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 چکیدٌ

- اعتزپتَوَوَطسئًََس  ّبیلیتز( ػلیِ ثبوتزیهیىزٍگزم ثز هیلی 75/0ٍ  5/0، 25/0، 0ّبی هرتلف ًیغیي )زر ایي هغبلؼِ اثز غلظت

( ٍ GQ850377) ایٌیبیی اعتزپتَوَوَطهَرز ثزرعی لزار گزفت.  آلا زر زهبی یرچبلفیلِ هبّی لشلزر  گبرٍیِ لاوتَوَوَطٍ  ایٌیبیی

ّبی آثشیبى زاًؾىسُ زاهپشؽىی زاًؾگبُ لیَفیلیشُ ؽسُ اس ثرؼ ثْساؽت ٍ ثیوبریثِ فَرت ( Ir-170A856bp) گبرٍیِ لاوتَوَوَط

-لیتز( ٍ آهبزُهیلی ٍاحس تؾىیل زٌّسُ ولًَی زر ّز 2/9×107ٍ 4/1× 108پظ اس تؼییي زٍس تلمیح ّز زٍ ثبوتزی ) تْیِ ؽسًس ٍتْزاى 

ّبی هرتلف ًیغیي زر وبّؼ ّز زٍ ثبوتزی . ًتبیح ًؾبى زازًس وِ غلظتّب ثِ فیلِ هبّی اًدبم ؽسعبسی هحلَل ًیغیي، تلمیح ثبوتزی

لیتز هیىزٍگزم ثز هیلی 75/0زر غلظت ثیؾتزیي اثز هوبًؼت اس رؽس ثبوتزی (. P<0.05زار ًغجت ثِ گزٍُ ؽبّس ثَزًس )زارای تفبٍت هؼٌی

ًتبیح  هؾبّسُ ؽس ثِ عَری وِ ایٌیبیی عتزپتَوَوَطازرفس ػلیِ  88/60ٍ  گبرٍیِ لاوتَوَوَطزرفس ػلیِ  77/65ًیغیي ثِ هیشاى 

 سای هَاز غذایی هَثز ثبؽس.ّبی ثیوبریتَاًس ثِ ػٌَاى یه هبزُ ًگْسارًسُ زر وٌتزل ثبوتزیًؾبى زاز ًیغیي هی

 .، ًیغیي، لشل آلای رًگیي ووبىگبرٍیِ لاوتَوَوَط، ایٌیبیی اعتزپتَوَوَط کلیدی: ياشگبن

 

مقدمٍ

تزیي ٍ ّبی ًبؽی اس هَاز غذایی زر هیبى پزّشیٌِػفًَت

تزیي هغبئل ثْساؽتی زر عغح خْبى ثِ ؽوبر خسی

هَاز غذایی سای رًٍس. زر هیبى ػَاهل ػفًَی ثیوبریهی

تَاى ثِ  هی وِ ثیي هبّی ٍ اًغبى هؾتزن ّغتٌس

اؽبرُ  اعتزپتَوَوَط ایٌیبییٍ  لاوتَوَوَط گبرٍیِ

ٍ  گبرٍیِ لاوتَوَوَط(. Soltani et al., 2014) وزز

ّبی وَوَعی گزم ثبوتزی ایٌیبیی اعتزپتَوَوَط

هثجت، ثسٍى ّبي، غیز هتحزن، ثی َّاسی اذتیبری ٍ 

 ,.Bowker et alّبی وَتبُ ّغتٌس )ثِ فَرت سًدیزُ

 ًبؽی اس هَرز ػفًَت 25تبوٌَى ثیؾتز اس (. 2010

ثِ اًغبى اس اهزیىب، وبًبزا، تبیَاى  ایٌیبیی اعتزپتَوَوَط

(. Buchanan et al., 2008ٍ چیي گشارػ ؽسُ اعت )

پَعتی زر اًغبى  هؾىلاتّز زٍ ثبوتزی فَق عجت 

لات للجی ٍ زر ٍضؼیت حبز هٌدز ثِ هؾىؽًَس ٍ هی

زر اهزیىب اس ّوچٌیي هٌٌضیت هی ؽًَس. ایي زٍ ثبوتزی 

تٌفغی ٍ زر  هدبریّبی ازراری، ذَى، پَعت ٍ لَلِ

 Elliot andاًس )ؽسُوبًبزا اس للت ثیوبراى خسا 

Facklam, 1996; Milani et al., 2010; 

Keirstead et al., 2014.) 
 

