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  ینپلانتارس یوسینو باکتر  پلانتاروم یلوسلاکتوباسکاربرد   یابیارز

یکیلاکت یرپن یدر ماندگار

چكيذُ       
کِ ثيـتشيي اثش عليِ  )پلاًتبسػيي TA013 پلاًتبسٍم لَعيلاکتَثبػتَليذ ؿذُ تَػط   ثِ اسصيبثی ًقؾ ثبکتشيَػيي پظٍّؾ،ايي دس

 ثبکتشی ثذٍى  ػبدُ لاکتيكی پٌيش  (1:بسّب ؿبهل تيو .پشداختِ ؿذُ اػتدس هبًذگبسی پٌيش لاکتيكی  (سا داسد تَطًضيهٌَػب بيؼتشيل

( پٌيش لاکتيكی TA013  3 پلاًتبسٍم لَعيلاکتَثبػ( پٌيش لاکتيكی پشٍثيَتيكی حبٍی 2 ؿبّذ ثعٌَاى ثبکتشيَػيي ٍ پشٍثيَتيک

 ٍ هيكشٍثی بيیييوؿَخصَصيبت فيضيك ؿذًذ. گشفتِ ًظش دس ،يؼييبًتجبسی  پٌيش لاکتيكی حبٍی ثبکتشيَػيي (4 پلاًتبسػييحبٍی 

سؿذ  اػيذّبی چشة ٍ هْبس ، پشٍفبيل M1، هقذاس آفلاتَکؼيي ًوک، پشٍتئيي، چشثی، هبدُ خـک ،pHاص ًظشدس ّش تيوبس  پٌيش

تجضيِ ٍ تحليل آهبسی ايي طشح دس قبلت گشديذ. تعييي سٍصُ دس ؿشايط يخچبلی  60دس يک دٍسُ ًگْذاسی  َطًضليؼتشيب هٌَػبيت

ثب  يؼِهقب دسدس تيوبس پٌيش لاکتيكی حبٍی ًبيؼيي  ليؼتشيب هًََػبيتَطًضًذ،کبّؾ ًتبيج ًـبى داد اًجبم ؿذ.ی، طشح کبهلا تصبدف

 ٍ يَتيکپشٍث یداسا يگشد يوبسّبیس تدداؿت. اهب  ؿبّذگشٍُ  ثبداس یثَد کِ تفبٍت هعٌ Log(CFU/g)  05/3ؿبّذ، گشٍُ 

دٍ ًوًَِ تفبٍت  ييا ييث کِ ثَد  Log(CFU/g)  76/2 ٍ 79/1يتثِ تشت ؿبّذ وبسيثب ت يؼِپبتَطى دس هقب ييکبّؾ ا ،پلاًتبسػيي

ٍ تٌْب کبّؾ دٍ  ثَد CFU/g107ًگْذاسی دس يخچبل  یاًتْب ّب دسهبًی پشٍثيَتيکّوچٌيي هيضاى صًذُ. داس هـبّذُ ًـذیهعٌ

Log(CFU/g)  .یثشتش یّبیظگيٍ یداسا (ييپلاًتبسػٌذُ )تَليذ کٌ کيَتيپشٍث یحبٍ شيپٌ دادًذکِ ًـبى جيًتبهـبّذُ ؿذ 

پٌيش دس  َطًضهٌَػبيتحزف کبهل ليؼتشيب  جْتهثل پبػتَسيضاػيَى يطی ايجبد ؿذُ حؿشايط ه ثٌبثشايي، .ثَدًؼجت ثِ ػبيش تيوبسّب 

 ی هجبصّبهختلف تَليذ ٍ رخيشُ ػبصی، اص افضٍدًیاحل جْت ايجبد ؿشايط هطلَة دس هش لاصم اػت لاکتيكی، کبفی ًجَدُ ٍ

ؿَد.اػتفبدُ  ًيض طجيعی
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 هقذهِ    

ٔقٕٛلاً ثب ٚصٖ ِٔٛىِٛی صیـش  یىشٚثیضذٔ یذٞبیپپت ،ٞبثبوتشیٛػیٗ

ؿـٛ٘ذ ٚ ٞب ػـٙتض ٔـیٞؼتٙذ وٝ تٛػظ سیجٛصْٚ ویّٛداِتـٖٛ 10

ٞبی ٘ضدیه ثـٝ ِٔٛـذ فقبِیـت ضذٔیىشٚثی خٛد سا ثش فّیٝ ػٛیٝ

ٚ   Mirzaeiذ  )دٞٙـش ٘ـبٖ ٔـیٞبی دٚستثبوتشیٛػیٗ ٚ یب ػٛیٝ

فٙٛاٖ ٔٛاد ثٝ  ٞبی صیؼتیایٗ ِٔٛىَٛ (. 2015ٕٞىبساٖ، 

 یٞبٓیآ٘ض تٛػظ صیشا خغش ٞؼتٙذ یث یؼتیٍٟ٘ذاس٘ذٜ ص

-ٔی تیتخش یدػتٍبٜ ٌٛاسؽ پؼتب٘ذاساٖ ثٝ ساحت هیتیپشٚتئِٛ

 غیٚ دس ٔبتشثٛدٜ ٔٛثش  فؼبدٚ ییغزا یدس ثشاثش پبتٛطٖ ٞب، ؿٛ٘ذ

 ٞؼتٙذ ذاسیپب ٞبی ٔشتجظ غزاییٚ آ٘ضیٓ pHدٔب،  یی،ٔٛاد غزا

(Mills ،ٖ2017ٚ ٕٞىبسا) .ٞب ٚ ثبوتشیٛػیٗ آٟ٘ب تبثیش پشٚثیٛتیه

ٞـب ثـٝ آفلاتٛوـؼیٗثش سٚی آفلاتٛوؼیٟٙب ٘یض ٔـبٞذٜ ؿذٜ اػت.

كـٛست حـبد ٚ ٔـضٔٗ ثـشای ا٘ـؼبٖ ٚ حیٛا٘ـبت ػـٕی ثـٛدٜ ٚ 

لجیُ ثیٕبسی حبد وجذی، ٞبی خغش٘بوی اص تٛا٘ٙـذ ثیٕبسیٔـی

ٚ ٕٞىبساٖ،  Simon (ػیشٚص وجذی ٚ تٛٔٛس تِٛیذ وٙٙذ

تٛا٘ٙذ ثٝ غزاٞب اضبفٝ ؿٛ٘ذ.  یٔ كیٞب اص ػٝ عش ٗیٛػیثبوتش(.1998

(  ثٝ كٛست ٔحیظ تخٕیشی 2خبِق  ٗیٛػیثبوتش هی( ثٝ فٙٛاٖ 1
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In this study, the role of bacteriocin produced by Lactobacillus plantarum TA013 (Plantarsin 

which has the most effect against Listeria monocytogenes) in the shelf life of lactic cheese 

(LCh) was investigated. Groups: 1) LCh without probiotic bacteria and bacteriocin as a control 

2) Probiotic LCh containing L. plantarum 3) LCh containing Plantarsin and 4 (LCh containing 

Nisin were considered. Physicochemical and microbiological properties of cheese in each 

treatment were determined in terms of pH, dry matter, fat, protein, salt, aflatoxin M1, fatty acid 

profile, and the growth inhibition of L. monocytogenes during 60 days storage in the 

refrigerator. Statistical analysis of this design was performed in a completely randomized 

design. The results showed that the reduction of L. monocytogenes in the treatment of LCh 

containing nisin in comparison with the control group was 3.05 Log(CFU/g), which was 

significantly different from the control group. in other treatments containing probiotics and

Plantarisin, the rate of reduction of this pathogen compared to the control treatment was 2.76 

and 1.79 Log(CFU/g) respectively, but no significant difference was observed between the two 

samples. Also, the survival rate of probiotics at the end of storage was 107 CFU/ g in the 

refrigerator and only two Log(CFU/g) were reduced. The results showed that cheese containing 

probiotics had superior properties over other treatments. Therefore, environmental conditions 

such as pasteurization are not sufficient to completely eliminate L. monocytogenes in lactic 

cheese, and it is necessary to use natural additives to create favorable conditions in different 

stages of production and storage. 

