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  ۱۵/۱۲/۸۸:        تاريخ پذيرش مقاله ۲۵/۹/۸۸: تاريخ دريافت مقاله  

  :  چكيده
   اƽ ازردهـف گستـک است که بر روƽ طيـيد لوريـهاƽ استرـترين گليسرول مونواسمونولورين يکي از معروف: زمينه و اهداف

 و مواد اسيد EDTAجهت تقويت و گسترش اثرات مهارƽ آن از مواد شلاته کننده نظير . ها تاثيرات قابل ملاحظه مهارƽ داردƽباکتر

 و اثرات کاهش دهندگي استافيلوکوکوس اورئوسهدف از اين مطالعه ارزيابي خاصيت مهارƽ مونولورين بر  .شودکننده استفاده مي

  .  ضدباکتريايي آن بودمواد آلي موجود در گوشت بر خواص

 در محيط استافيلوکوکوس اورئوس و اسيد لاکتيک بر EDTAمونولورين به تنهايي و همراه با  حداقل غلظت مهارƽ :روش بررسي

در مرحله بعد خواص ضد ميکروبي مونولورين به تنهايي و همراه با اسيد لاکتيک در گوشت استريل و . نورينت براث بررسي گرديد

 آزمون از استفاده با افته هاƽ بدست آمدهي . در گوشت غير استريل ارزيابي شدEDTAهمچنين خواص ضد ميکروبي آن همراه با 

  . ارزيابي شدند(ANOVA)  طرف کي انسيوار زيآنال

 ميکروگرم در ميلي ليتر بوده ۳۲برابر استافيلوکوکوس اورئوس  مونولورين بر روƽ کنندهيافته ها نشان داد حداقل غلظت : يافته ها

 ليتر کاهش يافته است ميکروگرم در ميلي۸ و ۱۶دار و به ترتيب به طور معني و اسيد لاکتيک بهEDTAاين ميزان در اثر . است

(p<0.05) .حاصل از شمارش ميکروبي در نمونهيافته ƽگوشت استريل و غير استريل مويد تاثير معنيها ƽدار افزودن هاEDTA 

     .(p<0.05)و اسيد لاکتيک در افزايش قدرت ضد ميکروبي مونولورين بود

همچنين مواد . فساد به گوشت گاو افزوده گرددتواند به عنوان يک ماده نگهدارنده و ممانعت کننده از  مونولورين مي: نتيجه گيري

.  کاهش دهنداستافيلوکوکوس اورئوس توانند خواص ضد ميکروبي مونولورين را بر عليه هاƽ گوشتي ميآلي موجود در فرآروده

ت ضد ميکروبي طور معني دار سبب افزايش قدرتواند بههاƽ گوشتي ميدر مقابل افزودن مواد شلاته کننده و اسيد کننده به محيط

  .در مواد غذائي گردداستافيلوکوکوس اورئوس مونولورين بر عليه 

  ، اسيد لاکتيک ، استافيلوکوکوس ائروس ، گوشتEDTAمونولورين ، : كليد واژه ها
  

 
 

  