اس عزیك هقزف هبّیبى ذبم یب ًین پش اًتمبل ػَاهل فَق 

ٍ یب ثَاعغِ زعتىبری هبّی آلَزُ زر سهبى حول ٍ ًمل 

- اعتزپتَوَوَطیب تویش وززى فَرت هی پذیزز. 

آة  هبّیبى اس اًَاع گبرٍیِ لاوتَوَوَطٍ  ایٌیبیی

اًس ؽیزیي ٍ ؽَر ٍ حتی هبّیبى آوَاریَهی خسا ؽسُ

(Chio et al., 2014; El-Aamri et al., 2014; 

Woo and Bruno, 2014ووبى آلای رًگیي(. لشل

ٍ زر ایزاى ثسلیل  ّبعتتزیي ایي گًَِیىی اس حغبط

گغتززگی پزٍرػ ایي هبّی، ثیوبری ًبؽی اس ایي زٍ 
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 ثبوتزی ًیش اس ؽیَع ثبلایی ثزذَرزار اعت

(Fadaeifard et al., 2012 .) 

ّبی ًگْساری غذا وٌتزل تزیي خٌجِیىی اس هْن

ّبی ارگبًیغن ، ثغَری وِ حذفّب اعتهیىزٍارگبًیغن

ّب اس هَاز غذایی ّسف ثغیبری اس هَلس فغبز ٍ پبتَصى

تحمیمبت اعت. هحقَلات ؽیلاتی ٍ عبیز هحقَلات 

ّبی غذایی سهیٌِ هٌبعجی ثزای ؽیَع گغتززُ ثیوبری

هٌتمل ؽسُ اس عزیك غذا زر اًغبى ّغتٌس. اس آى خْت 

ّب زر هَاز غذایی هْن اعت ٍ ًیش وِ وٌتزل ایي ثبوتزی

ّب زر ثزاثز هَاز ثِ ػلت ایدبز همبٍهت ایي ثبوتزی

گززز ًگْسارًسُ اس تبثیز آًْب زر ثزاثز ثبوتزی وبعتِ هی

ٍ عجت اًتؾبر ثیوبری ٍ ثِ ذغز اًساذتي علاهت 

ّبی همبٍم ٍ پیؾٌْبز ؽَز. لذا ؽٌبعبیی عَیِخبهؼِ هی

هَاز غذایی ضزٍری  ّبیی خْت وٌتزل آًْب زرراُ حل

(. ثِ ػلت هضز ثَزى Moosavy et al., 2008اعت )

هَاز ؽیویبیی ًگْسارًسُ، اعتفبزُ اس هَاز عجیؼی 

وٌٌسگبى ٍ هحممبى اعت. ذَاعتِ ثغیبری اس هقزف

سا زر عغَح هَاز ّبی ثیوبریرؽس هیىزٍارگبًیغن

-غذایی لشٍم اعتفبزُ اس هَاز ضس هیىزٍثی را ثیبى هی

تَاًٌس ثقَرت حوبم زر تزویجبت ضس وٌٌس وِ هی

ّبی هیىزٍثی، اعپزی یب ثؼٌَاى پَؽؼ ثقَرت صل

-ثٌسی ثىبر رًٍس وِ رٍػّبی ثغتِذَاروی ٍ عیغتن

ّبی فَق زر هحقَلات گَؽتی وبرثزز فزاٍاى زارًس 

(Razavi Rohani et al., 2012.) 

