلیلیبر م

طور کامل مهار کرد. حداقل بود که رشد مخمر را به

بر  کروگرمیم 64 زی( نMFC) یغلظت کشندگ

غلظت باعث کاهش  نیا رایگزارش شد، ز تریلیلیم

 جینتا. شد مرمخ یهایکلن لیتشک یدرصد 90

نشان داد که با کاهش غلظت عصاره، اثر 

 نی. اابدییآن بر رشد مخمر کاهش م یمهارکنندگ

 دایکاند یآمده برابهدست جیمشابه نتا هاافتهی

عصاره  لیدهنده پتانسبود و نشان کنسیآلب

عامل ضد  کیعنوان به لهیگ اهیس وهیم یمتانول

 گلابراتا است. دایکاند هیمؤثر عل یقارچ
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 (، تاثیر غلظت های مختلف عصاره بر قارچ کاندیدا گلابراتا2-4جدول )

        9      8      7      6      5      4     3     2       1 چاهک

 غلظت

(µg/ml) 
500    250   125   63.5   32     16     8      4      2        

      0.3   0.27   0.25   0.07   0.07   0.06   0.06   0.08   0.08 میزان جذب

 

 دایکاند یعصاره بر مخمرها ریتأث سهیمقا

 گلابراتا دایو کاند کنسیآلب

 یمطالعه نشان داد که عصاره متانول نیا جینتا   

 دایکاندبر دو گونه  یمتفاوت ریتأث لهیگ اهیس وهیم

 دایکاند یدارد. برا گلابراتا دایو کاند کنسیآلب

 50که باعث کاهش  یغلظت) MIC50 کنس،یآلب

 32( در رقت شودیم هایرشد کلن یدرصد

که باعث  ی)غلظت MIC90و  تریلیلیبر م کروگرمیم

( در رقت شودیم هایرشد کلن یدرصد 90 کاهش

شد. حداقل  نییتع تریلیلیبر م کروگرمیم 64

 125در رقت  زی( نMFC) یغلظت کشندگ

مورد  در .دیمشاهده گرد تریلیلیبر م کروگرمیم

بر  کروگرمیم 16در رقت  MIC50گلابراتا،  دایکاند

بر  کروگرمیم 64در رقت  MIC90و  تریلیلیم

دهنده نشان جینتا نیشد. ا نییتع تریلیلیم

 دایگلابراتا نسبت به کاند دایکاند شتریب تیحساس

بود،  لهیگ اهیس وهیم یبه عصاره متانول کنسیآلب

و  16) ترنییپا یهاگلابراتا در غلظت دایکاند رایز

 ( مهار و کشته شد.تریلیلیبر م کروگرمیم 64

که عصاره  دهدینشان م هاافتهی نیا ،یطور کل به 

 یضد قارچ لیپتانس لهیگ اهیس وهیم یمتانول

 دایگلابراتا نسبت به کاند دایکاند هیعل یتریقو

در توسعه  تواندیم جینتا نیدارد. ا کنسیآلب

 یناش یهاعفونت یبرا منیو ا یعیطب یهادرمان

 .ردیمورد استفاده قرار گ یقارچ یهاگونه نیاز ا

 کاندیدا آلبیکنس و کاندیدا گلابراتا، دو مخمر  MFCو  MIC( ، مقایسه 3-4جدول )                        

 MIC (µg/ml) 
MFC(µg/ml) 

MIC 50 MIC 90 
 125 64 32 کاندیدا آلبیکنس

 64 32 16 کاندیدا گلابراتا

از آنجاییکه وزن ا میلی لیتر از محلول عصاره گیاه  تعیین میزان غلظت عصاره گیاه در هر رقت 

میلی گرم بوده است و از طرفی  8/0تلقیح شده ، 
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میکرولیتر می باشد و هرمیلی  1000هر میلی لیتر 

میکروگرم می باشد بنابر این غلظت  1000گرم 

  (µg/ml) 800عصاره در یک میلی لیتر از محلول 

( ، (µg/ml)500) 2/1می باشد. پس در غلظت 

بدست آمد . بدین  400 (µg/ml)غلظت عصاره 

ترتیب برای سایر چاهک های تلقیح شده ، غلظت 

( 4-4عصاره موجود در آن محاسبه شدند . جدول )

، غلظت عصاره را در رقت های مختلف نشان می 

 دهد.

کاندیدا آلبیکنس و کاندیدا سیاه گیله در رقت های مختلف برای ( تعیین غلظت عصاره میوه 4-4جدول )

 گلابراتا

غلظت 
(µg/µl) 

1
2⁄  1

4⁄  1
8⁄  1

16⁄  1
32⁄  1

64⁄  1
128⁄  1

256⁄  1
512⁄  

رقت عصاره 
(µg/ml) 

500   250  125  63.5 32 16 8 4 2 

غلظت عصاره 

موجود در 

رقت 
(µg/ml) 

400 200 100 50 25 12.5 6.25 3.125 1.562 

 

(، غلظت عصاره موجود برای MIcنتایج جدول بالا نشان دادند که در کمترین رقت موثر بر مهار مخمرها )

 ، می باشد. (µg/ml) 5/12  کاندیدا گلابراتا ، و برای (µg/ml) 25 کاندیدا آلبیکنس

همچنین در کمترین رقت موثر بر مرگ مخمرها 

(MFC غلظت عصاره موجود برای ، ) کاندیدا

و برای کاندیدا گلابراتا  (µg/ml) 100آلبیکنس ، 

50 (µg/ml) میباشد. بنابراین کاندیدا گلابراتا در ،

غلظت پایین تر از کاندیدا البیکنس از بین میرود. 

و میزان عصاره دارویی کمتری برای مهار و مرگ 

 مخمر نیاز است.

 بحث 

 یدهنده اثرات ضد قارچمطالعه نشان نیا جینتا

 لهیگ اهیس وهیم یقابل توجه عصاره متانول

(Vaccinium arctostaphylos بر دو گونه مهم )

است.  گلابراتا دایو کاند کنسیآلب دایکاند یقارچ

در  ییمقاومت دارو شیبا توجه به افزا هاافتهی نیا

ضد  باتیترک افتنیبه  ازیو ن دایکاند یهاگونه

خوردار بر ییبالا تیاز اهم من،یو ا دیجد یقارچ

در چارچوب مطالعات  جینتا نیهستند. در ادامه، ا

اثر عصاره مورد  یاحتمال یهاسمیو مکان نیشیپ
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 لهیگ اهیس وهیم یمتانول عصاره .رندیگیبحث قرار م

رشد هر دو گونه  یطور معنادارمطالعه به نیدر ا

را مهار کرد.  گلابراتا دایو کاند کنسیآلب دایکاند

 دایکاند ی( براMIC) یحداقل غلظت مهار

 دایکاند یو برا تریلیلیبر م کروگرمیم 32 کنسیآلب

 جینتا نیبود. ا تریلیلیبر م کروگرمیم 16گلابراتا 

گلابراتا  دایکاند شتریب تیحساس دهندهشانن

 نیبه عصاره است. ا کنسیآلب داینسبت به کاند

 وارهیتفاوت در ساختار د لیتفاوت ممکن است به دل

دو  نیمقاومت ا یهاسمیو مکان سمیمتابول ،یسلول

نسبت  یطور کلگلابراتا به دایکاند (1)گونه باشد 

مانند فلوکونازول  یضد قارچ یاز داروها یاریبه بس

گونه  نیمطالعه، ا نیحال، در ا نیتر است با امقاوم

به  یشتریب تیحساس کنسیآلب داینسبت به کاند

 افتهی نینشان داد. ا لهیگ اهیس وهیم یعصاره متانول

 یستیفعال ز باتیترک ودوج لیممکن است به دل

بر  یطور انتخابخاص در عصاره باشد که به

 ریگلابراتا تأث دایکاند یاتیح یهاسمیمکان

اند که نشان داده زین نیشی. مطالعات پگذارندیم

موجود در  یهانیانیو آنتوس یفنول باتیترک

 (لهیگ اهی)مانند س Ericaceaeخانواده  یهاوهیم

 (9)هستند  یوق یکروبیخواص ضد م یدارا

موجود در  یهادانیاکسیو آنت یفنول باتیترک

اختلال  جادیممکن است با ا لهیگ اهیس وهیعصاره م

قارچ،  یسلول یو غشا یسلول وارهیتار ددر ساخ

داده و منجر به مرگ  شیغشا را افزا یرینفوذپذ

ممکن  باتیترک نیا ن،یهمچن .(10)شوند  یسلول

 سمیدر متابول یدیکل یهامیاست با مهار آنز

مرتبط با سنتز ارگوسترول  یهامیمانند آنز ،یقارچ

 یقارچ(، اثر ضد قارچ یسلول یغشا یضرور)جزء 

 ن،ی. علاوه بر ا(12 ;11)خود را اعمال کنند 

موجود در عصاره ممکن  یدانیاکسیآنت باتیترک

 یهادر سلول ویداتیاست با کاهش استرس اکس

 .(13)ها را مهار کنند رشد آن ،یقارچ

 ییدارو اهانیگ یاثرات ضد قارچ یمتعدد مطالعات

 یهااند. به عنوان مثال، عصارهکرده یرا بررس

 زین یگلمیو مر شنیآو پتوس،یمانند اکال یاهانیگ

نشان  دایکاند یهاگونه هیعل یقو یاثرات ضد قارچ

و  Furletti توسط  یا. در مطالعه(15 ;14)اند داده

 زیمانند گشن یاهیگ یهاه(، عصار2011همکاران )

(Coriandrum sativumفعال )یقو یضد قارچ تی 

شروع و  .(16)نشان دادند کنسیآلب دایاندک هیعل

شدت عفونت قارچی به بار تلقیح، وضعیت ایمنی و 

مقاومت میزبان بستگی دارد. روغن های گیاهی می 

ترین نتایج محصولات  هتوانند یکی از امیدوار کنند

. در واقع، (17)قارچ را نشان دهندطبیعی برای مهار 

به دست آمده از  عصاره هایبسیاری از انواع 

گیاهان یا گیاهان مختلف، خواص ضد قارچی 

 جینتا نیا .(18 ;17)شدیدی از خود نشان داده اند 

 دهدیدارد و نشان م یاضر همخوانح یهاافتهیبا 

عنوان  هب توانندیم یاهیگ باتیکه ترک

ضد  ییایمیش یداروها یبرا یعیطب یهانیگزیجا

 .رندیمورد استفاده قرار گ یقارچ

قارچی  یهادر گونه ییمقاومت دارو شیافزا

 یضد قارچ باتیبه توسعه ترک ازی، نها دایکاند
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و   آشکار ساخته است شیاز پ شیرا ب دیجد

 یماریضد قارچ در درمان ب یاز داروها هاستفاد

مقاومت ضد  جادیتواند منجر به ا یم یقارچ یها

به  لهیگ اهیس وهیم ی. عصاره متانول(2)شود یقارچ

 ،ینسب یمنیو ا یقو یاثرات ضد قارچ لیدل

 یبرا یعیطب نیگزیجا کیبه عنوان  تواندیم

. با ردیگقرار  شتریب یمورد بررس ییایمیش یداروها

 یابیارز یبرا ینیحال، انجام مطالعات بال نیا

عصاره در  نیا یو اثربخش کینتیفارماکوک ت،یسم

 نیا. است یضرور یو انسان یوانیح یهامدل

 لهیگ اهیس وهیم یمطالعه نشان داد که عصاره متانول

 کنسیآلب دایکاند هیعل یقو یاثرات ضد قارچ یدارا

 تیگلابراتا حساس دایاست. کاند گلابراتا دایو کاند

عصاره  نیبه ا کنسیآلب داینسبت به کاند یشتریب

 یدانیاکسیو آنت یفنول باتیترکاحتمالا نشان داد. 