  ...فيلوکوکوس اورئوساستاارزيابي آزمايشگاهي تاثيرات مهارƽ مونولورين بر / ۲۸

  :مقدمه

، در (Glycerol monolaurate)ورات ـولـرول مونـگليس

طور طبيعي در عي هستند که بهـتانت طبيـحقيقت ترکيب سورفک

. شودهاƽ فراوان يافت ميشير انسان و روغن نارگيل با غلظت

FDA) Food and Drug Administration ( استفاده از آن

). ۱(ته استـسي مجاز دانـي و آرايشـارف خوراکـرا براƽ مص

ي از ـقات اسيدهاƽ چرب، يکـامي مشتـمونولورين، در بين تم

ƽمونولورين مانند . باشدترين خواص ضد ميکروبي را دارا ميقو

اشد و تاثيرات بهر منواستر اسيد چرب ، يک ترکيب ليپوفيليک 

شاء سيتوپلاسمي ـل آن با غـي از تداخـارƽ آن نيز ناشـمه

يت ضد ـسم فعالـاگرچه که مکاني). ۲(تـها اسميکروارگانيسيم

خوبي شناخته ميکروبي اسيدهاƽ چرب و مشتقات آنها هنوز به

مدتا در اثر از ـنشده است ولي اعتقاد بر آنست که اين خواص ع

هم گسيختگي ديواره سلولي و نفوذ پذير نمودن سد دفاعي آن از 

). ۳(گر مهار برخي اسيدهاƽ آمينه استـوƽ ديـويي و از سـس

فعاليت مونولورين در همراه عواملي مانند افزايش درجه حرارت، 

، EDTAنده، مواد شلاته کننده مانند ـاد، مواد اسيدƽ کنـانجم

ور ميزان ـوامل مذکـت که عـن اسـنظر بر اي. ابدـيش ميـافزاي

دهند مي را افزايش ميـاء سيتوپلاسـورين به غشـدسترسي مونول

 (Exotoxin) يد اگزوتوکسين ـولبب مهار تـ مونولورين س.)۴(

                         وسـوس اورئـوکـافيلوکـاستظير ـت نـرم مثبـهاƽ گرƽـاکتـب

( Staphylococcus aureus)  ،استرپتوکوک بتاهموليتيک( 
Streptococci  β-hemolytic) راسيسـيلوس آنتـباس و( 

Bacillus anthracis)نين مونولورين همچ). ۵-۷و۳(شود مي

انتروکوکوس سبب مهار القاء مقاومت نسبت به ونکومايسين در 

داده  نشان. گرددمي  (Enterococcus. faecalis )فکاليس

شائي و فعال سازƽ ـييرات غـب تغـشده است که مونولورين سب

ها را مرتبط با تمامي اين فعاليت. گردد ميTهاƽ دفاعي سلول

يت سيگنال وابسته به غشاء هاƽ هدادرگيرƽ مونولورين با سيستم

 يسرول ـ گليلـد که دودسـانتحقيقات نشان داده). ۹، ۸(دانندمي
(Dodecylglycerol)) مونولورين ƽقادر است با ) متناظر اتر

ئول فعال نمودن ـتيک مسـزيم پروتئوليـوعي آنـمودن نـفعال ن

لولي در ـبي ديواره سـ، سبب خودتخري(Autolysin) اتوليزين 

، و سبب (Enterococcus faecium) كوكوس فاسيومانترو

ک در ـکوئيـپوتيـد و ليـروليپيـيد گليسـتز اسـار بيوسنـمه

  ).۴(شود  موتانتس استرپتوکوکوس

روز ـوامل بـترين عي از مهمـ يک اورئـوسوسـوکـاستافيلوک

ئين حيواني ـاƽ پروتـهشاء فرآوردهـذائي با منـهاƽ غمسموميت

هاƽ هاƽ فرآوردهشات متعددƽ از بروز آلودگياخيرا گزار. است

فرآورƽ و آماده , تلف توليدـل مخـدامي به اين باکترƽ در مراح

خوشبختانه، ). ۱۱، ۱۰(تـته اسـود داشـرف وجـازƽ و مصـس

هاƽ د باکترƽـهارƽ بر ضـتن خواص مـواسطه داشمونولورين به

د ـر رشـظارƽ بـل انتـتي قابـانعـرات ممـاثيـت تـرم مثبـگ

ادعا شده که فعاليت , با اين حال. دارداستافيلوکوکوس اورئوس 

يدهاƽ چرب ـتقات اسـاير مشـورين و سـضد باکتريايي مونول

هايي نظير نظير نشاسته ، پروتئين(تواند تحت تاثير مواد آلي مي

موجود ) رم ، ليپيدهايي نظير فسفوليپيدها و کلسترولـين سـآلبوم

 ). ۴(ائي پروتئيني قرار گيرندهاƽ غذدر فرآورده

هدف از انجام اين مطالعه تعيين اثـرات مهـارƽ مونولـورين بـر              

در محيط کـشت ، گوشـت اسـتريل و         استافيلوکوکوس اورئوس   

تا از اين طريق ميزان تاثير گـذارƽ عوامـل          . غير استريل گاو بود   

ويژه مواد آلي موجود در غذاهاƽ پروتئيني بر قدرت         محيطي و به  

  .روبي مونولورين تعيين گرددضد ميک

  

