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 در گوشت مرغ با استفاده از باكتریوفاژ اختصاصیشیگلا سونئی كنترل زیستی 

 5، ران وانگ6*، مجید بوذری7خشایار شاهین

استاد، گروه زیست شناسی، دانشکده علوم، دانشگاه اصفهان،  2دانشجوی دکتری تخصصی، گروه زیست شناسی، دانشکده علوم، دانشگاه اصفهان، اصفهان،  1

 استاد، موسسه ایمنی مواد غذایی و تغذیه، آکادمی علوم کشاورزی جیانگ سو، نانجینگ، چین. 3اصفهان، 

 چکیده

باشد. با توجه به شیوع روزافزون  توسعه می یافته و در حال ترین عوامل شیگلوز در اغلب کشورهای توسعه یکی از مهم شیگلا سونئی

های انتقال اینن بناکتری ذغنذا، آش آشنامیدنی و انتقنال  های دیگر برای کنترل راه کارگیری روش ، به بیوتیک های مقاوم به آنتی سویه

وسنیله باکتریوفنا    بنه  شیگلا سونئیمستقیم( از اهمیت خاصی برخوردار است. هدف از این پژوهش ارزیابی کنترل زیستی باکتری 

( و همچنینن تکینیر باکتریوفنا  اختصاصنی ATCC 9290ذ  شنیگلا سنونئیاختصاصی در محصولات غذایی بود. فراوانی بناکتری 

vB_SsoS-ISF002  کنندگنی  ساعت سنجیده شد. در فناز حذف 111کنندگی و مهارکنندگی در بازه زمانی  در دو فاز آزمایشی حذف

ساعت باکتریوفا  اضنافه شند. از سنوی دیگنر در فناز  14و  21، 2های  شد و سپس در زمان ابتدا باکتری به مرغ خام و پخته اضافه

 سناعت بناکتری اضنافه گردیند. 14و  21، 2هنای  شنده و سنپس در زمان مهارکنندگی ابتدا باکتریوفا  به مرغ پخته یا خام اضافه 

در هنر دو فناز  log10  2ذهم در مرغ خام و هنم پختنه( را حندابل بنه منیزان  شیگلا سونئیمیزان  vB_SsoS-ISF002باکتریوفا  

عنوان ینک عامنل  پتاننسیل مناسن ی بنرای اسنتفاده هنم بنه vB_SsoS-ISF002باکتریوفا    کنندگی و مهارکنندگی کاهش داد. حذف

 در صنایع غذایی دارد. شیگلا سونئیهای  کننده آلودگی عنوان یک عامل حذف  نگهدارنده غیر شیمیایی و هم به

 ، کنترل زیستی.شیگلا سونئیباکتریوفا ، فا  درمانی، وا گان کلیدی: 

 69آذر ماه پذیرش برای چاپ:   69مهر ماه دریافت مقاله: 

 *( آدرس برای مکات ه: اصفهان، دانشگاه اصفهان، دانشکده عنلنوم، گنروه زیسنت شننناسنی. 

 bouzari@sci.ui.ac.irپست الکترونیک:  93132622136تلفن:    

 م دمه     

( یک باکتری گرم منفی،                                      ذ     شیگلا سونئی                    

ای شکل است که متعل  به خانواده                                  غیر متحر  و میله                

شیگلا      باشد. این باکتری و سایر اع ای جنس                                     می    انتروباکتریاسه              

 ، شیگلا بویدی            (             ذ مانند شیگلا فلکسنری                    
( موجب                       ذ و شیگلا دیسنتری                  (           ذ   

 (.      1شوند ذ        ایجاد شیگلوز در میزبان خود می                             

میلیون          3و میر سالانه حدود                      بیماری شیگلوزیس باع  مر                         

شیگلا      شود. باکتری               توسعه می            کود  در کشورهای در حال                      
عنوان عامل اصلی مولد شیگلوز در کشورهای توسعه                                                  به    سونئی     

 های مختل  در کشورهای                          یافته و همچنین عامل شیوع                          

 (.    2گردد ذ        یافته تلقی می               توسعه       

عنوان         را به         شیگلا    ( گونه           سازمان بهداشت جهانی ذ                     

زای متداول جدا شده از مواد غذایی                                    سومین باکتری بیماری                   