اثرات  نیا ئولموجود در عصاره ممکن است مس

در  ییمقاومت دارو شیباشند. با توجه به افزا

 تواندیم لهیگ اهیس وهیعصاره م دا،یکاند یهاگونه

توسعه  یبرا دوارکنندهیام نهیگز کیبه عنوان 

مورد استفاده قرار  یعیطب یضد قارچ یهادرمان

 .ردیگ
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Evaluation of the Antifungal Effects of Vaccinium arctostaphylos (Blackberry) Fruit 

Hydroalcoholic Extract on Candida albicans and Candida glabrata under Laboratory Conditions 
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Abstract 

 

Candidiasis encompasses a spectrum of diseases, ranging from superficial and mucosal infections to 

severe and life-threatening systemic infections. Candida glabrata is the fourth most common cause of 

candidiasis after Candida albicans. The overuse of synthetic antifungal drugs has led to the emergence 

of resistant strains. On the other hand, medicinal plants, rich in antioxidants and secondary metabolites, 

are considered safe and cost-effective alternatives to chemical drugs. 
This study aimed to investigate the antifungal effects of Vaccinium arctostaphylos (blackberry) fruit 

extract on Candida albicans and Candida glabrata. 
 The blackberry fruits were dried, dissolved in 85% methanol, and filtered to obtain the extract. The 

antifungal activity of the extract was evaluated using the microdilution method at concentrations 

ranging from 2 to 500 µg/mL against standard strains of Candida albicans and Candida glabrata in 

microplate wells. 
The results demonstrated that the extract inhibited the growth of both Candida species. The minimum 

inhibitory concentration (MIC) of the extract for Candida albicans and Candida glabrata was 32 and 

16 µg/mL, respectively. Additionally, the minimum fungicidal concentration (MFC) for Candida 

albicans and Candida glabrata was 125 and 64 µg/mL, respectively.  
Given the significant inhibitory effects of Vaccinium arctostaphylos extract on both Candida 

albicans and Candida glabrata, this extract can be introduced as an effective antifungal agent under 

laboratory conditions. Further clinical studies are recommended to evaluate its antifungal potential. 

Kay Word: Candidiasis, Candida albicans, Candida glabrata, Blackberry extract 
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زایی و مقاومت های بیماریدر ایمنی مواد غذایی: بررسی ژن (STEC) تولیدکننده توکسین شیگا اشریشیا کلی

 بیوتیکیآنتی

 پور سیخام ، فهام*رحیمی شهریور، ابراهیم الیاس

 گروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، واحد شهرکرد، دانشگاه آزاد اسلامی، شهرکرد، ایران

 نویسنده مسئول 

 

 چکیده

های شدید، از زا منتقله از غذا است که با بیمارییکی از عوامل مهم بیماری (STEC) تولیدکننده توکسین شیگا اشریشیا کلی

زایی، الگوهای مقاومت های بیماری، مرتبط است. این مقاله مروری به بررسی شیوع، ژنکجمله سندرم همولیتیک اورمی

درصد  0.5بسیار متغیر است و از  STEC پردازد. شیوعمیدر منابع غذایی مختلف  STEC بیوتیکی و پیامدهای ایمنی غذاییآنتی

میوه و بستنی نیز نرخ آلودگی بالاتری نشان درصد در گوشت گاو گزارش شده است. محصولات سنتی مانند آب 52در کاهو تا 

ویژه در هدرصد(، ب 59.6)تا   eaeو  (درصد 90.5تا ) stx1در این مطالعه شامل  زای کلیدیهای بیماریدهند. ژنمی

درصد(،  91.7سیلین )تا هایی مانند آمپیبیوتیکاند. مقاومت بالا به آنتیطور مکرر شناسایی شدهبهبوده که ، EHECهایسویه

، aadA1هایی مانند درصد( شایع است که توسط ژن 83.3سولفامتوکسازول )تا -متوپریمدرصد( و تری 91.7تتراسایکلین )تا 

tetA  وblaTEM های مقاوم بهداشت ناکافی، مقررات ناهماهنگ و سویه نظیرهای ایمنی غذایی از عواملی شود. چالشیهدایت م

سازی سیستم تحلیل خطر و نقاط کنترل شامل پیاده در این مطالعه پیشنهاداتیشود. ناشی می (MDR) به چند دارو

یابی کل های تشخیص پیشرفته مانند توالیی از روشگیرها و بهرهبیوتیک، تقویت مدیریت استفاده از آنتی(HACCP)بحرانی

های یکپارچه ایمنی غذایی و نیاز به استراتژی STEC بدلیلمرور بر تهدید جهانی سلامت عمومی  در این. ارائه شد (WGS) ژنوم

 .شده استتأکید 

 EHECاد غذایی، بیوتیکی، ایمنی موزایی، مقاومت آنتیهای بیماری، توکسین شیگا، ژنSTEC کلمات کلیدی
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 مقدمه

 از یکی( STEC) شیگا توکسین تولیدکننده کلی اشریشیا

 باعث که است غذا طریق از منتقله مهم زایبیماری عوامل

 تا خفیف اسهال از گوارشی، هایبیماری جهانی شیوع

 شودمی اورمیک همولیتیک سندرم مانند شدید هایبیماری

(1،3،19 .)STEC، انتروهموراژیک کلی یااشریش ویژهبه 

(EHEC)، شیگا توکسین هایژن با (stx1 یا و stx2 )

 intimin پروتئین که eae ژن ،EHEC در و شودمی مشخص

 کند،می کمک روده در چسبندگی به و کندمی کدگذاری را

 گاو، گوشت مانند آلوده، غذاهای(. 1،25،26) دارد حضور نیز

 هایراه ترینیاصل سبزیجات، و طیور لبنی، محصولات

 هایشیوه در تفاوت دلیل به آنها شیوع و بوده انتقال

 است متفاوت ایمنطقه مقررات و تولید هایروش بهداشتی،

 اغلب لبنی محصولات و گاو گوشت مثال، برای(. 5،18،24)

 خطرات و دهندمی نشان STEC به نسبت بیشتری آلودگی

 ،1 جدول) دارند پی در عمومی سلامت برای توجهیقابل

 ،O26 مانند O157-غیر هایسروگروپ(. 1،16( )1 شکل

O111 و O177 دارند زاییبیماری در مهمی نقش نیز 

 STEC هایباکتری بالای شیوع (.3،20( )2 جدول)

 محصولات و خام شیر در چنددارویی مقاومت و( 10.66%)

 دلیل)به عمومی سلامت برای توجهی قابل خطرات لبنی،

 دهدمی نشان O26) و O157 سرولوژیک هایسروگروپ

(35.)  

 هاینمونه از ٪29.02 در( Escherichia coli) کلی ایشریشیا

 O157 با شده است که، شناسایی نشخوارکنندگان گوشت

 همگی که غالب، سرولوژیکی هایگروه عنوان به O26 و

 بودند ehly و stx1، stx2، eaeA ویرولنس هایژن دارای

(36.) 

 ،(MDR) چنددارویی مقاومت ویژهبه بیوتیکی،تیآن مقاومت

 نظیر هاییژن توسط و است کرده پیچیده را STEC درمان

aadA1، tetA و blaTEM حمل پلاسمیدها روی اغلب که 

 این(. 3،20،22،23( )1 جدول) شودمی هدایت شوند،می

 در هابیوتیکآنتی از نادرست استفاده با که مقاومت،

 ایمنی مؤثر اقدامات ضرورت بر ه،شد تشدید کشاورزی

 خطر تحلیل مانند هاییاستراتژی(. 1،22) دارد تأکید غذایی

 تشخیص هایروش و( HACCP) بحرانی کنترل نقاط و

 کنترل برای ،(WGS) ژنوم کل یابیتوالی جمله از پیشرفته،

 مروری مقاله این(. 1،21) باشندمی ضروری STEC آلودگی

 زایی،بیماری هایپروفایل ،STEC عشیو به مربوط هایداده

 را غذایی ایمنی هایاستراتژی و بیوتیکیآنتی مقاومت

 پژوهشگران، برای را هاییبینش و کرده تلفیق

 تا دهدمی ارائه عمومی سلامت متخصصان و گذارانسیاست

 .دهند کاهش را STEC با مرتبط خطرات

 STEC در زابیماری هایژن

 یزایبیماری اصلی عوامل

 شوندمی مشخص زایبیماری هایژن با STEC هایسویه

 stx1 هایژن. دهندمی افزایش را آنها زاییبیماری قدرت که

 ویژگی کنند،می کدگذاری را شیگا هایتوکسین که stx2 و

 از %90.5 و %98.3 در ترتیب به و بوده STEC بارز

( 2 شکل) اندشده شناسایی غذایی و بالینی هایسویه

 سم تولیدکننده کلی اشریشیا هایایزول(. 5،22)

(Verotoxigenic )هایژن دارای اسهال به مبتلا بیماران از 

stx1 (27.6% )و stx2 (13.8% )،که طوری به بودند 

 قابل بهداشتی مسائل به ایران در O157-غیر هایسروتیپ

 هایزیرگونه ویژهبه ،stx2 ژن (.39) اندشده منجر توجهی

stx2a و stx2c، مانند شدید پیامدهای با بالا سمیت دلیل به 

 eae ژن(. 3،23) است مرتبط اورمیک همولیتیک سندرم

 حداکثر در کند،می کدگذاری را intimin پروتئین که

 کنندهتعیین ویژگی و شودمی یافت هاسویه از 59.6%

EHEC هایژن سایر(. 1،20( )2 شکل ،1 جدول) است 

 تا) hlyA ،(%83.3 تا همولیزین،) ehxA مانند زاییبیماری

 و چسبندگی بافتی، آسیب به( %33.3 تا) espA و( 47.8%

(. 17،24) کنندمی کمک اثرگذار هایپروتئین انتقال

 زاییبیماری متنوع هایپروفایل که اندداده نشان مطالعات

 مثال، برای(. 2 شکل) هستند مختلف غذایی منابع در

 ترتیب به) EHEC از بالایی یوعش بستنی و سنتی میوهآب

 شایع رخدادیهم با دهند،می نشان را( %66.7 و 75%

 گاو، گوشت در(. 1( )1 جدول) eae و stx1، stx2 هایژن

 طیور که حالی در ،(هاسویه از %90.5) است غالب stx2 ژن

(. 5،21( )1 جدول) دارند eae از کمتری شیوع هاصدف و
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 و پلاسمیدها طریق از زاییبیماری هایژن افقی انتقال

 کندمی ترپیچیده را STEC اپیدمیولوژی باکتریوفاژها

(20،23.) 