 :هامواد و روش
مونولورين مـورد اسـتفاده در ايـن پـژوهش توسـط پروفـسور              

J.J.Kabaraچـم  - از شرکت مد (Med-Chem Labs, Inc, 

Illinois)  تهيه محلـول مونولـورين از الکـل         .  اهداء گرديد ƽبرا

  . اتيليک به عنوان حلال استفاده شد

اسـتافيلوکوکوس اورئـوس     مطالعه،   باکترƽ ارزيابي شده در اين    

)ATCC 25923(   ــسه ــسم موس ــسيون ميکروارگاني ، از کلک

  .تحقيقاتي رازƽ ابتياع گرديد

  :استافيلوکوکوس اورئوسبررسي اثر مونولورين بر روƽ : الف

 مونولـورين   (MIC)گيرƽ حداقل غلظت مهار کننده      براƽ اندازه 

 Standard tube)اƽ از روش اســتاندراد رقيــق ســازƽ لولــه

dilution)  دو برابـر     به اين صورت که رقـت     .  استفاده شد ƽهـا

(Twofold)            از مونولورين در محيط کشت مـايع تهيـه گرديـد 

 Nutrient)هاƽ حاوƽ محيط نوترينت براث در سرƽ لوله). ۱۲(

broth) (Oxoid, UK)) ۵ ليتر محـيط   ميلي۲ لوله و در هر يک

 ميکروگـرم در    ۶۴ و   ۳۲ ،۱۶،  ۸،  ۴مونولورين به ميـزان     , )کشت

 ساعته  ۲۴ ميلي ليتر از کشت      ۱/۰به هر لوله    . ميلي ليتر اضافه شد   

کــدورت کــشت ( اضــافه گرديــده اســتافيلوکوکوس اورئــوس 

 (MacFarland)ميکروبي با روش کدورت سنجي مک فارلنـد         

غلظت نهايي پس از رقيق سـازƽ       .   تنظيم گشت   ۵/۰و برابر لوله    



 ۲۹/  همكاران و حسين تاجيك                                     ) ۱۳۸۸تابستان و پائيز  ۳ و۲هاƽ شماره۳سال (مجله ميکروب شناسي پزشکي ايران 