Key words: Lactic cheese, Listeria monocytogenes, Bacteriocine, Lactobacillus plantarum, natural preservative. 
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وٙٙذٜ ذیتِٛ( وـت ٞبی ٔیىشٚثی 3 ٗیٛػیثبوتشحبٚی 

یىی اص دلایُ  .(2020ٕٞىبساٖ، ٚ O’Connor) ٗیٛػیثبوتش

ٞب، ٘جٛد ثیٛتیهفٙـٛاٖ خب٘ـیٗ آ٘تیٞب ثٟٝٔٓ تٛخٝ ثٝ ثبوتشیٛػیٗ

ٞـب ثـٝ ایـٗ پپتیذٞبی ضذٔیىشٚثی ثبؿذ. ثب ٚخٛد ٔمبٚٔت ثبوتشی

ٞبی ثبوتشیٛػیٙی ٞب ٞٙٛص ٔمبٚٔتحضٛس ٘ؼجتبً عٛلا٘ی ثبوتشیٛػیٗ

فی ثشای ایـٗ خض چٙـذ ٔٛسد ٌضاسؽ ٘ـذٜ اػت. دلایُ ٔختّ ثٝ

فـذْ ٔمبٚٔت روش ؿذٜ وٝ اص خّٕٝ ٟٕٔتشیٗ فُّ فـذْ ایدـبد 

ٞبی ثبوتشیٛػیٙی: ٔىب٘یؼٓ ػشیـ ضذٔیىشٚثی ثب ایدبد ٔمبٚٔت

ٞبی ٔٙفز دس غـبی ػـَّٛ ٞـذف ٚ ٔتلاؿـی ؿـذٖ ثـب آ٘ضیٓ

ٞـب اص ٔحیظ ٚ دس وٝ ٔٙدش ثٝ حزف ثبوتشیٛػـیٗ اػت پشٚتئبصی

ثـب ثبوتشیٛػیٗ ثشای ٔذت  ٞبػٛیٕٝىٙؾ ٘تیدٝ فـذْ أىـبٖ ثـشٞ

ٚ ٕٞىبساٖ، Perez ;2014ٚ ٕٞىبساٖ، Allenد) ؿـٛعٛلا٘ی ٔی

2014 .) 

صای ٔـتشن ثـیٗ ا٘ؼبٖ ٚ اص فٛأُ ثیٕبسی ِیؼتشیب ٔٛ٘ٛػیتٛط٘ض

حیٛاٖ ثب ٌؼتشدٌی خٟب٘ی ٔـی ثبؿـذ. ثب ٔلشف غزاٞبی آِٛدٜ 

یٓ ایٗ ثیٕـبسی دس ؿٛد. فلا٘ؾیـش پٙیش ٚ ػجضیدبت ٚاسد ثذٖ ٔی

٘ذست  ا٘ؼــبٖ ثــبِغ ؿــبُٔ ٍٔٙٙٛا٘ؼــفبِیت، ثــبوتشیٕی ٚ ثٝ

ٞب ٔـی ثبؿـذ. ِیؼـتشیٛصیغ دس ص٘بٖ ثبسداس ثٝ ففٛ٘ت ػبیش ا٘ذاْ

ػمظ خٙیٗ ٚ تِٛذ ٘ٛصادا٘ی ثب فلایٓ ففٛ٘ت خٛ٘ی ٚ یب ٔٙٙظیت 

پٙیشٞـبی ػٙتی دس (. 2013ٚ ٕٞىبساٖ، Brooksؿٛد )ٔٙتح ٔی

ٞب دس ؿشایظ خٟبٖ ثٝ دِیُ تِٛیذ ٚ ٍٟ٘ذاسی آٖ ػشاػش

غیشثٟذاؿتی اص ٔٙبثـ ٟٔٓ ا٘تمبَ فٛأُ ثیٕـبسی صا ثب ٔٙـأ غزایی 

دس پٙیشٞبی تِٛیذی اص ؿیش  ِیؼتشیب ٔٛ٘ٛػـیتٛط٘ضٞؼتٙذ. ٔیضاٖ ؿیٛؿ 

-خبْ دس ٔمبیؼـٝ ثـب پٙیشٞـبی تِٛیذی اص ؿیش پبػتٛسیضٜ ثبلاتش ٔی

ٕٞچٙـــیٗ ٔیـــضاٖ (. 1995ىبساٖ، ٕٚٞ Loncarevic  ذ)ثبؿـ

دِیـُ  ٘شْ ثٝ دس پٙیشٞبی ٘شْ ٚ ٘یٕٝ ِیؼـــتشیب ٔٛ٘ٛػیتٛط٘ضؿـــیٛؿ 

 سعٛثـت ثبلای ایٗ ٘ٛؿ پٙیشٞب، دس ٔمبیؼٝ ثب پٙیشٞبی ػخت ثبلاتش

ٚ ٘ـٛسٚصی ٚ  1390دس ػـبَ  لبػٕیایـشاٖ، وـبسٌش ٚ  ٔی ثبؿذ. دس

ِیؼـــتشیب ـــیٛؿ ٔیـــضاٖ ؿ 1382ٕٞىـــبساٖ دس ػـــبَ 
دسكذ  9ٚ  08/13سا دس پٙیشٞبی ٔحّی تبصٜ ثٝ تشتیـت  ٔٛ٘ٛػیتٛط٘ض

ٞذف اص ایٗ تحمیك اسصیبثی وبسثشد ثبوتشیٛػیٗ افلاْ ٕ٘ٛد٘ذ. 

خبِق ؿذٜ پلا٘تبسػیٗ ٚ اػتفبدٜ اص پشٚثیٛتیه تِٛیذ وٙٙذٜ ایٗ  

( دس تِٛیذ پٙیش TA:0013 لاوتٛثبػیّٛع پلا٘تبسْٚثبوتشیٛػیٗ )

لاوتیىی اص ؿیش ٌبٚ اص عشیك ثشسػی خٛاف 

 ٘ضطِیؼتشیب ٔٙٛػبیتٛفیضیىٛؿیٕیبیی،حؼی، ٔیىشٚثی  ٚ ؿبٞذ سؿذ 

 سٚصٜ ثٛدٜ اػت.  60دس عی دٚسٜ ٍٟ٘ذاسی 

هَاد ٍ سٍؽ ّب   

 آًبليض ؿيش خبم    

دأپشٚسی ؿٕٝ ؿیش ٚالـ دس اػتبٖ اِجشص ٌبٚ اص  خبْ ؿیش ٞبیٕ٘ٛ٘ٝ

ؿیش ٔلان ٚ ٔقیبس خبكی ٔذ ٘ؾش ٘جٛدٜ  تٟیٝ) خٟت ا٘تخبة ٕ٘ٛ٘ٝ

ثٝ  ٍٟٚ٘ذاسی  C° 4ٞبی اػتشیُ ٚ دس دٔبی دس ؽشفاػت( ٚ 

-ٞبی ٔشثٛعٝ ثش سٚی ٕ٘ٛ٘ٝ. ػپغ آصٔبیؾفتٙذآصٔبیـٍبٜ ا٘تمبَ یب

٘تبیح آ٘بِیضٞبی فیضیىٛؿیٕیبیی، ؿیٕیبیی  1دس خذَٚ  ؿذ.ا٘دبْ  ٞب

  ٚ ٔیىشٚثی ؿیش خبْ ٔٛسد اػتفبدٜ آٚسدٜ ؿذٜ اػت.

 هيكشٍاسگبًيؼن  ٍ سٍؽ کـت    

لاوتٛثبػیّٛع   ظٚٞؾٔٛسد اػتفبدٜ دس ایٗ پ پشٚثیٛتیهثبوتشی 
 -)وّىؼیٖٛ ٔیىشٚثی خب٘ٓ دوتش ٔظٌب٘یTA013 پلا٘تبسْٚ

تِٛیذ وٙٙذٜ  ٔٛػؼٝ تحمیمبت ٚاوؼٗ ٚ ػشْ ػبصی ساصی (

دس دس اثتذا ثبوتشی ٔٛسد ٘ؾش  .ثبوتشیٛػیٗ پلا٘تبسػیٗ ثٛدٜ اػت

ػبفت  24 وـت دادٜ ؿذ. پغ اص MRS Brothٔحیظ 

 ثٝ ٔذت g 1000ثب دٚس  ٌزاسی، ٔحیظ وـت ثبوتشی ٌشٔخب٘ٝ

آة دی سػٛة حبكّٝ ثب . ؿذفیٛط یػب٘تش C° 5دس دٔبی  دلیمٝ 15

  ٚ ثقٙٛاٖ ثبوتشی پشٚثیٛتیه اػتفبدٜ ؿذ.فیٛط ییٛ٘یضٜ دٚثبس ػب٘تش

 تْيِ پٌيشّبی لاکتيكی   

وتیىی ػبدٜ ثقٙٛاٖ ؿبٞذ، لاوتیىی دس ایٗ پظٚٞؾ پٙیشٞبی لا

پشٚثیٛتیىی، لاوتیىی حبٚی ثبوتشیٛػیٗ پلا٘تبسػیٗ ٚ ٘بیؼیٗ 

تٟیٝ ٚ ثشسػی ؿذ٘ذ. ثشای تٟیٝ پٙیش   )ثبوتشیٛػیٗ تدبسی(

اص ٔحیظ وـت سؿذ  حبكُ سػٛة، اص پشٚثیٛتیىیلاوتیىی 

ثٝ ؿیش تّمیح ؿذ.  CFU/g  109ثبوتشی پشٚثیٛتیه ثب غّؾت

پلا٘تبسیؼیٗ، ٕ٘ٛ٘ٝ وتشیٛػیٗ ثبیش لاوتیىی حبٚی خٟت تِٛیذ پٙ

سلیك ؿذٜ ٚ ثٝ ؿیش  U/ml16تخّیق ؿذٜ ثبوتشیٛػیٗ ثب غّؾت 

اضبفٝ ؿذ . ٕٞچٙیٗ اص ٔحَّٛ سلیك ؿذٜ ٘بیؼیٗ دس 

(  اػتفبدٜ ؿذ. ثقذ اص ػشد pH 6/1) ٘شٔـبَ 02/0اػیذوّشیذسیه 

ٚ ایدبد ِختٝ، پشٚثیٛتیه ٚ   C°40ؿذٖ ؿیش تب دٔبی 
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-دس ویؼٝٞبی پٙیش ٞب ثٝ ِختٝ اضبفٝ ؿذ٘ذ. تٕبْ ٕ٘ٛ٘ٝبوتشیٛػیٗث

