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 چکیذه
ّب ثب تَلیذ لیپبصّب ٍ پشٍتئبصّبی  ل سا داسًذ. اغلت ایي ثبوتشیّب ّؼتٌذ وِ تَاًبیی سؿذ دس دهبی یخچب گشٍُ ًبهتزبًؼی اص ثبوتشی ػشهبگشا

 سٍد. ثیي ًوی اص اػتشیلیضاػیَى ٍ پبػتَسیضاػیَى ثٔذ اص ّب آى هخشة آحبس ؿًَذ ٍ هی ّبی ؿیش پشٍتئیي تزضیِ لیپیذّب ٍ هَرت ػلَلی خبسد

 تَلیذ ثیَفیلن لبثلیت چٌیي  ٍ ّن تزْیضات فشآٍسی ٍ ؿیش صىهخب ای ػشهبگشاّب دس تٌَّ گًَِ ٍ آلَدگی هیضاى ثشسػی ثبّذف هٌبلِٔ ایي

 لجٌی فشآٍسی هحلَلات تزْیضات اص ًوًَِ 30، ؿیش خبمداسی  ًگِ ٍ حول هخبصى اص ًوًَِ 30ؿبهل  ًوًَِ 80تٔذاد  پزیشفت. اًزبم ّب رذایِ

% آلَدُ ثِ  25/26ّبی هختلف،  ًوًَِ 80ثیي  اصًجك ًتبیذ هٌبلِٔ گشفت.  كَست گیشی ًوًَِ تَلیذ ػبلي ػٌَح هختلف اص ًوًَِ 20 ٍ

ؿیش داسی  % اص هخبصى حول ٍ ًگِ 33/23ّبی هشثَى ثِ ػٌَح هختلف ػبلي تَلیذ،  % اص ًوًَِ 65 ثِ تشتیتّبی ػشهبدٍػت ثَد وِ  ثبوتشی

تشیي  ثبلاتشیي ٍ پبییي ػبیی ؿذُ،ؿٌب رذایِ 31لجٌی آلَدُ تـخیق دادُ ؿذًذ. اص  ّبی تزْیضات فشآٍسی هحلَلات % اص ًوًَِ 3/3ٍ  خبم

 ٍفىبلیغ  اًتشٍوَوَع، آیشٍریٌَصا ػَدٍهًَبعتشیي دسكذ هشثَى ثِ  ون%( ٍ  25/32هشثَى ثِ رٌغ ثبػیلَع ) ثِ تشتیتهیضاى فشاٍاًی 
 تَلیذ %( لبثلیت 75/67رذایِ ) 21وِ  ًوَد هـخق ّب تَلیذ ثیَفیلن تَػي رذایِ ثشسػی اص حبكل %( ثَد. ًتبیذ 2/3) آلىبلیزٌض فىبلیغ

ثیَفیلن ػشهبگشاّب سا ًذاسد ٍ لاصم اػت ثِ  وبهل وبفی ثشای سفْدس ثشخی هَاسد ثبصدُ  CIPسػذ سٍؽ هتذاٍل  هی ثِ ًِشثیَفیلن داؿتٌذ. 

 .سفْ وبهل ثیَفیلن دس كٌبیْ لجٌی ثِ اػتفبدُ ؿَد ثشایّبی تىویلی فیضیىی یب ؿیویبیی  اص سٍؽ CIPهَاصات 

 .لجٌی فشآٍسی تزْیضات خبم، ؿیش هخبصى ثیَفیلن، ، ػشهبگشا کلیذی: واشگبن
 

هقذهه
ّبیی اًلاق  ّبی ػشهبگشا ثِ ثبوتشی اكٌلاح ثبوتشی

 2ًِش اص دهبی ثْیٌِ سؿذ، دس دهبی   گشدد وِ كشف هی

دسرِ ػلؼیَع لبدس ثِ سؿذ ٍ فٔبلیت ّؼتٌذ  7الی 

(Santos et al., 1996.)  ٍ غبلت ػشهبگشاّب هٌـأ آثی

ؿًَذ  هییبفت  ًـخَاسوٌٌذگبىی داسًذ ٍ دس سٍدُ خبو

(Cousin, 1982.) ؿیش خبمّب فلَس غبلت  ایي ثبوتشی 

تشیي  ٓوذٍُ اص  داسی ؿذُ دس دهبّبی پبییي ثَدُ ًگِ

 رؤیتؿًَذ.  َٓاهل فؼبد ؿیش هحؼَة هی

هحلَلات  ثش سٍیّب  حیش آىأتهیضاى یش ٍ ؿ یّب گشاػشهب

ػبصی ؿیش  رخیشُ ٍ دسرِ حشاست ًَل هذت  لجٌی ثِ

هشتوَی ٍ )ثؼتگی داسد لجل اص پبػتَسیضاػیَى 

ّب دس  حوَس ایي ثبوتشی اص ایي سٍ .(1381ّوىبساى، 

 اػتحبًَیِ هشثَى آلَدگی  هحلَلات پبػتَسیضُ ثِ

(Bremer et al., 2009). ّبی ػشهبگشا  اغلت ثبوتشی

ای گشم هٌفی ّؼتٌذ  ّبی هیلِ ثبوتشی  دس دػتِ

(Abdou, 2003ًَِثِ گ ٍ )  ػَدٍهًَبع، ّبی

 تٔلك داسًذ ٍ فلاٍثبوتشیَمٍ  ٌضزآلىبلی ،وشٍهَثبوتشآ

 ٍ لاوتَثبػیل ،هیىشٍوَن اًَاّ اص ثٔوی گبّی

 تَاًٌذ ثِ ایي گشٍُ اهبفِ ؿًَذ هی ًیض آیشٍثبوتش

(Cousin, 1982; Lafarge et al., 2004; 

Munsch-Alatossava et al., 2006; Dodd, 

 90 اص ثیؾ هٌفی گشم ّبی ثبوتشی َلاً(. هٔو2014

دس  ؿذُ رخیشُ خبم ؿیش  هیىشٍثی رؤیت دسكذ

 (.Cousin, 1982) دٌّذ هی تـىیل سا ّبی ػشد دهب

ثٔوی وِ  اػت  ثبوتشی ؿبخق ایي گشٍُ ػَدٍهًَبع

اص ًِش ثْذاؿتی حبئض اّویت ّؼتٌذ؛  ّبی آى اص گًَِ

ًلت فشكت یه پبتَطى اًؼبًی ػَدٍهًَبع آیشٍریٌَصا

ؿَد  ّبی سیَی هی ثَدُ ٍ هَرت ٓفًَت چـن ٍ ثیوبسی

(Dodd, 2014.)  ػَدٍهًَبع  هبًٌذ ّب ػشهبگشاثشخی اص
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ّبی لیپَلیتیه ٍ  آًضین ػَدٍهًَبع فشاریٍ  فلَسػٌغ