در . ترƽ در هر ميلي ليتر رسـانيده شـد          باك  ۳/۸ × ۱۰ ۴مجدد به   

 درجه  ۳۷(کوباتور  ـت در ان  ـ ساع ۲۴ادامه مجموعه آنها به مدت      

کمتـرين غلظـت مونولـورين کـه        . قرار داده شدند  ) گراد  سانتي

 MICبـه عنـوان     ) فاقـد کـدورت   ( باکترƽ در آن رشـد ننمـود      

به طور همزمان لولـه شـاهد بـدون         . گرديدمونولورين  تلقي مي   

هـا تهيـه    رين نيز جهت مقايسه رشد باکترƽ با ساير لولـه         مونولو

  ). ۱۲(گرديد

ــورين و  : ب ــوام مونولـ ــر تـ ــر روEDTA ƽبررســـي اثـ  بـ

 لوله حاوƽ محـيط     ۵مانند مرحله الف،     استافيلوکوکوس اورئوس 

NBمونولــورين و، بــا همــان غلظــت ƽســاعته ۲۴ کــشت هــا 

از  سـپس مقـادير يکـساني        . آماده شد استافيلوکوکوس اورئوس   

EDTA    هـا  ميلي ليتر به هريـک از لولـه       /  ميكروگرم   ۴ به غلظت

  . ه گرديدانکوبمطابق بند الف   وافزوده شد

فاقـد  ( کمترين غلظت مونولورين که باکترƽ در آن رشـد ننمـود    

بـه  . گرديد اين ماده شيميائي تلقي مي     MICبه عنوان   )  کدورت

.  شـد   تهيـه  EDTAطور همزمان لوله شاهد بدون مونولورين و        

  ).۱۲( مطابق بند الف عمل شدجبراƽ قرائت نتاي

     ƽــر رو ــک ب ــيد لاکتي ــورين و اس ــوام مونول ــر ت ــي اث بررس

  :استافيلوکوکوس اورئوس

 و مونولورين آمـاده     NBهاƽ حاوƽ محيط    ظير مراحل قبل، لوله   ن

اسـيد لاکتيـک    ليتر محلول   يليـ م ۲/۰وله  ـر ل ـپس به ه  ـ س .دـش

 ۵ محـيط بـه    pH اين ترتيب     اضافه شد و به    )pH= ۲(درصد ۹۹

اسـتافيلوکوکوس  نهايتا مانند مراحل بفد از افزودن کشت        . رسايد

همزمان لولـه شـاهد     .  شد تو انکوباسيون آن نتايج قرائ    اورئوس  

  ).۱۲(بدون مونولورين و اسيد لاکتيک تهيه گرديد

ــا    :ج ــده ب ــيح ش ــتريل تلق ــت اس ــورين روƽ گوش ــر مونول اث

هايي غير از   هورحذف آلوده کنند  منظ به  استافيلوکوکوس اورئوس 

باکترƽ مورد آزمون، نمونه گوشت چرخ شده بدون چربي پـيش           

 ۱۵گراد به مـدت      درجه سانتي  ۱۲۱از شروع آزمايش در حرارت      

 ppm ۱۰۰۰ و   ۵۰۰،  ۲۵۰مونولورين به نسبت    . دقيقه استريل شد  

. بـا گوشـت مخلـوط گرديـد    ) گرم گوشـت  هر ميکروگرم در  ( 

 ۹ بـه    ۱تـدا مونولـورين بـا آرد بـا نـسبت            جهت سهولت کار اب   

 مـورد    از اين ترکيب با در نظر گرفتن غلظت مـوثر          .شدمخلوط  

 ميلـي ليتـر از   ۱/۰سپس . نظر مونولورين به گوشت اضافه گرديد    

 ۱۰به  )   مک فارلند  ۵/۰لوله شماره   (  ساعته باكترƽ    ۲۴از کشت   

 در. گرم گوشت چرخ کرده استريل حاوƽ مونولورين اضافه شـد    

  ƽشد     ۴دما ƽدرجه سانتي گراد نگهدار  .     ƽ۱در فواصل روز ها  ، 

 تعداد باکترƽ در محيط آگار خوندار و با استفاده از روش            ۷ و   ۴

يک نمونه از گوشـت اسـتريل       ). ۱۱(کشت سطحي شمارش  شد    

تلقيح شده بـود    استافيلوکوکوس اورئوس   بدون مونولورين که با     

  .به عنوان شاهد آزمايش گرديد

 براƽ بررسي تاثير همراهي اسيد لاکتيـک و مونولـورين           در ادامه 

بر باکترƽ مورد آزمون در محيط گوشت چرخ کرده استريل ، بـه             

 ميلـي ليتـر از کـشت        ۱/۰ گرم گوشت چرخ کـرده اسـتريل         ۱۰

  ppm ۱۰۰۰ و   ۵۰۰،  ۲۵۰(سپس مونولـورين    . باكترƽ اضافه شد  

 pHاضافه شـد و در ادامـه ميـزان          ) ميکروگرم در گرم گوشت   (

  .يافت کاهش مي۵مخلوط توسط اسيد لاکتيک به مخلوط به 

   اثر مونولورين روƽ گوشت چرخ کرده غير استريل:د

ميکروگـرم در    ( ppm ۱۰۰۰ و   ۵۰۰،  ۲۵۰بدين منظـور مقـادير      

مونولورين به گوشـت چـرخ کـرده غيـر اسـتريل            ) گرم گوشت 

       ƽشـد          ۴اضافه شد و در دمـا ƽدرجـه سـانتي گـراد نگهـدار  .

