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 : چكیده
سرب  انارا    ، از آن ، همرراه برا مشرکاج ااتمراعی و ادت رادی حا ر       زادهای غذاافزایش بیماری :زمینه و اهداف

-و باكتریوسین هاپروبیوتیک ردكارب .شدبرای تولید غذای سالم و توسعه عوام  ضدمیکربی ادید  تحقیقاج گسترده

ا یلیسرتر رفترار رشرد    هدف از این مطالعه ارزیابی .باشدحائز اهمیت می ،گستردههای بیولوژیک عنوان افزودنیها، به

  .بود ایرانی پنیر سفید پروبیوتیک در  لاكتوباسیلوس كازئیماندگاری تعیین و  زمنوسیتوژن

در مراحر  متتلر     لاكتوباسیلوس كرازئی باكتری پروبیوتیک اندگاری مو  زلیستریا منوسیتوژنرشد  :بررسی روش

، PALCAM Listeria agar) اخت ا ری  های كشتسفید ایرانی با استفاده از محیط تولید، رسیدن و نگهداری پنیر

MRS agar )ارزیابی شد. 

در  لیسرتریا منوسریتوژنز  برر رشرد    از بیشترین تراییر )استارتر( تیمار پنیر دارای پروبیوتیک و فادد آغازگر : هایافته

لگاریتم بیش از  82/2میزان كاهش آن در این تیمار در انتهای دوره نگهداری  .مقایسه با سایر تیمارها برخوردار بود

ماندگاری براكتری   لیستریا منوسیتوژنزهمچنین در تیمار پنیر شاهد در مقایسه با تیمار پنیر حاوی  .گروه كنترل بود

 بود. یشتر لگاریتم ب 17/7میزان پروبیوتیک به

در پنیرر   ، امرا كاهش یافت دارپروبیوتیکدرطول دوره رسیدن پنیر سفید  نوسیتوژنزلیستریا مشمارش گیری: نتیجه

طول دوره رسیدن پنیر سفید تنزل یافت امرا میرزان    شمارش باكتری پروبیوتیک در .یابدمیبقاء دار سفید پروبیوتیک

كه مطراب  برا میرزان تو ریه شرده بررای مرواد         ،نرسید cfu/g 217كمتر از یدن و نگهداری بهآن در انتهای دوره رس

 باشد.می (Functional Foods)ا غذایی عملگر
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 لاكتوباسیلوس كازئی ،آغازگرپروبیوتیک،  ،نوسیتوژنزلیستریا م پنیر سفید ایرانی، :هاکلید واژه



 ( علی احسانی وهمكاران9331، پاییز3شماره  6مجله میكرب شناسی پزشكی ایران )سال /44

 