 زاییبیماری تنوع و O157-غیر هایسروگروپ

 و O26، O111 مانند ،O157 STEC-غیر هایسروگروپ

O177، خود زاییبیماری پتانسیل دلیل به ایفزاینده طوربه 

 eae و stx1، stx2 هایژن حامل اغلب و اندشده شناخته

( 2 جدول) هستند فردمنحصربه ژنی ترکیبات با همراه

 اغلب گاو گوشت از O26 هایجدایه مثال، برای(. 3،20)

 ناییتوا که هستند دارا را( %33.3 تا) espA و stx1 هایژن

 هاسروگروپ این(. 20) دهدمی افزایش را آنها چسبندگی

 شناسایی سبزیجات و تلبنیا مانند متنوعی غذاهای در که

 شیوع و دارند متغیری زاییبیماری هایپروفایل اند،شده

ehxA است شده گزارش %40 تا صدف هایسویه در 

 هایسروگروپ ژنتیکی تنوع(. 21( )2 جدول ،1 جدول)

 ایجاد متحرک ژنتیکی عناصر توسط که ،O157 STEC-غیر

 به رو یددته با مقابله برای هدفمند نظارت به نیاز شود،می

 (.3،23) کندمی ایجاد را عمومی سلامت رشد

 بیوتیکیآنتی مقاومت الگوهای

 و است جدی نگرانی یک STEC در بیوتیکیآنتی مقاومت

 ،(%91.7 تا) سیلینآمپی به مقاومت از بالایی هاینرخ

 وکسازولسولفامت-متوپریمتری و( %91.7 تا) تتراسایکلین

 سم(. 5،16،22( )1 جدول) است شده مشاهده( %83.3 تا)

 هاینمونه از %14.18 در E. coli نوع از شیگا ایجادکننده

 O26 هایسرولوژی که با شده، یافت لبنی محصولات و شیر

 به بالایی مقاومت کهO157 (13.72% ) و( 17.64%)

 و tetA هایژن به مقاومت این و دادند نشان تتراسیلین

tetB تا) اسید لیدیکسیکنا به مقاومت .(37) بود مرتبط 

 هایسویه در ویژهبه نیز( %75 تا) استرپتومایسین و( 91.4%

 به پایین مقاومت(. 16،18) است شایع لبنیات و طیور

 داروها این که دهدمی نشان( %0) مرپنم و( %7.7) پنمایمی

 (.1،5) هستند مؤثری درمانی هایگزینه همچنان

 tetA ،(%76.9 تا) aadA1 جمله از مقاومت، کلیدی هایژن

 داده شرح 1 جدول در ،(%84.5 تا) blaTEM و( %57.7 تا)

 ،(ESBL) گسترده طیف با بتالاکتاماز تولید(. 1،23) اندشده

 blaSHV و blaCTX-M-55 مانند هاییژن توسط که

 شده گزارش هاسویه از %40.8 حداکثر در شود،می هدایت

 mcr-1 ژن توسط که کولیستین، به مقاومت(. 5،22) است

 است ورظه حال در طیور و گاو گوشت در ویژهبه شده، ایجاد

 تا که ،(MDR) دارو چند به مقاوم هایفنوتیپ(. 5،24)

 مبتنی هایژن انتقال با اند،شده مشاهده هاسویه از 83.3%

 استفاده(. 20،23( )1 جدول) هستند مرتبط پلاسمید بر

 تشدید را متقاوم کشاورزی در هابیوتیکآنتی از نادرست

 ضروری را بیوتیکآنتی مدیریت هایبرنامه به نیاز و کندمی

 (.1،22) سازدمی

 غذایی ایمنی پیامدهای

 توجهیقابل خطرات غذایی محصولات در STEC آلودگی

 ذاغ نوع به بسته شیوع. کندمی ایجاد عمومی سلامت برای

 میوهآب و( %52 تا) گاو گوشت که طوریبه است، متفاوت

–0.3) سبزیجات به نسبت بالاتری هاینرخ( %20) سنتی

( 1 شکل) دهندمی نشان( %8.9–5.9) هاصدف و( 12%

 کلی اشرشیا تولیدکننده شیگلا توکسین(. 1،18،21،24)

(STEC )سالادها با خوردن،به آماده غذاهای از ٪2.63 در 

 ،ehly و stx1، eae هایژن حامل EHEC هایسویه و( 15٪)

(. 38) آورندمی وجود به را توجهیقابل هداشتیب خطرات

 نبود و ناکافی نظافت تولید، فرآیند در ضعیف بهداشت

 ،مثال برای(. 4،18) هستند اصلی عوامل از پاستوریزاسیون

 نظافت هایروش با لبنی محصولات با مرتبط مزارع

 جدول) اندکرده گزارش STEC شیوع %42.9 تا نامناسب

1( )4.) 

 و INSO هایدستورالعمل مانند نظارتی، یهاچارچوب

IFDA ،اما اند،شده طراحی آلودگی کنترل برای ایران 

(. 1) است ناهماهنگ سنتی بازارهای در آنها اجرای

 آموزش و منظم نظارت ،HACCP سازیپیاده

(. 1،19) هستند مؤثر هایاستراتژی از کنندگانمصرف

 کل یابیوالیت و PCR جمله از پیشرفته، تشخیص هایروش

-غیر هایسروگروپ ویژهبه ،STEC شناسایی ،(WGS) ژنوم
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O157 مانند O26، O111 و O177 بخشندمی بهبود را 

 (.3،20،23( )2 جدول)

 

( در منابع غذایی STECشیوع اشریشیا کلی تولیدکننده توکسین شیگا ) : در منابع غذایی مختلف STEC: شیوع 1شکل 

ها ( و صدف%15میوه )های بالاتر در محصولات سنتی مانند آبدر گوشت گاو، با نرخ 9.72٪، جاتدر سبزی 7.2٪مختلف، از 

(7.41%.) 

 در منابع غذایی STEC بیوتیکیزایی و مقاومت آنتیهای بیماری: شیوع، ژن1جدول 

Food 

Source 
Prevalence 

(%) 
Virulence Genes Resistance Genes MDR 

(%) 
Reference 

، stx2 (90.5%) ،eae (33.3%) 52–9.72 اوگوشت گ

ehxA (58.3%) ،hlyA (47.8%) 

tetA (55.7%) ،
blaTEM (30.6%) 

83.3 5 ،8 ،3 

گوشت 

 خوک

1.74–5.56 stx2 (90.5%) ،ehxA (58.3%) - - 5 ،19 

گوشت 

 مرغ

1.39–8 stx1 (16.1%) ،stx2 (33.3%) tetA (50%) - 5 ،8 ،6 

 stx1 (67.3%) ،eae (59.6%) blaTEM (84.5%) 60.9 1 ،4 27.4–10 لبنیات

 stx1 (67.3%) ،stx2 (48.1%) aadA1 (76.9%) - 1 15–8 آبمیوه

 blaSHV (12.5%) 17.2 8 ،4 - 12–0.3 سبزیجات

 eae (55%) ،stx2 (15%) - 100 8 8.89–5.93 صدف
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 STEC انتقال و پایداری در محیطی منابع نقش

 هایفاضلاب و خاک، طحی،س هایآب مانند محیطی منابع

 تولیدکننده کلی اشریشیا اصلی مخازن عنوانبه کشاورزی

 در مهمی نقش و اندشده شناخته( STEC) شیگا توکسین

(. 6،27) کنندمی ایفا غذایی زنجیره به پاتوژن این انتقال

 آلوده هایآب در تواندمی STEC که اندداده نشان مطالعات

 آبیاری طریق از و بماند زنده هاههفت برای حیوانی مدفوع به

 انسان به داربرگ سبزیجات مانند کشاورزی محصولات

 در %12 تا 0.3 شیوع مثال، برای(. 6،24) شود منتقل

 مرتبط آلوده آب از استفاده به اغلب( 1 شکل) سبزیجات

 و( %98.3 تا) stx1 مانند زاییبیماری هایژن(. 18) است

stx2 (90.5 تا% )منتقل محیط در اکتریوفاژهاب طریق از 

 شکل) دهندمی افزایش را هاسویه ژنتیکی تنوع و شوندمی

 دامداری مزارع در آلی مواد از غنی هایخاک(. 20،27( )2

. (32) کنندمی تسهیل را STEC مدتطولانی بقای نیز

 منابع در که ،O177 و O26 مانند O157-غیر هایسروگروپ

 دلیل به را نظارتی هایچالش دارند، بیشتری شیوع محیطی

 دهندمی افزایش متحرک عناصر از ناشی ژنتیکی تنوع

 تصفیه خطرات، این کاهش برای(. 3،20( )2 جدول)

 پسماندهای مدیریت و آبی، منابع بر منظم نظارت فاضلاب،

 بینیپیش هایمدل(. 24،32) است ضروری کشاورزی

 را خطرپر مناطق توانندمی محیطی هایداده بر مبتنی

(. 33) کنند کمک شیوع از پیشگیری به و کنند شناسایی

 HACCP مانند غذایی ایمنی هایاستراتژی با اقدامات این

 را غذا از منتقله هایبیماری بار توانندمی و دارند همخوانی

 (.1،19) دهند کاهش

 STEC ردیابی و تشخیص در نوین هایفناوری

 یابیتوالی مانند یصتشخ هایفناوری در اخیر هایپیشرفت

 CRISPR بر مبتنی زیستی حسگرهای و (WGS) ژنوم کل

 (STEC) شیگا توکسین تولیدکننده کلی اشریشیا شناسایی

 دقیق شناسایی امکان  WGS (7,28,34). اندکرده متحول را

 مقاومت و (stx1, stx2, eae) زاییبیماری هایژن

 ردیابی و کندمی فراهم را (blaTEM, aadA1) بیوتیکیآنتی

 شکل) است داده بهبود را غذایی هایشیوع در هاسویه منشأ

 هایسویه که داد نشان WGS مثال، برای(. 20،28( )2

O26 اورمیک همولیتیک سندرم با مرتبط (HUS) منشأ 

 فراهم شیوع کنترل برای کلیدی اطلاعات که دارند، گاوی

 که طورهمان ،CRISPR حسگرهای(. 20( )2 جدول) کرد

Delannoy تشخیص کردند، گزارش( 2016) همکاران و 

 اند،کرده پذیرامکان بالا حساسیت با را STEC ارزان و سریع

 و O111 مانند O157-غیر هایسروگروپ برای ویژهبه

O177 (3،28( )2 جدول .)به نسبت هافناوری این PCR 

 منابعکم مناطق در و داده کاهش را تشخیص زمان سنتی

 به نیاز و WGS بالای هزینه حال، این با(. 29) دارند کاربرد

 سنتی بازارهای در را آن از استفاده پیشرفته، هایزیرساخت

 و حملقابل حسگرهای توسعه(. 7) است کرده محدود

 کند برطرف را هامحدودیت این تواندمی هاتکنسین آموزش

 نظارتی هایشبکه با WGS هایداده ادغام(. 28،29)

 پیشنهاد( 2019) همکاران و Pires که طورهمان جهانی،

 این(. 31) کندمی تسریع را هاشیوع به پاسخ کردند،

 و دارند همخوانی مقاله نظارتی هایاستراتژی با هافناوری

 گوشت مانند غذایی منابع در را STEC شناسایی توانندمی

 .(1,5) (1 جدول) بخشند بهبود لبنیات و گاو

 STEC پایداری و شیوع بر قلیمیا تغییرات تأثیر

 پایداری بر رطوبت، و دما افزایش جمله از اقلیمی، تغییرات

( STEC) شیگا توکسین تولیدکننده کلی اشریشیا شیوع و

 بقای دما افزایش(. 30،31) گذاردمی تأثیر غذایی زنجیره در

STEC به که کند،می تقویت سطحی هایآب و خاک در را 

 ،%12–0.3) سبزیجات مانند ورزیکشا محصولات آلودگی

 همکاران و Cunningham(. 6،31) کندمی کمک( 1 شکل

 در کاهو در STEC O157 شیوع که کردند گزارش( 2024)

 تغییرات از ناشی شدید هایبارندگی دلیل به انگلستان

 گاو، گوشت در stx2 (90.5% ژن(. 30) یافت افزایش اقلیمی

 خطر و دارد بیشتری ریپایدا ترگرم شرایط در( 1 جدول

 اقلیمی تغییرات(. 5،31( )2 شکل) دهدمی افزایش را انتقال

 تحت را بیوتیکیآنتی مقاومت الگوهای توانندمی همچنین

 هایسویه انتخاب محیطی فشارهای زیرا دهند، قرار تأثیر

( 1 جدول) کنندمی تسریع را( MDR) دارو چند به مقاوم

 در هابیوتیکآنتی از استفاده افزایش مثال، برای(. 22،31)

 شیوع گرما، با مرتبط هایبیماری با مقابله برای دامداری

(. 5،24) است کرده تقویت گاو گوشت در را mcr-1 ژن
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 مدیریت مانند اقلیمی، تغییرات با سازگار هایاستراتژی

 گرما، به مقاوم کشاورزی هایفناوری و آبی منابع بهتر

 آموزش(. 30،31) دهند کاهش را خطرات این توانندمی

 طورهمان غذایی، ایمنی بر اقلیمی تأثیرات درباره کشاورزان

 است ضروری شده، پیشنهاد HACCP هایچارچوب در که

 بلندمدت اثرات سازیمدل باید آینده تحقیقات(. 1،19)

 کند بندیاولویت را STEC اپیدمیولوژی بر اقلیمی تغییرات

(31.) 