 ثبٓجوٌٌذ ٍ  پشٍتئَلیتیه همبٍم ثِ حشاست تَلیذ هی

ًٔن ًبهٌلَة ٍ تغییشات فیضیىَؿیویبیی  ایزبد ٌٓش ٍ

 ثشسػی هحممبى ثب .ؿًَذ اػتشیل هیَلات هحلدس 

ثِ ایي  پٌیش دس ّبی ػشهبگشا آًضیوی ثبوتشی فٔبلیت

 7 دهبی دس ّبی ػشهبگشا  ولیِ ػَیِ ًتیزِ سػیذًذ وِ

ّؼتٌذ  پشٍتئَلیتیه داسای فٔبلیتدسرِ ػلؼیَع 

(Santos et al., 1996).  ثشخی ػشهبگشاّب ًِیش

هٌلَثی دس ؿیش ػجت ثشٍص َٓاسم ًبآلىبلیزٌض ّبی  گًَِ

ٌض زآلىبلیًَس هخبل  ؿًَذ. ثِ ّبی آى هی ٍ فشآٍسدُ

ٌض زآلىبلی ؿیش ٍ 1ؿذى ػجت ًٌبثی ٍیؼىَلاوتیغ

 گشدد هَرت لضد ؿذى پٌیش وبتیذ هی ٌضزهتبلىبلی

 . (Bremer et al., 2009 ;1381هشتوَی ٍ ّوىبساى، )

هیىشٍثی  ّبی ای اص ػلَل تَدُ ثِ 2ثیَفیلن اكٌلاح

 هَاد اص هبتشیىؼی ٍػیلِ ثِٓوَهبً  وِ ددگش اًلاق هی

 هیىشٍثی سٍی ػٌَح هٌـأ ثب 3یخبسد ػلَل یوشیپل

ثشخی اص  (.Rodrigues et al., 2010اًذ ) ؿذُ تخجیت 

تَاًبیی چؼجیذى ٍ خبم ّبی هَرَد دس ؿیش  ثبوتشی

 زِیدسًت ؛داسًذ صًگ سا هذ فَلادتزوْ سٍی ػٌَح 

ػبصی ٍ  رخیشُ بیتبًىشّثیَفیلن دس  گیشی هٌزش ثِ ؿىل

 ,.Marchand et al) گشدًذ خٌَى فشآٍسی ؿیش هی

 هشاحل دس ثیَفیلن تـىیل ٍ چؼجیذى ثبوتشی (.2012

ثشگـت،  غیشلبثل اٍلیِ، اتلبل هختلفی ؿبهل اتلبل

ػبختبس ثیَفیلن، تىویل )ثلَٕ( ػبختبس  اٍلیِ تَػِٔ

افتذ  ثیَفیلن ٍ هشحلِ پشاوٌذُ ؿذى ػبختبس اتفبق هی

(Kumar et al., 1998; Srey et al., 2013 دس .)

ٌَٓاى یه ٓبسهِ هْن  كٌبیْ ؿیش ٍرَد ثیَفیلن ثِ

ّب اص ًشیك  ؿٌبختِ ؿذُ اػت، ثِ ایي هٌٔی وِ ثیَفیلن

ّبی  ّبی حشاستی ٍ ثشد ّب دس هجذل هؼذٍد وشدى لَلِ

گیشی  ًَس چـن وٌٌذُ، هیضاى اًتمبل حشاست سا ثِ خٌه

فشا ِ تذسیزی غـبّبی ًیض ػجت تزضی دٌّذ ٍ وبّؾ هی

                                                           
1
 Ropiness 

2 Biofilm  
3
 EPS: Extra Polymeric Substance 

 McDonogh et) ؿًَذ  ٍ اػوض هٔىَع هی یؾپبلا

al., 1994; Kumari et al., 2014.) ِٓلاٍُ  ث

حوَس هَاد  ثِ دلیلّبی هَرَد دس ثیَفیلن  بوتشیث

  وٌٌذُ ٓفًَی هذهَاد دس همبثل  یػلَل خبسد پلیوشی

ّب  ثمبی ایي ثبوتشیهبًٌذ.  ثَدُ ٍ صًذُ ثبلی هیهمبٍم 

هحلَلات حبًَیِ دس  ّبی آلَدگیهَرت ثشٍص  بًلجهتٔب

 ّبی گًَِ (.Marchand et al., 2012)ؿَد  یه لجٌی

ّبیی  ثبوتشی اص رولِ اػتشپتَوَوَع ٍ ػَدٍهًَبع

اًذ  ؿذُ رذا ػٌَح اص غزایی  كٌبیْ دس اغلت ّؼتٌذ وِ

(Flint et al., 1999; Flint et al., 2000; Simões 

et al., 2008.) ِدس ٓوذتبً ّب اػتشپتَوَن اگشچ 

 ّبی ثخؾ پبییي ػوت ٍ دس حشاستی هجذل كفحبت

دٌّذ  تـىیل هی 4گًَِ ّبی ته ثیَفیلن پبػتَسیضُ،

(Flint et al., 1999; Bouman et al., 1982; 

Driessen et al., 1984.) غبلجبً اهب گًَِ ػَدٍهًَبع 

 اص لجل لَلِ خي یب ؿیش وٌٌذُ خٌه هخبصى رذاس سٍی

ایزبد  5ای ّبی چٌذگًَِ ٍسی حشاستی، ثیَفیلنفشآ

 ,.Flint et al., 2000; Bouman et al) وٌٌذ هی

1982.) 