 Rogers andثبوتزیَعیي ًیغیي اٍلیي ثبر تَعظ 

Whittier (1928)  لاوتَوَوَطزر اًگلیظ اس ثبوتزی 

ثِ ٍخَز آهس. ًیغیي اٍلیي ثبر ثَعیلِ عبسهبى  لاوتیظ

ثِ ػٌَاى ًگْسارًسُ زر  1969ذَار ٍ ثبر خْبًی زر عبل 

زر غذاّب ٍ 1987غذا رٍاج پیسا وزز ٍ اس عبل 

هحقَلات لجٌی هَرز اعتفبزُ ٍالغ ؽس. ًیغیي عوی 

فؼبل وٌٌسُ غیزّبی ّضن ًیغت ٍ عزیؼبً ثَعیلِ آًشین

پپتیسی اعت وِ زر ثزاثز گزهب پبیسار، زارای . ؽَزهی

زالتَى ٍ فؼبلیت  3510 ٍ ثب ٍسى هلىَلیآهیٌَاعیس  34

تَاًس تحت تبثیز ػَاهلی هبًٌس وٌغتبًتزُ ؽسى، آى هی

ّبی ّسف، ٍاوٌؼ ثب اخشاء هَاز غذایی، هیىزٍارگبًیغن

آٍری لهیشاى چزثی، ًَع فغفبت، ؽزایظ ًگْساری ٍ ػو

 (.Pol and Smid, 1999غذا لزار گیزز )

هغبلؼِ تبثیز ًیغیي ثز رٍی  ،ثزرعیّسف اس اًدبم ایي 

ثِ  گبرٍیِ لاوتَوَوَطٍ  ایٌیبیی اعتزپتَوَوَط

ثبؽس تب ثب اعتفبزُ اس ًتبیح ػٌَاى زٍ پبتَصى سئًََس هی

 آى ثتَاى زر فٌبیغ غذایی اس آى ثْزُ ثزز. 

 مًاد ي ريش کبر 

 تْیِ ثبوتزی هَرز هغبلؼِ 

 ایٌیبیی اعتزپتَوَوَطوؾت لیَفیلیشُ 

(GQ850377 ٍ )گبرٍیِ لاوتَوَوَط  

(Ir-170A856bpاس گزٍُ ثْساؽت ٍ ثیوبری ) ّبی

آثشیبى زاًؾىسُ زاهپشؽىی زاًؾگبُ تْزاى خْت ایي 

ثزرعی هَرز اعتفبزُ لزار گزفت. تحت ؽزایظ اعتزیل 

ثِ هست  ºC 33ظ ثزاث زر اثتسا وؾت لیَفیلیشُ زر هحی

عبػت زٍ هزتجِ ثغَر هتَالی تدسیس وؾت گززیس.  18

ثب گلیغیزیي هرلَط  1ثِ  5عپظ وؾت زٍم ثِ هیشاى 

ّبی ّبی هغبٍی زر لَلِؽس ٍ زر لغوت

ًگْساری  -ºC20هیىزٍعبًتزیفیَص اپٌسرٍف اعتزیل زر

 (.Roomiani and Rokni, 2015ؽس )

 یهیشاى ثزآٍرز زٍس تلمیح ثبوتز

ثیَلَصیه، ثزای تْیِ هیشاى زٍس تلمیح ّز  زر سیز َّز

زٍ ثبوتزی هَرز آسهبیؼ، ثب اًتمبل ثبوتزی اس لَلِ 

هیىزٍعبًتزیفیَص اپٌسرٍف ثِ هحیظ ثزاث ٍ ًگْساری ثِ 

اًدبم گزفت. هدسزاً وؾت  ºC33 عبػت زر  24هست 

عبػتِ زر ثزاث زیگز )ثِ هست  24زٍهی اس ایي وؾت 

ّبی وٍَت ( تْیِ ؽس. عپظ لَلºC 33ِعبػت زر  24

لیتز ثزاث اعتزیل تْیِ گززیس. همبزیز هیلی 5حبٍی 

ّبی عبػتِ زٍم ثز رٍی لَلِ 24هرتلفی اس وؾت ثزاث 

وٍَت هذوَر ثززُ ؽس. ثب اعتفبزُ اس زعتگبُ 

ًبًَهتز خذة ًَری  600زر عَل هَج  اعپىتَفَتَهتز

ثبر ّبی هذوَر ذَاًسُ ؽس. ثسیي تزتیت زر ّز لَلِ

ثبوتزی زر ّز  103اًدبم آسهبیؼ )زر ؽزایظ هَاز غذایی

لیتز( ثب هؾرـ ؽسى خذة ًَری وِ تمزیجب هیلی
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لیتز اس هیلی 1لیتز ثَز ثبوتزی زر ّز هیلی 105هؼبزل 