 

 و ارتباط با منابع غذایی STECهای تایپتنوع سرو: 2جدول 

بخش  منبع غذایی سروتایپ

 رفرنس

 توضیحات شدهزایی گزارشهای بیماریژن

O157:H7 5 گوشت گاو stx2 (90.5%), eae (33.3%), ehxA 

(58.3%) 
- 

O26:H11  ،گوشت خوک

 صدف

5 ،20 stx2, eae شایع در موارد بالینی 

O111:HNM 5 گوشت مرغ - - 

O177:H25 3 گوشت گاو hlyA (47.8%) مرتبط با آلودگی گله 

O128:H2 8، 6 صدف، سبزیجات stx2 (15%)  تنوع در منابع

 غیرگوشتی

 منابع در دارویی چند مقاومت و (STEC) توکسین شیگلا تولیدکننده کلای اشرشیا شیوع حرارتی : نقشه2شکل 

 غذایی
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 بحث

 شیگا کسینتو تولیدکننده کلی اشریشیا جهانی شیوع

(STEC) 52 تا سبزیجات در ٪0.5 از غذایی، محصولات در٪ 

 در توجهقابل هایتفاوت دهندهنشان گاو، گوشت در

 است ایمنطقه بهداشتی استانداردهای و تولید هایشیوه

 داده نشان 1 شکل در که طورهمان تنوع، این[. 24. 18. 1]

 و( ٪20 تا) میوهآب مانند سنتی محصولات در ویژهبه شده،

 فرآیندهای بهبود به نیاز و است برجسته( ٪42.9 تا) لبنیات

 حضور[. 4. 1] می باشد بهداشتی نظارت و پاستوریزاسیون

 هایسویه در ehxA و stx2، eae مانند زاییبیماری هایژن

EHEC، با ،(1 جدول) لبنیات و گاو گوشت در ویژهبه 

 اورمیک یتیکهمول سندرم مانند شدید بالینی پیامدهای

(HUS) و ٪90.5 در که ها،ژن این[. 23. 3] دارد همخوانی 

 شناسایی eae و stx2 برای ترتیب به هاجدایه از 59.6٪

 این زاییبیماری بالای پتانسیل دهندهنشان شدند،

 .[5 ,1] هاستسویه

 ،(MDR) چنددارویی مقاومت ویژهبه بیوتیکی،آنتی مقاومت

 شیوع. است کشیده چالش به ار STEC هایعفونت درمان

 و( ٪84.5 تا) blaTEM مانند مقاومتی هایژن بالای

aadA1 (76.9 تا٪ )در که بالینی، و غذایی هایجدایه در 

 هابیوتیکآنتی از نادرست استفاده به شده، گزارش 1 جدول

 هایسویه ظهور[. 22. 5] شودمی داده نسبت کشاورزی در

 مقاومت و (ESBL) گسترده طیف با بتالاکتاماز تولیدکننده

 نیاز طیور، و گاو گوشت در ویژهبه ،(mcr-1) کولیستین به

 ضروری را هابیوتیکآنتی تردقیق مدیریت هایبرنامه به

 مقاومت هایژن افقی انتقال این، بر علاوه[. 24. 5] سازدمی

 طورهمان باکتریوفاژها، و پلاسمیدها طریق از زاییبیماری و

 اپیدمیولوژی پیچیدگی شده، گزارش اخیر العاتمط در که

STEC دشوارتر را هاسویه این ردیابی و داده افزایش را 

 .[27 ,20] کندمی

 در ویژهبه ناهماهنگ، مقررات با غذایی ایمنی هایچالش

 توسعه حال در مناطق در ناکافی نظارت و سنتی، بازارهای

 ته،پیشرف تشخیص هایروش[. 19. 1] شودمی تشدید

 کروموژنیک هایمحیط و (WGS) ژنوم کل یابیتوالی مانند

-غیر هایسویه شناسایی ،CHROMagar STEC) )مانند

O157 مانند O26 و O177 کاربرد اما اند،بخشیده بهبود را 

. 3] است مانع یک همچنان سنتی بازارهای در هاآن محدود

 سطوح روی STEC توسط بیوفیلم تشکیل[. 28. 21

 بررسی اخیر مطالعات در که طورهمان غذایی، مواد فرآوری

 به نیاز و کندمی دشوار را پاتوژن این حذف شده،

 عوامل یا نانوذرات مانند ضدعفونی، نوین هایفناوری

 .[29] سازدمی برجسته را طبیعی، ضدمیکروبی

 STEC پایداری در مهمی نقش نیز اقلیمی و محیطی عوامل

 مخازن عنوانبه خاک، و آب مانند آلوده منابع. دارند

 کمک غذایی زنجیره در STEC گسترش به محیطی،

 جمله از اقلیمی، تغییرات همچنین،[. 27. 6] کنندمی

 در را STEC بقای است ممکن رطوبت، و دما افزایش

 تحقیقات نیازمند که کند، تقویت کشاورزی هایمحیط

 با ابلهمق برای[. 30] است تأثیرات این ارزیابی برای بیشتر

 سازیپیاده مانند یکپارچه هایاستراتژی ها،چالش این

 ،(HACCP) بحرانی کنترل نقاط و خطر تحلیل سیستم

 توسعه و کنندگان،مصرف و تولیدکنندگان آموزش

 مبتنی زیستی حسگرهای مانند سریع تشخیص هایفناوری

 همکاری[. 28. 19. 1] باشند مؤثر توانندمی CRISPR بر

 هایداده اشتراک و مقررات استانداردسازی برای المللیبین

 نظارتی هایشبکه در که طورهمان اپیدمیولوژیک، و ژنومی

 STEC تهدیدات کاهش به تواندمی شده، پیشنهاد جهانی

 بهبود بر باید آینده تحقیقات[. 31] کند کمک

 هایفناوری اثربخشی ارزیابی بهداشتی، هایزیرساخت

 رویکردهای تا کند تمرکز محیطی نمخاز ردیابی و نوین،

 [.27. 24] شود ارائه STEC کنترل برای جامعی

 گیرینتیجه

در ایمنی  STEC های چندوجهی ناشی ازاین مرور چالش

های کند که با شیوع بالا، ژنمواد غذایی را برجسته می

بیوتیکی هدایت زایی قوی و مقاومت گسترده آنتیبیماری

این شرایط (. کنترل مؤثر 1، شکل 1شوند )جدول می

 سازیهای یکپارچه، از جمله پیادهنیازمند استراتژی

HACCPها و استفاده از بیوتیک، مدیریت صحیح آنتی

ویژه های تشخیص پیشرفته است. تقویت مقررات، بهروش

کنندگان برای در بازارهای سنتی، و ترویج آموزش مصرف
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ها این یافتهحیاتی است.  STEC کاهش خطرات مرتبط با

منظور ارتقای ایمنی ای برای مداخلات هدفمند بهپایه

 .کنندغذایی جهانی فراهم می
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 چکیده

ترین عوامل مسمومیت غذایی ترین منبع تأمین پروتئین است. سالمونلوز یکی از شایعترین نیازهای بشر و از اصلیگوشت یکی از مهم

باشد. کشتارگاه به عنوان یکی می حیوانترین راه انتقال این بیماری مشترک بین انسان و مصرف گوشت آلوده مهمرود که شمار میبه

دارد. با توجه به اینکه لاشه طیور  بیماری این سزایی در کنترل و یا شیوع بیشترهای مهم در تأمین زنجیره گوشت نقش بهاز بخش

، معیاری برای سنجش وضعیت بهداشتی باکتریایی، تعیین فراوانی و میزان آلودگی یک منبع مهم آلودگی به این بیماری است

شود. این پژوهش با هدف ارزیابی وضعیت احتمالی برای مصرف کنندگان محسوب می جهت پیشگیری مخاطرات بهداشتیها کشتارگاه

مصرفی در تجهیزات و سطح پوست ناحیه سینه صورت گرفت. بدین منظور، از آب  1403آباد در سال بهداشتی کشتارگاه طیور نجف

نوبت در طی مراحل مختلف کشتار با روش کشت  5نمونه در  170همچنین، برداری انجام شد. صورت تصادفی نمونهلاشه طیور به

درصد(  8/11نمونه ) 20نمونه، در مجموع  170مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که از  سالمونلامنظور شناسایی مرسوم به

های این تحقیق بیانگر آن بود که درصد( در قسمت چیلرها مشاهده شد. یافته 45بودند. بیشترین میزان آلودگی ) سالمونلاآلوده به 

توان نتیجه گرفت که با توجه به وجود طورکلی میباشد. بهمقاطع چیلرها، خط تخلیه اندرون و پرکنی از نقاط بحرانی کشتارگاه می

های طیور، شست و شوی صحیح لاشه و رعایت اصول بهداشتی در تمام مراحل فرایند کشتار جهت تضمین سلامت در لاشه سالمونلا

 و بهداشت عمومی ضروری است.

 لاشه طیور، کشتارگاه، استان اصفهان.، سالمونلاهای کلیدی: واژه



یی                                                                                                                                                              مجله میکروب شناسی مواد غذا

 
 

 1404بهار  1شماره  12وره د                                                                                                         78

 

 مقدمه

اطمینان از بهداشت و ایمنی مواد غذایی مصرفی یکی از 

مهم سلامت است و نقش سلامت مواد غذایی های جنبه

ای برخوردار است.  مصرفی در سلامتی انسان از جایگاه ویژه

ترین منابع پروتئینی و یکی از اقلام گوشت یکی از مهم

شود. گوشت غذایی پر مصرف در تمام کشورها محسوب می

طیور یکی از منابع پروتئینی با ارزش است که مصرف آن 

های دلیل پایین بودن نسبی هزینهبه های اخیردر سال

های مشترک تولید، ارزش غذایی بالا و عدم وجود بیماری

ها در سراسر جهان افزایش خطرناک در مقایسه با سایر دام

(. با این وجود مصرف گوشت Fahim, 2020یافته است )

ها در انسان تواند باعث بروز برخی بیماریطیور آلوده می

-21دلیل داشتن مقادیر بالای پروتئین )شود. گوشت مرغ به

برابر با محدوده  pH( و %98-99(، فعالیت آبی زیاد )19%

های ، شرایط مناسبی را برای رشد و تکثیر باکتری7/6-4/6

کند. لذا، ارزیابی وضعیت فراهم می سالمونلازا نظیر بیماری

ها به بهداشتی گوشت قبل و بعد از کشتار در کشتارگاه

نترل انتقال باکتری به انسان و ممانعت از بروز منظور ک

ای برخوردار است بیماری سالمونلوزیس از اهمیت ویژه

(Boubendir et al., 2021 .)از خانواده  سالمونلا

ای شکل است. ، یک باکتری گرم منفی و میلهانتروباکتریاسه

سروتیپ از آن شناسایی شده است که  2700که بیش از 

شوند. سان و حیوان باعث عفونت میاغلب آنها در ان

اند مانند هایی که به میزبان انسان عادت کردهسروتیپ

بیماری خطرناکی همراه  ،سالمونلا پاراتیفیو  سالمونلا تیفی

آورند. با سندرم عفونت خونی تب روده به وجود می

هایی که هر دو نوع میزبان انسان و حیوان را تحت سروتیپ

باعث ایجاد عفونت گاستروآنتریت با  دهندتأثیر قرار می

شوند. حدت متفاوت، اسهال اطفال و اسهال مسافرین می

هایی سروتیپ سالمونلا گالینارومو  سالمونلا آبورتویس

اند و معمولا هستند که فقط به میزبان حیوان عادت کرده

زایی و یا بیماری بسیار خفیف برای انسان بدون بیماری

های عفونی با ترین علل بیمارییعباشند. یکی از شامی

باشد که توسط می سالمونلامنشاء غذایی در انسان 

 سالمونلا تیفی موریومویژه به سالمونلاهای مختلف سروتیپ

 ,.Hardie et alشود )ایجاد می انتریتیدیسسالمونلاو 

ترین عوامل بروز سالمونلوز با منشاء (. یکی از اصلی2019

باشد. های آن میغ و فرآوردهغذایی، مصرف گوشت مر

تا  510حداقل دوز عفونی برای ایجاد بیماری سالمونلوز 
باشد. مطابق سالمونلای زنده در هر گرم ماده غذایی می610

گرم از ماده  25با دستورالعمل استاندارد مواد غذایی در 

سالمونلایی نباید وجود داشته باشد. علائم غذایی هیچ گونه 

فرم حاد عفونت سالمونلوزیس شامل سردرد، افراد مبتلا به 

قسمت بالای شکم، تب و اسهال تهوع، استفراغ، درد در 

و فرم حاد این عفونت با علائم آرتریت، آندوکاریت،  است،

 باشدذات الریه و عفونت دستگاه ادراری همراه می

(Rodrigues et al., 2019) . 