ّبی ػشهبگشا ٍ  ثب تَرِ ثِ اّویت ثْذاؿتی ثبوتشی

چٌیي  ّبی آى ٍ ّن ّب دس فؼبد ؿیش ٍ فشآٍسدُ ًمؾ آى

هتلل ثِ ػٌَح ٍ دس  ثِ حبلتّب  ثمبی ًَلاًی هذت آى

غزایی ٍ اص ػَی دیگش ًجَد   توبع هؼتمین ثب هَاد

ّب ٍ لبثلیت  اًلآبت وبفی دس استجبى ثب حوَس ػشهبگشا

ّب دس كٌبیْ لجٌی، لزا هٌبلِٔ  تَلیذ ثیَفیلن تَػي آى

ّب دس  ّب ٍ لبثلیت آى هیضاى آلَدگی ثب ایي ثبوتشی

خبم  داسی ؿیش  تـىیل ثیَفیلن دس تبًىشّبی حول ٍ ًگِ

ّبی لجٌی داسای  شآٍسدُداسی ف ٍ تزْیضات فشآٍسی ٍ ًگِ

 .اػتاّویت 

 هواد و روش کبر

 ٍ وـت گیشی سٍؽ ًوًَِ

                                                           
4
 Single strain 

5
 Multiple strain 
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آرسثبیزبى ّبی ؿیش اػتبى  ثشداسی اص وبسخبًِ ًوًَِ

اًزبم گشفت. دس هزوَّ  1395ٍ دس ًی ػبل  ؿشلی

داسی  ًوًَِ اص هخبصى حول ٍ ًگِ 30ًوًَِ ؿبهل  80

ٍ  داسی ًوًَِ اص تزْیضات فشآٍسی، ًگِ 30، ؿیش خبم

 تَلیذ ؿیش خٌَىثٌذی هحلَلات ؿیش ) ثؼتِ

هبػت(  ٍ دٍٕ ،فشا پبلایؾ پٌیش اػتشیل، ؿیش پبػتَسیضُ،

ًوًَِ اص ػٌَح هختلف ػبلي تَلیذ )ؿبهل وف  20ٍ 

ّبی ًمبلِ( كَست  ػبلي تَلیذ، ػٌح تزْیضات، تؼوِ

 ػبصی پبنٍ  اص ؿؼتـَ پغ ایي هٌَِس ثِ گشفت.

هٌبثك  1دسرب ػبصی پبن اًزبم ٍ وبسخبًِ دس هتذاٍل

اػتفبدُ اص ثشع  ثب ّب ، ًو1ًَِهشاحل هٌذسد دس رذٍل 

 ػٌَح اص سٍی كَست هىبًیىی ٍ ثِ ػیوی اػتشیل

ٍ  گشدیذ هخلَى سیٌگش ػشم دس ( 1ٍ)ؿىل  تشاؿیذُ

 .اًتمبل یبفت ثِ آصهبیـگبُ هزبٍست ػشهب دس ػپغ

 دسرب ػبصی پبناًزبم هشاحل  -(1)رذٍل 
 ِ()دلیمصهبى  (C°) دهب هشاحل

 10 20 ثب آة  همذهبتیؿؼتـَی 

 30 70 %1ؿؼتـَ ثب ػَد 

 10 20 آثىـی

 30 60 %1ؿؼتـَ ثب اػیذ 

 10 20 آثىـی ًْبیی

 10 90 اػتشیل وشدى ثب آة دإ

 

 
 

 گیشی اص تزْیضات فشآٍسی سٍؽ ًوًَِ -(1ؿىل )

                                                           
1
 CIP: Cleaning In Place 

 رذاػبصی ٍ ؿٌبػبیی افتشالی ػشهبگشاّب

 gؿذت  ثب ِدلیم 5 ثِ هذت ّب ًوًَِ ػَػپبًؼیَى

 سػَة حبكلِ ؿذًذ. دادُ سػَة ٍ ػبًتشیفیَط 4000

، (Merck, Germany)  2آگبس تشیپتیه ػَیهحیي  دس

ثِ  ػلؼیَع دسرِ 7±1دهبی  دس ٍ ؿذ دادُ وـت

ّبی  ػپغ ولًَی. گشدیذ گشهخبًِ گزاسی سٍص 10 هذت

وـت  هحیي دس ثب خلَكیبت ُبّشی هتفبٍت

ؿذًذ  دادُ خٌی وـت كَست ثِ آگبس تشیپتیه ػَی

 ؿَد حبكل اًویٌبى ّب آى ثَدى خبلق اص تب

(Tortorelli and Anderson, 2001.)  ثشای ؿٌبػبیی

آهیضی گشام،  سًگ ّبی آصهَى ّب تحت اٍلیِ، رذایِ

 وِ ایي ثِ دلیلوبتبلاص ٍ اوؼیذاص لشاس گشفتٌذ. 

ّبی  گًَِ ّب ٍ گشٍُ ًبهتزبًؼی اص رٌغ ػشهبگشاّب

 ٍ هَسفَلَطیىی ّبی آصهبیؾثبوتشیبیی ّؼتٌذ، 

 ّبی آصهبیؾ. گشفت اًزبم هتٔذدی ثیَؿیویبیی

 ٍرَد ٓذم یب ٍرَد ثبوتشی، ؿىل ؿبهل هَسفَلَطی

اػپَس  هَلٔیت ٍ اػپَس تـىیل لبثلیت تبطن، ٍ وپؼَل

 هختلف، دهبّبی دس سؿذ. ّب اًزبم ثَدًذ ثش سٍی ًوًَِ

 لبثلیت اختلبكی، ّبی وـت هحیي دس سؿذ

 هختلف لٌذّبی هلشف لبثلیت یب تخویش، اوؼیذاػیَى

 تَلیذ تحشن، لبثلیت اػیذ، ٍ گبص تَلیذ ٓذم یب تَلیذ ٍ

 ّبی آصهبیؾ رولِ اص ػیتشات هلشف لبثلیت ،داًِ سًگ

ثشای  اػتبًذاسد ٍ هتذاٍل هٔشفی ؿذُ دس هٌبثْ هختلف

ّبی ثبوتشیبیی  ّب ٍ گًَِ ؿٌبػبیی افتشالی رٌغ

 ,Tortorelli and Anderson)ػشهبگشا اػتفبدُ گشدیذ 

2001; Batt, 2014; Cowan et al., 2003; Dodd, 

2014). 

 فیلن لبثلیت تَلیذ ثیَ

ّب ثب سٍؽ ووی دس  لبثلیت تَلیذ ثیَفیلن رذایِ

(. ثش Srey et al., 2013گیشی ؿذ ) اًذاصُ 3هیىشٍپلیت

ّب اثتذا دس هحیي تشیپتیه  اػبع ایي سٍؽ، رذایِ

 ,Merckش )دسكذ ٓلبسُ هخو 5/0ػَی ثشاث حبٍی 

                                                           
2
 Tryptic Soy agar 

3
 Microplate quantitative assay 
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Germany )دسرِ  37ػبٓت دس  24 ثِ هذت

 190ػلؼیَع تزذیذ وـت گشدیذًذ. ػپغ همذاس 

 2حبٍی  1اص هحیي تشیپتیه ػَی ثشاث لیتشهیىشٍ

ثِ ّشگَدُ هیىشٍپلیت  گلَوضدسكذ  2دسكذ ػبوبسص ٍ 

اص  هیىشٍ لیتش 10اًتمبل دادُ ؿذ ٍ دس اداهِ 

ػَػپبًؼیَى تزذیذ وـت ؿذُ تلمیح گشدیذ. 