  :مقدمه

 Food)زاد زای غذابیماری باکتری یک لیستریا منوسیتوژنز

born pathogen) .آنهمای االما از   مسممومیت  است 

ویمهه ننیمر   همای آن بم   وردهآبیشتر در اثر مصرف شیر و فر

 %52 بمی  از در ایالمت متدمده آمری ما     (.1) افتداتفاق می

 هممای ناشممی از غممذا  بیممماریاز  االمما مممرو و میممر 

(Food born disease)   خود اختصما   را لیستریوز ب

اائز دهد، ک  در این میان شیر و مدصولات لبنی بسیار می

همچممون نراکنممدگی هممایی ویهگممی (.5)باشممندمممیاهمیممت 

 و pHی رشد در دامن  وسمییی از  یگسترده در مدیط، توانا

نمک، ایمن بماکتری را   زیاد شرایط یخچال و تدما مقادیر 

مواد غمذایی  لنیت بسیار خطرناک در  زایبیماریعنوان ب 

همای  مضرات برخی نگاهدارندهتوج  ب  .وده استمطرح نم

الیممما منفممی مصممرف کننممدگان بمم    و ع مم شممیمیایی 

ترکیبمات  های شیمیایی، باعث افزای  تمایا بم  هدارندهانگ

 بما منشما می ربمی و گیماهی شمده     طبییمی  مدافطت کننده 

در همین راستا، راه ارهای مختلفی جهت کنترل  (.1)است

در ایمن   .لبنی نیشمنهاد شمده اسمت   در لنایع  زابیماریاین 

عنمموان ا، بمم هممباکتریوسممینهمما و میممان کمماربرد نروبیوتیممک

ممورد مطالیم    طمور گسمترده   بیولوژیمک بم    همای افزودنمی 

 بیفیمدوباکترها لاکتیمک و   همای بماکتری  (.3)استقرارگرفت 

های لبنی وردهآهایی هستند ک  در فرترین نروبیوتیکتداولم

 از قبیما مقاوممت    یهایویهگی .گیرندمورد استفاده قرار می

شرایط اسیدی میده، فیالیت باکتریسیدی املاح لفراوی ب 

سبب بقا آنها در دستگاه گموار   و نیز تولید اسید لاکتیک 

ای نروبیوتیمک در  از جمل  مزایمای بمالقوه غمذاه   گردد. می

بهبمود تیمادل    ؛مواردی همچمون توان ب سلامتی انسان می

ممانیمممت از رشمممد   ،گممموار  می روفلمممور دسمممتگاه 

، تقویت سیستم ایمنی، بر طرف بیماریزاهای می روارگانیسم

، نذیر کردن اختلالات گوارشی، بهبود سندرم روده تدریک

زدایی و مدافظت در مقابا سموم اشاره نممود. فیالیمت   سم

استفاده سبب گستر  ای نروبیوتیک، هبی باکتریضد می ر

 Functionalعملگمرا ) مدصولات غمذایی  آنها در تولید 

Foods )   ده شم در جهت بهبود سلامتی مصمرف کننمدگان

لاکتیک تولید کننمده باکتریوسمین    هایباکتری .(2، 4)است

در مقاومت ک   هستندبخشی از می روفلور دستگاه گوار  

نماینممد. ایممن  فمما مممی میزبممان نقمم  بسممیار مهمممی را ای  

ندگی چسمب های م انها از طریق رقابت در می روارگانیسم

ز از در دستگاه گوار ، رقابت در جذب مواد مغمذی و نیم  

هما و  سمین مانند بماکتریو  بیطریق تولید ترکیبات ضد می ر

و کلنیزاسمیون   های چرب زنجیر کوتماه ممانع از رشمد   اسید

 .(6)گردنمد ن در دسمتگاه گموار  ممی   های نماتوژ ارگانیسم

)از جملم   لاکتیمک تولیمد کننمده باکتریوسمین      هایباکتری

و  (هاکتوباسیلوسلاهای سایر گون  و کتوباسیلوس کازئیلا

های زیستی عنوان مدافظت کنندهتوانند ب میها باکتریوسین

در انواع مختلف ممواد   لیستریا منوسیتوژنزجهت مهار رشد 

های لبنی تخمیمری همچمون ننیمر و    وردهآویهه فر بغذایی 

زیمابی  هدف از ایمن مطالیم  ار  . (8، 7)ندشواستفاده ماست 

مانممدگاری  تییممینو  لیسممتریا منوسممیتوژنز رفتممار رشممد  

در مرااا مختلف تولیمد، رسمیدن و    لاکتوباسیلوس کازئی

 بود. نگهداری  ننیر سفید نروبیوتیک ایرانی 

 

  :مواد و روش کار
:  لیسمتریا منوسمیتوژنز  سازی ومداسمب  میمزان تلقمی     آماده

ت بهداشم گمروه   از ATCC 19118 لیستریا منوسمیتوژنز 

. تهیم  شمد   مواد غذایی دانش ده دامپزش ی دانشگاه تهمران 

( جهمت  CFU/ml 311مداسب  میزان بماکتری لازم )  برای

 611تلقی  در شیر از دستگاه اسپ تروفتومتر در طول ممو   

کمک کشت سطدی اسمتفاده  ی ب نانومتر و شمار  باکتریای

  .(9)دش

 :یوتیکباکتری نروبو  ننیر (استارترآغازگر ) سازیآماده

 آغازگر) دشاستفاده  Chr. Hansen R   704ننیر آغازگر

 .Lactococcus lactis sub spمزوفیا شاما

cremoris و Lactococcus lactis subsp. 