 روز در محـيط آگـار   ۷ و ۵، ۳، ۱ ميکروبي در فواصل    تعدادکلي

  ).   ۱۱(خوندار و با استفاده از روش کشت سطحي شمارش شد

ت ـ روƽ گوشEDTAراه ـاثر ضد ميکروبي مونولورين به هم: ر

با اين تفاوت که . همانند بند د عمل شد  چرخ کرده غير استريل

ونه شاهد نم.  اضافه شدندEDTAمونولورين و به همان ميزان 

  . بودEDTAفاقد مونولورين و 

 . شدسهايمق (ANOVA)   طرفه کي انسيوار زيآنال با هايانگيم

 آزمـون  .بود رشيپذ مورد p<0.05 با دارمعني اختلاف حداقل

 ,SPSS (Sigma Scans Pro 11.0 افزار نرم قيطر از مذکور

SPSS Science, Chicago, IL) شد انجام.  

  

  :هايافته

اقل غلظــت مهارکننــده مونولــورين بــر روƽ    ميــزان حــد 

، (NB)در محيط کشت نوترينت براث      استافيلوکوکوس اورئوس   

حــداقل غلظــت مهارکننــده . ميلــي ليتــر بــود/  ميكروگــرم ۳۲

طور بهاستافيلوکوکوس اورئوس    بر   EDTAمونولورين همراه با      

ــه   ــت و ب ــاهش ياف ــي دار ک ــرم ۱۶معن ــر /  ميكروگ ــي ليت ميل

حداقل غلظت مهارکننده مونولورين در محـيط       . (p<0.05)رسيد

اسيدƽ شده با اسيد لاکتيک بر روƽ بـاکترƽ آزمـون در محـيط              

/  ميكروگـرم    ۸ کاهش يافـت و بـه        (NB)کشت نوترينت براث    

نتايج بدست آمده از شـمارش كلـي        .  (p<0.05)ليتر رسيد ميلي

 ـ   ميكروبي در گوشت استريل و غير استريل نـشان         ير ـدهنـده تاث



  ...استافيلوکوکوس اورئوسارزيابي آزمايشگاهي تاثيرات مهارƽ مونولورين بر / ۳۰

 بـا مونولـورين     EDTAك و   ـتيـيد لاك ـي اس ـمراهـار ه دمعني

 (p<0.05) ور بـود ـهاƽ مذکي محيطـکروبـار ميـش بـدر کاه

)ƽ۴،۳،۲،۱نمودارها(.   
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  هاƽ مشخص از مونولوريندر هر گرم گوشت استريل حاوƽ غلظت اورئوس استافيلوکوکوس شمارش  :۱نمودار 
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  هاƽ مشخص از مونولورين به همراه اسيد لاکتيکدر هر گرم گوشت استريل حاوƽ غلظتاستافيلوکوکوس اورئوس  شمارش :۲نمودار 
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  ولورينهاƽ مشخص از موندر يک گرم گوشت غير استريل حاوƽ غلظتاستافيلوکوکوس اورئوس شمارش : ۳نمودار 
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  EDTAهاƽ مشخص از مونولورين همراه با در يک گرم گوشت غير استريل حاوƽ غلظتاستافيلوکوکوس اورئوس شمارش : ۴نمودار 

      

 