 48 ثِ هذتدسرِ ػلؼیَع  37دس دهبی   یىشٍپلیته

گزاسی گشدیذ ٍ دس پبیبى ایي هذت،  خبًِ ػبٓت گشم

آة  هیىشٍ لیتش 250هشتجِ ثب  3هحتَیبت آى تخلیِ ٍ 

ؿؼتـَ دادُ ؿذ. ثشای تخجیت ثیَفیلن  2صدایی ؿذُ یَى

 99هتبًَل  هیىشٍ لیتش 200 ّب، همذاس دس داخل گَدُ

 ٍدلیمِ، تخلیِ  15پغ اص دسكذ ثِ ّش گَدُ اهبفِ ٍ 

 200خـه گشدیذ. ػپغ  دهبی آصهبیـگبُ دس

دسكذ ثِ ّش گَدُ اهبفِ ٍ  2هیىشٍلیتش وشیؼتبل ٍیَلِ 

وـی ٍ دس ؿشایي هحیٌی خـه   دلیمِ آة 5ثٔذ اص 

 ٍیَلِ ثبلیوبًذُ ثب گشدیذ. ثشای حل وشدى وشیؼتبل

 ّش ثِ دسكذ 33 اػتیه اػیذ هیىشٍلیتش 200 افضٍدى

 ELISA ؿذُ ثب  ایزبد سًگ ؿذت ٍ ؿذ حل گَدُ

Reader گشدیذ گیشی اًذاصُ ًبًَهتش 492 هَد ًَل دس .

 ًوًَِ يیچٌ ّن ٍ ّب رذایِ توبهیلبثلیت تَلیذ ثیَفیلن 

تشیپتیه ػَی  اػتشیل ؿبّذ هٌفی )هحیي وـت

 تَلیذ هیضاى ًتیزِؿذ.  اسصیبثی تىشاس ػِ دس (ثشاث

هٌفی تٔییي ثش اػبع رزة ًَسی ًوًَِ ؿبّذ  ثیَفیلن

 .ؿذ

 نتبیج

( ًـبى 2ثشداسی دس رذٍل ) آهذُ اص ًوًَِ ثِ دػتًتبیذ 

 80 دادُ ؿذُ اػت. ثب تَرِ ثِ ًتبیذ وـت هیىشٍثی، اص

ًوًَِ  21هختلف،  ّبی هحل اص اخز ؿذُ ًوًَِ

ثَدًذ. اص ایي ثیي  ّب رٌغ ػشهبگشا ثِ %( آلَدُ 25/26)

تلف دس ػٌَح هخ ثِ تشتیتتشیي هیضاى آلَدگی  ثیؾ

داسی ؿیش خبم  ، هخبصى حول ٍ ًگِ % 65ػبلي تَلیذ 

                                                           
1
 Tryptic Soy Broth 

2
 Deionized water 

ثٌذی  داسی ٍ ثؼتِ % ٍ تزْیضات فشآٍسی، ًگِ 33/23

 آهذ.  ثِ دػت%  3/3هحلَلات لجٌی 

 ثِ دػترذایِ  31افتشالی،  ّبی آصهَى ثش اػبع ًتبیذ

گًَِ هتٌَّ ثبوتشیبیی ثَدًذ.  10آهذ وِ هتـىل اص 

ثب  ثبػیلَع ػشئَع ثبلاتشیي دسكذ فشاٍاًی هشثَى ثِ

 ّبی تشیي دسكذ هشثَى ثِ ثبوتشی % ٍ ون 25/32

 ٍفىبلیغ  اًتشٍوَوَع، آیشٍریٌَصا ػَدٍهًَبع

 .(2% ثَد )ؿىل  2/3ثب  آلىبلیزٌض فىبلیغ

 تٌَّ ٍ هخجت هَاسد دسكذ ٍ تٔذاد ًوًَِ، تٔذاد -(2رذٍل )
 ًوًَِهختلف   ّبی تفىیه گشٍُ ثِ ّب ػشهبگشا ای گًَِ

تٔذاد  یثشداس ًوًَِهحل 

 ًوًَِ

تٔذاد )دسكذ(  

 هَاسد هخجت

تٌَّ 

 هیىشٍثی

هخبصى حول ٍ 

 ؿیش خبمداسی  ًگِ

30  7 (33/23)%     9 

تزْیضات فشآٍسی ٍ 

 ثٌذی  ثؼتِ

30  1 (33/3)%     2 

 20      %(65) 13  20 ػٌَح ػبلي 

  31     (25/26) 21 80 ول

 

 
 ای رذاػبصی ؿذُّبی ػشهبگش دسكذ فشاٍاًی گًَِ -2ؿىل 

 

%( هَلذ 38/52هَسد ) 11رذایِ ػشهبگشا،  21اص 

%( فبلذ ایي تَاًبیی 62/47رذایِ ) 10ثیَفیلن ٍ 

ّبی هَلذ ثیَفیلن همبدیش  تـخیق دادُ ؿذًذ. دس رذایِ

ایي (. 3آهذ )رذٍل  ثِ دػتهتفبٍتی اص تَلیذ ثیَفیلن 

ّبی هختلف یه گًَِ ًیض هـبّذُ  دس ثیي ػَیِ حبلت

ػَدٍهًَبع فلَسػٌغ ّبی  ٌَٓاى هخبل ػَیِ ثِ گشدیذ؛

ثیَفیلن سا  «صیبد»ٍ « هتَػي»، «ون»ّش ػِ همذاس 

تَلیذ ًوَدًذ. ثیـتشیي هیضاى تَلیذ ثیَفیلن دس ثیي 

 .ّب ًیض هشثَى ثِ یىی اص ػَیِ ّویي ثبوتشی ثَد رذایِ
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 *هٔیبس( اًحشاف ±یضاى رزة ًَسی )هیبًگیي ّبی هختلف ػشهبگشا ثش اػبع ه هیضاى تَلیذ ثیَفیلن دس گًَِ -(3رذٍل )

