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  چكيده

گردد. به دليل اطلاق مي جامد، ساكاريد خارج سلولي متصل به سطحدر پلي شدههاي محصورنيسمرگاابيوفيلم به مجموع ميكرو
هاي پس از ترين مشكل صنعت غذا بالاخص در آلودگياصلي به عنوان هاميكروبي، بيوفيلممقاومت بالاي بيوفيلم به عوامل ضد

 جداسازي شده ،پاستوريزهشير  وليدت شده در خطبيوفيلم تشكيل ،پژوهش در اينبه همين دليل د. نآيشمار ميپاستوريزاسيون به
 ،شو در مكانوشستسيستم هاي مؤثر در آلودگي پس از پاستوريزاسيون شير، شناسايي شوند. بدين منظور پس از انجام تا باكتري

ها ، شناسايي جنس و گونه احتمالي آنهاسازي باكتريبرداري صورت گرفت و پس از خالص نمونهتكرار  3با توليد خطنقطه  10از 
 ،Listeria هايجنس پذيرفت. نتايج حاكي از حضور برگي صورت ها با جداول راهنمايبيوشيميايي و تطايق آن هايآزمون انجام با

Shigella،Staphylococcus ، Pseudomonas ،Escherichiai، Corynebacterium، Bacillus ،Aeromonas ،
Klebsiella ،Proteus ،Lactobacillus  وMicrococcus باكتريايي، ترين جنسباشد كه در اين بين غالبمي 

Staphylococcus  باكتري براساس جنس و گونه احتمالي ترينو غالبكل  يتاز جمع %19با، Shigella sonnei   11با% 
  باشد.مي باكتريايي جمعيت كل

  بيوشيميايي. آزمون ،شيربيوفيلم،  ،باكتري :گان كليديواژ
  مقدمه

در ارتباط با  يكروبيم يهااز سلول يگروه ،يوفيلمب
سطح  يكبه  متصل يدساكاريپلاز جنس اگزو يكسيماتر

 Costerton, 2001; Rzhepishevska( استجامد متصل 

et al., 2014; Kafil et al., 2015( .يوفيلم،ساختار ب 
د به كنيحفاظت م يطيمح يهارا در برابر تنش يباكتر
متداول،  يكروبيمضد يباتتركتا   گرددسبب ميكه  ياگونه
 Rendueles( اشته باشندها ندآن يبر رو يداريمعن يرتأث

et al., 2013 .(يلسطوح مختلف از قب باكتريايي در يوفيلمب 

 ييمحصولات غذا يفلز، چوب و حت يشه،ش يك،پلاست
 ,.Jessen et al., 2003; Sharma et alگردد (تشكيل مي

2002.(    
در صنعت غذا به  ياصل تمشكلا م يكي ازيوفيلبتشكيل 
اصول بهداشت در سطوح،  يتكه رعا يراز يدآيحساب م

دارد  ييمحصولات غذا يتو امن يفيتبر ك يممستق يرتأث
)Anand et al., 2014د ندهياز مطالعات نشان م ياري). بس

س از انجام پ يحت يد،مانده در خطوط توليجا بر يوفيلمكه ب
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 ,.Marchand et alگردند (يحذف نم ي،اصول بهداشت

2012; Fouladynezhad et al., 2013(.  توليد در خطوط
پر خطر محسوب  تمشكلا يكي از يوفيلمب يلتشكنيز  شير
 يندفرآ يدر ط ينيسنگ ياقتصاد هايضرر يراگردد زمي
ها و اهدر دستگ يايدهاختلالات عد يتاًو نها يع، فساد سريدتول

 ;Somers et al., 2004را به دنبال دارد ( يزاتتجه

Bremer et al., 2006; Gram et al., 2007; Adetunji 

et al., 2014a.( Simões و همكاران )يم يانب يز) ن2010 -
 يزوريكاتال يتقابل يوفيلمموجود در ب يهايدارند كه باكتر

 در يمنجر به خوردگ يكروبيو م يمياييش يهاواكنش
- يوفيلمب يندارند. همچنرا و مخازن  يكشلوله يهايستمس