عنوان نمونه فرنی، نیشکر و نخود                                    معرفی نموده است. به                   

عنوان منابع آلوده و مرت   با شیوع                                     شیرین تازه به ترتیب به                        

(.    3-3اند ذ       شده       در گوانگزی، سو د و دانمار  گزارش                                    شیگلا    

، مرغ، گوشت گاو و محصولات                          2911علاوه بر این در سال                    

   گزارش       شیگلا    عنوان منابع انتقال و انتشار                               ل نی نیز به             

بیوتیکی در              های اخیر مقاومت آنتی                        (. در سال           9اند ذ       شده   

 یافته است. اگرچه اولین گزارش مقاومت                                       باکتری افزایش             
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مربو  به مقاومت تک دارویی در سال                                    شیگلا    بیوتیکی           آنتی      

های متعددی درباره                     باشد. اما امروزه گزارش                          در  اپن می            1619

 (.    2( وجود دارد ذ                های مقاوم به چند دارو ذ                          هور سویه         

  انتروباکتریاسه              و دیگر اع ای                شیگلا    با توجه به ش اهت زیاد                         

شیگلا      های       (، گونه                         ذ     اشریشیا کلی           ویژه        به    
تدری  به بسیاری از                      ذجدایه های بیمارستانی و غذایی( به                                   

 (.    4عوامل ضد میکروبی رای  در حال مقاوم شدن هستند ذ                                              

های جایگزین مناسب و                         بنابراین، نیاز برای پیدا کردن روش                                 

ویژه در منابع                 ، به      شیگلا    های         ت  یرگذار برای م ارزه با گونه                             

باشد. استفاده از                    غذایی از اهمیت خاصی برخوردار می                               

عنوان یک روش م  ر در حذف عوامل                                  باکتریوفا ها به               

 (.  6تر پیشنهاد شده است ذ                      زای باکتریایی پیش                   بیماری      

شایان یادآوری است که کارآیی باکتریوفا ها در کنترل رشد و                                                         

 لیستریا مونوسایتو نز                      حذف پاتو ن های غذایی از ب یل                              

،        1     اشریشیا کلی               ، (                         ذ   

سالمونلا         (،                          ذ سالمونلا انتریتیدیس                    

های       ( و گونه                                ذ     تایفی موریوم            

و       دفعات ارزیابی               ( به      .  s              ذ     کمپیلوباکتر           

 پتانسیل کاهندگی باکتریوفا های لایتیک در حذف این                                                

پاتو ن ها در محی  استاندارد آزمایشگاهی، بسترهای غذایی                                                       

   .( 19مختل  و حتی آزمون های درون تن سنجیده شده است ذ                                              

کنندگی          هدف از این پژوهش، ارزیابی پتانسیل تخری ی و حذف                                              

( در کنترل            vB_SsoS-ISF002ذ شیگلا سونئی            فا  اختصاصی             

 زیستی این پاتو ن در صنایع غذایی بود.                                    

 ها    مواد و رو           

در تمامی مراحل این پژوهنش                          ال ( سویه باکتری و باکتریوفا :                                

( و باکتریوفا  اختصاصی گوننه                             ATCC 9290ذ       شیگلا سونئی          از    

   اسنتنفناده گنردیند.                vB_SsoS-ISF002بننام        شیگلا سونئی          

( از منرکنز کنلنکنسنینون                   ATCC 9290ذ       شیگلا سنوننئنی          

میکروارگانیسم های صنعتی ایران خریداری شد و در آزمایشگاه                                                         

تحت شرای  استاندارد نگهداری گردید. همچنین باکنتنرینوفنا                                                       

vB_SsoS-ISF002              سننیننفننوویننریننده          از خننانننواده   

ای( است که در آزمنایشنگناه وینروس                                 دو رشته         A  ذدارای        

شناسی گروه زیست شناسی دانشگاه اصفهان جنداسنازی شنده                                                    

بود. این باکتریوفا  نیز درشرای  استاندارد در بانک باکتریوفنا ی                                                               

شود. همچنین توالی کامل  نوم اینن                                   این آزمایشگاه نگهداری می                        

 در منرکنز منلنی               9919 0  فا  به شنمناره دسنتنرسنی                     

 (   ت گردیده است.                 CBI ا لاعات بیوتکنولو ی ذ                    

در این پژوهش از گوشت                      های غذایی:                سازی نمونه            ش( آماده          