سٚص  60 داس ثٝ ٔذتثٙذی ٚ دس ا٘ىٛثبتٛس یخچبَ ٞبی ٚویْٛ ثؼتٝ

  60ٚ 30، 15،  0 ٞبیصٔبٖٞبی ٔٛسد ٘ؾش دس آصٖٔٛ ٍٟٚ٘ذاسی 

  .ؿذ٘ذا٘دبْ  سٚص

 ّبی پٌيشّبی لاکتيكی آصهَى   

یش لاوتیىی پشٚثیٛتیىی،  پٙیش ٞبی پٙیش تِٛیذ ؿذٜ ؿبُٔ پٕٙ٘ٛ٘ٝ

لاوتیىی حبُٔ پلا٘تبسیؼیٗ ٚ ٘بیؼیٗ ٚ پٙیش لاوتیىی ػبدٜ )ؿبٞذ( 

، دسكذ ٔبدٜ خـه pH سٚص اص ٘ؾش 60 ٚ 30، 15، 0ب٘ی دس ثبصٜ صٔ

اػتب٘ذاسد  ٞبیثش اػبع سٚؽ پشٚتئیٗ، ٕ٘ه)سعٛثت(، چشثی،   

AOAC(2005) .یُ اػیذٞبی بپشٚفٕٞچٙیٗ ثشسػی ؿذ٘ذ

یش لاوتیىی پشٚثیٛتیىی ثب اػتفبدٜ اص دػتٍبٜ پٙ چشة

كفبت ویفی ٔحلَٛ تِٛیذی  .وشٚٔبتٌٛشافی ٌبصی تقییٗ ؿذ

تٛػظ پبّ٘یؼت ٞب اص ٘ؾش سً٘، عقٓ، ثٛ، ثبفت ٚ ٚیظٌی ؽبٞشی 

HPLC٘یض ثب اػتفبدٜ اص M1اسصیبثی ؿذ٘ذ ػٙدؾ آفلاتٛوؼیٗ 

 دتىتٛس ثب 1200 شیآٔشیىب ػ Agilentؿشوت )ػبخت

 ا٘دبْ ؿذ.    ٘غ(بفّٛسػ

 ليؼتشيب هًََػيتَطًضّبی پٌيش ثِ آلَدُ کشدى ًوًَِ   

اص ٔحیظ وـت (، ِیؼتشیب ٔٛ٘ٛػیتٛط٘ض) پبتٛطٖ  یٔبدٜ ػبصآثشای 

BHI broth(اػتفبدٜ -ٔشن )ٖپبتٛطٖ ٔٛسد ٘ؾش دسٖٚ ؿذإِٓب  .

ٌشٔخب٘ٝ   C° 37دس ػبفت  18-24ٚوـت دادٜ ٔحیظ فٛق 

ٞبی پٙیش ٔٛسد تیٕبسثٝ  CFU/g  104ثٝ ٔیضاٖ  ٚ ٌزاسی ٌشدیذ

٘ؾش )ؿبٞذ، پشٚثیٛتیىی، داسای پلا٘تبسیؼیٗ، داسای ٘بیؼیٗ( 

ثٝ ٔیضاٖ)اص وّىؼیٖٛ ٔٛػؼٝ ساصی(  ِیؼتشیب ٔٛ٘ٛػیتٛط٘ضثبوتشی  

CFU/g  104  تّمیح(Jones  ،ٖ2014ٚ ٕٞىبسا)  10ٚ ثٝ ٔذت 

 دلیمٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ثٝ عٛس وبُٔ ٍٕٞٗ ؿذ٘ذ. 

 ّبی پٌيشدس ًوًَِ ليؼتشيب هًََػيتَطًضاسصيبثی سؿذ  

ثشسػی ص٘ذٜ ٔب٘ی ِیؼتشیب دس تیٕبسٞبی ٔختّف پٙیش لاوتیىی آِٛدٜ 

عجك سٚؽ اػتب٘ذاسد  60ٚ  30، 15،0ؿذٜ ثب پبتٛطٖ دس سٚصٞبی 

دس تیٕبسٞبی روش  ِیؼتشیب ٔٙٛػیتٛط٘ض ؽثشای ؿٕبسا٘دبْ ؿذ. 

ظ وـت ٔبیـ ٔیّی ِیتش ٔحی 90ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ پٙیش ثٝ  10ؿذٜ، 
 1
TSYE ثب دٔبیC° 37 ُثٝ ٔٙؾٛس پشاوٙذٌی پٙیش دس  ٔٙتم ٚ

ثب اػتفبدٜ اص  01/1پغ اص تٟیٝ سلت ٔحیظ وـت ٕٞضدٜ ؿذ. 

                                           
ExtractYeastSoyan

1
Trypto 

یظ آٌبس ا٘تخبثی حٔ سٚی  ،دسكذ ٞیذسٚوؼیذ پتبػیٓ 5/0ٔحَّٛ 

 ٔذت ٝٚ  ث حیوـت ػغ ؽسٚ ٝث( إِٓبٖ-ٔشن)2 پبِىبِْیؼتشیب 

 ؿذ.  ٌزاسیٌٝشٔخب٘ ، C° 37 بفت دس دٔبیػ 48اِی  24

ّبی پشٍثيَتيک دس پٌيش ثشسػی صًذُ هبًی ثبکتشی

 لاکتيكی پشٍثيَتيكی

ثشسػی ص٘ذٜ ٔب٘ی، ثش سٚی تیٕبسٞبی ٔختّف پٙیش لاوتیىی 

ثشای ایٗ  ا٘دبْ ؿذ. 60ٚ  30، 15، 0پشٚثیٛتیىی دس سٚصٞبی 

 ِیتش سلیك ٔیّی 90ٌشْ اص ٕ٘ٛ٘ٝ پٙیش ثشداؿتٝ ؿذ ٚ دس  10ٔٙؾٛس 

ٞبی ػشیبِی سلتٚ ٙٙذٜ )تشی ػیتشات ػذیٓ( ٔخّٛط ٚ ٍٕٞٗ و

 اص آٖ تٟیٝ ٌشدیذ. 

اسصيبثی حؼی   

، 0ٞبی صٔب٘ی اسصیبثی حؼی ٕ٘ٛ٘ٝ پٙیش عی ٔذت سػیذٖ دس فبكّٝ

 صٖ( 15ٔشد ٚ  15) ٘فش آٔٛصؽ دیذٜ 30سٚص تٛػظ  60، 30، 15

ٌزاسی ؿذ٘ذ ٚ دس ٞب ثب تقذاد تلبدفی وذٕ٘ٛ٘ٝكٛست ٌشفت. 

ثٝ تشتیت غیش لبثُ  5تب 1. أتیبصٞبی ٔبی اتبق تؼت ا٘دبْ ؿذ٘ذد

ٞب(، غیش لبثُ لجَٛ، لبثُ ٔلشف) وبٔلا ٔشدٚد اص ٘ؾش پبّ٘یؼت

ٞبی اسصیبثی حؼی ٘یض لجَٛ، خٛة ٚ ثؼیبس خٛة ثٛد٘ذ. ؿبخق

 ؿبُٔ فغش ٚ عقٓ، سً٘، ثٛ، ثبفت ٚ لٛاْ ٚ پزیشؽ وّی ثٛد٘ذ.   