 تَلیذ ثیَفیلن رزة ًَسی ّبی ػشهبگشا گًَِ رذایِ

 ػَدٍهًَبع فلَسػٌغ 5-1

 ون 33/0 ± 09/0

 ون 21/0 ± 03/0

 هٌفی 16/0 ± 009/0

 هتَػي 51/0 ± 13/0

 صیبد 29/3 ± 89/0

 هٌفی 15/0 ± 003/0 ػَدٍهًَبع آیشٍریٌَصا 6

 بوتشیَم اٍدٍساتَمفلاٍث 8-7
 ون 19/0 ± 03/0

 هٌفی 15/0 ± 01/0

 ثبػیلَع ػشئَع 18-9

 ون 20/0 ± 07/0

 ون 32/0 ± 15/0

 ون 20/0 ± 03/0

 ون 17/0 ± 01/0

 هٌفی 15/0 ± 001/0

 ون 28/0 ± 01/0

 هٌفی 16/0 ± 01/0

 صیبد 45/1 ± 09/0

 ون 18/0 ± 04/0

 ٌفیه 15/0 ± 006/0

 اػیٌتَثبوتش ثَهبًی 23-19

 هتَػي 46/0 ± 11/0

 ون 18/0 ± 007/0

 ون 17/0 ± 01/0

 هٌفی 15/0 ± 01/0

 ون 19/0 ± 01/0

 اًتشٍثبوتش ایشٍرٌض 25-14
 صیبد 78/0 ± 13/0

 صیبد 68/0 ± 31/0

 اًتشٍوَوَع فبػیَم 27-26
 هٌفی 16/0 ± 009/0

 ون 24/0 ± 08/0

 هٌفی 15/0 ± 002/0 وَوَع فىبلیغاًتشٍ 28

 لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم 30-29
 هٌفی 14/0 ± 01/0

 ون 25/0 ± 01/0

 هتَػي 36/0 ± 008/0 آلىبلیزٌض فىبلیغ 31

 هٌفی 167/0 ًوًَِ ؿبّذ                                                                  
 ؿٌذ.ثب آذاد هیبًگیي ػِ تىشاس هی *

 

 بحث

ًَس  ثِ ّبی ػشهبگشا هیىشٍاسگبًیؼن ثب ؿیش آلَدگی

هَسد تَرِ لشاس داسد؛ صیشا  لجٌی ْیدس كٌبای  ٍیظُ

 ؿیش ٍ هحلَلات آى دس تَصیْ هحلَلات ٍ رخیشُ

ّب  اسگبًیؼن ایي سؿذ ّبی هٌبػت ثشای حشاست دسرِ

ػشهبگشا  ّبی یىشٍاسگبًیؼنهاص ًشفی . گیشد اًزبم هی

ّبی ٓبهل ثیوبسی ٍ فؼبد  ای اص هیىشٍة ًیف گؼتشدُ

دس صًزیشُ  صًذُ هبًذىدٌّذ وِ دس كَست  سا تـىیل هی

تَاًٌذ هخبًشاتی ثشای  فشآٍسی هَاد غزایی هی

وٌٌذگبى ایزبد ًوبیٌذ یب هَرت فؼبد ٍ وبّؾ  هلشف

ّب دس  هبًذگبسی هَاد غزایی ؿًَذ. ایي لجیل هیىشٍة

 ٍ ذهیىشٍثیه َٓاهل ثشاثش كَست تَلیذ ثیَفیلن دس

 یه ثِ تَاًٌذ ًوَدُ ٍ هی همبٍهت ّب وٌٌذُ هذٓفًَی
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 ,Cousin)هجذل ؿًَذ  غزایی كٌبیْ  دس رذی هـىل

 ػلَلی همبٍم خبسد لیپبص ػشهبگشاّب اص ثؼیبسی (.1982

 ٓلاٍُ،  وٌٌذ. ثِ هی تَلیذ لاوتیٌبص ٍ پشٍتئبصّب حشاست، ثِ

هشاحل فشآٍسی  پغ اص ّب حتی آًضین ایي اص ثؼیبسی

 ثبلی فٔبل حشاستی پبػتَسیضاػیَى ٍ اػتشیلیضاػیَى 

 ًشیك اص ؿیش دٌّذُ تـىیل تشویجبت تخشیت .هبًٌذ هی

  ؿیش هفیذ ٓوش تَاًذ هی آًضیوی هختلف ّبی فٔبلیت

 ,.Marchand et al)دّذ  وبّؾ فشآٍسی ؿذُ سا

2012; Shah, 1994; Sørhaug et al., 1997.) 