روز افزایش مصرف سالانه گوشت مرغ آلوده، احتمال ب

مسمومیت در مصرف کنندگان این ماده غذایی را افزایش 

ترین مراکز تهیه و فراوری ها از مهمدهد. کشتارگاهمی

هستند که نقش مهمی در گسترش و انتقال آلودگی دارند 

ها و تجهیزات، و و از طریق آلوده کردن محیط، دستگاه

ین ها را آلوده نموده و در نهایت با مصرف اکارکنان، لاشه

فراورده، آلودگی به انسان منتقل و بسته به میزان و حدت 

کند. باکتری، بیماری به شکل حاد و یا مزمن بروز می

گزارشات متعدد نشان داده است که نوع سروتیپ، نوع ماده 

زایی غذایی و شرایط میزبان از عوامل مهم در میزان بیماری

دقیق در این باکتری هستند. دستیابی به اطلاعات صحیح و 

در طیور، در نظارت کارآمد منابع  سالمونلارابطه با شیوع 

آلودگی میکروبی برای مسئولان و مدیران مربوطه جهت 

تدوین و اجرای راهکارهای پیشگیرانه ضرورت دارد تا به 

 Lin) کاهش و یا حذف آلودگی به این باکتری کمک کند

et al., 2020)تی . لذا با توجه به اهمیت کیفیت بهداش

گوشت طیور به عنوان یکی از منابع مهم و اصلی تأمین 

پروتئین حیوانی و تأثیر شرایط و فرایندهای کشتار بر روی 

حقیق با هدف بررسی وضعیت آلودگی لاشه طیور، این ت

به  تولید فرایند آباد طینجف کشتارگاه طیور بهداشتی

 انجام شد.ها و شمارش کلی میکروارگانیسمسالمونلاباکتری 
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 مواد و روش کار

رسی برمقطعی جهت  -صورت توصیفیاین مطالعه به

کشتارگاه صنعتی درسا طیور سپاهان وضعیت بهداشتی 

 با جداسازی طی ْفرآیند تولیدواقع در شهرستان نجف آباد 

با  و همچنین ارزیابی تغییرات میکروبی لاشه طیور سالمونلا

نه ها صورت پذیرفت.نموشمارش کلی میکروارگانیسم

از هر محموله تعداد )برداری به روش تصادفی سیستماتیک 

از اوایل  (شیفت کاری 3قطعه لاشه در هر نوبت به مدت  5

 انجام شد.  1403مرداد تا اواخر آذر سال 

 بردارینمونه

 Critical Control) برداری در نقاط کنترل بحرانینمونه

Point = CCPبود  و گروه نمونه آب و نمونه مرغ( شامل د

گیری شد. ابتدا در هر که هر کدام به روش مجزا نمونه

از منبع اصلی ورودی آب  (گیرینوبت نمونه)شیفت کاری 

قبل و بعد از  ،(O) کشتارگاه یک نمونه آب به عنوان شاهد

و 1A) ورود محموله مورد آزمون به دستگاه قفس شوی

2Aاسکالدر ،) (1B 2وBچیلر شستشو ،) (1C  2وC و چیلر )

برداری از آب انتخاب شد. نمونه (2Dو  1D) نک کنندهخ

گرفته در نظر لیتر میلی 25اط به طور مجزا به میزان این نق

ی دهانه گشاد اون ظروف شیشهشد و در شرایط استریل در

درصد  5/1استریل حاوی محیط کشت پپتون واتر بافری 

های مرغ به این برداری از نمونهسپس نمونه منتقل گردید.

قطعه مرغ  5صورت که از محموله مورد آزمون به تعداد 

اب کشتار شده که به روش تصادفی سیستماتیک انتخ

و با نصب پابند و پلاک گردیدند، از خط کشتار جدا شد 

فلزی به کتف هر کدام به منظور اطمینان، شماره گذاری و 

های مرغ در هدر دفاتر ثبت گزارشات یادداشت گردید. نمون

برداری شدند که شامل نمونه مدفوعی ختلف نمونهنقطه م 7

(، نمونه F) (، نمونه لاشه مرغ پس از پرکنیE) از کلواک

(، نمونه لاشه مرغ پس G) جگر مرغ بلافاصله پس از تخلیه

 (، نمونه مرغ پس از چیلر شستشوH) از تخلیه کامل اندرون

(Jنمونه لاشه پس از چیلر خنک کننده ،) (K و نمونه مرغ )

. به استثنای ند( بودM) از قطعه بندی و شینسل زنی پس

، که با روش سواپ مقعدی و قرار دادن آن Eنمونه شماره 

درون ظروف محتوی پپتون واتر بافری نمونه برداری شد، 

وری لاشه درون ری از سایر نقاط فوق به روش غوطهگینمونه

 لیتر محیط بافری پپتون واتر انجاممیلی 250ایلون حاوی ن

دقیقه تکان  1. سپس نمونه داخل نایلون به مدت گردید

گیری مجدد داده شد و نمونه مرغ به خط کشتار جهت نمونه

آوری . سپس جمعزده شد ،آن در نقاط مشخص شده بعدی

دار مخصوص محتویات داخل نایلون به ظروف دربو انتقال 

انجام گرفت و  ظروف حاوی نمونه با رعایت شرایط استریل 

ی از شکستن ونولیت و کارتن مخصوص جهت جلوگیردر ی

ساعت به  8بندی و مدت کمتر از و ریختن محتویات بسته

 آزمایشگاه ارسال گردید. 

 

 هاو شمارش کلی میکروارگانیسم سالمونلاهای نمونه گیری جهت جداسازی آمار توصیفی محل( 1جدول )

 نام/کد نمونه محل نمونه گیری ردیف
تعداد نمونه 

 (لمونلاسا)

تعداد نمونه )شمارش 

 ها(کلی میکروب

 O 3 3 آب ورودی اصلی 1

 A1 3 3 آب قفس شوی قبل از ورود محموله 2

 A2 6 3 آب قفس شوی پس از ورود محموله 3

 B1 3 3 آب اسکالدر قبل از ورود محموله 4

 B2 7 3 آب اسکالدر پس از ورود محموله 5

 C1 3 3 لهآب چیلر شستشو قبل از ورود محمو 6

 C2 7 4 آب چیلر شستشو پس از ورود محموله 7
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 D1 3 3 آب چیلر خنک کننده قبل از ورود محموله 8

 D2 7 4 آب چیلر خنک کننده پس از ورود محموله 9

 E 21 0 نمونه مدفوع مرغ پس از ذبح) سواپ ازکلواک( 10

 F 16 15 نمونه مرغ پس از خروج از پرکن ها 11

 G 16 17 رغ پس از خروج از شکمنمونه جگر م 12

 H 16 15 نمونه مرغ پس از تخلیه کامل اندرون 13

 I 1 0 نمونه مرغ پس از پابری 14

 J 16 15 نمونه مرغ پس از خروج از چیلر شستشو 15

 K 16 17 نمونه مرغ پس ازخروج ازچیلرخنک کننده 16

 L 3 18 نمونه مرغ بسته بندی شده 17

 M 19 0 شینسل وقطعه بندی کاملنمونه مرغ پس از 18

 N 3 0 نمونه خرده گوشت مرغ 19

 P 1 0 نمونه پای مرغ 20

 126 170 - جمع کل

 

 سالمونلاکشت و جداسازی 

بر اساس مراحل زیر طبق  سالمونلا جست و جو و شناسایی

انجام  1810-1دستورالعمل استاندارد ملی ایران به شماره 

 شد:

در این مرحله نمونه مورد آزمون سازی: مرحله پیش غنی -

در آب پپتونه بافری که به دمای محیط آزمایشگاه رسیده 

درجه 37ساعت در دمای  24است، تلقیح شد و به مدت 

 گراد گرماخانه گذاری گردید. سانتی

کشت انتخابی: از کشت حاصل به محیط کشت راپاپورت  -

براث( یا راپاپورت  RVSواسیلیادیس حاوی سویا )

( آگار و مولر MSRVیلیادیس نیمه جامد اصلاح شده )واس

براث(  MKTTnکافمن تتراتیونات نووبیوسین براث )

 415آگار در دمای  MSRVبراث یا  RVSتلقیح گردید. 

براث در  MKTTnساعت و  24گراد به مدت درجه سانتی

ساعت گرمخانه  24گراد به مدت درجه سانتی 37دمای 

 گذاری شد. 

محیط انتخابی: از کشت همگن شده مرحله  جداسازی با -

( به روش BGAقبل به محیط کشت برلیانت گرین آگار )

گراد به درجه سانتی 37کشت خطی تلقیح شد، و در دمای 

 گذاری گردید. ساعت گرمخانه 24مدت 

 : سالمونلاهای تأییید کلنی -

های مشکوک به پس از مشخص شدن نمونه

سازی، منظور خالصصورتی(، بههای )مشاهده کلنیسالمونلا

و مشابه  کلنی تک انتخاب 2مشکوک حداقل از هر نمونه 

های مورد آزمونروش قبل کشت داده شد، و سپس 

( قرار LIAو TSI ،Urease ،IMVICبیوشیمیایی )

 گرفت. 

 ها شمارش کلی میکروارگانیسم

سریالی با استفاده از محلول  سازیبدین منظور، ابتدا رقت

انجام شد. ها هدرصد استریل بر روی نمون 1/0ونه آب پپت

میکرولیتر بر روی محیط  100سپس از هر رقت به مقدار 

ای سطحی کشت پلیت کانت آگار به روش شمارش صفحه

به مدت  گراددرجه سانتی 35در دمای  هاداده شد. پلیت

گذاری شدند. برای شمارش کلی، گرمخانه ساعت 48

 پرگنه انتخاب گردیدند 30-300های دارای پلیت

(Ibrahim et al., 2015) . 

 تجزیه و تحلیل آماری

نسخه SPSSدست آمده با استفاده از نرم افزار آنالیز نتایج به

های آمار توصیفی )تعیین انجام شد، و بر اساس آزمون 16
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دار درصد و میانگین( توصیف گردید. حداقل اختلاف معنی

 مورد پذیرش بود. p<05/0با 

 ایجنت

نمونه جهت جداسازی  170 در این تحقیق، در مجموع

ها مورد نمونه جهت شمارش کلی باکتری 126و  سالمونلا

نمونه  170بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که از مجموع 

درصد( دارای  6/4نمونه ) 30نمونه(،  651تکرار ) 4با 

ها بودند. با توجه به اینکه برخی نمونه سالمونلاییآلودگی 

تکرارهای خود مثبت بودند، در پایان برای هر  یدر همه

نمونه مثبت فقط یک تکرار در نظر گرفته شد و ثبت گردید. 