 سٍؽ آًبليض آهبسی   

داسی دس ػغح آصٔبیـبت دس ػٝ تىشاس ا٘دبْ ؿذ. ػغح ٔقٙیتٕبْ 

ثشای تدضیٝ ٚ تحّیُ ایٗ دس ٘ؾش ٌشفتٝ ؿذ.  05/0احتٕبَ وٕتش اص 

ٞبی وٕی اص تدضیٝ ٚاسیب٘غ یه ٔتغیشٜ پظٚٞؾ، دس ٔٛسد دادٜ

(ANOVA آصٔبیؾ فبوتٛسیُ دس لبِت عشح وبٔلاً تلبدفی )

(CRD )ٚ ٝاػتفبدٜسٚؽ دا٘ىٗ  ٞب، اصثیٗ ٔیبٍ٘یٗ ثشای ٔمبیؼ 

ثشای ػبصٔبٖ دٞی  Microsoft Excel 2010افضاس . اص ٘شْؿذ

 ٌشدیذ.ٞب ٚ سػٓ ٕ٘ٛداسٞب اػتفبدٜ دادٜ

                                           
2
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 ًتبيج    

ی تيوبسّبی پٌيش فيضيكَؿيويبيًتبيج آصهَى ّبی  

  لاکتيكی تَليذ ؿذُ

٘تبیح آصٖٔٛ ٞبی فیضیىٛؿیٕیبیی چٟبس ٕ٘ٛ٘ٝ پٙیش  2دس خذَٚ 

دس تٕبْ  خـه ٔبدٜ لاوتیىی تِٛیذ ؿذٜ آٚسدٜ ؿذٜ اػت. ٔیضاٖ

 داسی ٔقٙی عٛس ثٝ پلا٘تبسػیٗ حبٚی ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ دس یٔذت ٍٟ٘ذاس

 دس چشثی ٔیضاٖ عشفی اص(.P<0.05) ثٛد ثیـتش ٕ٘ٛ٘ٝ ػبیش ثٝ ٘ؼجت

 ثٝ ٍٟ٘ذاسی حیٗ دس ثبوتشیٛػیٗ ٚ پشٚثیٛتیه حبٚی ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ

 ثٝ ٍٟ٘ذاسی 30 سٚص دس ٔیضاٖ ایٗ اِجتٝ ٚ ثٛد ثبلاتش داس ٔقٙی عٛس

 ٕ٘ٛ٘ٝ دس ٘یض خبوؼتش ٚ ٕ٘ه ٔیضاٖ. سػیذ خٛد ٔیضاٖ حذاوثش

 لبثُ عٛس ثٝ سٚص 30 ٚ 15 ٍٟ٘ذاسی عَٛ دس پلا٘تبسػیٗ حبٚی

 حبٚی ٕ٘ٛ٘ٝ دس پشٚتئیٗ ٔیضاٖ ٔمبثُ سد. ثٛد ثیـتش تٛخٟی

  .یبفت افضایؾ ٍٟ٘ذاسی حیٗ دس پشٚثیٛتیه

 

 

 

 آًبليض فيضيكَؿيويبيی، ؿيويبيی ٍ هيكشٍثی ؿيش خبم گبٍ -1جذٍل 

 ٔمذاس سٚؽ، دػتٍبٜ ٚ یب اػتب٘ذاسد پبسأتش آًبليض

فيضيكَ

ی
ؿيويبي

 

 03/1  ٕتشیدا٘ؼتلاوتٛ دا٘ؼیتٝ

 15  2852اػتب٘ذاسد ّٔی ؿٕبسٜ  اػیذیتٝ

pHٜ68/5  2852 اػتب٘ذاسد ّٔی ؿٕبس 

 8/3 % 639سٚؽ ٔبوشٚوّذاَ ٚ  اػتب٘ذاسد ّٔی ؿٕبسٜ  پشٚتئیٗ

 10/4 % 366 سٚؽ طسثش ٚ اػتب٘ذاسد ّٔی ؿٕبسٜ چشثی

 134A/B% 24/12ٔذMilcoScanَدػتٍبٜ  ٔبدٜ خـه

 134A/B% 94/18ٔذMilcoScanَدػتٍبٜ  شثیٔبدٜ خـه ثذٖٚ چ

 AOAC(2005)% 6/0 ٕ٘ه

 6/0 %ٔبدٜ خـه -( لاوتٛص+ یٗ+ پشٚتئی)چشث خبوؼتش

 3/4≥ (ng/g) خزة اتٕی وشْٚ

 1/2/≥ (ng/g) خزة اتٕی وبدٔیٓ

 5/132 (ng/g) خزة اتٕی آسػٙیه

 8/12 (ng/g) خزة اتٕی خیٜٛ

 µg/g042/80 خزة اتٕی ػشة

 18545ng/kg59.8اػتب٘ذاسد ّٔی ؿٕبسٜ M1آفلاتٛوؼیٗ 

ی
هيكشٍث

 cfu/g104 ×1/3 2406ؿٕبسٜاػتب٘ذاسد ّٔی  تٛتبَ وب٘ت 

 cfu/g10 2406ٚ  5272اػتب٘ذاسد ّٔی ؿٕبسٜ  وّی فشْ

 ٔٙفیcfu/g 10154اػتب٘ذاسد ّٔی ؿٕبسٜ  وپه ٚ ٔخٕش
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(P<0.05) اػت یداسیٔقٙ تفبٚت دٞٙذٜ٘ـبٖ ػتٖٛ ٞش دس وٛچه حشٚف

 

 
 

 ّبی لاکتيكی تَليذ ؿذُپٌيشفيضيكَ ؿيويبيی  َى ّبیآصه -2جذٍل

 ٞبٕ٘ٛ٘ٝ آصٖٔٛ
 صٔبٖ)سٚص(

0 15 30 60 

pH

28/6 پٙیش لاوتیىی ؿبٞذ ± 12/0 a 38/6 ± 21/0 c 41/6 ± 15/0 b 28/6 ± 09/0 b 

20/6 پشٚثیٛتیه ىی لاوتی پٙیش ± 25/0 a 67/4 ± 14/0 a 67/6 ± 10/0 b 98/4 ± 05/0 a 

67/6 پلا٘تبسػیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی  ± 16/0 a 17/5 ± 11/0 b 89/4 ± 15/0 a 67/4 ± 13/0 a 

43/6 ٘بیؼیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی   ± 15/0 a 17/5 ± 14/0 b 02/5 ± 13/0 a 89/4 ± 20/0 a 

 ٔبدٜ خـه

9/46 ؿبٞذ ± 51/8 a 68/47 ± 61/4 a 2/53 ± 56/9 a 86/54 ± 21/8 bc 

26/47 پٙیش پشٚثیٛتیه ± 21/11 a 5/51 ± 95/15 c 59/54 ± 21/19 b 49/54 ± 30/18 b 

78/48 پلا٘تبسػیٗ پٙیش لاوتیىی حبٚی  ± 26/22 b 11/52 ± 18/15 d 49/55 ± 24/12 c 23/55 ± 19/14 c 

89/46 ٘بیؼیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی  ± 28/20 a 56/50 ± 48/18 b 59/53 ± 29/16 a 88/52 ± 56/23 a 

 چشثی

±20 ؿبٞذ 55/15 a 18/23 ± 10/8 a 2/21 ± 89/5 a 5/23 ± 78/6 a 

83/20 پٙیش پشٚثیٛتیه ± 21/9 a 16/28 ± 19/10 b 25/83 ± 21/15 b 33/26 ± 45/15 b 

83/20 پلا٘تبسػیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی  ± 17/12 a 16/28 ± 11/9 b 25/83 ± 56/19 b 33/26 ± 16/15 b 

83/20 ٘بیؼیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی  ± 21/10 a 16/28 ± 18/12 b 25/83 ± 19/20 b 33/26 ± 21/8 b 

4/2 ؿبٞذ  ±89a/a 3/3 ± 15/0 a 3± 10/1 a 1/3 ± 98/0 a 

7/2 پٙیش پشٚثیٛتیه  ± 15/0 a 9/3 ± 45/0 b 4/3 ± 78/0 a 9/2 ± 81/0 a 

7/2 پلا٘تبسػیٗ پٙیش لاوتیىی حبٚی  ٕ٘ه ± 18/0 a 9/3 ± 79/0 b 4/3 ± 98/0 a 8/2 ± 35/0 a 

8/2 ٘بیؼیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی   ± 68/0 a 1/3 ± 05/1 a 4/3 ± 74/0 a 0/3 ± 92/0 a 

3/4 ؿبٞذ  ± 21/0 a 75/3 ± 19/0 a 9/3 ± 21/0 ab 4± 74/0 ab 

1/4 پٙیش پشٚثیٛتیه  ± 25/0 a 3/4 ± 40/0 b 1/4 ± 45/0 ab 8/3 ± 31/0 a 

1/4 پلا٘تبسػیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی  خبوؼتش ± 56/0 a 8/4 ± 69/0 c 4/4 ± 61/0 b 1/4 ± 45/0 ab 

4/4 ٘بیؼیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی   ± 21/0 a 5/3 ± 35/0 a 6/3 ± 41/0 a 3/4 ± 33/0 b 

88/20 ذؿبٞ  ± 21/2 a 40/21 ± 15/8 b 86/22 ± 18/10 c 23/22 ± 16/7 a 

24/21 پٙیش پشٚثیٛتیه  ± 14/5 a 07/22 ± 24/8 c 28/23 ± 34/6 c 47/23 ± 45/6 b 

79/19 پلا٘تبسػیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی  پشٚتئیٗ ± 87/3 a 82/20 ± 24/6 a 44/21 ± 32/4 a 13/22 ± 45/7 a 

44/20 ٘بیؼیٗپٙیش لاوتیىی حبٚی   ± 35/12 a 22/21 ± 18/7 ab 32/22 ± 24/6 b 03/23 ± 68/4 b 
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 دس طَل دٍسُ ًگْذاسیpHتغييشات 

 عٛس سٚصٜ ثٝ  60دس ثبصٜ صٔب٘ی   ؿبٞذ لاوتیىی پٙیشpH تغییشات

 15عی  pHثٛد. وبٞؾ ؿذیذ ثبلاتش ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ػبیش اص داسی ٔقٙی