diacetilactis  هان  دانمارک(.کریستین از شرکت  

از سازمان  عنوان نروبیوتیک ب کازئیلاکتوباسیلوس 

مداسب  میزان شد.  تهی ، های علمی و لنیتی ایراننهوه 

 CFU/ml)جهت تلقی  در شیر  باکتری نروبیوتیک لازم
 .(7) طبق رو  استاندارد انجام گرفت( 811- 911
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شیر تازه و کاما گاو )تهی  شده از : تولید ننیر سفید ایرانی

سپ  . دشناستوریزه دامداری لنیتی دانشگاه ارومی ( 

یک  انده و در هرگراد رسدرج  سانتی 32دمای شیر را ب  

لیتر شیر ریخت   2ننیر  از ظروف استریا مخصو  تهی 

 با دوز مورد نظر لیستریا منوسیتوژنز سپ  شد.

(cfu/ml311 ب ) سپ شیر تلقی  گردید. های نمون ،

اجمی( و درلد )اجمی/ 2/1مقدار ب  آغازگر

همزمان  cfu/ml 911 - 811میزان ب  لاکتوباسیلوس کازئی

 15/1ن  از نیم ساعت  .ای شیر اضاف  شدندهنمون ب 

کلسیم اضاف  گردید. ن  از  یددرلد ) وزنی/ اجمی( کلر

 رسید، رنت می ربی )میتو، ژانن(  6/2شیر ب   pHآن   

وزنی/ اجمی( ن  از اا نمودن درلد ) 111/1مقدار ب 

یی آمنظور کارشیر افزوده شد. ب قطر استریا ب در آب م

، دمای (Meito, Sangyo., Japonمی ربی ) بهتر رنت

درج   32شیر در مدت زمان تش یا لخت  در ادود 

گراد افظ شد. ن  از یک ساعت، لخت  تش یا سانتی

طبق دستورالیما ننیر سفید ایرانی  وبر  داده شد  ،شده

 51قطیات لخت  آبگیری شده در آب نمک  آبگیری شد.

 اعت قرارس 8مدت  درلد )وزنی/اجمی( استریا ب

های ننیر ضمن انتقال ب  آب نمک گرفت. بید از آن، نمون 

 درج   15-14روز در دمای  12درلد استریا، تا  8

اولی  جهت دوره گراد و ن  از طی دوره رسیدن سانتی

گراد درج  سانتی 4روز در دمای  42مدت ب  رسیدن نهایی

 نگهداری شدند. 