 39هحتَیبت وٍَت را ثززاؽتِ ٍ زر ؽیؾِ سیوىظ 

لیتز آة پپتًَِ اعتزیل ثِ آى افشٍزُ تب زر ًْبیت هیلی

 ×108زٍلیتز اس هحتَیبت ؽیؾِ سیوىظهیى 100زر ّز 

ّبی هبّی ثبوتزی هَخَز ثبؽس. زر سهبى تلمیح ثزػ4/1

هیىزٍلیتز هحتَیبت ؽیؾِ سیوىظ اعتفبزُ  100اس 

 1× 103هتز هزثغ اس ثزػ هبّی ؽَز تب زر ّز عبًتیهی

 ,Roomiani and Rokniثبوتزی هَخَز ثبؽس )

2015 .) 

 آهبزُ عبسی هحلَل ًیغیي 

( اعتفبزُ Sigma 5764زرفس ) 5/2ًیغیي اس پَزر 

لیتز هیلی 50گززیس. زر سیز َّز ثیَلَصیه ًیغیي زر 

 2/0اس فیلتز ٍ  گززیسًزهبل حل  02/0اعیس ولزیسریه 

 N 1V1ؽس ٍ ثب اعتفبزُ اس راثغِ هیىزٍهتزی ػجَر زازُ 

= N 2V 2  ِثزػٍ ثِ همسار هَرز ًظز اس آى را ثززاؽت-

 Roomianiگززیس )ّبی هَرز ًظز اضبفِ ّبی هبّی

and Rokni, 2015.) 

 ّبی هبّیعبسی ًوًَِآهبزُ

عزای وزج ذزیساری آلا اس هبّیگزهی لشل 250هبّیبى 

وززى هحتَیبت ٍ ذبرج معز ٍ زلغغ ؽسًس ٍ پظ اس 

هتز عبًتی 8×3گزهی ثب اًساسُ  25ّبی ثِ فیلِ ؽىن

ّبی ی زر ویغِثٌسی ثقَرت تىتمغین ؽسًس ٍ ثب ثغتِ

ّوزاُ ثب ید ثِ عبسهبى اًزصی اتوی فزعتبزُ  زارسیپ

اعتزیل  ویلَگزی( 5) اؽؼِ گبهبثب اعتفبزُ اس ؽسُ ٍ 

، 25/0، 0)ّبی هرتلف ًیغیي غلظتعپظ  ؽسًس.

ّب اضبفِ ؽسًس. لیتز( ثِ آىهیىزٍگزم ثز هیلی75/0، 5/0

ًغجت ثِ تلمیح زٍس هَرز اؽبرُ ثبوتزی ثز زر ًْبیت 

ّب السام گززیس. ثزای ایي وبر ّز فیلِ را زر سیز ی آىرٍ

ای، ثِ ایي فَرت ثِ رٍػ تلمیح ًمغِثیَلَصیه َّز 

ًمغِ )خوؼب ثِ هیشاى  10وِ ثبوتزی هَرز ًظز را زر 

( ºC25هیىزٍلیتز( تلمیح ٍ آى را زر حزارت اتبق ) 100

عبػت ًگِ زاؽتِ تب ذؾه ؽًَس. عپظ یه  1ثِ هست 

ر را زاذل یه ویغِ اعتزیل لزار زازُ ٍ فیلِ اس ّز تیوب

اس ًظز رؽس ثبوتزی ٍ  15ٍ  9، 6، 0،3عپظ زر رٍسّبی

ثزرعی  > 106رعیسى ثِ حس زٍس هغوَهیت سا یؼٌی

 (. Roomiani and Rokni, 2015ؽسًس )