-يكشو لوله حرارتيتوانند در صفحات مبدل يم يمضخ يها
 يجادها سبب كاهش انتقال حرارت باشند آنان سبب ا

 يلتراسيونفمعكوس و اولترااسمز يغشائ هاييلتراختلال در ف
 Anand et al., 2014; Muthukumaranگردند (يم يزن

et al., 2005.(  
ا هسال ياييباكتر يوفيلماز ب يناش ييغذا يهايآلودگ

و  Zottola كه ياگونهبه استصنعت غذا شده يرگيبانگر
Sasahara )1994( يهايبار، اتصال باكتر يناول يبرا 

را در سطوح  Pseudomonas fragiمثل  ييغذا يزايماريب
-به يقتحق يدر ط .گزارش كردند ييخطوط مواد غذا يلاست

از  %5/40كه  شد يانب 1996آمده در فرانسه در سال  عمل
با  يدخطوط تول ياز غذا، به سبب آلودگ يناش يهاعفونت

آن،  ز. پس ا)Bryers, 2000است ( يوفيلمب يلخطر تشك
و  Escherichia coliهمبرگر با  يهاگوشت يآلودگ
با  يرو پن يزهپاستور يرش يدخطوط تول يآلودگ

Listeria monocytogenes  يكادر آمر 1998در سال 
با گذشت حدود  ).Djordjevic et al., 2002گزارش شد (

و  Srey، از اولين گزارش بيوفيلم غذايي سال يستب
را عامل  يوفيلممحصور در ب يهايباكتر )2013(همكاران 

و  Ntsama-Essomba. اندخوانده ييغذا يهايآلودگ ياصل
ثابت  )2008( و همكاران Vlkovaو  )1997(همكاران 

و  يتباعث كاهش فعال هايمرپلو اگزو يركردند كه حضور ش
 يباتترك ينا يراگردد. زيم هايوسايدراندمان عملكرد ب

و ثبات  يلرا احاطه كرده و به تشك يوفيلماطراف شبكه ب
  رسانند.يم ياري يوفيلمب

 نكته است كه ينكند، ايم يترا حائز اهم يوفيلمچه كه بآن
در تماس با سطوح آلوده در صنعت، به  هايكروارگانيسمم

توانند به سطوح يهستند و م ييجابهقادر به جا يراحت
هاي باكتريكه منتقل گردند. حال با توجه به آن مختلف

تر از يبار قو ينها چندكنندهيعفوندر برابر ضد يوفيلمب
بر  لميوفيبه صورت ب يآزاد هستند، رشد باكتر هاييباكتر

  سازد.يتر مردشوا نيز آنان را يشووسطوح، شست يرو
هاي پژوهش جداسازي و شناسايي باكتري هدف از اين

وليد شير پاستوريزه و تعيين دهنده بيوفيلم در خط تتشكيل
ساز هاي خطرترين آنان مي باشد تا بدين طريق باكتريغالب

ساد و يزاسيون و نهايتاً فهاي پس از پاستوردر آلودگي
  زايي شير پاستوريزه شناسايي شوند.بيماري

  كارروشمواد و 
  يبردارنمونه
در  استان اصفهان يرش هايكارخانه ي ازيك در يبردارنمونه

منظور ابتدا خطوط  ينشد. بدصورت گرفته ارديبهشت ماه
از محصول  ي،بردارنمونه يمورد نظر برا يزهپاستور يرش يدتول
شو در مكان، از نقاط كور خط وتشده و پس از شس يهتخل
بودند شده ييكارخانه شناسا يكه با كمك مسئول فن يدتول

) ي(در كنار چراغ الكل سترون يطتحت شرا يبردارنمونه
خط،  يزاتصورت كه پس از باز كردن تجه ينانجام گرفت بد
شده،  يبردارنمونهسترون  ابها با سوآن ياز قسمت درون

 سترون ينها به فسفات بافر سالنمونه يحاو يهاوابس
نهايتاً  شدند.برده يشگاهبه آزما يعاًها سرمنتقل شده و نمونه
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تجزيه و تحليل خطر و نقاط كه بر مبناي  يبردارنمونه نقاط
 HACCP: Hazard Analysis Criticalكنترل بحراني (