  ...فيلوکوکوس اورئوساستاارزيابي آزمايشگاهي تاثيرات مهارƽ مونولورين بر / ۳۲

  :بحث

دهنده آنست كه مونولورين داراƽ اثرات قابل توجـه          نتايج نشان 

    ƽبر رو ƽالبته تاثير مثبـت    .  است استافيلوكوكوس اورئوس مهار

   ƽباكتر ƽاز          مونولورين بر رو ƽگـرم مثبـت، توسـط تعـداد ƽها

بـر مبنـاƽ نتـايج      . )۱۵،۱۶(محققين مورد تائيد قرار گرفته اسـت      

 مونولورين  در برابر باكترƽ مـورد        MICحاصل از اين مطالعه ،      

هـا  بـا     ايـن يافتـه   . ميلي ليتر است  /  ميكروگرم   ۳۲آزمون معادل   

). ۱۴(مطابقـت دارد  )ƽ)۱۹۹۴ روحاني و گريفيـت      گزارش رضو 

 ƽطيــف محــدود تــاثيرات ضــد باکتريــايي مونولــورين بــر رو

هاƽ گرم مثبـت،     را، مانند ساير باکترƽ    استافيلوكوكوس اورئوس 

با اينحال نظر   ). ۹(دانند  مرتبط با ساختمان ديواره سلولي آنها مي      

واسطه ه، ب EDTAبر آنست که حضور عوامل شلاته كننده  نظير          

هاƽ ارتباطي بين لايه ليپو پلي سـاكاريدƽ و         ترکيب با كاتيون پل   

  ƽگرم منفـي، سـبب سـست و ناپايـدار           پپتيدوگليكان  باكتر ƽها

شدن غشاء شده و از اين طريق زمينه حساسيت آنهـا را نيـز بـه                

ƽ۶(آورندمونولورين فراهم مي تاثيرات مهار .(  

ظت مهار کننده مونولـورين     نتايج اين مطالعه در مورد حداقل غل      

 مونولـورين بـه نـصف كـاهش         MIC نشان داد    EDTAهمراه  

يافته مذکور با گزارشـات     ). ميلي ليتر /  ميكروگرم   ۱۶(يافته است 

نتيجـه ديگـر ايـن مطالعـه      ). ۶(موجود دراين زمينه مطابقت دارد 

تاثير سينرژيـست اسـيد لاكتيـك بـر خاصـيتي ضـد ميكروبـي               

اƽ كه  به گونه .  است فيلوكوكوس اورئوس استامونولورين برعليه   

ميلـي ليتـر    /  ميكروگرم   ۸ مونولورين به حد     MICسبب كاهش   

اين يافته مطابق با نظر برخي محققين است كه تاثير ضد           . شودمي

  ميكروبي اسيدهاƽ چرب را مربوط به مولكول غيـر يـونيزه آنهـا            

انعـت  دانند، که  به صورت غير يونيزه داراƽ بيشترين اثـر مم           مي

توان انتظار داشت كه با كـاهش        از اين رو مي    .باشندكنندگي مي 

pH           چـرب ƽمحيط ، باعث كاستن از درجه يونيزاسيون اسـيدها 

  ). ۱۷(شده و از اين طريق تاثير ضدميكروبي آنها افزايش يابد 

هدف ديگر از اين مطالعه بررسي اثر مواد آلي موجود در گوشت            

 ـده نتايج نشان . ين بود بر تاثير ضد ميكروبي مونولور     ده آنـست   ن

كه كاربرد مونولورين به تنهايي سبب كـاهش بـار ميكروبـي در             

          اسـتافيلوكوكوس اورئـوس   هاƽ استريل تلقـيح شـده بـا         گوشت

اين تاثير به نحوƽ است كه افزايش غلظت مونولـورين          . گرددمي

هاƽ تيمار شده در    سبب كاهش بيشتر شمارش ميكروبي در گروه      

البته ميزان مونولـورين مـورد نيـاز         . يسه با گروه شاهد است    مقا

           مونولـورين   MICبراƽ کاهش بـار ميکروبـي بـسيار بيـشتر از            

نظير نـشاسته،   ( توان به تاثير مواد آلي      اين مطلب را مي   . باشدمي

موجود در گوشـت نـسبت      ) ها، فسفوليپيدها و کلسترول     پروتئين

ضد ميكروبـي مونولـورين در محـيط        داد، كه سبب كاهش تاثير      