 وتبیج

-ّبی لشلزر فیلِ ایٌیبیی اعتزپتَوَوَطلگبریتن رؽس 

اعت. آٍرزُ ؽسُ  1زر خسٍل  ºC 4آلا زر زهبی 

ّبی هرتلف ّوبًغَر وِ اس خسٍل پیساعت غلظت

-ًیغیي زر همبیغِ ثب گزٍُ وٌتزل تَاًغتٌس اثز هؼٌی

(. اعتفبزُ P<0.05زاری ثز رؽس ثبوتزی زاؽتِ ثبؽٌس )

-هیىزٍگزم ثز هیلی 25/0اس ووتزیي غلظت ًیغیي )

 log لیتز( زر رٍس ففز تَاًغت تؼساز ثبوتزی را اس 

CFU/g03/4  ِثlog CFU/g 44/3  زر رٍس ًْن

وبّؼ زّس. زر حبلی وِ ثیؾتزیي غلظت ًیغیي 

لیتز( تَاًغت زر رٍس ًْن هیىزٍگزم ثز هیلی 75/0)

-ًؾبىوبّؼ زّس وِ  17/2لگبریتن رؽس ثبوتزی را ثِ 

ًیغیي  25/0تفبٍت هؼٌی زار آهبری ثب غلظت  زٌّسُ

-هیىزٍگزم ثز هیلی 5/0( ٍلی ثب غلظت P≤0.05ثَز )

زاری تفبٍت هؼٌی ثِ خش زر رٍس ؽؾن وؾت لیتز

 (.P≥0.05) ًساؽت

 

  ºC 4آلا زر زهبی ّبی هرتلف ًیغیي زر فیلِ لشلتحت غلظت ایٌیبیی اعتزپتَوَوَط( CFU/gلگبریتن رؽس ) -1خسٍل 

 رٍس پبًشزّن رٍس ًْن رٍس ؽؾن رٍس عَم رٍس ففز لیتز(ًیغیي )هیىزٍگزم ثز هیلی

0 a*23/0±52/5 a 31/0±30/4 a26/0±00/4 a 12/0±72/3 b 22/0±24/2 

25/0 a24/0±03/4 b 28/0±98/3 b36/0±49/3 b 75/0±44/3 رؽسی هؾبّسُ ًؾس 

5/0 a24/0±03/4 b 18/0±66/3 b 17/0±36/3 c 61/0±77/2 رؽسی هؾبّسُ ًؾس 

75/0 a15/0±00/4 b 14/0±26/3 c 15/0±16/3 c 18/0±17/2 رؽسی هؾبّسُ ًؾس 

 (.P<0.05) هؼٌی زار را ًؾبى هی زّس اذتلافّب زر عتَىؾبثِ ًبهحزٍف 
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زر فیلِ  گبرٍیِ لاوتَوَوَطلگبریتن رؽس  2خسٍل 

زّس. همبیغِ خسٍل را ًؾبى هی ºC 4آلا زر زهبی لشل

ًؾبى اس آى زارز وِ ًیغیي زر وٌتزل رؽس  2ثب  1

ِ اعت. ث تبثیز ثیؾتزی زاؽتِ گبرٍیِ لاوتَوَوَط

لیتز تَاًغت هیىزٍگزم ثز هیلی 75/0وِ غلظت  عَری

 logووتز اس زر رٍس ًْن لگبریتن رؽس ثبوتزی را ثِ 

CFU/g 2  لیتز هیىزٍگزم ثز هیلی 5/0ثزعبًس. غلظت

ًیش لگبریتن ثبوتزی را ثِ حس هزس ووتزیي رؽس ًیغیي 

(. log CFU/g11/0±00/2 ثبوتزی رعبًسُ ثَز )

ّبی هرتلف ًیغیي زر همبیغِ ثب گزٍُ ؽبّس زر غلظت

( P<0.05زار آهبری زاؽتٌس )وٌتزل ثبوتزی اثز هؼٌی

 وِ ثیؾتزیي اثز زر رٍس ًْن وؾت زیسُ ؽس. 