Control Point (زواياي دروني : انتخاب شده عبارتند از
 تانك استارتر؛زواياي دروني ي؛ اخامه يرانك پروسس پنت

 يرنازل دوم شيزاسيون؛ بعد از پاستور يبطر يرنازل اول ش
پس از  يردهانه لوله ارسال شيزاسيون؛ بعد از پاستور يبطر

 يرلوله ارسال ش يزانوي؛ بندبه سالن بسته يزاسيونپاستور
لوله  يزانوي؛ بندبه سالن بسته يزاسيونپس از پاستور

تانك پخت  كن؛سرد يتبعد از پل يزهپاستور ريش يخروج
به تانك پخت  يلوله ورود يزانو از سپراتور؛ يخامه خروج
تانك استارتر  يلوله خروج يزانو از سپراتور؛ يخامه خروج
لازم به ذكر است كه از تمامي نقاط،  يلتراسيون.خط اولتراف

  برداري با سه تكرار صورت پذيرفت.نمونه
  هايباكتر يكل شمارش

- ها، بلافاصله پس از نمونهيباكتر يمنظور شمارش كل به

ها و نمونه ي، از تمام10- 6تا  10- 1 يهارقت يهو ته يبردار
 Plate Count Agarكشت يطمح يها بر روآن يهارقت

)Merckشد و به داده يشت سطح، ساخت كشور آلمان) ك
- خانهلسيوس گرمدرجه س 37در دماي  ساعت 72مدت 

  .يرفتانجام پذها كلونيساعت شمارش  24هر  و گذاري
  يسازخالص

، پس از شمارش هايباكتر ييگام به منظور شناسا يناول در
 ديگريكاز  يزبا ظاهر متما يهاپرگنه يبه بررس ها،كلي آن
هاي انتقال يافته از بدين منظور تمام نمونه .شدپرداخته

تصاصي هاي اخكشتكارخانه به آزمايشگاه بر روي محيط
هاي با ظاهر متمايز بر روي شدند و نهايتاً پرگنهكشت داده

كشت شناسايي شده، به روش كشت خطي خالص محيط
- كشتيطمح يها بر رويباكتر يسازخالصسازي گشتند. 

، ساخت Listeria Palcam agar  )Biolifeياختصاص يها
، ، ساخت كشور ايتاليا)Biolife( MRS agar ،)كشور ايتاليا

EMB agar )Biolifeساخت كشور ايتاليا ،( ،MYP agar 
)Biolife،(ساخت كشور ايتاليا ، SS agar )Biolife ،

، ساخت Biolife( MSA agar  ساخت كشور ايتاليا) و
  شد. انجام يبه روش كشت خط )كشور ايتاليا

  ها يباكتر شناسايي
 يهاكشتيطمح يها رويباكتر يسازاز خالص پس

 يهاز آزمونها با استفاده اآن ييابه شناس ياختصاص
 ,.Garrity et alشد (پرداخته يبرگ جداول يوشيماييب

 گرم ، واكنشگرم آميزيپس از رنگراستا  يندر ا. )2005
و  يدگرد أييدت %3 يدروكسيده يمپتاسآزمون ها با يباكتر

هاي آزمون هايباكتر شكل، آرايش و واكنش گرمسپس 
  شد. بيوشيميايي مناسب انجام

گرم  يهايلباس يانجام گرفته بر رو يوشيماييبهاي آزمون
توان  يگرم مثبت عبارتند از بررس يهايلمثبت و كوكوباس

 ياسپور، بررس يلتوان تشك يبررس ي،هوازيب يطرشد در شرا
 يدروليزه يداز،كاتالاز، اكس ،يدتورم اسپور، مقاوم به اس

 يرتخم ز،لاكتو ير)، تخميدگلوكز (گاز و اس يرنشاسته، تخم
، )VP( پروسكوئر، وژ)MR( رديلمت ينوز،آراب يرتخم يتول،مان
-يمسد %5/6رشد در برابر  يلاز،دكربوكس يتيناورن يترات،س