عنوان بستر غذایی برای ارزیابی فعالیت                                        پخته و خام مرغ به                   

های         شده از فروشگاه                باکتریوفا  استفاده گردید. مرغ خام و پخته                                          

شدند و برای پیشگیری از آلودگی اولیه                                       س   شهر اصفهان تهیه                     

مورد بررسی برار گرفتند. برای این کار از                                           شیگلا    های       با گونه       

شده سازمان بهداشت جهانی به شماره                                    دستورالعمل توصیه                  

 F  AB001                 ها در         (. در ادامه، گوشت مرغ                       11استفاده گردید ذ

گرم در          3شرای  کاملا  سترون خرد شدند و به  روف سترون ذ                                            

ها تا زمان استفاده                      هر  رف( منتقل گردیدند. در نهایت، نمونه                                        

 درجه سلیسیوس( نگهداری شدند.                             1در دمای پایین ذ               

( باکتری            00     ساعته ذ           کشت سه      های غذایی:               ( آزمون          

عنوان         ( در تمامی آزمایش ها به                         ATCC 9290ذ     شیگلا سونئی          

های غذایی در دو فاز                        ورکلی آزمایش                 میزبان استفاده شد. به                       

کنندگی و نگهدارندگی انجام گردید. در فاز                                             متفاوت حذف          

  119( ابتدا باکتری به ماده غذایی اضافه شد ذ                                        Bکنندگی ذ          حذف   

CF  g                                 های خا  به آن                   ( و سپس محلول باکتریوفا ی در زمان

( ابتدا         B (. اما در فاز نگهدارندگی ذ                          F  g     419اضافه گردید ذ             

( و سپس         F  g     419باکتریوفا  به ماده غذایی اضافه شد  ذ                                    

 (.      CF  g  119های خا  اضافه گردید ذ                         باکتری در زمان              

(، باکتری میزبان به چهار  رف                               Bکنندگی ذ          در فاز حذف          

  1( و به دمای             CF  g    119سترون حاوی مرغ خام اضافه شد ذ                             

ساعت، محلول               1درجه سلیسیوس منتقل گردید. پس از                                 

 ور یکنواخت                 ( به یکی از  روف به                   F  g  419باکتریوفا ی ذ             

 ساعت، محلول باکتریوفا ی                         21(. پس از          B  1اضافه گردید ذ             

 ور یکنواخت اضافه                     ( به یکی دیگر از  روف به                          F  g  419ذ 

ساعت همین میزان محلول                         14( و پس از            B  2گردید ذ       

(.  رف            Bباکتریوفا ی به  روف دیگری اضافه گردید  ذ                                        
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عنوان کنترل ح ور باکتری                           آخر بدون باکتریوفا  رها شد و به                                 

(. تمامی این مراحل                    CBتا آخر آزمایش در ن ر گرفته شد ذ                               

 برای  روف حاوی مرغ پخته نیز تکرار شد.                                       

(، باکتریوفا  اختصاصی به چهار                               B  در فاز نگهدارندگی ذ                   

  ( F  g     419ذ  ور یکنواخت اضافه شد                         رف حاوی مرغ خام به                   

ساعت،         1درجه سلیسیوس منتقل گردید. پس از                                   1و به دمای           

 ( به یکی از  روف اضافه گردید                            CF  g    119باکتری میزبان ذ               

( به      CF  g    119ساعت، باکتری میزبان ذ                       21(. پس از          B1  ذ 

(    B2   ور یکنواخت اضافه گردید ذ                           ها به         یکی دیگر از  رف                 

ساعت همین میزان باکتری میزبان به  رف دیگری                                              14و پس از         

    (.  رف آخر بدون باکتری رها شد و به                                    B  اضافه شد ذ          

عنوان کنترل ح ور باکتریوفا  تا آخر آزمون در ن ر گرفته شد                                                          

(. تمامی این مراحل برای  روف حاوی مرغ پخته نیز                                                 Cذ 

سازی مواد غذایی و ارزیابی                               تکرار شد. تمامی مراحل آماده                           

در      شیگلا سونئی          بر باکتری             vB_SsoS-ISF002ت  یر باکتریوفا                   

،   22،   14،   21،   2های         سه تکرار مستقل انجام گردید. در زمان                                   

ها برای           برداری از تمامی پلیت                        ساعت، نمونه             111و     129،   69