 

 ºC 4آلا زر زهبیّبی هرتلف ًیغیي زر فیلِ لشلتحت غلظت گبرٍیِ لاوتَوَوَط( CFU/gلگبریتن رؽس ) -2ٍل خس

 رٍس پبًشزّن رٍس ًْن رٍس ؽؾن رٍس عَم رٍس ففز لیتز(ًیغیي )هیىزٍگزم ثز هیلی

0 a21/0±43/5 a 11/0±96/3 a26/0±00/4 a 12/0±72/3 b 22/0±24/2 

25/0 a14/0±30/4 b 28/0±49/3 b36/0±00/3 b 75/0±44/2 رؽسی هؾبّسُ ًؾس 

5/0 a11/0±88/3 b 11/0±98/2 c 13/0±55/2 c11/0±00/2 رؽسی هؾبّسُ ًؾس 

75/0 a14/0±30/3 b 44/0±96/2 c 17/0±16/2 رؽسی هؾبّسُ ًؾس رؽسی هؾبّسُ ًؾس 

 (.P<0.05) هؼٌی زار را ًؾبى هی زّساذتلاف ّب زر عتَىؾبثِ تهًبحزٍف 

 

بحث

-ًیغیي هستْبعت وِ ثب تَخِ ثِ ذقَفیبت ضس

آى ثزای اًغبى ثِ ػٌَاى یه  ون هیىزٍثی ٍ عویت

 GARS(  Generally Recognized As Safeهبزُ )

تٌْب ثبوتزیَعیٌی وِ ثب تقَیت ؽٌبذتِ ؽسُ اعت. 

عبسهبى ثْساؽت خْبًی زر فٌؼت هَاز غذایی وبرثزز 

 Pol andوززُ ًیغیي اعت )ػولی ٍعیؼی پیسا 

Smid, 1999ثبوتزی ًیغیي ثرقَؿ ثز (. فؼبیت ضس

ّبی گزم هثجت تَعظ هحممبى سیبزی ثِ رٍی ثبوتزی

 Prudencio et al., 2014; Liuاثجبت رعیسُ اعت )

et al., 2015 .) 

ّب ثب اعتفبزُ اس تدشیِ ٍ تحلیل زازُزر هغبلؼِ حبضز  

وِ غلظت  زازًؾبى  اعویزًَف -آسهَى وَلوَگزٍف

اثز  ºC 4 زر زهبی لیتز ًیغیيهیىزٍگزم ثز هیلی 75/0

 =df) ایٌیبیی اعتزپتَوَوَطهوبًؼت وٌٌسگی ثز رٍی 

19, t=60.88 ٍ )گبرٍیِ لاوتَوَوَط (df= 19, t= 

ّب زر . افشایؼ حغبعیت پبتَصىزاؽتِ اعت( 65.77

تَاًس هزثَط ثِ عیبلیت تغییز زهبی پبییي ثِ ًیغیي هی

یبفتِ غؾبء ثبؽس وِ ّسف اٍلیِ ًیغیي اعت. زر 

ّبی اعیسّبی چزة گیزی سًدیزُتز ؽىلزهبّبی پبییي

 یبثس وِ ًتیدِ آى افشایؼ عیبلاؽجبع افشایؼ هیغیز

جت اتقبل تزویجبت تَاًس عغؾبء اعت وِ هی ثَزى

 ,.Prudencio et alلیپَفیلیه هبًٌس ًیغیي گززز )

ای وِ ثز رٍی تبثیز ًیغیي ٍ (. ثز اعبط هغبلؼ2014ِ

اعبًظ آٍیؾي ؽیزاسی ثِ تٌْبیی ٍ تَام ثب یىسیگز زر 

لیغتزیب گَؽت هبّی چزخ ؽسُ فیتَفبي ػلیِ ثبوتزی 

ایي ًتیدِ  ؽسرٍس اًدبم  12زر عی  هًََعیتَصًش

ثبوتزیَعیي ًیغیي اثز ضؼیفی زر  گززیس وِحبفل 

زاؽت ٍ  IU/g 500هْبروٌٌسگی ثبوتزی فَق زر عغح 

ثب گذؽت سهبى اس هیشاى فؼبلیت آى وبعتِ ؽس وِ 

احتوبلاً ثِ زلیل تزویت ًیغیي ثب پزٍتئیي ٍ چزثی غذا، 

ّبی همبٍهت هیىزٍثی ٍ یب ثربعز فؼبلیت آًشین ثزٍس

 سازُ ٍ ّوىبرى، )ػجسالله اعتثَزُ هَخَز زر گَؽت 

1390) . 