حركت و  يد؛سولفيدروژنه يد، تول7 يرز pHرشد در  يد،كلر
  .)Garrity et al., 2005( اوره

گرم  يهايكوكس يانجام گرفته بر رو يوشيماييبهاي آزمون
 يداز،اكس ي،هوازيب يطمثبت عبارتند از كاتالاز، رشد در شرا

 يرلاكتوز، تخم يرگلوكز، تخم يرتخم يتول،مان يرتخم
 %10رشد در برابر  يوسن،به نوواب يتحساس يندول،ا ينوز،آراب
 Nutrient يبر رو كلني ، رنگC 15رشد در  يد،كلريمسد

Agarيدروليزهحركت، اوره،  يد،سولفيدروژنه يد، تول 
پروسكوئر و رد، وژيتلم يلاز،دكربوكس يتيننشاسته، اورن

  .)Garrity et al., 2005( يتراتس
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گرم  يهايلباس يانجام گرفته بر رو يوشيماييب هايآزمون
 ي،هوازيب يطكاتالاز، رشد در شرا يداز،عبارتند از اكس يمنف
 ز،ينوآراب يرلاكتوز، تخم يرو گاز)، تخم يدگلوكز (اس يرتخم
 يترات،س يندول،ا يلاز،دكربوكس يتناورن يتول،مان يرتخم

پروسكوئر، اوره و رد، وژيتلم يد،سولفيدروژنه يدحركت، تول
-براي بررسي درصد حضور باكترينهايتاً  نشاسته. يدروليزه

با استفاده از نرم  مدهآهاي بدستدادههاي شناسايي شده 
 ,.Garrity et al( ها رسم گرديدنمودارتحليل و افزار اكسل 

2005( .  
  نتايج 

  باكتري ها شمارش كلي
 Plate يبر رو يها بر اساس شمارش كليباكتر يتجمع

Count Agar  يمشاهده م 1 رساعت در نمودا 72پس از -
 ير(نازل اول ش 5و  4، 3در نقاط  يآلودگ يشترينشود. ب

بعد از  يبطر يرنازل دوم ش يزاسيون،بعد از پاستور يبطر
پس از  يرو دهانه لوله ارسال ش يزاسيونپاستور

 يزن يآلودگ ين) و كمتريبندبه سالن بسته ستوريزاسيونپا
 يتبعد از پل يزهپاستور يرش يلوله خروج ي(زانو 7در نقطه 

 باشد.يكن)، مسرد

  
  Plate Count Agar ساعت رشد بر روي  72ها در نقاط نمونه برداري پس از شمارش كلي باكتري -1نمودار 

  : زانوي لوله خروجي؛7: زانوري لوله ارسال؛ 6: دهانه لوله ارسال؛ 5: نازل دوم؛ 4: تازل اول؛ 3: تانك استارتر؛ 2: تانك پروسس؛ 1
  : استاندارد جمعيت ميكروبي در شير پاستوريزه11: زانوي لوله خروجي؛ 10: زانوي لوله ورودي؛ 9: تانك پخت؛8

  

  گرم مثبت يهايلباس ييشناسا
-يلباس يكه بر رو يوشيمياييب هايآزمونحاصل از  يجانت

 يشترينب نشان از آن است كه يرفتهگرم مثبت انجام پذ يها
با تنوع چهار گونه  Bacillusمجموعه،  ينجنس را در ا

Bacillus insolitus ،Bacillus circulans ،Bacillus 

alcalophilus  وBacillus subtilis  به خود اختصاص

 هاي باسيل گرم مثبت عبارتند ازيديگر باكتر .استداده
Corynebacterium xerosis ،Lactobacillus casei  و

Listeria monocytogenes.  
  گرم مثبت  يسكوكهاي باكتري ييشناسا

حاكي  گرم مثبت يهايكوكسيوشيميايي ب يهاآزمون يجنتا
جنس  يشترينها بيمجموعه از باكتر يندر ااز اين است كه 
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شده  ييگونه شناسا 3با تنوع  Staphylococcusلق به متع
Staphylococcus saprophyticus، Staphylococcus 

epidermidis و Staphylococcus aureusباشديم 
نيز در گروه  Micrococcus luteusهمچنين باكتري 