 20 نمونه اخذ شده، 170ب از مجموع کل به این ترتی

نتایج بودند. سالمونلاییدرصد( دارای آلودگی  8/11نمونه)

های اخذ شده در نقاط مختلف خط تولید حاصل از نمونه

نمونه  1های مثبت، کشتارگاه نشان داد که از مجموع نمونه

نمونه  2های مرحله آزمایشی، درصد( مربوط به نمونه 5)

 16درصد( مربوط به مرحله ابتدایی فرآیند کشتار،  10)

درصد( مربوط به مرحله میانی فرآیند کشتار، و  80نمونه )

شتار درصد( مربوط به مرحله انتهایی فرآیند ک 5نمونه ) 1

 . (2)جدول  بود

 

در طی فرآیند کشتار در چند شیفت  سالمونلاگیری جهت جداسازی ها و مراحل نمونهتعداد نمونه آمار توصیفی( 2جدول )

 کاری مختلف

 نوبت 

 گیرینمونه

مرحله نمونه 

 گیری

تعداد 

 نمونه

تعداد نمونه 

 مثبت

درصد کل نمونه های 

 مثبت

درصد از کل نمونه های 

 مثبت

 c5 59/0 1 13 آزمایشی اول

 d0 0 0 25 آزمایشی دوم

 b10 18/1 2 44 ابتدایی کشتار سوم

 a80 41/9 16 44 میانی کشتار چهارم

 c5 59/0 1 44 انتهایی کشتار پنچم

 100 8/11 20 170 5 جمع کل

 .(p<05/0)باشد دار برای هر مرحله میحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 

های مورد بررسی، در نمونهنتایج این تحقیق نشان داد که 

داری طور معنیمیزان آلودگی در نقاط مختلف کشتارگاه به

طوریکه در قسمت خط کشتار (، بهp<05/0)متفاوت بود

شوی، کشتارگاه که شامل دستگاه قفسترین قسمت کثیف)

الدر قسمت پرکنی و دستگاه اسک های سواپ کلواک،نمونه

درصد( آلوده  8/1نمونه ) 3نمونه،  57باشد( از مجموع می

در قسمت تخلیه اندرون که  درحالیکه،بودند.  سالمونلابه 

های مرغ پس از های جگر، و همچنین نمونهشامل نمونه

نمونه  6نمونه،  33باشد، از مجموع و احشاء میتخلیه امعاء 

ت چیلرها در قسمهمچنین، درصد( آلودگی داشتند.  5/3)

که شامل چیلرهای شستشوی و خنک کننده قبل و بعد از 

ای مرغ در انتهای این هورود محموله مورد آزمون، و نمونه

درصد(  3/5نمونه ) 9نمونه،  55باشد، از مجموع دو چیلر می

در قسمت تمیز کشتارگاه که شامل . داشتندآلودگی 

بندی طعههای مرغ قبندی شده و نمونههای مرغ بستهنمونه

درصد(  2/1نمونه ) 2نمونه،  25باشد، از مجموع شده می

 .بودند سالمونلاآلوده به 

لازم به ذکر است که از قسمت خط کشتار به طرف 

ناحیه  4کل تأسیسات و تجهیزات کشتارگاه به  ،بندیبسته

ترین بندی شده است که خط کشتار به عنوان کثیفتقسیم

تمیزترین ناحیه در نظر گرفته  بندی به عنوانناحیه و بسته

شده است و دو قسمت دیگر یعنی قسمت تخلیه اندرون و 
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قسمت چیلرها به ترتیب از نظر رتبه تمیزی نواحی بعد از 

( نتایج میزان آلودگی به 1خط کشتار هستند. نمودار )

 دهد.ناحیه فرآوری کشتارگاه را نشان می 4در این  سالمونلا

کمترین میزان آلودگی به ود شهمانطور که مشاهده می

بندی قسمت تمیز خط تولید یعنی محل بسته بندی و قطعه

به قسمت درصد( و بیشترین میزان آلودگی  10محصولات )

بود، و میزان آلودگی در درصد( مربوط  45چیلرها )

 30و  15ترتیب های خط کشتار و تخلیه اندرون بهقسمت

 (.˂05/0pدست آمد)درصد به

 

 
 مختلف خط تولید کشتارگاه نواحیمقایسه میزان آلودگی در ( 1) نمودار

 (.p<05/0)باشد دار برای هر ناحیه میحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 
در مرحله اول یعنی در  (،2)نمودار ارزیابی نتایج نشان داد 

 ای قبل از آن کشتارابتدای کشتار که هیچ گونه پرنده

های فرآوری تمیز نگردیده و تمام تجهیزات، سطوح و سالن

و بهداشتی بوده است، میزان آلودگی کمتر بوده و حداقل 

lcfu/m) میزان بار میکروبی
10log96/2دست آمد و تعداد ( به

در مرحله میانی کشتار مورد مشاهده گردید. 1نیز  سالمونلا

و  سالمونلادست آمده نشان دهنده افزایش آلودگی نتایج به

lcfu/mطوریکه بار میکروبی به بار میکروبی بود، به
10log 

 جدا شده سالمونلا، و تعداد (p<05/0) افزایش یافت 31/4

 سالمونلاییدر مرحله انتهایی کشتار عدد رسید.  3به  نیز

cfu/mlجدا نشد، اما بار میکروبی به 
10log17/6 افزایش یافت 

(05/0>p) .تعداد  ست که میان( مشخص ا2)ر نمودار د

مرحله  3سازی شده و بار میکروبی در طی جدا سالمونلا

. بر اساس وجود داشت، (p<05/0) داریفوق اختلاف معنی

ترتیب به سالمونلانتایج حاصل بیشترین و کمترین آلودگی 

در مرحله میانی کشتار و انتهایی کشتار مشاهده شد 

(05/0>p،) ها سمو از نظر شمارش کلی میکروارگانی

ترتیب مربوط به مراحل بیشترین و کمترین بارمیکروبی به

 انتهایی کشتار و میانی کشتار بود.

 

a

b

c

d

٠
۵
1٠
1۵
2٠
2۵
۳٠
۳۵
4٠
4۵
۵٠

خط کشتار محل تخلیه اندرون چیلرها بسته بندی و قطعه 

بندی

لا 
ون

لم
سا

(
صد

در
)
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cfu/mlو وضعیت میکروبی آب ) سالمونلایی( مقایسه آلودگی 2نمودار )

10log.در طی فرآیند کشتار ) 

 (.p<05/0)باشد می دار برای هر ناحیهحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 

های مختلف فرآیند توجه به اینکه آب مصرفی در قسمت با

، کشتار نقش مهمی در کیفیت بهداشتی محصول نهایی دارد

آب اصلی ورودی کشتارگاه که قسمت اعظم  در این تحقیق

آن از چاه آب موجود در کشتارگاه و مابقی بوسیله تانکر 

آب موجود در کلیه  همراه باحمل آب تأمین گردیده است، 

ها و تجهیزات فرآوری که شامل قفس شوی، دستگاه

طور باشد بهکننده مییلر شستشو و چیلر خنکاسکالدر، چ

های این مورد بررسی و آنالیز قرار گرفت. یافته جداگانه

نشان داد که آب مصرفی این کشتارگاه فاقد آلودگی  تحقیق

وبی آن نیز کمتر و همچنین مقدار بار میکر بودسالمونلایی

بنابراین آب ورودی اصلی را در این تعیین شد. از حد مجاز 

س شوی، اسکالدر، چیلر شستشو های قف)دستگاه هاقسمت

توان به عنوان شاهد در نظر گرفت کننده( میو چیلر خنک

 و سایر مراحل فرآیند کشتار را بر اساس آن مقایسه نمود.

با توجه به گردد ی( ملاحظه م3همانگونه که در جدول )

 63) دمای ثابت اسکالدر در تمام مدت فرآیند کشتار مرغ

کمترین میزان بار میکروبی در آن  ،گراد(درجه سانتی

درصد از کل  5 سالمونلاییو از نظر آلودگی  شدمشاهده 

فس دستگاه ق داد.را به خود اختصاص  سالمونلاییآلودگی 

 45مای متغیر )شوی بعد از ورود محموله به علت داشتن د

، فضولات طیور با حجم زیادگراد( و درجه سانتی 60تا 

همانطور که مشاهده .را داشتبالاترین میزان بار میکروبی 

شود با افزایش تعداد پرنده کشتار شده در هر قسمت از می

فرآیند کشتار، میزان بار میکروبی و احتمال آلودگی به 

کمترین آلودگی به در این تحقیق، افزایش یافت. سالمونلا

و کمترین میزان بار میکروبی در قسمت آب  سالمونلا

دستگاه اسکالدر قبل از ورود محموله مورد آزمون مشاهده 

 سالمونلا. همچنین، بیشترین آلودگی به (p<05/0)گردید 

در چیلر خنک کننده بعد از ورود محموله مورد آزمون، و 

شستشوی بعد  بیشترین مقدار بار میکروبی در قسمت چیلر

 .(p<05/0)دست آمد از ورود محموله مورد آزمون به

 

cfu/ml) ها در آب قفس شوی، اسکالدر و چیلرهانتایج لگاریتم شمارش کلی میکروارگانیسم (3)جدول 
10log در مدت فرآوری )

 در کشتارگاه

 فرآیند کشتار

 سالمونلا هاشمارش کلی میکروارگانیسم

تعداد 

 نمونه

تعداد 

 وارگانیسممیکر

تعداد 

 نمونه

وجود 

 آلودگی

درصد 

 آلودگی

٠

1

2

۳

4

۵

6

۷

ابتدای کشتار وسط کشتار انتهای کشتار

a

b

c

b

c

a

بار میکروبی

لاتعداد سالمون
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 0 - 3 06/2 ±1/0 3 آب ورودی اصلی

 0 - 3 08/5 ±63/2 3 آب قفس شوی قبل از ورود محموله

 0 - 6 16/6 ±94/0 3 آب قفس شوی بعد از ورود محوله

 0 - 3 81/2 ±71/2 3 آب اسکالدر قبل از ورود محموله

 5 + 7 67/3 ±99/1 3 لهآب اسکالدر بعد از ورود محمو

 5 + 3 80/4 ±10/2 3 آب چیلر شستشوی قبل از ورود محموله

 0 - 7 92/5 ±15/1 4 آب چیلر شستشوی بعد از ورود محموله

 5 + 3 96/4 ±49/1 3 کننده قبل از ورود محمولهآب چیلر خنک

 10 + 7 28/5 ±99/0 4 کننده بعد از ورود محمولهآب چیلر خنک

 انحراف معیار گزارش شده است. ±ورت میانگین سه تکرار نتایج به ص

 
شود درصد آلودگی ( ملاحظه می3که در نمودار )همانگونه

در قسمت آب ورودی کشتارگاه و دستگاه  سالمونلایی

در شوی حداقل بود و هیچ سالمونلایی جداسازی نشد.قفس

شو میزان آلودگی و  دستگاه اسکالدر و چیلر شست

 داریدرصد بود و این دو قسمت تفاوت معنی 5 سالمونلایی

(05/0>p) ، با هم نداشتند.  سالمونلااز نظر آلودگی

درصد( در قسمت چیلر 15)سالمونلایی بیشترین آلودگی 

 داریکننده مشاهده گردید که تفاوت معنیخنک

(05/0>p) ،داشت. بیشترین  الذکر های فوقبا سایر قسمت

شوی و چیلر شست و ه قفسبار میکروبی مربوط به دستگا

ها شو بود که از نظر میانگین لگاریتم تعداد میکروارگانیسم

(cfu/ml
10logداری با هم نداشتند ( تفاوت معنی(05/0>p). 