های زنده و تیتر باکتریوفا  انجام شد. برای                                               شمارش باکتری            

ها و تیتر کردن باکتریوفا ها به ترتیب از روش                                               شمارش باکتری            

 ( و روش آگار دو لایه                     12ذ         پورپلیت بر روی محی                    

 ( استفاده شد.             13ذ 

و تحلیل آماری با استفاده از روش                                   تجزیه       د( آنالیزهای آماری:                     

A   A    آمده و با استفاده                       دست     های به          داده         رفه بر روی             یک

 انجام شد.             3پریزم نسخه                ra    a افزار         از نرم      

 

 یافته ها        

میزان آلودگی                vB_SsoS-ISF002در این م العه استفاده از                          

 ور چشمگیری در هر                       ذمرغ خام و پخته( را به                        شیگلا سونئی          

 ور که          کنندگی و مهارکنندگی کاهش داد. همان                                    دو فاز حذف            

شده است، افزودن                     نشان داده           2و     1در جدول های             

سوسپانسیون باکتریوفا ی به گوشت مرغ خام و پخته آلوده به                                                        

کنندگی( موجب کاهش معنادار                             ذفاز حذف        شیگلا سونئی            باکتری        

ساعت اول پس از افزوده شدن                             21( باکتری میزبان در                    0.01  ذ 

 شد.         Bو      B  1   ،B  2در هر سه گروه               

ساعت پس از افزودن با                        22روال کاهش باکتری میزبان تقری ا  تا                                    

 ور کلی           از آن  ابت گردید. به                        شیب کمتری ادامه داشت و پس                           

ساعت از افزودن                  22میزان کاهش باکتری پس از سپری شدن                                  

گیری شد. از سوی دیگر تیتر                             اندازه        log    3 2فا  حدود          

های باکتری افزایش                       زمان با تکییر آن و لیز سلول                             باکتریوفا  هم               

(. میزان افزایش تیتر باکتریوفا ی کاملا  با                                           2و     1یافت ذجداول             

الگوی کاهش باکتری همسو بود. به  وری که بیشترین افزایش                                                       

ساعت اول پس از افزودن باکتریوفا  به   ت رسید و                                                  21در    

ساعت ادامه یافت ذدر هر سه                             22تر تا         پس از آن با شیب ملایم                    

 (.      Bو      B  1   ،B  2گروه      

دهنده         نشان         Cو     CBهای       همچنین، نتای  حاصل از کنترل                           

  ات باکتری و باکتریوفا  در  ول زمان آزمایش بود. نتای                                                         

 های آزمون گروه
 كنترل 

B/P48 B/P24 B/P1 

 aزمان  b(CP)فاژ  c(CB)باكتری فاژ باكتری فاژ باكتری فاژ باكتری

1 1 - 3 6 - 3 6 9 2 1 2 9 1 2 

1 9 - 3 6 9 2 2 4 9 2 1 2 9 9 21 

1 9 9 2 2 4 9 2 2 3 9 6 1 2 3 6 14 

3 9 9 2 2 3 9 6 2 2 2 9 1 2 3 6 22 

2 1 9 6 2 3 2 9 2 2 2 9 1 1 3 6 69 

2 2 9 6 2 2 9 6 3 2 2 9 1 9 9 9 129 

2 2 9 6 2 3 9 6 2 2 9 6 3 6 3 6 111 

 کنندگی کنترل زیستی مرغ خام. در فاز حذف vB_SsoS-ISF002و فا   شیگلا سونئیتغییرات تعداد باکتری : 1جدول 

a:  ،ساعتb:   F  g 10log ،c: CF  g 10log 



 خشایار شاهین و همکاران در گوشت مرغ با استفاده از باکتریوفا  اختصاصی. شیگلا سونئی کنترل زیستی  .1362ها، سال یازدهم، شماره دوم تابستان  دنیای میکروش

 

202 

کنندگی          حاصل از فاز مهارکنندگی تقری ا  مشابه نتای  فاز حذف                                                    

به مرغ خام و                شیگلا سونئی          که پس از تلقی                    وری          بود. به       

  ور چشمگیری                 پخته تیمار شده با باکتریوفا ، میزان باکتری به                                             

 و    B1   ،  B2  ساعت اول در هر سه گروه                          21( در      0.01  ذ 

    B                      1و     3کاهش یافت ذجداول  .) 