شمار   برای :لیستریا منوسیتوژنزارزیابی رفتار رشد 

رسیدن تولید و در طی مرااا مختلف لیستریا منوسیتوژنز 

بلافالل  ن  از تلقی ، در انتهای مرال  )ننیر سفید 

از مدیط آگار ( 61و 42، 31، 12، 7آبگیری و روزهای 

 (PALCAM Listeria agar)انتخابی لیستریا نال ام

الی  54مدت گذاری ب و گرمخان رو  کشت سطدی ب 

 (. 9)دشستفاده اگراد درج  سانتی 37دمای  ساعت در 48

ارزیابی ماندگاری : نروبیوتیک باکتریارزیابی ماندگاری 

رسیدن تولید و باکتری نروبیوتیک در طی مرااا مختلف 

بلافالل  ن  از تلقی ، در انتهای مرال  ) ننیر سفید

طبق رو  ( 61و 42، 31، 12، 7ری و روزهای آبگی

 (.7)استاندارد انجام گرفت

)تیمار واجد نروبیوتیک ننیر سفید تهی  شده : ارزیابی اسی

هفت قسمت )هر قسمت ب و تیمار کنترل( لیستریا و فاقد 

د. شگرم ننیر در ظروف سفید و تمیز( تقسیم  211شاما 

هفت نفره ک  عمدتاً از  گروهوسیل  یک  ارزیابی اسی ب

کارکنان و اعضای گروه بهداشت مواد غذایی دانش ده 

برای  امپزش ی دانشگاه ارومی  بودند، لورت نذیرفت.د

 های اسی ناشی از افزودن نروبیوتیک ارزیابی ویهگی

نذیر  اسی استفاده  آزمای از  ننیر سفید ایرانیب 

 (.11)دش

ها در س  ت رار انجام گردید. کلی  آزمای : تدلیا آماری

تری باکماندگاری و  لیستریا منوسیتوژنزارزیابی رفتار رشد 

( و ANOVA) ی  با آنالیز واریان مورد مطالنروبیوتیک 

های ارگانولپتیک مورد نظر با آنالیز تفاوت در بررسی

 Least Significant) و (ANOVA)واریان  

Difference Procedure) LSD تمام  .لورت گرفت

انجام  17SPSSافزار با استفاده از نرمهای آماری تدلیا

 مد نظر قرار گرفت.  >12/1pر دار دشد. نتایج مینی

 

 :هایافته
طمی دوره  هما  در کلیم  تیمار لیستریا منوسمیتوژنز   شمار  

بیشمترین  نشمان داده شمده اسمت.     1در نمودار  رسیدن ننیر

رای در تیممار ننیمر دا   ،لیستریا منوسمیتوژنز کاه  شمار  

در مقایسم    آغازگرو فاقد  لاکتوباسیلوس کازئی نروبیوتیک

. در تیمار مذکور در (>12/1p)شدمشاهده ها با سایر تیمار

لیسممتریا نایممان دوره رسممیدن ننیممر سممفید میممزان کمماه    
در هر گرم  log 96/5در مقایس  با گروه کنترل  منوسیتوژنز

ننیمر  و  نروبیوتیمک  و آغمازگر های دارای در تیمار .ننیر بود

در مقایس  با  لیستریا منوسیتوژنزمیزان کاه   آغازگرای دار

در هر گرم ننیر  log 28/5، log 88/1ترتیب کنترل ب تیمار 

 بود.

مرااما  در  کلی  تیمارهما ماندگاری باکتری نروبیوتیک در   

(. 5)نممودار   شمد ارزیابی رسیدن ننیر سفید ایرانی مختلف 

لیسمتریا   در تیمار ننیر کنترل در مقایس  با تیمار ننیر اماوی 
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بمود.  زیمادبر  ی نروبیوتیک میزان شمار  باکتر منوسیتوژنز

 ممموارد شمممار  بمماکتری نروبیوتیممک بممی  از  در تمممام

cfu/g611 (12/1ننیر بودp< .) 

 

 
 

 های مختلف طی دوره رسیدن ننیر سفید ایرانی در تیمار لیستریا منوسیتوژنزلگاریتم رشد  -1نمودار 

 )استارتر ( و نروبیوتیک( آغازگر)تیمار کنترل: فاقد 

 

 

 
 

 های مورد مطالی  ندگاری باکتری نروبیوتیک در دوره رسیدن ننیر سفید در تیمارلگاریتم ما -5نمودار 

 )تیمار کنترل: دارای نروبیوتیک و فاقد لیستریا(

 

در های مختلف ننیر سفید تیمارارزیابی خصولیات اسی  

و کمتمرین قابلیمت   بیشترین است. نشان داده شده 1جدول 

ید امماوی ننیممر سممفترتیممب مربممو  بمم بمم  اسممی نممذیر 

و ننیممر سممفید فاقممد  آغممازگردارای  کممازئی کتوباسممیلوسلا

  بود. و نروبیوتیکآغازگر 
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 ننیر سفیدتیمارهای مختلف میانگین نذیر  اسی  -1 جدول

(A :دارای نروبیوتیک ،B : آغازگردارای نروبیوتیک و  ،C: آغازگر واجد و بدون نروبیوتیک، کنترل) 

 

هاتیمار اندارددراف استان ±میانگین نذیر    

A 1011±801 

B 1014±8064 

C 1011 ± 7024 

 
 

 