ثٝ ٔلشف ؿذیذ لاوتٛص ٚ تِٛیذ ٔمذاس ثبلایی  سٚص اَٚ سػیذٖ پٙیش

ٞبی لاوتیىی ٘ؼجت دادٜ ؿذٜ اص اػیذ لاوتیه تٛػظ ثبوتشی

، عی ٔشاحُ اِٚیٝ تِٛیذ پٙیش ثٝ دِیُ pHاػت. وبٞؾ ػشیـ

ٞبی ٘بٔغّٛة حبئض إٞیت اػتٕٔب٘قت اص سؿذ ثبوتشی

(p<0.01) ٍٟ٘ذاسی 15 سٚص دس ، pHص٘ذٜ ثبوتشی حبٚی پٙیش 

 ص٘ذٜ ثبوتشی فقبِیت ثب ٔشتجظ أش ایٗ وٝ داد ٘ـبٖ سا ٔیضاٖ ٗوٕتشی

 تغییشات ٍٟ٘ذاسی 30 سٚص اص ثبوتشیٛػیٗ حبٚی پٙیشٞبی دس. اػت

pHٝیبفت وبٞؾ داسی ٔقٙی عٛس ث (P<0.05.) حیٗ دس 

 ثبوتشیٛػیٗ حبٚی ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ  60ٚ   30 سٚص دس ٍٟ٘ذاسی

 ٔقٙبداسی ٘ـبٖ عٛس ثٝ ساpH ٔیضاٖ وٕتشیٗ( ٘بیؼیٗ ٚ پلا٘تبسػیٗ)

 ؿبٞذ ٕ٘ٛ٘ٝ خض ثٝ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ یتٕبٔ دسpH ضاٖیٔ (.P<0.05) داد٘ذ

 ایٗ ثٝ تغییشات داؿت. ایٗ سا ٔیضاٖ وٕتشیٗ ٍٟ٘ذاسی 60 سٚص دس

ٔب٘ذٜ دس ِختٝ پٙیش لاوتیىی وٝ  ٔمذاس لاوتٛص ثبلی اػت دِیُ

 ذیتِٛ ٗیثٙبثشاحبُٔ ثبوتشیٛػیٗ ٚ یب ثبوتشی ص٘ذٜ ٔلشف ؿذٜ ، 

 .ؿذ ذٜید وبٞؾ ،pHٚ دس ٔمذاس  ـتشیث هیلاوت ذیاػ

 تغييشات لاکتَص دس طَل دٍسُ ًگْذاسی

ٞبی لاوتٛص ثٝ فٙٛاٖ ٔٙجـ ٟٔٓ وشثٛٞیذسات ٔٛسد ٔلشف ثبوتشی

لاوتیىی ٘یض عی دٚسٜ سػیذٖ دػتخٛؽ تغییشاتی ؿذٜ اػت. 

 ٔٛسد پٙیشٞبی عی دٚسٜ سػیذٖ ا٘ٛاؿ سا تغییشات لاوتٛص ،1ٕ٘ٛداس 

تشیٗ ثٝ دِیُ ٔلشف لاوتٛص ثٝ فٙٛاٖ اكّی دٞذ.٘ـبٖ ٔی یثشسػ

ٞب، ثب ٌزؿت صٔبٖ ٔمذاس لاوتٛص ٔٙجـ وشثٗ ٔٛسد اػتفبدٜ ثبوتشی

سٚ ثٝ وبٞؾ ٌزاؿتٝ اػت. ٔیضاٖ وبٞؾ لاوتٛص ٘تبیح حبكُ ثب 

 (، ٔغبثمت داؿت. ای2002ٗٚ ٕٞىبساٖ )Cichosckiتحمیمبت 

ٚ ثذٖٚ  یٍٟ٘ذاس ٗیوبٞؾ لاوتٛص دس حپبییٗ  ػشفت یٗٔحمم

 اص اػتفبدٜ فذْ ،آٖ ُیوٝ دِ سا ٔـبٞذٜ وشد٘ذpH ییشاتتغ

ٞب دس تیٕبسٞبی پٙیش حبٚی ثبوتشیٛػیٗ. ثٛد شیپٙ دس اػتبستش

تفبٚت دس ٞش ٔمغـ صٔب٘ی ثٝ عٛس خذاٌب٘ٝ، )پلاتتبسیؼیٗ ٚ ٘بیؼیٗ( 

دس ٔلشف لاوتٛص دیذٜ  ثب پٙیش لاوتیىی ػبدٜ )وٙتشَ( داسیٔقٙی

عی دٚسٜ سػیذٖ دػتخٛؽ ، ِٚی دس وُ دس ( (p>0.05٘ـذ

دٚسٜ سٚص  60 عَٛایٗ تغییشات دس ، ثٝ عٛسیىٝ تغییشاتی ؿذ

.( داؿتٙذp<0.01)داسی ٔقٙی سػیذٖ سٚ٘ذ وبٞـی

 

(گشم100/ گشم)پٌيش  سػيذى دٍسُ طی لاکتَص تغييشات -1ًوَداس

C ،کٌتشل :P ،پشٍثيَتيک :BAC.PL،ثبکتشيَػيي پلاًتبسيؼيي : BAC.NIثبکتشيَػيي ًبيؼيي : 
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 دس طَل دٍسُ ًگْذاسی آصاد چشة یذّبياػ ليپشٍفب

 هیٛتیپشٚث یثبوتش یحبٚ شیٞب، پٙیظٌیٚ اوثش دس ٙىٝیا ثٝ تٛخٝ ثب

 یحبٚ شیپٙچشة  ذیاػ ُیپشٚفبدس ایٗ پظٚٞؾ، داؿت، ِزا  یثشتش

، تغییشات اػیذٞبی 2. ٕ٘ٛداسلشاس ٌشفت یص٘ذٜ ٔٛسد ثشسػ یثبوتش

-پشٚثیٛتیه سا ٘ـبٖ ٔی حبٚی پٙیش صاد عی دٚسٜ سػیذٖچشة آ

دٞذ. غّؾت اػیذٞبی چشة آصاد عی دٚسٜ سػیذٖ ثٝ عٛس وّی 

داسی ٘ـبٖ داد٘ذ. عی دٚ ٞفتٝ اَٚ، اػیذٞبی چشة افضایؾ ٔقٙی

اػت ٚ ٔیضاٖ اػیذٞبی چشة  عٛیُ ص٘دیش ثیـتشی تِٛیذ ؿذٜ

٘ـبٖ دادٜ  ٔتٛػظ ٚ عٛیُ ص٘دیش دس ٔشاحُ پبیب٘ی ا٘ذوی وبٞؾ

اػت أب دس ٔٛسد اػیذٞبی چشة وٛتبٜ ص٘دیش غّؾت، ٔذاْ 

 افضایـی ثٛدٜ اػت.

 تغييشات دسصذ اػيذّبی چشة آصاد ًؼجت ثِ اػيذّبی چشة آصاد کل پٌيش پشٍثيَتيكی – 2ًوَداس 

ثشسػی صًذُ هبًی ليؼتشيب دس تيوبسّبی هختلف دس طَل دٍسُ 

 ًگْذاسی

پٙیش  عی دٚسٜ سػیذٖب تیٕبسٞ ٝس وّید ِیؼتشیب ٔٙٛػیتٛط٘ضؿٕبس 

ایٗ٘تبیحثشاػبع٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت.   3دس ٕ٘ٛداس لاوتیىی 

ضذخبكیت، ثبوتشیٛػیٗ ٘بیؼیٗ ٚ پلا٘تبسػیٗ ٞش دٚ اص ٔغبِقٝ

وبٞؾثیـتشیٗ  ػجت٘ذ أب ٘بیؼیٗ ثٛدثشخٛسداسِیؼتشیبیی

ػیٗ ثٛدٜ دس ٔمبیؼٝ ثب پشٚثیٛتیه ٚ پلا٘تبسِیؼتشیبثبوتشیٍِبسیتٓ

پٙیش  سٚص اَٚ دس تٕبْ تیٕبسٞبی 15دس ٔغبِقٝ حبضش، دس اػت.