 21ػی ؿذُ، تٔذاد ًوًَِ ثشس 80دس ایي هٌبلِٔ اص 

ّبی ػشهبدٍػت تـخیق دادُ  ًوًَِ آلَدُ ثِ ثبوتشی

 30%( اص هزوَّ 33/23هَسد ) 7ؿذًذ وِ اص ایي تٔذاد 

ًوًَِ، اص تبًىشّبی حول ٍ ًگْذاسی ؿیش خبم رذاػبصی 

ػشهبگشا  ّبی یثبوتشگًَِ هتٌَّ  9ؿذًذ ٍ ؿبهل 

 ؿیش خبم  تبًه 131ای دس آهشیىب اص  ثَدًذ.  ًی هٌبلِٔ

% تبًىشّب  3/76ثشداسی گشدیذ ٍ ًتبیذ ًـبى داد   ًًَِو

فشهی ثَدًذ ٍ  ّبی گشم هٌفی غیشولی آلَدُ ثِ ثبوتشی

ٍاحذ لگبسیتوی دس ّش  2/6ّب ثیي كفش تب  رؤیت آى

 ثِرذایِ  234لیتش ثشآٍسد ؿذ. دس ایي ثشسػی  هیلی

ّبی  ّب هشثَى ثِ گًَِ % اص آى 57/49آهذ وِ  دػت

. (Jayarao et al., 1999)َدًذ هختلف ػَدٍهًَبع ث

همبیؼِ دسكذ فشاٍاًی آلَدگی دس ثشسػی فَق ٍ هٌبلِٔ 

اخیش ًـبًگش اختلاف چٌذ ثشاثشی هیضاى آلَدگی ٍ ًمؾ 

دس وبّؾ دسكذ آلَدگی ٍ ثِ احتوبل  CIPؿؼتـَ ٍ 

صیبد دس ؿذت آلَدگی دس تبًىشّبی ؿیش خبم اػت. ایي 

ش ایشاى ثب تَاًذ دس وـَسّبیی ًِی هیضاى آلَدگی هی

ػیؼتن داهذاسی غبلجبً ػٌتی، ؿیشدٍؿی دػتی ٍ 

ووجَد اهىبًبت ػشهبیـی ٍ اًتمبل ثْذاؿتی ؿیش ثیـتش 

ثبؿذ. دس خلَف هیضاى آلَدگی تزْیضات فشآٍسی ٍ 

وِ فشایٌذ  ثٌذی ؿیش ٍ هحلَلات آى، ثب ٍرَد ایي ثؼتِ

CIP  ٍ ثب هشاحل هـبثِ ثشای تبًىشّبی حول ؿیش خبم

 7ؿذ، اختلاف لبثل تَرِ  ی ارشا هیتزْیضات فشآٍس

ّبی ػشهبگشا  ثشاثشی دس هیضاى هَاسد آلَدُ ثِ ثبوتشی

ثیي دٍ گشٍُ ًوًَِ هـبّذُ ؿذ. ایي تفبٍت هوىي اػت 

دس ًتیزِ غیشاػتبًذاسد ثَدى ثشخی اص تبًىشّبی حول ٍ 

ًگْذاسی ؿیش خبم ٍ ٍرَد دسص ٍ ؿىبف دس رذاسُ 

گیشی  ثشای ؿىل ّبیی داخلی تبًىشّب ثبؿذ وِ وبًَى

ّب ثبؿذ  دس سفْ آى CIPثیَفیلن ٍ ٓذم وبسایی 

(Bremer et al., 2009.) 

ّبی هؼتٔذ ثشای تـىیل ثیَفیلن ٍ  دس هَسد هحل

ّب، دس هٌبلِٔ حبهش اص  ّب هَلذ اص آى رذاػبصی ثبوتشی

رذاػبصی ؿذ   ّبی ًمبلِ هَسد اص تؼوِ 13رذایِ،  31

وِ داسای ؿیبسّب ٍ تخلخل ثیـتشی ًؼجت ثِ ػبیش 

هَسد اص  7چٌیي  ی ّؼتٌذ. ّنثشداس ًوًَِػٌَح 

حول ٍ رخیشُ ؿیش خبم، ّبی  ّبی هخجت اص تبًه ًوًَِ

ّب  هَسد اص صاًَی لَلِ 4ّبی تَلیذ،  هَسد اص وف ػبلي 6

ثٌذی  ٍ كشفبً یه هَسد اص ثخؾ داخلی لؼوت ثؼتِ

دّذ وِ ّشچمذس ؿیبس ٍ  اًذ. ًتبیذ ًـبى هی رذا ؿذُ

تش  ٍ داسای ًمبى وَس ٍ  هٌبفز ثیـتش، ػٌح  ًبكبف

غیشلبثل دػتشع ثبؿٌذ، احتوبل حوَس ٍ تـىیل 

 تـىیل ثب ثشسػی َفیلن ثیـتش خَاّذ ثَد. هحممبىثی

ای ثِ  ؿیـِ ػٌَح ٍ هذصًگ فَلاد دس چَة، ثیَفیلن

 ٍ خبكیت تخلخل ثِ دلیلایي ًتیزِ سػیذًذ وِ چَة 

 ٍ آلی وٌٌذگی ثبلا، اتلبل ثیـتشی ثب هَاد رزة

 ثیَفیلن وٌذ ٍ هَرت تمَیت تـىیل ّب ایزبد هی ثبوتشی

 خَاف لیلثِ د ؿیـِ وِچٌیي دسیبفتٌذ  ّن. ؿَد هی

رٌغ  كبف، ػٌح ٍ داؿتي خَسدگی ثشاثش دس همبٍم

 ییهَاد غزادس توبع ثب  اسرحی ًؼجت ثِ ػبیش ػٌَح

 (. Srey et al., 2013) ؿَد هحؼَة هی

ّبی  ّبی هتٌَٓی اص ثبوتشی اخیش رٌغ دس ثشسػی

ّبی هٌبلِٔ ؿذُ یبفت گشدیذ.  ػشهبگشا دس ًوًَِ

ثب  ثبػیلَع ػشئَعثَى ثِ ثبلاتشیي دسكذ فشاٍاًی هش

ًَس هـتشن هشثَى ثِ  تشیي دسكذ ثِ ون % ٍ 25/32

 ٍفىبلیغ  اًتشٍوَوَع، آیشٍریٌَصا ػَدٍهًَبع

ٓلت ثبلا ثَدى هیضاى % ثَد.  2/3ثب  آلىبلیزٌض فىبلیغ

هوىي اػت هشثَى ثِ تَاًبیی  ػشئَع ثبػیلَعفشاٍاًی 

تَلیذ اػپَسّبی همبٍم ثِ حشاست ٍ اص ًشفی تَلیذ 

ػبوبسیذی ثبؿذ وِ لبثلیت چؼجیذى ثِ  تشویجبت پلی
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آٍسد. ٍرَد  ػٌَح اػتیل هذصًگ سا فشاّن هی

ّبی پیشاهًَی وِ لبثلیت حشوت ثِ ایي ثبوتشی  تبطن

ّبیی اػت وِ پتبًؼیل تـىیل  دّذ، اص دیگش ٍیظگی هی

 ,.Kumari et alدّذ ) ثیَفیلن تَػي آى سا افضایؾ هی

تجبدل  تزْیضات ،ًگْذاسی هخضى (. آلَدگی2014

 اص رولِ پبػتَسیضاػیَى اص حبًَیِ پغ ٍ آلَدگی حشاستی

 Rysstadثبؿٌذ ) هی ػشئَع ثبػیلَعثشای  هْن هٌبثْ

et al., 2006.) 