اين يافته با گزارشـات ديگـر موجـود در ايـن            . شوندگوشت مي 

اسـتفاده از اسـيد لاكتيـك همـراه بـا           ). ۴،۱۸(زمينه تطـابق دارد   

مونولورين سبب كاهش شمارش ميكروبـي در گوشـت اسـتريل           

 البتـه كـاهش     . نسبت به استفاده از مونولورين بـه تنهـايي شـد          

توان بـه كـاهش يونيزاسـيون اسـيدهاƽ         ا مي شمارش ميكروبي ر  

همانطور كـه   . چرب مانند مونولورين در محيط اسيدƽ نسبت داد       

تواند سبب افزايش خاصـيت ضـد ميكروبـي         پيشتر اشاره شد مي   

  ).۱۷(آنان گردد

كننـدگي مونولـورين بـر      موضوع اين مطالعه بررسي اثر ممانعت     

 ـ              دت روƽ فلور طبيعي گوشت چـرخ كـرده و افـزايش طـول م

هاƽ حاصله، شمارش كلـي     بر اساس يافته  . نگهدارƽ گوشت بود  

يابد و همچنـين    ميكروبي با افزايش غلظت مونولورين كاهش مي      

هايي كه مونولورين به    با گذشت زمان ميزان بار ميكروبي گوشت      

 شود نسبت به گروه شـاهد افـزايش كمتـرƽ پيـدا            آنها اضافه مي  

رين تـاثيرƽ مهـارƽ فـوق       با عنايت به اين كـه مونولـو       . کندمي

هاƽ گرم مثبت دارد و به دليل وجـود ديـواره           اƽ بر باكترƽ  العاده

        ƽتاثير ضـعيفي بـر بـاكتر ƽگـرم منفـي      ليپوپلي ساكاريد ƽهـا

هـاƽ  ، كاهش شـمارش كلـي ميكروبـي در نمونـه          )۱۵،۱۸(دارد

توان عمـدتا در اثـر      گوشت غير استريل حاوƽ مونولورين را مي      

 ƽگرم كاهش باكتر ƽمثبت از كل جمعيـت ميكروبـي قلمـداد          ها 

  . كرد

      ƽباكتر ƽانتخابي مونولورين بر رو ƽگـرم مثبـت     تاثير مهار ƽها

هاƽ گرم مثبـت و     تواند منجر به كاهش قدرت رقابت باكترƽ      مي

   ƽگرم منفي گردد   منفي به نفع باكتر ƽتوانـد، در اثـر     امر مـي  . ها

 ƽگرم منفي نظيـر      فعاليت باکتر ƽوژينـوزا پـسودوموناس آئر  ها  ،

هـا و   هاƽ گوشتي نگهدارƽ شده در سردخانه     سبب فساد فرآورده  

با افزودن يـك مـاده شـلاته كننـده ماننـد            ). ۱۹(ها گردد يخچال

EDTA             ƽبا نفوذ پـذير نمـودن ديـواره ليپـو پلـي سـاكاريد ،           

هاƽ گرم منفي نسبت به مونولورين ، آنها را به تاثير ضـد             ƽباكتر

نتايج اين مطالعه نـشان     . ين آسيب پذيرتر نمود   ميكروبي مونولور 

هــاƽ حــاوƽ تركيــب داد شــمارش كلــي ميكروبــي در نمونــه

 نسبت به مونولورين بـه تنهـايي كـاهش          EDTAمونولورين و   

توان به افزايش تـاثير      اين كاهش بار ميكروبي را مي      .بيشتر داشته 

  ƽباكتر ƽمونولورين رو ƽگرم منفي در حضور ماده     ها باكتر ƽها 

  .دانست) EDTA(شلاته كننده 
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  :گيرƽنتيجه

مونولورين يک ماده طبيعي و مغذƽ با خواص ضـد ميکروبـي و             

توان بـه کمـک مـواد       طيف محدود است، که خاصيت آن را مي       

در نهايت طيف ضـد     . کننده تقويت نمود  اسيدƽ کننده و يا شلاته    

تـوان از آن در قالـب يـک         لذا، مي . يابدميکروبي آن افزايش مي   

ويژه در غذاهاƽ گوشتي و     گهدارنده قوƽ و ايمن مواد غذائي به      ن

هـاƽ  در رژيـم ) Medicinal food(دارو -همچنـين يـک غـذا   

  .هاƽ فراوان جستدرماني بهره-تغذيه
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