افضایؾ چـٍٕیش سؿذ ِیؼتشیب ٔـبٞذٜ ؿذ وٝ دس تیٕبس وٙتشَ )پٙیش 

، ِیؼتشیب لاوتیىی ػبدٜ )فبلذ پشٚثیٛتیه ٚ ثبوتشیٛػیٗ( آِٛدٜ ثٝ

ِٛي افضایؾ دس سؿذ  2سٚص،  60ایٗ سٚ٘ذ ادأٝ پیذا وشدٜ ٚ عی 

 ِیؼتشیب ٔـبٞذٜ ؿذ. دس تٕبْ تیٕبسٞبی دیٍش، وبٞؾایٗ ثبوتشی 

ِٛي دس  2تب  1سٚص چـٍٕیش ثٛد ثٝ عٛسی وٝ وبٞؾ  15پغ اص 

 تیٕبسٞبی ٔختّف ثجت ٌشدیذ. 
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 تيوبسّبی هختلف  دسپٌيش لاکتيكی  طی دٍسُ سػيذىليؼتشيب هٌَػيتَطًض لگبسيتن جوعيت  -3ًوَداس

 

 ِیؼتشیبٛد، ثیـتشیٗ وبٞؾ ؿٔـبٞذٜ ٔی  3ٕٞب٘غٛس وٝ دس ٕ٘ٛداس 

پٙیش لاوتیىی حبُٔ ٘بیؼیٗ ػپغ دس تیٕبس حبُٔ  ثٝ تشتیت دس 

پشٚثیٛتیه دیذٜ ؿذ. ٔیضاٖ وبٞؾ عی دٚسٜ سػیذٖ دس تیٕبسٞبی 

قبِیت ٚ ف pHٞؾاثش تشویجی وب ٝتٛا٘ذ دس ٘تیدٔیپشٚثیٛتیىی 

ٔٛسد  پلا٘تبسْٚلاوتٛثبػیّٛع   پشٚثیٛتیه ضذٔیىشٚثی ثبوتشی

دسوُ، پٙیش لاوتیىی حبٚی ٘بیؼیٗ  ثبؿذ. ٜ دس ایٗ ٔغبِقٝ اػتفبد

ثیـتشیٗ تبثیش وبٞـی ثش سٚی ِیؼتشیب سا داؿت. پغ اص آٖ ثٝ 

تشتیت تیٕبس حبٚی پشٚثیٛتیه ٚثٝ ٔیضاٖ وٕتش اص دٚ تیٕبس دیٍش، 

  تیٕبس حبٚی پلا٘تبسیؼیٗ دس وبٞؾ ِیؼتشیب ٔٛثش ثٛد٘ذ.

 

 

 

سُ سػيذى پٌيش ثشسػی صًذُ هبًی پشٍثيَتيک طی دٍ

 لاکتيكی پشٍثيَتيكی

 یشٞبیپٙ دس چشاوٝ اػت، یىیٛتیپشٚث شیپٙ ثب ٔشتجظ تٟٙب فبوتٛس ٗیا

اصاػتفبدٜدسفبوتٛس. ٟٕٔتشیٗ٘ـذ اػتفبدٜ ص٘ذٜ یثبوتش اص ٍشید

 ٚفشآٚسیعیٞبآٖص٘ذٜ ٔب٘یدس پٙیش،پشٚثیٛتیهٞبیثبوتشی

ٔحلَٛحؼیخٛافثش٘بٔغّٛةثذٖٚ تبثیشٔلشفصٔبٖتب

عی  لاوتٛثبػیّٛع پلا٘تبسْٚ، ٔیضاٖ ص٘ذٜ ٔب٘ی 3دس خذَٚثبؿذ. ٔی

سٚص ٍٟ٘ذاسی دس پٙیش لاوتیىی ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت. عجك ٘تبیح  60

ثذػت آٔذٜ عی سٚصٞبی ٔٛسد ثشسػی،  سٚص اَٚ  تٟٙب یه ِٛي 

سٚص  60وبٞؾ دس ص٘ذٜ ٔب٘ی ثبوتشی ٔزوٛس دیذٜ ؿذ وٝ پغ اص 

ثٝ دِیُتٛا٘ذٔیأشایِٗٛي سػیذ.  3ثٝ  ایٗ وبٞؾ ثیـتش ٚ

صٔبٖعیپشٚثیٛتیهثبوتشیٚ تىثیشسؿذتٛا٘بییوبٞؾ

  .ثبؿذٍٟ٘ذاسی
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 کنتزل نایسین پلانتارسین پزوبیوتیک    

 دس طَل دٍساى سػيذى پٌيش پشٍثيَتيكی لاکتيكی(log CFU/g)ًتبيج صًذُ هبًی پشٍثيَتيک ّب دس پٌيش  -3جذٍل 

ٕٝ٘ٛ٘ 0 15 30 60 

 2× 107 6× 108 7× 108 3/2× 109  پشٚثیٛتیهحبٚی پٙیش 
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 دسپٌيشّبی لاکتيكی تَليذ ؿذM1ُثشسػی آفلاتَکؼيي 

ٔدبص ٔغبثك اػتب٘ذاسد  ٔمبدیش آفلاتٛوؼیٗ ثذػت آٔذٜ دسٔحذٚدٜ

 ( 4ثٛد)خذَٚوٕیتٝ اسٚپبیی ٚ غزایی وذوغ 

ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب اص حذ ٔدبص وٕتش ثٛد ٚ ثب  یدس تٕبٔ ٗیآفلاتٛوؼ ضاٖیٔ

 شیدس پM1ٙ ٗیآفلاتٛوؼ ضاٖیٔٔذٜ ثذػت آ حیتٛخٝ ثٝ ٘تب

 شی( ٚ دس ػبP<0.05وٕتش ثٛد ) یثٝ عٛس لبثُ تٛخٟ یىیٛتیپشٚث

 ٗیآفلاتٛوؼ ضاٖیداس ٔـبٞذٜ ٘ـذ. ٞش چٙذ ٔ یٕ٘ٛ٘ٝ ٞب تفبٚت ٔقٙ

وٕتش ثٛد. ٗیؼیثب ٘ب ؼٝیدس ٔمب ٗیپلا٘تبسػ یحبٚ شیدس پٙ

 كی ٍ پٌيش پشٍثيَتيکدس پٌيش لاکتيM1هقبيؼِ ثيي غلظت آفلاتَکؼيي - 4جذٍل 

ng/kg  سٚؽ آصٖٔٛ فٙٛاٖ آصٔبیؾ ٕ٘ٛ٘ٝ  ٔغبثمت حذ ٔدبص:ng/kg٘تیدٝ:

M1  پٙیش لاوتیىی HPLC65/177 آفلاتٛوؼیٗ  52/43 b250 داسد 

M1  پٙیش پشٚثیٛتیه HPLC51/131 آفلاتٛوؼیٗ  85/43 a250 داسد 

M1  پٙیش حبٚی پلا٘تبسػیٗ HPLC25/166 آفلاتٛوؼیٗ  21/50 b250 داسد 

M1  پٙیش حبٚی ٘بیؼیٗ HPLC87/180 آفلاتٛوؼیٗ  87/48 b250 داسد 

 (P<0.05) اػت یداس یهعٌ تفبٍت دٌّذًُـبى ػتَى ّش دس کَچک حشٍف

 ًتبيج اسصيبثی حؼی ًوًَِ ّبی پٌيش لاکتيكی

 شیپٙ ٗیا یحؼ یبثیاسصتٟٙب  ،ٞبشیپٙ شیػب ثب ؼٝیٔمب سدٚ ا٘تخبة ایٗ پٙیش ثقٙٛاٖ تیٕبس ثٟیٙٝ  هیٛتیپشٚث یحبٚ شیپٙ خٛاف ثٛدٖ ثبلاتش ثٝ تٛخٝ ثب

ؿٛد ٚ ثٝ عٛس وّی داسی دیذٜ ٔیسٚصٞبی ٔختّف اص ِحبػ پزیشؽ وّی تفبٚت ٔقٙی شیپٙ ٗیث دٞذ،یٔ ٘ـبٖ 5. ٕٞبٖ عٛس وٝ ٕ٘ٛداس ا٘دبْ ؿذ

وٙٙذٜ ثش ویفیت پٙیش افضٚدٜ ؿذٜ اػت.ثب افضایؾ ٔذت صٔبٖ اص دیذ ٔلشف

 
 ّبی هختلفدس صهبى کيَتيپشٍث یحبٍ شيپًٌتبيج پزيشؽ کلی  -5ًوَداس 

 ّب، غيش قبثل قجَل: طعن ًبهطلَة()غيش قبثل هصشف: کبهلا هشدٍد اص ًظش پبًليؼت
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 ٚعقٓثبفت،أتیبصحؼیاسصیبثبٖاسصیبثی ٌشٜٚ اػبعثش

پشٚثیٛتیه، وـتحبٚیپٙیشٞبیتٕبٔی ٕ٘ٛ٘ٝپزیشؽ وّی

ثٝ ؿىُ سػیذٖسٚص60عیاصپغ ٚتِٛیذاصثقذثلافبكّٝ

ثٝ دِیُتٛا٘ذٔیایٗوٝثٛد٘ذؿبٞذٕ٘ٛ٘ٝاصثبلاتشداسیٔقٙی

پشٚثیٛتیهحبٚی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓثیـتش پٙیشپشٚتئِٛیتیىیفقبِیت