هَسد ثیَفیلن تـىیل  21آهذُ،  ثِ دػترذایِ  31اص 

 اص تَلیذ هختلفی دسربت وِ تَهیح ایي ثبدادًذ ٍ 

 .ؿذ هـبّذُ گشاػشهب هختلف ّبی ثیي گًَِ ثیَفیلن دس

لذست هتَػٌی اص لحبٍ تَلیذ  آلىبلیزٌض فىبلیغ

ّبی ایي رٌغ اص ثبوتشی دس  ثیَفیلن داؿت. گًَِ

ؿشایٌی وِ هَاد هغزی ون ٍ ؿشایي هحیٌی دؿَاس 

ّیذسٍوؼی ثَتیشات  اػت ثب تَلیذ هَاد لضد، پلی

(PBHپلی ٍ )  ػبوبسیذّبی خبسد ػلَلی ٍ ایزبد

هبًٌذ.  ذُ ثبلی هیػبختبسّبی هؼتحىن ػلَلی صً

آلىبلیزٌضّب دس هحلَلات لجٌی، گَؿت ٍ هبّی ثبٓج 

داؿتي هَاد هغزی ٍ  ثِ دلیلؿًَذ ٍ ؿیش  آلَدگی هی

داسی دس دهبی یخچبل هحیي ثؼیبس هٌبػجی ثشای  ًگِ

ّبی ایي ثبوتشی وِ  . یىی اص گًَِاػتایي ثبوتشی 

آلىبلیزٌض ٍیؼىَلاوتیغ ؿَد  هَرت لضد ؿذى ؿیش هی

. ایي ثبوتشی ثب تَلیذ هَاد لضد ٍ پلاػتیه هبًٌذ اػت

PHB  تَاًؼتِ دس ثشاثشCIP  همبٍهت ًوَدُ ٍ صًذُ ثبلی

دس  ثبوتشی ایي( ٍ ٍرَد ثیَفیلن Batt, 2014ثوبًذ )

گضاسؽ ؿذُ اػت  ؿیش خبمّبی رخیشُ  تبًه

(Teixeira et al., 2005). 

ّبی  رذایِ ػَدٍهًَبع، یه هَسد اص گًَِ 6اص هزوَّ 

ثیَفیلن هَلذ ثیَفیلن  آیشٍریٌَصاٍ گًَِ  َسػٌغفل

تشیي هیضاى تَلیذ ثیَفیلن دس  ثیؾ وِ یحبلًجَدًذ. دس 

ّبی  ّب هشثَى ثِ یىی اص رذایِ ثیي توبهی رذایِ

آهذ وِ ایي هیضاى  ثِ دػت ػَدٍهًَبع فلَسػٌغ

ؿبّذ ثَد. ایي ًوًَِ اص  ODثشاثش هتَػي  19حذٍد 

ثب تَرِ ثِ دسصّبی  تؼوِ ًمبلِ پشوي ؿیش رذا ؿذ.

فشاٍاًی وِ دس تؼوِ ًمبلِ ٍرَد داسد حوَس چٌیي 

هیىشٍثی دس ایي هىبى دٍس اص اًتِبس ًجَد. هیبًگیي 

(، ثیؾ اص 775/0رذایِ ػَدٍهًَبع ) 6رزة ًَسی 

( ثشآٍسد ؿذ وِ 167/0چْبس ثشاثش ًوًَِ ؿبّذ )

دٌّذُ ایي هَهَّ اػت وِ دس هزوَّ رٌغ  ًـبى

ًذ هَلذ لَی ثیَفیلن هحؼَة ؿَد. تَا هی  ػَدٍهًَبع

دس ؿشایي خبكی ثب غیشفٔبل وشدى طى   ایي ثبوتشی

وِ یه )تَلیذ تبطن ٍ فٔبل ًوَدى طى هَلذ آلظیٌبت 

ثبٓج افضایؾ  (ػبوبسیذ آًیًَی خبسد ػلَلی اػت پلی

دس ثشاثش   چؼجٌذگی ٍ همبٍهت ػَدٍهًَبع

 ;Marchand et al., 2012ؿَد ) ّب هی ثیَتیه آًتی

Jayarao et al., 1999 دس هٌبلِٔ هـبثْی دس .)

ّبی ػَدٍهًَبع ثب لبثلیت تَلیذ  وبسخبًِ لجٌی، گًَِ

ثیَفیلن اص ًَاس ًمبلِ ٍ ػپشاتَس رذاػبصی ًوَدًذ 

(Gunduz et al., 2006 ًتبیذ تَلیذ ثیَفیلن ػبیش .)

هَسد ًوًَِ آلَدُ ثِ  10ّب ًـبى داد وِ اص  رذایِ

لذ تَاًبیی تَلیذ ثیَفیلن هَسد فب 3، ثبػیلَع ػشئَع

ثَدًذ ٍ یه رذایِ ثیَفیلن صیبدی تَلیذ ًوَد. دس 

ّبی  غبلجبً دس ًوًَِ ثبػیلَع ػشئَعهٌبلِٔ حبهش 

 ثِ ًِشهحیٌی )ػٌَح ػبلي ٍ تزْیضات( یبفت ؿذ. 

ًؼجت ثِ حشاست  ثبػیلَع ػشئَعسػذ همبٍهت  هی

داس ثَدى ایي ثبوتشی هَرت پبیذاسی سٍاػٌِ اػپَ ثِ

ى دس لیبع ثب ػشهبگشاّبی دیگش ؿذُ اػت وِ ثیـتش آ

دس ثشاثش حشاست آة دإ هَسد اػتفبدُ ثشای ؿؼتـَ ٍ 

ثبؿٌذ. ّش دٍ رذایِ  آثىـی هحیي وبسخبًِ حؼبع هی

ثیَفیلن لَی تَلیذ وشدًذ ٍ هتَػي  اًتشٍثبوتش ایشٍرٌض

OD آهذ. دلیل ایي اهش سا  ثِ دػت 736/0ّب  آى

 تَلیذ رٌغ دس لبثلیت ّبی ایي تَاى تَاًبیی گًَِ هی

دسرِ  47الی  6دس داهٌِ دهبیی  لضد، سؿذ هَاد

داًؼت  10تب  5/4ثیي  pHػلؼیَع ٍ تحول هحذٍدُ 

(Marchand et al., 2012 .) 

تحمیمبت هـخق ًوَد وِ سؿذ تَأهبى دٍ یب چٌذ 

افضایی ثش هیضاى تَلیذ ثیَفیلن داسد.  ثبوتشی احش ّن

 ٍ لَسٍػٌغػَدٍهًَبع ف صهبى ّنسؿذ  وِ یًَس
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ثیـتشی دس  ثیَفیلن ثشاثش 5 حذٍد دس ػشئَع ثبػیلَع

تَلیذ  فلَسػٌغ ػَدٍهًَبع همبیؼِ ثب حبلت سؿذ تىی

 ثب ػَدٍهًَبع فلَسٍػٌغّوضیؼتی  چٌیي ًوَد. ّن

 هَرت همبٍهت ثیـتش ثِ ػشئَع ثبػیلَع

(. دس Simões et al., 2008) . ؿَد ّب هی ثیَتیه آًتی

  بى دادًذ وِ ثیَفیلنهٌبلِٔ دیگشی هحممبى ًـ

دسرِ  7لاوتَوَوَع دس ؿیش فشادهب )دس دهبی 

تب  15ػلؼیَع( هیضاى اتلبل ػلَلی ػَدٍهًَبع سا 

افضایی سا ثِ ایي  دّذ. دلیل ّن ثشاثش افضایؾ هی 100

كَست تفؼیش ًوَدًذ وِ لاوتَوَوَع ثب تَلیذ 

اػیذلاوتیه، وشثي هَسد ًیبص ػَدٍهًَبع سا فشاّن 

هحیي دس هحذٍدُ  pHهمبثل همذاس  آٍسد ٍ دس هی

ؿَد  هٌبػت ثشای سؿذ ٍ فٔبلیت لاوتَوَوَع حفَ هی

(Kives et al., 2005) دس تحمیك حبهش دٍ ثبوتشی .