  شناسايي شد.
   يگرم منف يهايلباسكوها و كويلباس ييشناسا
 يهايلها و كوكوباسيلباس يميايييوشبهاي آزمون نتايج

با  Shigellaجنس  بيان گر اين است كه يگرم منف
  Shigella sonneiو   Shigella boydiiاختصاص دو گونه 

مجموعه  ينشده در ا ييجنس شناسا يشترينبه خود، ب
هاي شناسايي شده در اين ساير باكتري گردد.يمحسوب م

، Pseudomonas aeruginosa مجموعه عبارتند از:
Pseudomonas fluorescens ،Klebsiella oxytoca ،

Klebsiella pneumoniae ،Aeromonas salmonicida ،
Escherichia coli  وProteus penneri.  

 ي شناسايي شدههاباكتريتمامي درصد  2در نمودار 
 ينترغالب است.برحسب جنس و گونه احتمالي آورده شده

 يق،تحق يندر ا يمورد بررس يلميوفشده در ب ييجنس شناسا

Staphylococcus  كم  و استكل بوده يتاز جمع %19با
 ، Proteus  ،Micrococcusها شاملترين جنسجمعيت

Listeria وLactobacillus   جمعيت  %3هر كدام با كسب
بر اساس جنس و گونه  يباكتر ينترغالب باشد.كل، مي

پژوهش،  ينشده در اجدا  يوفيلمشده در ب ييشناسا ياحتمال
Shigella sonnei  موجود در  يكروبيم يتجمع %11با

، Staphylococcus aureusو پس از آن  باشديم يوفيلم،ب
Staphylococcus saprophyticus  وPseudomonas 

aeruginosa،  در رتبه جمعيت ميكروبي  %8هر كدام با
هاي شناسايي ترين باكتريجمعيت كمبعدي قرار دارند. 

شده در اين بيوفيلم بر اساس جنس و گونه احتمالي نيز 
 Proteus penneri ،Staphylococcus هايشامل باكتري

epidermidis ،Bacillus insolitus ،Bacillus 

alcalophilus ،Bacillus subtilis ،Klebsiella 

pneumoniae ،Lactobacillus casei ،Listeria 

monocytogenes  وMicrococcus luteus كدام با  هر
  از جمعيت كل باكتريايي است. 3%

 
  هاي بيوشيميايياحتمالي شناسايي شده بر اساس آزمون ها برحسب جنس و گونهدرصد باكتري-2نمودار 
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 بحث

 يغذا، ناش يبر آلودگياز گزارشات مبن يتعداد قابل توجه
بوده است. از آن يوفيلماز ارتباط غذا با سطوح آلوده به ب

 يرتأث يي،كه بهداشت سطوح در تماس با مواد غذا ييجا
را  يوفيلمتوان بيغذا دارد، م يتو امن يفيتدر ك يبسزائ
 ,.Anand et alمشكل در صنعت غذا دانست ( ينترياصل

2014.( 

ها حاكي از نتايج شمارش كلي باكتري 1مطابق با نمودار 
 CFU/mL  4105/7رد يعني آلودگي بيش از حد استاندا

) در 1387(مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، 
بعد از  يبطر يرنازل اول شبه ترتيب  5و  4، 3نقاط 
بعد از  يبطر يرنازل دوم شيزاسيون، پاستور
پس از  يردهانه لوله ارسال شيزاسيون و پاستور
ه جايي كاز آنباشد. ي ميبندبه سالن بسته يزاسيونپاستور

شو در مكان وبرداري پس از عمليات شستتمام نقاط نمونه
اند، دليل اين در خطوط پس از پاستوريزاسيون بوده

 باشد.شوي ناكافي در مكان ميواحتمالاً شستآلودگي 
 ،) بيان داشتند2014( و همكاران Anandهمان طور كه 