اعتفبزُ اس ًیغیي ٍ اعبًظ سیزُ عجش زر وٌتزل 

-آلای رًگیيزر فیلِ هبّی لشل ایٌیبیی اعتزپتَوَوَط

( 1394تَعظ رٍهیبًی ٍ روٌی ) ºC 4ووبى زر زهبی

هَرز هغبلؼِ لزار گزفت ٍ ًتبیح ًؾبى زازًس وِ 

ّبی هرتلف ًیغیي زر همبیغِ ثب گزٍُ ؽبّس زر  غلظت
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زار آهبری ثَزًس وبّؼ رؽس ثبوتزی زارای تفبٍت هؼٌی

ٍ تب رٍس ًْن رؽس ثبوتزی را ثِ تبذیز اًساذتٌس. زر 

اًدبم ؽس  Raju et al. (2003)تحمیك زیگز وِ تَعظ 

ّبی گزم ًیغیي ثِ ػٌَاى یه ًگْسارًسُ ػلیِ ثبوتزی

اعتفبزُ اس وبر گزفتِ ؽس.  هثجت زر عَعیظ هبّی ثِ

اس  log CFU/g 5 ًیغیي تَاًغتگزم زر لیتز هیلی 50

ّب ثىبّس، ضوي ایي وِ زهب ًمؼ هیشاى ول ثبوتزی

هْوی زاؽت. زر زهبی یرچبلی وبّؼ فؼبلیت ًیغیي 

 عَریِ ّبی ًگْساری ؽسُ هؾبّسُ ؽس. ثزر عَعیظ

زرفس  60رٍسُ فؼبلیت ًیغیي ثیؾتز اس  60وِ زر زٍرُ 

ٍ زهب ًمؼ   pH.ّبی تبسُ وبّؼ زاؽتًغجت ثِ ًوًَِ

ثغیبر هْوی را زر فؼبلیت ضس ثبوتزیبیی ًیغیي ایفب 

 pH( ٍ ºC10وِ زر زهبی ثبلا ) وٌٌس ثِ عَریهی

  .ؽَز( اس تبثیز ًیغیي وبعتِ هی3/4پبییي )

لیغتزیب اعتفبزُ اس ًیغیي زر وٌتزل ثبوتزی 

زر گَؽت چزخ ؽسُ هبّی ًؾبى زاز وِ  هًََعیتَصًش

زّس اثز ضؼیفی اس ذَز ًؾبى هی IU/g 500 اعتفبزُ اس

(Abdollahzadeh et al., 2014 زر گَؽت گبٍ ًیش .)

 ,.Solomakos et alًتبیح هؾبثْی ثِ زعت آهس )

(. زٍس ون ًیغیي ٍ ٍاوٌؼ ًیغیي ثب پزٍتئبس ٍ 2008

-حتوبلی هیعبیز تزویجبت هَخَز زر گَؽت اس زلایل ا

 (. Stergiou et al., 2006تَاًس ثبؽس )

 وتیجٍ گیری

ّب زر غذا تحت تبثیز چٌس فبوتَر فؼبلیت ثبوتزیَعیي

اعت وِ اس آى خولِ تزویت ؽیویبیی غذا ٍ ؽزایظ 

 ؽَز وِپیؾٌْبز هیٍ زهب هی ثبؽس.  pHفیشیىی هبًٌس 

عغح ًیغیي اعتبًسارز ؽسُ ثزای اعتفبزُ اس آى زر 

هحقَلات غذایی لاسم اعت ٍ ثِ ػَاهلی هبًٌس سهبى 

ّبی ًگْساری، زٍرُ فزآٍری، ٍضؼیت هیشاى ثبوتزی

اٍلیِ ٍ هیشاى ًیغیي ثبلیوبًسُ ثغتگی زارز وِ ثبیس زر 

  هغبلؼبت آیٌسُ هَرز تَخِ ٍالغ ؽَز. 
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