ایدبد ٚثٟتشآسٚٔبیتٛػقٝداسی ثشٔقٙیاثشتٛا٘ٙذٔیوٝثبؿذ

 ثبؿٙذ.داؿتٝتش٘شْثبفت

 ثحث   

 ،یىیٛتیپشٚث یىیلاوت شیپٙ ذٖیسػ یب٘یپب ٔشاحُ دس، 2عجك خذَٚ 

ثٝ  pHؾیافضا ٗیا ؿذوٝ ٔـبٞذٜ 30سٚص  دسpHٔمذاس ؾیافضا

 جبتیتشو ذیتِٛ ه،یلاوت ذیاػاص خّٕٝ ٔلشف  یٔتقذد ُیدلا

آصاد ٚ آصاد ؿذٖ تشویجبت  ٙٝیآٔیذٞبیاػ یحذ تب ٚ یذیاػشیغ

ٚ Messensٞب ٘ؼجت دادٜ ؿذٜ اػت )لّیبیی اص تدضیٝ پشٚتئیٗ

ٚ Kanawjia مبتیتحم حیحبكُ ثب ٘تب حی٘تب (.2003ٕٞىبساٖ، 

٘ـبٖ داد٘ذ وٝ  ضی(  2005٘) ٕٞىبساٖ Seifuٚ(، 1995ٕٞىبساٖ )

pHٙٗیدس ح ىٛعیّٞٛت ّٛعیلاوتٛثبػ هیٛتیپشٚث یحبٚ شیپ 

  .بفتی ؾیافضا یٍٟ٘ذاس

ثٝ عٛس وّی افضایؾ اػیذٞبی چشة عٛیُ ص٘دیش دس عی دٚ ٞفتٝ 

ٞبی تٛا٘ذ ثٝ حضٛس ِیپبص ؿیش ٚ یب ِیپبص ثبوتشییٔ اَٚ

ٚ Cavicchioliٚ یب ٔبیٝ پٙیش ٘ؼجت دادٜ ؿٛد ) ػبیىشٚتشٚف

(  ٚ وبٞؾ اػیذٞبی چشة ٔتٛػظ ٚ عٛیُ ص٘دیش 2011ٕٞىبساٖ، 

ٞبی حبكُ اص تٛا٘ذ ثٝ دِیُ فقبِیت اػتشاصدس ٔشاحُ پبیب٘ی ٔی

-ِٛیض اص ػَّٛ خبسج ٔیٞب اػیذ لاوتیه ثبؿذ وٝ ثقذ اص اتثبوتشی

(. ثشخی اص 2008ٚ ٕٞىبساٖ، Shakeel-Ur-Rehmanؿٛ٘ذ )

ا٘ذ دس ٔشاحُ اػیذٞبی چشة وٝ عی ٞفتٝ دْٚ ٚ ػْٛ تِٛیذ ؿذٜ

پبیب٘ی ٚخٛد ٘ذاؿتٙذ. ٔلشف ایٗ اػیذٞبی چشة آصاد تٛػظ 

تٛا٘ذ ٞب ٔیٞبی ٔٛخٛد دس پٙیش ٚ یب اػتشیفیٝ ؿذٖ ٔدذد آٖثبوتشی

ثٝ عٛس وّی، . (2020ٚ ٕٞىبساٖ،Zhangبؿذ )دِیُ ایٗ أش ث

ٔمذاس ٞشیه اص اػیذٞبی چشة آصاد عی ٔذت سػیذٖ، افضایؾ 

٘ـبٖ داد٘ذ افضایؾ اػیذٞبی چشة وٛتبٜ ص٘دیش ٚ ٔتٛػظ ص٘دیش ثٝ 

فقبِیت آ٘ضیٓ ِیپبص ثؼتٍی داسد. ایٗ آ٘ضیٓ تٕبیُ ثیـتشی ٘ؼجت ثٝ 

Sn-1ٞیذسِٚیض اػیذٞبی چشة وٛتبٜ ص٘دیش وٝ ثیـتش دس ٔٛلقیت 

 ٚSn-3دٞذ. دس تحمیمبت س٘ذ ٘ـبٖ ٔیلشاس داAlewijn  ٚ

MacedoandMalcata(1996) ،Buffa(، 2005ٕٞىبساٖ)

(  ٘یض ٔمذاس ِیپِٛیض عی دٚٞفتٝ اَٚ ثیـتش ثٛدٜ ٚ 2001ٚ ٕٞىبساٖ )

  خٛا٘ی داؿتٙذ.ثب تحمیمبت اخیش ٞٓ

ٔختّف تِٛیذ ٚ حُ دس عی ٔشا ِیؼتشیب ٔٙٛػیتٛط٘ضحضٛس 

ٔـبٞذٜ ؿذٜ اػت.  پٙیش ٔبػت ُٚ اص لجیِجٙی حلٛلات ٍٟ٘ذاسی ٔ

ٞبی ٔٛسد ؿیٛؿ ثیٕبسی ٘بؿی اص ٔلشف فشآٚسدٜ  64ٔٛسد اص  10

اص ؿیش دسكذ ایٗ ٔحلٛلات  8/35ٝ ِجٙی دس اثش ِیؼتشیٛص ثٛد، و

(De Buyser et al., 2001) .ؿذٜ ثٛد٘ذ ٝػتٛسیضٜ تٟیپب

 ٜٝ ثٞبی تِٛیذ ؿذٜ اص ؿیش آِٛدپٙیشا٘دبْ ؿذٜ ثش سٚی قبت ٔغبِ

سؿذ، ثمب ٚ )سفتبس ایٗ ثبوتشی  ٝ٘ـبٖ داد و ِیؼتشیب ٔٙٛػیتٛط٘ض

بِیت آغبصٌش، قفٛأّی ٕٞچٖٛ عجییت ٚ ف ٝاػبػب ث پٙیشدس  (ٟٔبس

ٔختّف حُ ؿشایظ دٔب ٚ سعٛثت دس عی ٔشا، pHٞؾٔیضاٖ وب

ٚ  Maisnier-Patinثبؿذ )ٝ ٔیتِٛیذ، ٍٟ٘ذاسی ٚ سػیذٖ ٚاثؼت

   (.1992ٕٞىبساٖ، 

دس پٙیش لاوتیىی ٚ پشٚثیٛتیه دس ایٗ M1آفلاتٛوؼیٗ ثشسػی 

( ٕٞخٛا٘ی داسد. 1394٘ٛسٚص ثبثبئی ٚ ٕٞىبساٖ)پظٚٞؾ ثب ٘تبیح 

ثیٗ پٙیشٞبی ػفیذ ٚ ٘تبیح تحمیك ایٗ ٔحممیٗ ٘ـبٖ داد وٝ  

اختلاف  M1پشٚثیٛتیه ٞش وبسخب٘ٝ اص ٘ؾش ٔیضاٖ آفلاتٛوؼیٗ

دس (، 1397ىبساٖ)دس تحمیك خٛسی ٚ ٕٞ داسی ٚخٛد داسد.ٔقٙی

ٞب آِٛدٌی ثٝ آفلاتٛوؼیٗ وٕتش اص حذ ٔدبص ٚ دسكذ ٕ٘ٛ٘ٝ 56/33

ثیؾ اص حذ  M1ٞب آِٛدٌی ثٝ آفلاتٛوؼیٗدسكذ ٕ٘ٛ٘ٝ 17/31

  ٔدبص ٔغبثك اػتب٘ذاسد وٕیتٝ اسٚپبیی ٚ غزایی وذوغ ثٛد.

 ییتٛا٘ب تیلبثّ ،یىشٚثیضذٔ تیٞب فلاٜٚ ثش خبك ٗیٛػیثبوتش

ٚ Sezerثبؿٙذ) یداسا ٔ ضیسا ٘ ٗیوؼثٝ آفلاتٛ ٖٔتلُ ؿذ

ثٙبثشایٗ ٔٙبػت (. 2018ٚ ٕٞىبساٖ،  Nassarٚ  2013ٕٞىبساٖ، 

پشٚثیٛتیه  حبٚی  اػت وٝ كٙبیـ ِجٙی ثشای تِٛیذ ٔحلٛلات

تـٛیك ٌشد٘ذ ٚ آٌبٞی فٕٛٔی ٞبی تِٛیذ وٙٙذٜ ثبوتشیٛػیٗ 

 . ٔلشف وٙٙذٌبٖ دس صٔیٙٝ ٔلشف ایٗ ٔحلٛلات افضایؾ یبثذ

-سػیذٖ، ٔـبٞذٜ ٔیعی دٚسٜص٘ذٜ ٔب٘یآصٖٔٛ٘تبیحثٝ ٝتٛخثب

پشٚثیٛتیه ثبوتشی CFU/g  107حذال60ُسٚصدسوٌٝشدد

ایٗوٝداؿتٚخٛدٔٛسد آصٖٔٛٞبی پٙیش لاوتیىی دس ٕ٘ٛ٘ٝ
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ٔلشفاص٘بؿیػلأت ثخـیاثشاتثشٚصثشایٔیضاٖ