غذايي نقش بسزائي در بهداشت سطوح در تماس با مواد
كنند لذا حضور اين بار آلودگي امنيت غذا ايفا ميسلامت و 

شمار آيد. تواند يك تهديد براي امنيت شير مصرفي بهمي
و  Bremer ) و2004( و همكاران Dufourت نتايج تحقيقا

شو وروش استاندارد شست يتيكفايب يزن) 2006(همكاران 
همچنين  .استكردهگزارش  يوفيلمدر مكان را در حذف ب

و همكاران در سال  Duanis-Assafا تحقيقات مطابق ب
توان  از جمله دلايل قدرت و گستردگي بيوفيلم ، مي2016

باكتريايي در خطوط توليد شير را حضور لاكتوز شير 
دانست چرا كه لاكتوز منجر به تحريك توليد بيوفيلم 

و الحاق ساير  Bacillus subtilisباكتريايي بالاخص 

قد توانايي توليد بيوفيلم به ماتريكس هاي باكتريايي فاگونه
  گسترش يافته بر سطح مي گردد.

 Listeria يهايشده، باكتر ييشناسا يهايباكتر ينب در

monocytogenes، Shigella،Staphylococcus ، 
Pseudomonas ،Escherichia coli، 

Corynebacterium  وBacillus ينتريعاز جمله شا 
- به خط توليد شيردر  يوفيلمدهنده بيلتشك يهايباكتر

كه در شير  يوفيلمب يعشا يهايباكتر ير. سايندآيشمار م
 ،Yersinia :نشدند عبارتند از يافتپژوهش  ينا

Campylobacter، Salmonella  وCitrobacter 
)Masadeh et al., 2013; Aarnisalo et al., 2007; 

Gunduz et al., 2006; Anand et al., 2014; 
Lapidot et al., 2006; Burgess et al., 2014; Teh 
et al., 2014; Latorre et al., 2010; Djordjevic et 

al., 2002; .(  
Dwivedi  وSingh  كاري در منظور راه به 2015در سال

 يوفيلمب يلتوان تشك يبررس كنترل بيوفيلم باكتريايي، به
ر به منظو يتاًپرداختند و نها Streptococcus يهسو 30

و متوسط داشتند  يقو يوفيلمكه ب يهسو 18 يوفيلمحذف ب
نشان  يجاستفاده كردند. نتا يپرينو پ ينامبل يباز دو ترك

 چندهر بود. يباتترك ينا بيوفيلميضد داريمعن يراز تأث
 يباتمضرات ترك دليل بهروش  اين كهلازم به ذكر است 

 دياستفاده در خطوط تول به منظورانسان،  يبرا يماييش
 Nanدر مطالعه ديگري  .گردندينم يشنهادپ ييغذا يعصنا

با افزودن عنصر مس دو  2015و همكاران در سال 
زنگ، سبب ممانعت ضد يلاست ياژيبه ساختار آل يتيظرف

به سطح  Staphylococcus aureus يباكتر يدناز چسب
 يامر را ممانعت مس برا ينشدند. آنان علت ا يلاست

 به سطح اعلام كردند يخارج سلول يدساكاريپل يدنچسب
هايي كه داراي سطح سلولي هيدروفوب زيرا كه باكتري

هايي كه داراي سطح سلولي هستند نسبت به باكتري
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هستند، در اتصال به سطوح داراي خاصيت  هيدروفيل
  باشندتر ميهيدروفوبيستي بالا، موفق

 يبر رو )Tuncel )2006و  Gunduz يهايبررس يجنتا
نشان داد كه  يبستن يدشده از خط تول يجداساز لميوفيب
ه دابه خانو يگرم منف يهايباكتر يشترينب

Enterobacteriaceae يهاها گونهآن .تعلق داشته است 
Proteus ،Enterobacter ،Citrobacter ،Shigella  و

Escherichia گرم  يهايباكتر يركردند. سا ييرا شناسا
، Aeromonasها، آن يقشده در تحق يجداساز يمنف

Pseudomonas  وMoraxella گرم  يهايبود. باكتر
، Staphylococcusشده عبارت بودند از:  ييمثبت شناسا