ساعت پس از افزودن با                        22روال کاهش باکتری میزبان تقری ا  تا                                    

 ور کلی             از آن  ابت شد. به                   شیب کمتری ادامه داشت و پس                           

ساعت از تلقی                  22میزان کاهش باکتری پس از سپری شدن                                  

گیری شد. از سوی دیگر تیتر                             اندازه          10log    3 2باکتری حدود             

 ور به ن ر                باکتریوفا  پس از تلقی  باکتری افزایش یافت. این                                              

ها به محی  غذایی،                     مح  ورود باکتری                     رسد که به           می  

های       باکتریوفا ها به آن ها متصل شده و در نهایت با لیز سلول                                                     

 (.      1و     3یافته است ذجداول                    باکتری تیتر باکتریوفا  افزایش                               

میزان افزایش تیترذعیار( باکتریوفا ی کاملا  با الگوی کاهش                                                         

ساعت        21که بیشترین افزایش در                           وری      باکتری همسو بود. به                     

اول پس از تلقی  باکتری به   ت رسید و بعد از آن با شیب                                                       

  ،   B1  ساعت ادامه یافت ذدر هر سه گروه                                  22تر تا         ملایم    

B2      و  B                                های       (. همچنین، نتای  حاصل از کنترلCB     وC   

 دهنده   ات باکتری و باکتریوفا  در  ول زمان                                            نشان      

 آزمایش بود.           

 

 بح    

زای       های بیماری              ترین گروه           از جمله مهم             شیگلا    اع ای جنس           

مواد غذایی هستند که در بسیاری از کشورها مانند چین، سو د                                                         

 های آزمون گروه
 كنترل 

P/B48 P/B24 P/B1 

 aزمان b (CP)فاژ c (CB)باكتری فاژ باكتری فاژ باكتری فاژ باكتری

- 9 1 - 9 9 1 9 9 2 1 9 9 1 2 

- 9 2 1 9 9 1 2 2 2 2 1 1 9 9 21 

1 9 9 1 2 1 2 2 1 4 2 3 1 9 9 1 14 

2 1 2 1 1 4 2 3 1 9 2 1 1 1 3 6 22 

1 4 2 2 1 2 2 1 1 9 2 3 3 6 9 9 69 

1 9 2 3 1 9 2 3 1 1 2 1 3 6 3 6 129 

1 2 2 3 1 9 2 3 1 1 2 1 3 6 3 6 111 

 در فاز مهارکنندگی کنترل زیستی مرغ خام. vB_SsoS-ISF002و فا   شیگلا سونئیتغییرات تعداد باکتری : 3جدول 

a:  ،ساعتb:   F  g 10log ،c: CF  g 10log 

 های آزمون گروه
 كنترل 

B/P48 B/P24 B/P1 

 aزمان b (CP)فاژ c (CB)باكتری فاژ باكتری فاژ باكتری فاژ باكتری

1 19 - 3 61 - 3 69 9 19 1 22 3 63 2 

1 96 - 1 91 9 69 2 19 9 44 1 26 9 91 21 

1 94 1 19 2 36 9 49 2 99 2 11 1 22 3 64 14 

2 93 9 61 2 21 2 93 1 16 2 12 1 23 9 93 22 

2 13 2 19 1 66 2 93 1 69 2 23 1 16 3 63 69 

1 63 2 99 1 41 2 96 1 22 2 14 1 29 3 69 129 

1 69 2 11 1 23 2 96 1 49 2 13 1 96 3 42 111 

 کنندگی کنترل زیستی مرغ پخته. در فاز حذف vB_SsoS-ISF002و فا   شیگلا سونئیتغییرات تعداد باکتری : 2جدول 

a:  ،ساعتb:   F  g 10log ،c: CF  g 10log 
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 (.    1اند ذ       های گوناگونی شده                      و دانمار  موجب شیوع                   

این باکتری ها بادر به آلوده کردن انواع مختل  غذاها و                                                      

سرعت        توانند به             رو می       همچنین آش آشامیدنی هستند و از این                                   

 (. استفاده بی رویه و نادرست از                                11گسترش یابند ذ             

های مختل  در کشاورزی، دامداری و پزشکی و                                           بیوتیک          آنتی      