اص یه  ػشئَع ثبػیلَع ٍ ػَدٍهًَبع فلَسٍػٌغ

چٌیي دس  هحل ٍ ًوًَِ هـبثِ رذاػبصی ؿذًذ. ّن

 ثِ ّوشاُ ػشئَع ثبػیلَعّبی دیگش  ثٔوی اص ًوًَِ

، ػَدٍهًَبع آیشٍریٌَصاّب ًِیش  ش ثبوتشیػبی

رذاػبصی  اػیٌتَثبوتش ثَهبًیٍ  فلاٍٍثبوتشیَم اٍدٍساتَم

آهذُ چٌیي اػتٌجبى  ثِ دػتتَاى اص ًتبیذ  ؿذ. هی

ًوَد وِ احتوبلاً ایي ثبوتشی دس حبلت سؿذ تَأهبى 

ثْتشی اص ًِش ثمبء ٍ تَلیذ ثیَفیلن داؿتِ ثبؿذ.  ٓولىشد

 ثِ ّوشاُ اًتشٍثبوتش ایشٍریٌضیض ّب ً دس ػبیش ًوًَِ

 ثِ ّوشاُ ػَدٍهًَبع فلَسػٌغ، اًتشٍوَوَع فبػیَم

 ثِ ّوشاُ اػیٌتَثبوتش ثَهبًیٍ  آلىبلیزٌض فىبلیغ

 ؿٌبػبیی ؿذًذ. لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم

دٌّذُ ٍرَد  آهذُ اص ایي هٌبلِٔ ًـبى ثِ دػتًتبیذ 

 ّبی هحیٌی دس ًتبیذ هخجت ٍ آلَدُ هتٔذد دس ًوًَِ

ّب  ػبلي تَلیذ اػت وِ ثیبًگش پتبًؼیل ثبلای ایي هىبى

. ٍرَد دسص ٍ اػتثشای آلَدُ وشدى هحلَلات لجٌی 

ّب، ٓذم  آى ی خَسدگ تشنٍ  ّب ثیي وبؿی  ؿىبف

وف ػبلي ثبٓج حوَس گؼتشدُ ایي  هؤحشؿؼتـَی 

ّب وِ آلَدگی  ّب ؿذُ اػت. دیگش گشٍُ ًوًَِ اسگبًیؼن

 ؿیش خبمداسی  ی حول ٍ ًگِثبلایی داؿتٌذ تبًىشّب

ّبی ؿؼتـَ  تبًىشّب، هحلَل  CIPثَدًذ. دس ٌّگبم 

ّبیی  گشفت ٍ هحل توبهی ػٌَح تبًىش سا دس ثش ًوی

ًِیش اًشاف دسة تبًىش ٍ صاًَی خشٍری ؿیش آغـتِ ثِ 

دس  وِ یًَسگشدیذ؛  ّبی هذٓفًَی وٌٌذُ ًوی هحلَل

چـن  ساحتی ثب ثٔوی اص تبًىشّب ثیَفیلن تـىیل ؿذُ ثِ

ّبیی لاصم  لبثل هـبّذُ ثَد. ثشای سفْ چٌیي ثیَفیلن

ّبی تىویلی ؿیویبیی یب فیضیىی ثِ  اػت اص سٍؽ

ّبی  ثش ایي، صاًَّبی لَلِ  ثْشُ ثشد. ٓلاٍُ CIPهَاصات 

داس ثْتشیي  ٌَٓاى ًمبى وَس ٍ صاٍیِ ّب ثِ خشٍری تبًه

ًحَی وِ  ّب ّؼتٌذ ثِ هىبى ثشای تزوْ هیىشٍة

ّب رذاػبصی ؿذ. دس هزوَّ  ص ایي هىبىچٌذیي رذایِ ا

ثٌذی سػیذ وِ ارشای هٌِن ٍ  تَاى ثِ ایي روْ هی

دس وٌبس ثْؼبصی ػبلي تَلیذ ٍ تزْیضات،  CIPاكَلی 

ّبی هىبًیىی ٍ دس كَست لضٍم تَٔین  اػتفبدُ اص سٍؽ

تَاًذ تب حذٍد  لٌِٔ ٍ یب تٔویش هىبى تخشیت ؿذُ هی
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Abstract 

Psychorotrophs are the heterogeneous group of bacteria that can grow at refrigerator 

temperatures. Most of these bacteria produce extracellular proteases and lipases which 

decompose lipids and proteins in milk that leads to undesirable defect in milk. These defects 

do not disappear even after pasteurization and sterilization. This study aimed to investigate 

the occurrence rate and diversity of psychotropic bacteria in raw milk tankers and dairy 

processing equipment as well as the biofilm-forming ability of the isolates. A total of 80 

samples including 30 samples of raw milk tanks, 30 samples of dairy product processing 

equipment and 20 samples from different surfaces of the production line were collected. 

According to the results, 26.25% of the samples were found contaminated with 

psychrotrophic bacteria. Amongst, 65% of the surface samples of production line, 23.33% of 

the raw milk tanks and 3.3% of the processing equipment were positive for psychrotrophic 

bacteria. Out of 31 isolates, Bacillus genus had the highest contamination rate (32.25%), 

whilst Alcaligenes showed the lowest rate (3.2%). The results of biofilm formation revealed 

that 21 isolates (67.75%) were able to produce biofilm. It was concluded that in some cases, 

current CIP procedure is not efficient for the entire removal of biofilm from the processing 

equipment. It seems that it is necessary to apply complementary physical/chemical 

approaches along with the current CIP procedure to complete obliteration of biofilms from 

dairy industry. 

Keywords: Psychrotrophic bacteria, Biofilm, Raw milk tanks, Dairy processing equipment. 