Bacillus ،Listeria وLactic acid bacteria  يرنظ 
Streptococcus  وLeuconostoc. شتنداظهار دا هاآن 

- يم يجادا Shigellaو  Listeriaمشكل را  يشترينكه ب
، Enterobacterبه جز  يزپژوهش ن يننند. در اك

Citrobacter، Moraxella  وLeuconostoc. يرسا 
شدند. همان طور كه انتظار  ييمذكور شناسا يهايباكتر

صورت  كارخانه شيردر خطوط  يقرود چون هر دو تحقيم
شده  ييشناسا يهايدر باكتر ياديگرفته است تشابه ز

متفاوت  يلبه دل يزها نيباكتر تفاوت كم يلوجود دارد و دل
) يبستن و يرش توليد (خط اريبردنمونه يهابودن مكان

  باشد.يم
Adetunji و همكاران )b2014( پي يافتن روشي به در

منظور كنترل بيوفيلم باكتريايي، به بررسي تأثير زمان 
گذاري بر ميزان سرعت رشد و گسترش بيوفيلم خانهگرم

 72تا  18از گذاري خانهگرمزمان  يشزابا افپرداختند. آنان 
 ،Listeria monocytogenesيهايباكتر يساعت برا

Escherichia coli  وStaphylococcus aureus نشان ،
 يتجمع ،گذاريخانهگرم زمان يشدادند كه نه تنها با افزا

توسط  يوفيلمحجم ب يشبلكه افزا يابديكاهش نم يكروبيم
  افتد.يها اتفاق ميباكتر ينا

Wong )1998 (يهايوفيلمب Lactobacillus 

curvatuse  وLactobacillus fermentum را در ،
 ينا يوفيلمكه در بگزارش كرده حال آن يرپن توليد خطوط

شده،  ييشناسا Lactobacillusتنها  يقتحق
Lactobacillus casei است. بودهZottola  وSasahara 

را در  Pseudomonas fragi يوفيلمحضور ب )1994(
پژوهش، از  ينا يجاعلام كرده بود اما نتا توليد شيرخطوط 
 Pseudomonasبه دو گونه  Pseudomonasجنس 

aeruginosa  وPseudomonas fluorescens يدرس .
Salo يوفيلمب يزن )2006( و همكارانPseudomonas   را

و  Marchand كردند. يجداسازتوليد شير از خطوط 
 Pseudomonas ،Listeriaحضور  يزن) 2012( همكاران

 توليد شيرخطوط  يشوورا در آب شست Aeromonasو 
دسته از  ينا يوفيلمخطوط به ب ينا ياز عوامل آلودگ يكي
  ستند.نها دايباكتر

در طي جداسازي  نو همكارا Masiello، 2016در سال 
در  HTSTبه روش  فرم در شير پاستوريزههاي كليباكتري

، Enterobacter ،Hafniaتوانستند  ماليآمريكاي ش
Citrobacter ،Serratia ،Raoultella  را شناسايي

ها به ترتيب عبارت بودند كنند. درصد حضور اين باكتري
كه در اين پژوهش هيچ . %9و  %10، %12، %13، %42از: 

بلكه  مذكور شناسايي نشد فرمكلي هاييك از باكتري
اين پژوهش عبارتند از: هاي شناسايي شده در فرمكلي

Escheriachia ،Klebsiella ،Proteus  وShigella 
باشد. كه دليل اين تفاوت را مي توان در متفاوت بودن مي

برادري اين دو پژوهش (شير پاستوريزه در منبع نمونه
آمريكاي شمالي و خط توليد كارخانه شير در ايران) 

  دانست.
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September يجداساز در طي )2007( و همكاران 
آب  يعتوز يستماز س يوفيلمدهنده بيلتشك يهايباكتر
، Aeromonasبه حضور  ي،جنوب يقايدر آفر يخوراك

Pseudomonas ،Klebsiella  وEnterobacter يدندرس 
دال بر حضور  يها جواب منفآن هايآزمون يجاما نتا