ها      بیوتیک        های مقاومت به آنتی                    همچنین پتانسیل بالای انتقال  ن                             

، موجب بروز مقاومت در بین                           انتروباکتریاسه              خصو  در           به    

جوامع باکتریایی شده است. بنابراین توسعه و تحقی  بر روی                                                        

صرفه برای مقابله با                       به      های جایگزین مناسب و مقرون                               روش   

 (.      11و     1این باکتری ها امری ضروری است  ذ                               

ویژگی   یعی باکتریوفا ها در حذف باکتری ها، آن ها را به                                                        

ها و همچنین               بیوتیک        عنوان عوامل جایگزین مناسب برای آنتی                                     

(.    13ابزار کنترل پاتو ن ها در صنایع غذایی معرفی کرده است ذ                                                     

شده است و نشان                  اخیرا  تحقیقات فراوانی در این زمینه انجام                                           

درصد        66تا      63داده که کاربرد باکتریوفا ها باع  کاهش                                       

( در                          ذ     کمپیلوباکتر   ونی                 آلودگی        

 (.    1شود ذ       پوست مرغ می           

توس         سالمونلا       علاوه بر این، در چندین گزارش حذف                                 

باکتریوفا های اختصاصی نشان داده شده است. همچنین، ت  یر                                                        

لیستریا         م لوش مخلو  باکتریوفا ی در کاهش آلودگی                                        
   های مختل  غذایی نیز گزارش                           در نمونه            مونوسایتو نز            

 (.  19شده است ذ         

توس  باکتریوفا ها                     شیگلا    حال، م العات در مورد کنترل                                با این      

نادر است. بنابراین هدف این م العه، ارزیابی پتانسیل و کارایی                                                             

برای کنترل آلودگی                     vB_SsoS-ISF002باکتریوفا  اختصاصی                    

 شده بود.          در بستر غذایی مرغ خام و پخته                              شیگلا سونئی          

بر روی مرغ              شیگلا سونئی          های کنترل آلودگی                    نتای  آزمایش            

  vB_SsoS-ISF002خام و پخته خرد شده توس  باکتریوفا                                     

عنوان عامل ضد                 کارگیری به                نشان داد که این فا  توانایی به                              

کارگیری باکتریوفا ،                         میکروبی برعلیه این باکتری را دارد. به                                     

 ها را ذبیشتر از                 شیگلا سونئی          ملاح ه ای از                 تعداد بابل          

2    10log                            کنندگی و مهارکنندگی                       ( در هر دو فاز آزمایشی حذف

کاهش داد. تحقیقات اخیر پتانسیل مناس ی برای استفاده از فا ها                                                             

اند.        در منابع غذایی را نشان داده                             شیگلا    های       در کنترل گونه             

گانه        ( و همکاران گزارش کردند که مخلو  سه                                   a g   انگ ذ      

از      log    2ساعت اول حدود                 21تواند در            باکتریوفا ی آن ها می                    

را در غذاهای آماده مصرف کاهش دهد. علاوه                                        شیگلا      جمعیت       

را پس از          شیگلا      بر این مخلو  فا ی توانست تمامی جمعیت                                      

 (.      1ساعت از بین ب رد ذ                    22

زمان مخلو  فا ی                   کارگیری هم                در پژوهش دیگری ت  یر به                       

شیگلا فلکسنری              گانه( و فشار هیدرواستاتیک بالا بر حذف                                        ذسه   
تواند در حذف                زمان از این دو عامل می                        نشان داد که استفاده هم                        

 (.      19کامل باکتری مورد ن ر ت  یر فراوانی بگذارد ذ                                           

در م العه حاضر، پایداری م لوش باکتریوفا  در هر دو حالت                                                        

 مرغ خام و پخته مشاهده شد. ذرات باکتریوفا  جدید از                                                   

باکتری های آلوده در ساعات اولیه آزاد شدند و تعداد                                                   

 های آزمون گروه
 كنترل 

P/B48 P/B24 P/B1 

 aزمان b (CP)فاژ c (CB)باكتری فاژ باكتری فاژ باكتری فاژ باكتری

- 9 9 - 9 3 1 2 9 2 1 3 9 9 2 

- 3 6 1 1 9 2 2 1 2 1 1 2 9 9 21 

1 1 9 1 2 3 2 1 1 4 2 9 1 2 9 9 14 

2 2 2 3 2 9 2 9 1 6 2 9 1 2 9 9 22 

2 9 2 3 1 4 2 9 1 4 2 9 1 1 9 9 69 

1 4 2 3 1 6 2 3 1 4 2 9 1 1 9 9 129 

1 6 2 3 1 4 2 9 1 4 2 3 1 2 9 9 111 

 در فاز مهارکنندگی کنترل زیستی مرغ پخته. vB_SsoS-ISF002و فا   شیگلا سونئیتغییرات تعداد باکتری : 1جدول 