 
cfu/mlها )و میانگین لگاریتم تعداد میکروارگانیسم سالمونلایی( مقایسه درصد الودگی 3نمودار )

10logهای مختلف ( در قسمت

 کشتار. فرآیند

 (.p<05/0)باشد دار برای هر مرحله کشتار میحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

توان نتیجه گرفت که های این تحقیق میبر اساس یافته

ترتیب در بیشترین و کمتری میزان بار میکروبی لاشه به

غ های مرهای پرکنی و جگر مرغ مشاهده شد. لاشهدستگاه

های پرکنی، ترتیب در انتهای قسمتدر طی فرآیند تولید به

کننده بیشترین میزان بار خط تخلیه اندرون و چیلر خنک

میکروبی را نشان دادند. کمترین میزان بار میکروبی 

 ترتیب در جگر و انتهای چیلر شست و شو مشاهده شدبه

 .(4)جدول 

 
2cfu/cm) لاشه طیور نتایج وضعیت میکروبی در سطح پوست (4)جدول 

10logدر مدت فرآوری در کشتارگاه ) 

٠
2
4
6
۸
1٠
12
14
16

a

b

c

b d

a a

b b

c

بارمیکروبی

آلودگی 

سالمونلا
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 فرآیند کشتار

 سالمونلا هاشمارش کلی میکروارگانیسم

تعداد 

 نمونه

تعداد 

 میکروارگانیسم

تعداد 

 نمونه

وجود 

 آلودگی
 درصد آلودگی

 0 - 21 * 0 سواپ کلواک

 10 + 16 67/4 ±58/0 15 پرکنی

 15 + 16 86/3 ±63/0 17 جگر

 15 + 16 60/4 ±46/0 15 هااندرونه تخلیه

 5 + 16 07/4 ±54/0 15 انتهای چیلر شستشوی

 20 + 16 21/4 ±72/0 17 انتهای چیلر خنک کننده

 10 + 19 18/4 ±66/0 18 قطعه بندی و شینسل مرغ

 انحراف معیار گزارش شده است. ±نتایج به صورت میانگین سه تکرار 

 

اسکالدر در هیچ کدام از دهد که آب ( نشان می5جدول )

نشان نداد. در مرحله  سالمونلاییمراحل کشتار آلودگی 

های لاشه هیچ گونه آلودگی مشاهده ابتدای کشتار در نمونه

های بور محموله مورد آزمون از دستگاهنگردید ولی پس از ع

های آب آلودگی کننده، در نمونهاسکالدر و چیلر خنک

ها و کن است از سایر لاشهمشاهده شد که این آلودگی مم

در یا تجهیزات فرآوری به این قسمت منتقل گردیده باشد. 

مرحله انتهایی کشتار به استثنای یک مورد آلودگی 

سالمونلایی در نمونه لاشه مرغ پس از پرکنی، هیچ گونه 

آلودگی دیگری دیده نشد.اما نتایج آزمون در مرحله وسط 

ه در حال کشتار ششمین محمولکشتار که در واقع از 

برداری گردید، نتایج بسیار متفاوت با مراحل قبل بود. نمونه

های آب در دستگاه اسکالدر و چیلر آلودگی در ابتدا از نمونه

و همچنین ، ها مشاهده شدشست و شو قبل از ورود نمونه

های آب چیلر خنک کننده پس از عبور محموله مورد نمونه

هیچ یک از نشان داد. را سالمونلاییآزمون آلودگی 

نقطه(  6گیری )شامل های مرغ در همه نقاط نمونهنمونه

، 1های شماره دارای آلودگی نبودند، به این ترتیب که نمونه

گیری نقطه نمونه 3و  3، 2، 2، 3ترتیب در به 5و  4، 3، 2

با توجه به اینکه بیشترین نشان دادند.  یسالمونلایآلودگی 

، این امکان این مرحله مشاهد گردیددر  سالمونلاآلودگی 

های کشتار شده قبلی دارای آلودگی وجود دارد که محموله

بوده و باعث انتقال آلودگی به این محموله مورد آزمون شده، 

 باشند. 

 

 گیریدر طول فرآیند کشتار در مراحل مختلف نمونه سالمونلاهای لاشه مرغ به ( روند آلودگی نمونه5جدول )

مرحله 

 گیریمونهن

شماره 

 نمونه

 های مختلف فرایند کشتارهای مرغ در قسمتترتیب حضور لاشه

1B 1C 1D E 2B F G H J 2C K 2D M 

 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 ابتدای کشتار

2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 

3 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 

4 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 

5 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 

 0 1 0 0 1 1 0 1 0 0 1 1 0 1 وسط کشتار

2 0 1 1 0 0 0 0 1 0 0 1 1 0 

3 0 1 1 0 0 0 1 0 0 0 1 1 0 
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4 0 1 1 0 0 0 1 0 0 0 1 1 1 

5 0 1 1 0 0 0 1 1 0 0 1 1 0 

 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 انتهای کشتار

2 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 

3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 1 2 4 0 1 3 3 2 1 0 1 1 0 15 جمع کل

خنک آب چیلر  :1Dها، ود نمونهآب چیلر شسشتشوی قبل از ور :1Cها، آب اسکالدر قبل از ورود نمونه :1B، سالمونلاعدم آلودگی  :0، سالمونلاآلودگی  :1

های نمونه :Hهای جگر،نمونه : Gهای لاشه پس از پرکنی،نمونه :Fها، آب اسکادر پس از ورود نمونه :2Bهای مدفوع، نمونه: Eها، کننده قبل از ورود نمونه

های لاشه در انتهای چیلر ونهنم :Kها،س از ورود نمونهپآب چیلر شستشوی  :2Cهای لاشه در انتهای چیلر شستشوی،نمونه: Jلاشه پس از تخلیه اندرون،

 .های شینسل مرغنمونه: Mها،آب چیلر خنک کننده پس از ورود نمونه :2Dخنک کننده،
 

(، در قسمت خط تخلیه اندرون 4طبق نتایج نمودار )

غ های جگر مربالاترین میزان بار میکروبی، و در نمونه

 .(p<05/0) ترین میزان بار میکروبی مشاهده گردیدپایین

در قسمت نیز نشان داد که  سالمونلاییررسی آلودگی ب

نمونه  4نمونه گرفته شده،  16انتهای چیلر خنک کننده از 

های نمونه جگر مرغ و خط تخلیه درصد(، در قسمت 25)

 75/18نمونه ) 3نمونه گرفته شده،  16اندرون هر کدام از 

نمونه  2نمونه گرفته شده،  16درصد(، دستگاه پرکنی از 

نمونه گرفته  19های شینسل مرغ از صد(، نمونهدر 5/12)

درصد( و در قسمت انتهای چیلر  5/10نمونه ) 2شده، 

درصد(  25/6نمونه ) 1نمونه گرفته شده،  16شست و شو از 

ترین درصد آلودگی بودند. بالاترین و پایین سالمونلاآلوده به 

نده کنهای انتهای چیلر خنکیب در نمونهترتبه سالمونلایی

 . (p<05/0) دست آمدو انتهای چیلر شست و شو به

 )الف(

 

 )ب(

 

گیری در طی فرآیند نهدر نقاط مختلف نمو )ب( سالمونلا)الف(، و درصد آلودگی  مقایسه میانگین کل بار میکروبی( 4نمودار )

 .تولید محصول
 (.p<05/0)باشد ر بخش از فرآیند کشتار میدار برای هحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 

قسمت از خط تولید و فرآوری کشتارگاه  15در این تحقیق 

مورد نمونه برداری قرار گرفت و وضعیت بهداشتی از نظر 

در این نقاط بررسی  سالمونلامیزان بار میکروبی و حضور 

شد و نتایج آن با مقادیر حد مجاز مورد مقایسه قرار گرفت 

۳/4
۳/6
۳/۸
4/٠
4/2
4/4
4/6

c
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میزان ( آورده شده است. از نظر 6یج آن در جدول )که نتا

های فرآوری مرغ بار میکروبی نقطه از محل 4بار میکروبی 

بالاتر از میزان مجاز تعیین شده بودند که این نقاط در 

نقطه دیگر  11اند، و ل ابتدایی فرآیند تولید واقع شدهمراح

تر از حد مجاز برداری بار میکروبی پاییننمونه

ند.خوشبختانه محصول نهایی از نظر میزان بار داشت

ی مناسب بود و بار میکروبی میکروبی دارای شرایط بهداشت

حاکی  سالمونلاارزیابی آلودگی تر از حد مجاز داشت.پایین

های فرآوری در نقطه از محل 10ضور این باکتری دراز ح

برخلاف نتایج بار میکروبی در این  طی فرآیند کشتار بود.

بیشتر در مراحل انتهایی فرآیند  سالمونلاییآلودگی  نقاط،

کشتار مشاهده گردید که این موضوع ممکن است در اثر 

 آلودگی ثانویه در طی فرآیند کشتار باشد.

 

رغ در طی فرآیند در نقاط مختلف فرآوری م سالمونلا( بررسی وضعیت بهداشتی از نظر میزان بار میکروبی و حضور 6جدول )

 کشتار

 ند کشتارفرآی

ها شمارش کل میکروارگانیسم

(2CFU/ml&cm) 
 سالمونلاحضور 

 مشاهده شده حد مجاز میانگین هر قسمت حد مجاز

 منفی منفی 102 ×1/1 510 آب ورودی اصلی

 منفی منفی 105 × 1/2 510 آب قفس شوی قبل از ورود محموله

 منفی منفی 106 × 1/4 510 آب قفس شوی بعد از ورود محوله

 منفی منفی 102 × 6/5 510 ب اسکالدر قبل از ورود محمولهآ

 مثبت منفی 7/4×  310 510 آب اسکالدر بعد از ورود محموله

 مثبت منفی 104 × 6/3 510 آب چیلر شستشوی قبل از ورود محموله

 منفی منفی 105 × 8/3 510 آب چیلر شستشوی بعد از ورود محموله

 مثبت منفی 104 × 9/1 510 محموله از ورودکننده قبل آب چیلر خنک

 مثبت منفی 105 × 1/9 510 از ورود محمولهکننده بعد آب چیلر خنک

 مثبت منفی 104 × 4/7 510 نمونه لاشه پس از پرکنی

 مثبت منفی 103 × 7/2 510 نمونه جگر مرغ

 مثبت منفی 104 × 4 510 هانمونه لاشه پس از تخلیه اندرونه

 مثبت منفی 104 × 1/2 510 های چیلر شستشوینمونه لاشه در انت

 مثبت منفی 104 × 1/6 510 نمونه لاشه در انتهای چیلر خنک کننده

 مثبت منفی 104 × 1/5 510 نمونه لاشه قطعه بندی و شینسل شده

 

 بحث 

های ناشی از مواد غذایی یکی از چالشسالمونلایی عفونت 

ه هرساله تعداد بزرگ بهداشتی در سراسر جهان است، چرا ک

شماری از افراد به این عفونت دچار شده و جان خود را بی

 سالمونلاپرندگانی که از نظر آلودگی به  دهند.از دست می

مثبت باشند، در زمان کشتار حامل مقادیر زیادی 

میکروارگانیسم در مدفوع و پوشش خارجی بوده و این 

تیجه در اثر دهند و در نآلودگی را به کشتارگاه انتقال می

آلودگی ثانویه در مراحل مختلف کشتار این آلودگی را به 
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ر نهایت به محصول نهایی منتقل محیط، ابزار و وسایل و د

. لذا در این تحقیق سعی (Zeng et al., 2021) کنندمی

آباد استان اه طیور نجفبه بررسی وضعیت بهداشتی کشتارگ

رش کلی و شما سالمونلااز نظر آلودگی به  اصفهان

ها نمودیم. بر اساس نتایج حاصل از این میکروارگانیسم

درصد از  2/88در  سالمونلاتحقیق، آلودگی به باکتری 

درصد مثبت  8/11های مورد آزمایش، منفی و در نمونه

 شد. ارزیابی 

با توجه به مطالعات انجام گرفته در داخل کشور و همچنین 

ن، میزان آلودگی مطالعات صورت گرفته در سایر نقاط جها

درصد گزارش شده است که تحقیق حاضر  46/88الی  6/3از 

تر ودگی نسبت به سایر مطالعات پاییننشان داد که میزان آل

نیازی شهرکی و همکاران دست آمد. در همین راستا، به

های طیور آلوده درصد از لاشه 69 (گزارش دادند که1386)

 (. Niazi Shahraki et al., 2008) بودند سالمونلابه 

تعیین آلودگی  ی( در مطالعه1390جمشیدی و نقدی پور )

کننده لاشه طیور به مورد استفاده در سیستم خنک آب

و  انتریتیدیسهای و گونه سالمونلاهای جنس باکتری

در کشتارگاه صنعتی مشهد با استفاده از روش  موریومتایفی

Multiplex-PCR 2/19را  سالمونلا، میزان آلودگی به 

 ,Jamshidi and Naghdipoor) درصد گزارش کردند

2011). 

