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 چكيده

در حين برداشت و قند گردد. چغندر چغندرقند از مزارع تا انتقال به كارخانه قند و تبديل آن به قند مدت طولاني صرف مي هنگام برداشت از

هاي  و غلظت قند براي رشد انواع ميكروارگانيسم pHمحل مناسبي از لحاظ دما، رطوبت،  و شود انتقال، آسيب ديده و زخمي مي

در يكي چنين شربت فرآوري شده با حرارت  و هم 1390 بهارماه  سه هاي انبار شده در ريشهاز  تحقيقدر اين  .كند ايجاد ميساكاروليتيك 

هاي  برداري تصادفي صورت گرفت. تكه ها نمونه جهت جداسازي و شناسايي انواع ميكروارگانيسماصفهان هاي توليد قند و شكر  از كارخانه

سازي و  خالصاز تهيه رقت، عمليات  ها جداسازي و پس ها از مناطق مختلف بافت آن ريشهآلوده پس از شستشو و ضدعفوني كردن سطح 

تأثير عصاره اتانولي بره موم زنبورعسل مطالعه، در ادامه  .شدد ميكروبيولوژيك انجام هاي استاندار وشها با ر شناسايي ميكروارگانيسم

هاي جداسازي شده مورد ارزيابي قرار گرفت و  ها و قارچ عنوان يك ماده ضدميكروبي بيولوژيك در شرايط آزمايشگاهي بر روي باكتري به

ها و  انواع باسيل ،زمايشاتنتيجه آدر تأثير آن با دو ماده ضدعفوني كننده هيپوكلريت سديم و هيپوكلريت كلسيم مقايسه گرديد. 

ها  ع قارچانواها و  از گروه باكتري وساسترپتوكوكو  وساستافيلوكوك ،لوكونوستوك، باسيلوسهاي  هاي گرم مثبت شامل جنس كوكسي

در ميان  سازي و شناسايي شدند. لصاخجداسازي،  پيتيومو  فوزاريوم، پني سيليوم، كريزوسپوريوم، پسيلومايسسهاي  مانند جنس

نيز حضور داشتند. شمارش  ساپروفيتيكوس استافيلوكوكوسو  ارئوس استافيلوكوكوسهاي جداسازي شده انواع بيماري زا شامل  باكتري

دهنده كلني در ميلي  واحد تشكيل 53ها به تعداد  رشد آنها و  ها در شربت فراوري شده با حرارت نشان دهنده بقاي اسپور باكتري باكتري

به  باسيلوسبودند. اعضاي جنس  باسيلوساز فراوري باقي ماندند متعلق به جنس  هايي كه در شربت پس باكتري بود.پس از رويش ليتر 

كنند، بنابراين رعايت مواردي كه  هاي حساسيت زا توليد مي ها فراورده و برخي از آن طلب انساني مطرح هستند هاي فرصت عنوان پاتوژن

بر كنترل كاهش كيفيت محصول از نظر بهداشتي نيز قابل توجه  شود، علاوه ها در مراحل انبارداري چغندرقند مي موجب كاهش تعداد آن

راي تأثير قابل توجهي بر روي اخطر براي سلامت انسان د يك ماده بيولوژيك بيعصاره اتانولي بره موم به عنوان  است.

برابر كمتر از  شش ها ها و قارچ لازم براي حذف كليه باكتريه كمترين غلظت هاي جداسازي شده بود به طوري ك ميكروارگانيسم

   برابر كمتر از هيپوكلريت كلسيم بود.  12هيپوكلريت سديم و 
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   مقدمه