 بحث:
در طی مرااا مختلف تولید و  لیستریا منوسیتوژنز  

یا ماست و ننیر تولید شده نگهداری مدصولات لبنی از قب

الی  مطدر  (.11)یابدخوبی بقا میهای آغازگر ب با کشت

مورد شیوع  64مورد از  11( 5111) هم اران ودبویسر 

لیستریوز  در اثر های لبنیوردهبیماری ناشی از مصرف فرآ

از شیر ناستوریزه تهی   این مدصولاتدرلد  8/35بود، ک  

 در زا بیماریاضور این باکتری  (.11)شده بودند

شرایط  اآن بسازگاری دلیا های لبنی تخمیری ب فرآورده

مطالیات انجام  (.15)باشدبسیار مدتما میاسیدی، مدیط 

لیستریا های تولید شده از شیر آلوده ب  شده بر روی ننیر
)رشد، بقا و  این باکترینشان داد ک  رفتار  منوسیتوژنز

طبییت و فیالیت عواملی همچون مهار( در ننیر اساسا ب 

در طی  و رطوبت دماشرایط و  pH میزان کاه ، آغازگر

 دن وابست  ولید، نگهداری و رسیمرااا مختلف ت

 (.13)باشدمی

در نمون   لیستریا منوسیتوژنزطالی  نشان داد م ننتایج ای

در مرال  کاه  را دارد. یشترین ب تیمار دارای نروبیوتیک

و مرال  ذخیره سازی ننیر  (cheddar)چدار ننیر نرسید

تدریج از  ب لیستریا منوسیتوژنزشمار  (Colbyکلبی )

log2/3   ب log2/1 در  (.14)کاه  یافتننیر  در هر گرم

ن  از گذشت مدت کوتاهی  (blueآبی )االی   در ننیر 

شمار آن کاه   ،از تولید آن و در مرااا اولی  رسیدن

در طی تولید ننیر  (.12)یافت و سپ  ثابت باقی ماند

 11میزان ( شمار این باکتری ب Camembertکممبرت )

ت رسیدن روز نخس 18برابر افزای  یافت و در طی مدت 

رشد  دلیا افزای  میزان اسیدیت در نهایت ب  کاه  یافت و

بی در زمین  فیالیت ضد می ر (.16)مهار شداین باکتری 

در  نوسیتوژنزملیستریا  تولید کننده نیسین بر علی  آغازگر

، تولید شده از شیر خام بز( Manchegoمانچگو) ننیر

 نیسین مولد آغازگرک  در تیمار دارای  ه شدنشان داد

و  log 65/4، نگهداری ننیر 61در نایان روز  لیستریاکاه  

 logفاقد خصولیت تولید نیسین  آغازگردر تیمار دارای 

در هر  log 31/3 یو در تیمار ترکیبی دو االت قبل 66/1

میزان کاه  یشترین بااضر در مطالی    (.17)گرم ننیر بود

یک و سپ  در در تیمار دارای نروبیوت لیستریا منوسیتوژنز

این یافت  با  .بود آغازگرتیمار ترکیبی نروبیوتیک و 

 (.17و13،14)موجود در این زمین  تطابق داردگزارشات 

در مرااا مختلف  لیستریا منوسیتوژنزارزیابی ماندگاری    

(  soft lacticنرم لاکتی ی )تولید، رسیدن و نگهداری ننیر 

نشان داد  باکتری شیر می  آلوده شده ب  اینتهی  شده از 

ه  یافت  طی مرال  رسیدن شمار این باکتری کاک  در 

وره رسیدن ننیر نرم لاکتی ی قابا ولی همچنان در انتهای د

لیستریا شمار ااضر در مطالی   (.18)باشدجداسازی می
لی در انتهای دوره رسیدن کاه  یافت ومنوسیتوژنز 

زارشات موجود یافت  مذکور با گ .در ننیر بقاء دارد همچنان

 .(12،18)دارددر این زمین  مطابقت 

( علی احسانی وهمكاران9331، پاییز3شماره  6/ مجله میكرب شناسی پزشكی ایران )سال 43  
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لاکتیمک مولمد باکتریوسمین در زمینم  تولیمد       هایباکتری  