بٔذخؿجىٝسػذوبفی اػت.  ثٝ ٘ؾش ٔیپشٚثیٛتیىیٔحلٛلات

دٚسٜ عیپشٚثیٛتیهٞبیثبوتشیتٛا٘ذ حفؼٔیپٙیشدسٔٛخٛد

-ص٘ذٜ دس ساثغٝ ثبتی ٔغبِقب  (.( Shah, 2000ثبؿذٔٛثشسػیذٖ

پشٚثیٛتیه پٙیش دس ؿشایظ دػتٍبٜ ٌٛاسؽ ا٘دبْ ٞبی ثبوتشی ٔب٘ی

حٕبیت ٘ؼجتب خٛة ٔبتشیىغ پٙیش سا سٚی پشٚثیٛتیه دس وٝ ؿذٜ 

  3-2ٌٛاسؽ ثب وبٞؾ ثمبی حذٚد  ٔمبثُ ؿشایظ ٔـبثٝ دػتٍبٜ

 ;2015ٚ ٕٞىبساٖ، Gebra) .ذٕ٘بی ثیبٖ ٔیِٛي   

Yilmaztekin  ،ٖٔغبِقبت ٔتقذدی ٘ـبٖ (. 2004ٚ ٕٞىبسا

ٔقٙی دادٜ اػت وٝ وـتٟبی پشٚثیٛتیه ٚ ٔتبثِٛیتٟبی آٟ٘ب تبثیش 

ٚ Gebra)سٚی ٚیظٌیٟبی حؼی پٙیش ٘ذاسد داس ٘بٔغّٛثی

٘تبیح(. 2004ٚ ٕٞىبساٖ،  Yilmaztekin ;2015ٕٞىبساٖ، 

(،2009ٚ ٕٞىبساٖ )ٞبؿٕیٔغبِقبتثبتحمیكایٗاصحبكُ

لاوتٛثبػیّٛعپشٚثیٛتیه )حبٚیآة ٕ٘ىیػفیذپٙیشثشای
ٕٞىبساٖ Basyigitٚثٛد. ٕٞچٙیٗ، ٔٙغجكّٞٛتیىٛع(

پشٚثیٛتیهٞبیحبٚی ثبوتشیایثیبص تشویٝػفیذپٙیش(،2009)

ٕ٘ٛد٘ذ تِٛیذسافشٔٙتْٛلاوتٛثبػیّٛع ٚپلا٘تبسْٚلاوتٛثبػیّٛع

دسٔزوٛسٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ٞبیاصاػتفبدٌٜضاسؽ وشد٘ذ، ٚ

خٛافثٟجٛدثبفثپٙیشدسٔقَٕٛآغبصٌشٞبیوٙبس وـت

.اػتٌشدیذٜآٖحؼی

 

 گيشیًتيجِ   

عی دٚسٜ سػیذٖ ٚ  ِیؼتشیب ٔٙٛػیتٛط٘ض وبٞؾ تقذاد ثبوتشی

بٞؾاثش تشویجی و حبكُ ی پشٚثیٛتیىی،پٙیش لاوتیىٍٟ٘ذاسی 

pH قبِیت ضذ ٔیىشٚثی یبوتشی اػیذ لاوتیه ٚ ثبوتشیٛػیٗٚ ف-

 ٘ـبٖ حی٘تب یعشف اص. ثبؿذٞبی ٔٛسد اػتفبدٜ دس ایٗ ٔغبِقٝ ٔی

 دس یـتشیث ذیٔف یٞب یظٌیٚ یداسا ٗیپلا٘تبسػ یحبٚ شیپٙ داد٘ذوٝ

 یحبٚ شیپٙ ٔٛاسد یثشخ دس ٚ اػت ٗیؼی٘ب یحبٚ شیپٙ ثبٔمبیؼٝ 

 .ثٛد یثشتش یٞب یظٌیٚ یداسا ٗیپلا٘تبسػتِٛیذ وٙٙذٜ  هیٛتیپشٚث

حزف وبُٔ  یغی ایدبد ؿذٜ خٟتحثب ایٗ ٚخٛد، ؿشایظ ٔ

ٕٞچٙیٗ ٘تبیح ایٗ تحمیك  .پٙیش لاوتیىی، وبفی ٘یؼتِیؼتشیب دس 

 یحبٚدس پٙیش لاوتیىی M1٘ـبٖ داد ٔیضاٖ آفلاتٛوؼیٗ 

ثٝ عٛس ٔقٙی داسی وٕتش اص  ٗیػپلا٘تبستِٛیذ وٙٙذٜ  هیٛتیپشٚث

كٙقت ٔٛاد غزایی  ا٘ذسوبساٖ ثشایٗ، دػتثٙب ػبیش تیٕبسٞب ثٛد.

ٝ ، ثپبیذاسی  ٔیىشٚثی ٔحلٛلات ِجٙیخٟت اعٕیٙبٖ اص ػلأتی ٚ 

پبػتٛسیضاػیٖٛ ٚ تخٕیش اوتفب ٝ ث تٟٙب، ٘جبیذ پٙیش لاوتیىیٚیظٜ 

 احُخٟت ایدبد ؿشایظ ٔغّٛة دس ٔش ىٝ لاصْ اػتثّ ،وٙٙذ

 ٘یض عجیقی ٞبی ٔدبصٔختّف تِٛیذ ٚ رخیشٜ ػبصی، اص افضٚد٘ی

  .ٕ٘بیٙذاػتفبدٜ 
 
هٌبثع    

ثشسػی آِٛدٌی (. 1397ٔحٕذی ثب٘ی ؿ ٚ خٛسی ْ. ) .خٛسی ؿ

دس پٙیش ػفیذ ایشا٘ی ثٝ سٚؽ الایضا ٚ M1ثٝ آفلاتٛوؼیٗ

لا. ٔدّٝ فّْٛ ٚ كٙبیـ غزائی. ٔبیـ ثب وبسایی ثب  وشٚٔبتٌٛشافی 

 .229-236ف ف ، 81ؿٕبسٜ 

ا٘ذاصٜ ٌیشی  " (1371): ػبَ  366اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ 

 .ٔیضاٖ چشثی ؿیش ثٝ سٚؽ طسثش

ٔیىشٚثیِٛٛطی ؿیش ٚ  (1380): ػبَ  2406 شاٖیا یاػتب٘ذاسد ّٔ

 .ٚیظٌی ٞب ٚ سٚؽ ٞبی آصٖٔٛ-فشآٚسدٜ ٞبی آٖ

ؿیش ٚ (. 1385) .ػبصٔبٖ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ

سٚؽ آصٖٔٛ. اػتب٘ذاسد  pHٚ اػیذیتٝ تقییٗ –ٞبی آٖ دٜفشآٚس

 .2852ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ 

اػتب٘ذاسد ّٔی (. 1344)ػبصٔبٖ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ. 

 .639ایشاٖ ؿٕبسٜ 

 (.1393) .ػبصٔبٖ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ

سٚؽ خبٔـ ثشای ؿٕبسؽ -ٔیىشٚثیِٛٛطی ص٘دیشٜ غزایی

دسخٝ ػب٘تی 30ؿٕبسؽ وّٙی دس  -1لؼٕت -٘یؼٓ ٞبٔیىشٚاسٌب

. اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ٌشاد ثب اػتفبدٜ اص سٚؽ وـت آٔیختٝ

 .5272ؿٕبسٜ 

ؿیش ٚ فشاٚسدٜ (. 1386) .ػبصٔبٖ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ

ؿٕبسؽ ٚاحذٞبی تـىیُ دٞٙذٜ وّٙی وپه ٚ یب -ٞبی آٖ

. سخٝ ػب٘تیٍشادد 25ؿٕبسؽ وّٙی دس پّیت دس دٔبی  -ٔخٕش

 .10154اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ 
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. ثشسػی ٔیضاٖ ؿیٛؿ ٚ ٔمبٚٔـت  ( 1390ؿ. ) ٚ لبػٕی ْ وبسٌش 

آ٘تـی ثیـٛتیىی ِیؼـتشیب ٔٛ٘ٛػـیتٛط٘ض دس پٙیشٞبی ٔحّی 

.ٔدّٝ فّْٛ غزایی ٚ تغزیٝ،  1386ؿٟشػتبٖ ٔشٚدؿت دس ػبَ 

 .72-77: فف، 3ػبَ ٞـتٓ، ؿـٕبسٜ 

ح. ٔحٕذی ثب٘ی ؿ. سضبئی ع ٚ  حبخی ٔحٕٛدی ْ.  ٘ٛسٚص ثبثبئی

دس پٙیشٞبی  M1ثشسػی ٚ ٔمبیؼٝ ٔیضاٖ آفلاتٛوؼیٗ (.1394)

٘ـشیٝ ی ٘ٛآٚسی دس فّْٛ ٚ فٙبّٚسی  .پشٚثیٛتیه ػفیذ ٚ 

 .59-66ف . فؿٕبسٜ ی دْٚ .ػبَ ٞفتٓ .غزایی

 .ْ  ٚ احٕـذی خجّـیس وبسٌش ٔـٛخش . ج ٘ذیٛػفی . ٘ٛسٚصی ج

اص پٙیش ثب اػتفبدٜ اص  ضِیؼـتشیب ٔٛ٘ٛػیتٛط٘اػـبصی . خذ(1382)

ػبصی دس ػشٔب ٚ ٔــبٞذٜ ثـبوتشی دس وــت ػـِّٛی  سٚؽ غٙی

پضؿىی دا٘ـٍبٜ سفؼٙدبٖ، خّذ دْٚ ، ؿٕبسٜ  ٞـلا . ٔدّـٝ فّـْٛ

  .82-87ف ، ف2
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