Salmonella  وShigella مطالعات  داد.يم ننشا
Rivardo  بر روي  2009در سال نيز و همكاران

 Bacillusو  Bacillus subtilisبيوسورفكتانت 

licheniformis  بر روي بيوفيلمEscherichia coli  و
Staphylococcus aureus  90و  %97سبب كاهش% 

مسائل  ينتراز مهم يكي يوفيلمب يلتشكبيوفيلم شد. 
 يزمان يهادر طول بازه يلتراسيونف يهادر غشاء ياتيعمل
كه در  ياشود به گونهيشو محسوب موشست يولانط
 معكوسو فيلتر غشائي اسمز يلتراسيوناولتراف يهايستمس

 Anand( يممواجه هست يايافتهتكامل  يهايوفيلمبا ب

et al., 2014.( يدها يطمح يكخام  يركه شينبر ا علاوه -

موجود در  يهايباشد، باكتريم يهايرشد باكتر يآل برا
زنگ ضد يلدر اتصال به سطوح است ييبالا يتقابل زين يرش

خطوط  يزاتدر تجه يوفيلمدارند. رشد ب يوفيلمب يلو تشك
-يم ييدر محصولات نها يآلودگ يشسبب افزا شيرتوليد 

مولد فساد و  يهايشامل باكتر توانديم يوفيلمب ينگردد. ا
در برابر  يوفيلمموجود در ب يهايزا باشد. باكتريماريب

-يافتهمقاومت شير  يهادر كارخانه يياجرا يل بهداشتاصو

- يسر مپشت يرا به راحت يياجرا يمنيا يهاسد يناند و ا
گردند يمنتقل م هاي شيرفرآورده گذارند و به

)Marchand et al., 2012; Rodrigues et al., 2010; 

Fouladynezhad et al., 2013 .(تواند سبب يامر م ينا
   از كارخانه تا خانه گردد. اي شيرهفرآوردهفساد 

 يبار آلودگ ينبر كاهش ا مؤثر يكارتواند راهيچه كه مآن
خام در مزرعه  يرش يهباشد، در درجه اول كاهش بار اول

ها يداردر مزرعه و گاو يباشد و هرچه اصول بهداشتيم
خام  يرش يكروبيم يهگردد، به تبع بار اول يترعا يشترب

در  يرش يهكه بار اول يايدهشكلات عدو م يابديكاهش م
راه،  ينبسا كه ا. چهيابديكند كاهش ميم يجادا خانهكار
درضمن تغيير  باشد. يوفيلمكار مبارزه با براه ينتراثرپر

ميكروبي مواد ضد شو در مكان و استفاده ازوسيستم شست
GRAS  (شناخته شده ايمن)اي در نيز از اهميت ويژه
ها از اين برخوردار است كه بيوسورفكتانتغذايي صنايع

   آيند.شمار ميدسته به
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Abstract 

Biofilm is a collection of microorganisms in an extracellular exopolysaccharide matrix (EPS) 

which is adhered to the surface. Biofilms are considered as the most important food industry`s 

problem, especially in the post-contamination of pasteurized products. It is due to the high 

resistance feature of biofilm to the antimicrobial factors and Cleaning in Place (CIP) process. In 

this study, the bacterial biofilm from the inner part of pasteurized milk production line were 

isolated and bacterial compositions were assessed in order to identification of effective agents of 

post-contamination of pasteurized products. In order to conduct this survey, after CIP process, 

sampling was done from ten different parts of the production line (in 3 replicates). Isolation, 

purification and probable identification of isolated bacteria according to Bergey’s Manual of 

systematic bacteriology were performed. Results showed the presence of bacteria from different 

genera of Listeria, Shigella, Staphylococcus, Pseudomonas, Escherichia, Corynebacterium, 

Bacillus, Aeromonas. Klebsiella, Proteus, Lactobacillus and Micrococcus in which 

Staphylococcus and Shigella sonnei were the most predominant isolated genus and specie with 

19% and 11% of the whole population, respectively. 

Keywords: Bacteria, Biofilm, Milk, Biochemical test. 

 

 