 و جهممت بهبممود خصولممیات اسممی، غممذاهای تخمیممری

 .دشمو استفاده ممی طور گسترده همچنین ممانیت از فساد ب 

علمت داشمتن خصولمیاتی از    ب  هاباسیالاکتو ندر این میا

خمود    زیادی را بم  ن توجقاء سلامتی میزباقبیا بهبود و ارت

 همما در جهممت اسممتفاده از نروبیوتیممک (.4)انممدجلممب کممرده

 ، ایمممن (Functional Foods)همممای عملگمممرا غمممذا

مانده هنگام عبور از دستگاه گوار  باقیها باید ب ارگانیسم

 .را نیممز داشممت  باشممند آن و همچنممین توانممایی ت دیممر در  

نروبیوتیمک توانمایی    همای وان بماکتری عنم ب  هاباسیالاکتو 

ماندگاری در دسمتگاه گموار  و همچنمین توانمایی بهبمود      

 لاکتوباسمیلوس  کماربرد  (.4)نمد تیادل می روفلور آن را دار
همای تجماری رایمج در    آغمازگر در ترکیب بما سمایر    کازئی

های لبنی واجد اثرات ضمد می ربمی، ضمد    لنیت فرآورده

وراکی تجویز خ (.19)ستاتوموری و مدرک سیستم ایمنی 

شمده بما   همای رت آلموده   در ممو   لاکتوباسیلوس کمازئی 

 (.51)دشم سبب افزای  ایمنمی سملولی    لیستریا منوسیتوژنز

های آلموده  ویز این باکتری نروبیوتیک در مو همچنین تج

 ایممن بمماکتری  ممانیممت از رشممدسممبب ، E.coliشممده بمما 

شمممار   (.55 ،51)و کمماه  عفونممت گردیممد  زابیممماری

روز ابتمدایی دوره   12در طمی   لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

های دوره رسمیدن  ر روزدر مقایس  با سای ننیر سفید رسیدن

را کماه  میمزان    آنعلمت   .دهمد نشان میکاه  بیشتری 

رطوبت، افزای  میمزان نممک و کماه  دممای نگهمداری      

میمزان   هر چنمد در مطالی  ااضر نیز  (.55)کنندمیگزار  

در طمی   لاکتوباسیلوس کمازئی  کنروبیوتی شمار  باکتری

اما میزان آن در انتهمای   ،دوره رسیدن ننیر سفید تنزل یافت

کم    نرسمید  cfu/g 611کمتر از دوره رسیدن و نگهداری ب 

 مطابق با میمزان تولمی  شمده بمرای ممواد غمذایی عملگمر        

 باشد.می
  

  نتیجه گیری:
دوره طمی   لیسمتریا منوسمیتوژنز  کاه  در میزان شممار   

تواند در نتیج  نگهداری ننیر سفید نروبیوتیک می رسیدن و

و فیالیمت ضمد می ربمی بماکتری      pHاثر ترکیبمی کماه    

مورد استفاده در این مطالی  باشمد. بما    آغازگرنروبیوتیک و 

شرایط مدیطی ایجاد شده جهت امذف کامما    ،این وجود

  ،بنممابراین نیسممت.در ننیممر سممفید کممافی  زا بیممماریایممن 

انمدرکاران لمنیت ممواد غمذایی جهمت اطمینمان از       دست

  ،سلامتی و نایمداری می ربمی مدصمولات لبنمی تخمیمری     

ناستوریزاسمیون و تخمیمر    بم  فقمط  دنبای ،ویهه ننیر سفید ب

جهت ایجاد شمرایط مطلموب در مرااما     ،بل   .ندکناکتفا 

همم   همای مجماز  فزودنیز اا، مختلف تولید و ذخیره سازی

ماندگاری نروبیوتیمک ممورد مطالیم  در     .شوداستفاده  باید

 ،جهت ایجاد اثرات مفید سملامتی  ،انتهای دوره رسیدن ننیر

ی . همچنمین بماکتری ممذکور بمر رو    بیشتر از اد لازم بود

 ،نشمان داد. بنمابراین   خصولیات اسی ننیر تاثیرات مدبمت 

 ااممما  ،ییغممذایممک ممماده عنمموان  بممایرانممی  ننیممر سممفید

 .استیار مناسب بسیک نروبیوتهای باکتری
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