میزان آلودگی  یدر مطالعهنیز ( 2017نیداالله و همکاران )

در محیط فرآوری طیور در گوشت تازه طیور در  سالمونلایی

درصد گزارش  46/88مالزی میزان آلودگی به این باکتری را 

 .(Nidaullah et al., 2017) نمودند
( میزان 2017قیق دیگری، ترونگیت و همکاران )در تح

درصد گزارش  7/28های مرغ را در لاشه سالمونلاآلودگی به 

 .(Trongjit et al., 2017کردند )

( 2018نیتو و همکاران )-در تحقیق انجام شده توسط کونا

در لاشه طیور در کشتارگاه  سالمونلادر رابطه با جداسازی 

درصد  6/3 سالمونلاآلودگی به ، میزان PCRبرزیل به روش 

 .(da Cunha-Neto et al., 2018) تشخیص داده شد

درصد از  4/69( اذعان داشتند که 2022مارین و همکاران )

 سالمونلاها مرغ هنگام ورود به کشتارگاه آلوده به نمونه

های مرغ پس از کشتار درصد از لاشه 3/46بودند. همچنین 

 Marinمثبت ارزیابی شدند) نلاسالمونیز از نظر آلودگی به 

et al., 2022.) 

( بیان کردند که هیچ یک از 2024زاده و همکاران )موسوی

های مرغ گوشتی کشتار شده در کشتارگاه استان نمونه

گلستان آلوده به سالمونلا نبودند، و شمارش کلی 

ها نیز بسار کمتر از حد مجاز میکروارگانیسم

(LogCFU/g 8/2( گزارش شد )Mousavizadeh et 

al., 2024 .) 

های درصد از نمونه 3/3نتایج تحقیق دیگری نشان داد که 

های طیور کشتار شده در کشتارگاه استان کهگیلیویه لاشه

ها بالاتر از و بویر احمد از نظر شمارش کلی میکروارگانیسم

های مثبت متعلق به چیلرها با حد مجاز، و تمامی نمونه

درصد  3/28گراد بودند. علاوه براین، یدرجه سانت 24دمای 

به  هادرصد از نمونه 2/16، و اشرشیاکلیها به از نمونه

آلوده بودند. نتایج آنها حاکی از آن بود که مراحل  سالمونلا

، اشرشیاکلیسازی بیشترین تأثیر را بر کاهش تعداد خنک

ها داشت و شمارش کلی میکروارگانیسم سالمونلا

(Ghasemian et al., 2024.) 
منطقه  4در این تحقیق میزان آلودگی سالمونلایی در 

مختلف کشتارگاه شامل خط کشتار، تخلیه اندرون، چیلرها 

 10و  45، 30، 15ترتیب و قسمت بسته بندی محصولات به

هر چه به  نتایج نشان دادکه دست آمد. همانگونهدرصد به

ی رفتیم میزان آلودگسمت تولید محصول نهایی پیش 

، این در حالی است که بر اساس قوانین و افزایش یافت

ضوابط سازمان دامپزشکی کشور هر چه قدر به سمت 

قسمت انتهایی فرآیند تولید در کشتارگاه پیش برویم میزان 

 . آلودگی باید کاهش یابد

 80با توجه به نتایج تحقیق حاضر و درصد بالای آلودگی )

شتار )نوبت حله میانی کگیری در مردرصد( در مرحله نمونه

توان چنین استنباط نمود که ممکن گیری( میچهارم نمونه

است این آلودگی از طیور زنده ارسالی به کشتارگاه و یا از 

مرحله قبل از کشتار محموله مورد سایر طیور ارسالی در 

 .  (Stearns et al., 2024) آزمون باشد

آلودگی بالا  ودهای حاصل از این تحقیق، وجبر اساس یافته

کننده نشان دهنده آلودگی در چیلرهای شستشوی و خنک

های طیور از باشد که توسط لاشهمتقاطع در این قسمت می

 گردد.فرآوری کشتارگاه به آن منتقل می هایسایر قسمت
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نیز از نظر آلودگی  آب اسکالدر بعد از ورود محمولهبه علاوه 

نشان دهنده جریان  مثبت ارزیابی گردید که سالمونلابه 

ناکافی آب و تجمع آلودگی در آن و همچنین دمای بالای 

 (.Manafi et al., 2020باشد )آب اسکالدر می

در این تحقیق نتایج حاصل از بررسی شمارش کلی 

ها در طی فرآیند کشتار نشان داد که آب میکروارگانیسم

شوی بالاترین میزان بارمیکروبی را داشت که دستگاه قفس

های حمل طیور زنده دلیل وجود مدفوع زیاد در قفسبه

ها توسط دستگاه اشد که در اثر شست و شوی این قفسبمی

مذکور منجر به افزایش آلودگی میکروبی این قسمت 

گردیده است. به علاوه باید تذکر داشت که یکی دیگر از 

شوی استفاده ناکافی دلایل آلودگی زیاد آب دستگاه قفس

دعفونی کننده و آب گرم با درجه حرارت مناسب از مواد ض

 Bell et) باشدگراد( در این دستگاه میدرجه سانتی 80)

al., 2016)بالای  توان اشاره داشت که آلودگی. البته می

تواند باعث آلودگی متقاطع های حمل طیور زنده میقفس

های پرورش طیور و کامیون حمل طیور زنده، سایر فارمدر 

های بعدی گردد آلودگی طیور کشتاری در سرویس الااحتم

طور مستقیم در میزان آلودگی محصول نهایی تأثیری ولی به

 .(Ha et al., 2018) ندارد

توان گفت که وضعیت بهداشتی کشتارگاه طور کلی میبه

آباد استان اصفهان وضعیت نسبتا خوبی داشت و طیور نجف

ها و انیسمنتایج آزمون شامل شمارش کلی میکروارگ

در حد قابل قبول بود. علاوه براین باید تأکید داشت  سالمونلا

که اختلافات آماری مشاهده شده در پژوهش حاضر با سایر 

مطالعات در کشورهای مختلف احتمالا به علت تأثیر منطقه 

و  سالمونلاجغرافیایی بر میزان ابتلای طیور به باکتری 

ف خط کشتار های مختلهای مربوط به قسمتتفاوت

. همچنین با (Bridier et al., 2019) کشتارگاه است

ب و هوایی بر میزان شیوع آتوجه به اثر فصل و شرایط 

گیری در فصول مختلف عفونت سالمونلایی در طیور، نمونه

اگرچه میزان باشد. ها مییکی دیگر از دلایل این تفاوت

در  در این مطالعه سالمونلاهای طیور به آلودگی لاشه

باشد اما احتمالا شست و مقایسه با مطالعات دیگر کمتر می

های طیور در کشتارگاه و انتقال باکتری از شوی ناقص لاشه

باشد. امحاء و احشاء به لاشه طیور از علل اصلی آلودگی می

لذا از آنجایی که شست و شوی صیحیح و مناسب لاشه اثر 

رد، شست و مثبتی بر کاهش میزان آلودگی باکتریایی دا

-Ramirezرسد )شوی صحیح لاشه ضروری به نظر می

Hernandez et al., 2021.) 

 

 گیرینتیجه

با توجه به میزان و شیوع آلودگی سالمونلایی در لاشه طیور 

طی مراحل فرآوری در کشتارگاه، رعایت اصول بهداشتی در 

طول مراحل مختلف کشتار و شست و شوی صحیح لاشه و 

تا  ها در کشتارگاه ضرورت داردفی لاشهبهبود کنترل کی

بدین طریق از انتقال این باکتری به انسان از طریق زنجیره 

از آنجایی که حذف کامل باکتری غذایی جلوگیری شود. 

تحت شرایط نرمال فرآوری لاشه طیور امکان پذیر  سالمونلا

نیست، اما احتمال حذف آلودگی بینابینی در مراحل مختلف 

دارد. لذا ضدعفونی مستمر وسایل حمل و نقل کشتار وجود 

ه با دوز مؤثر، و تجهیزات، استفاده از مواد ضدعفونی کنند

های مکانیزه تخلیه شکم، کاهش آلودگی استفاده از سیستم

های یش تعداد دوشثانویه ناشی از دست کارگران، افزا

آب چیلرها در فاصله  شستشوی لاشه در سالن، تعویض

استفاده از حجم بیشتر آب در چیلرها، تنظیم  تر،زمانی کوتاه

مرتب دمای آب چیلر برای کاهش دما و تأمین دمای مورد 

، استفاده از نقاله نیاز لاشه، استفاده کافی از یخ بهداشتی

های انتقال لاشه در کشتارگاه، قطع کامل مناسب در محل

قسمت تخلیه مرغ زنده و قسمت ارتباط سالن کشتار با 

و در ، رعایت اصول بهداشتی توسط کارگران بندیبسته

های جدید مانند اسید لاکتیک، نهایت استفاده از تکنیک

ها و دار و ترکیبی از تکنیکمیدان الکتریکی پالسی، آب ازن

 گردد. پیشنهاد میهای فوق روش
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Abstract: 

Meat is one of the most important human needs and the main source of protein. Salmonellosis 

is one of the most common causes of food poisoning that consumption of contaminated meat is 

the most important way of transmitting this disease between humans and animals. 

Slaughterhouses as one of the critical stage in the meat supply chain, play a key role in 

controlling and or spread of the disease.Since poultry carcasses are an important sources of 

contamination of this disease, determining the frequency and the level of bacterial 

contamination is a criterion for sanitation hygiene assessment of the slaughterhouses to prevent 

possible health risks for consumers.This study aimed to to evaluate sanitary-hygienic status of 

the Najafabad poultry slaughterhouse in 2024.For this purpose, random sampling was 

performed from the water used in the equipment and the surface of the carcass skin in the chest 

area.In addition, 170 samples were examined in 5 times during different stages of slaughter 

using conventional culture method to identify Salmonella.The results showed that 20 out of 170 

samples (11.8%) tested positive for Salmonella.The highest contamination (45%) was observed 

in the chiller.The findings of this study indicated that the chillers, emptying the inside of the 

carcass, and stuffing the carcass are critical points in the slaughterhouse.Generally, it can be 

concluded that, since the presence of Salmonella in poultry carcasses, proper washing of the 

carcass, and adherence to hygiene principles at all stages of the slaughter process are essential 

to ensure access to public health and hygiene. 

Keywords:Salmonella, Poultry carcass, Slaughterhouse, Esfahan provinc
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