a:  ،ساعتb:   F  g 10log ،c: CF  g 10log 
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افزایش یافت. این افزایش به                              10log    1 3باکتریوفا ها حدابل                    

باشد. زیرا با                 عنوان یک مزیت م لوش برای کنترل زیستی می                                       

افزایش باکتریوفا  شانس آلوده شدن باکتری ها نیز افزایش                                                       

یابد. اگرچه تعداد فا ها در س و  بالا بابی ماند، اما کاهش                                                           می  

ساعت اول   ت شد. این یافته                              22تنها تا           شیگلا سونئی          تعداد       

تواند بیانگر پخش ناکارآمد یا توزیع ناکارآمد ذرات                                                    می  

های غذا و همچنین بنه تلنه افتنادن فنا                                           باکتریوفا  در نمونه                     

 (.  19و     1در میان اجزای مواد غذایی باشد ذ                               

 

 گیری      نتیجه     

کنندگی و مهارکنندگی باکتریوفا                                   در این تحقی ، پتانسیل حذف                         

( در آلودگی مواد                  vB_SsoS-ISF002ذ     شیگلا سونئی          اختصاصی         

غذایی مورد بررسی برار گرفت. پژوهش حاضر اولین تحقی                                                     

بنیادی در مورد کاربرد باکتریوفا  در کنترل و مهار رشد و بقای                                                             

در مواد غذایی در ایران است. نتای  این پژوهش                                               شیگلا    آلودگی        

پتانسیل مناس ی برای استفاده                               vB_SsoS-ISF002نشان داد که             

   شیگلا سونئی          های       عنوان یک روش جایگزین علیه آلودگی                                    به  

عنوان یک              عنوان یک نگهدارنده و هم به                            در صنایع غذایی هم به                    

کننده دارد. علاوه بر این، جداسازی باکتریوفا های                                                  عامل حذف          

لایتیک جدید برای تولید و توسعه مخلو  های باکتریوفا ی                                                     

تواند ت مین               امری ضروری به ن ر می رسد و همچنین می                                    

 کننده حذف کامل پاتو ن در غذاهای مختل  باشد.                                           

 تشکر و  دردانی              

نویسندگان این مقاله از معاونت محترم پژوهشی دانشگاه                                                    

 اصفهان برای حمایت مالی این پژوهش کمال امتنان دارند.                                                   
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Abstract 

                is t e mai  age t associate  wit  s igellosis i   evelo e  as well as  evelo i g 

cou tries. Fi  i g alter ative met o s to co trol           tra smissio  (foo s,  ri ki g water a   

 erso  to  erso  co tact) seems  ecessary  ue to t e a  eara ce of multi rug-resista t strai s 

amo g          s  . T is stu y aime  to evaluate t e  ote tial of vB_SsoS-ISF002   age i   

bio-co trolli g of           i  foo   ro ucts. C a ges i  t e           (ATCC 9290) cou t, as 

well as t e  ro agatio  of its s ecific bacterio  age (vB_SsoS-ISF002),  were measure  i  two 

trial treatme t a    reve tio    ases for a  erio  of 1    ours. T e   age (10   F  g) was a  e  

to raw or cooke  c icke  breast after (i  treatme t   ase) or before (i   reve tio    ase)  

i oculatio  wit            at 2, 2  or     . vB_SsoS-ISF002   age was ca able to re uce 

          growt  by at least two logs of viable i  bot  treatme t a    reve tio    ases. It was 

s ow  t at vB_SflS-ISF001   age  as a  ig   ote tial to be use  as a  o -c emical  reservative 

a   t e bio-co trolli g age t agai st           co tami atio  i  t e foo  i  ustry. 

K  w    : Bacterio  age,   age t era y,                , Bio-co trol. 
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