 ،گيري شربتبرداري و  زمان انبارداري تا بهرهاز  چغندرقند

ها و داشتن كربوهيدرات فراوان محل  دليل آسيب ديدن غده هب

هايي است كه موجب  سبي براي تجمع انواع ميكروارگانيسمامن

فعاليت  .شوند تجزيه ساكارز و كاهش كيفيت چغندرقند مي

 توليدبر ايجاد ضايعات، موجب  علاوههاي موجود  ميكروارگانيسم

 ساكاريدي و تركيبات پلي ،اسيدهاي آلي از جمله اسيد لاكتيك

ها نه تنها  شود. اين پديده چنين تبديل نيترات به نيتريت مي هم

ميكروبي شدن شربت حاصل  قند ورباعث كاهش شديد عيار چغند

توانند موجب بروز مشكلات فراواني در  شود بلكه مي از آن مي

فعاليت ميكروبي روي چغندرقند اگر تحت . گردد فرآيند توليد شكر

بر بروز مشكلات ذكر شده، موجب اتلاف  كنترل در نيايد علاوه

آلودگي فرآيندهاي صنعتي ازجمله افزايش  محصول نهايي و

ه شود ك ويسكوزيته شربت به خاطر تبديل ساكارز به دكستران مي

باعث گرفتگي در مسير انتقال شربت، كاهش انتقال حرارت، 

ها، كاهش راندمان كريستاليزاسيون،  كاهش راندمان تبخير كننده

ها، گرفتگي سانتريفوژها و اتلاف ساكارز در  شكل كريستال تغيير

چنين شربت خام حاصل از چغندرقندهاي در  گردد. هم ملاس مي

حاوي اسيدهاي  ،ها گانيسمدليل فعالبت ميكرواره حال فساد ب

راي خنثي ـك بـري آهـدار بيشتـاضافي زيادي است كه به مق

   .)et al. 1991 Belamri( سازي نياز دارد

 .Belamri et al)و همكاران كه بلامري اي العهـمط

هاي  هاي قند مراكش براي شناسايي باكتري در كارخانه (1991

دادند، نشان داد ساكاروليتيك در شربت خام چغندرقند انجام 

خام  هاي اصلي شربت كننده آلوده باسيلوس جنسهاي  باكتري

هاي  ها اقدام به جداسازي باكتري باشند. در اين راستا آن مي

خام چغندر كردند و نتيجه آن  كننده ساكارز از شربت تجزيه

باسيلوس هاي  هاي باسيلوس به نام شناسايي تعدادي از گونه

و  باسيلوس پوميلوس، باسيلوس سوبتيليس، استئاروترموفيلوس

ها قادر به اسيدي  بود كه همگي آن باسيلوس ساكاروليتيكوم

  كردن محيط كشت بودند.

ارزش  )et al. 1992 Dakkari(و همكاران داكاري 

مورد تحقيق  اي مديترانهصنعتي چغندرقند را در شرايط اقليمي 

در اين تحقيق ماده خشك چغندر و شيره چغندري  .قرار داده است

آوري گرديد.  كه در آزمايشگاه از چغندرقند گرفته شده بود، جمع

نشان دهنده بالا بودن  سالم و فاسد هايچغندرميكروبي آزمايش 

شمارش ميكروبي پس از انبارداري و پايين آمدن كيفيت چغندر 

   انبارداري تأكيد شد.بر بالا بردن كيفيت  بود. براي رفع اين مشكل

اي مروري با  هعمطالدر ، )Alimoradi 2010( عليمرادي

عنوان تأثير ضايعات بعداز برداشت در سيلو كردن و ارتباط آن با 

كه اين آلودگي  نمايد بيان ميپوسيدگي قارچي ريشه در چغندرقند، 

روز بر ميزان قند قابل  120بعد از مدت طولاني براي مثال 

گذارد. ولي  استحصال چغندرهاي سيلو شده تأثير نامطلوب مي

بيني دقيق اين ضايعات قبل از برداشت دشوار است. با توجه  پيش

اين گزارشات، پيشنهاد شده كه از مزارع آلوده برداشت  نتايجبه 

برداري  صورت برداشت، بايستي در اوايل بهرهصورت نگيرد و در 

 و قبل از سيلو كردن، چغندرها را مصرف كرد.

 زاي عوامل بيماريهايي كه بر روي  بسياري از بررسي

ها و  كنترل فساد دانه شناسايي و گياهي انجام شده است جهت

در حين كشت گياه بوده است. اين در حالي است كه محصولات 

هاي گياهي، فساد و  صنايع تبديلي فرآوردهيكي از مشكلات 

آلودگي محصول پس از برداشت تا هنگام تبديل آن به فرآورده 

باشد. به علت اين كه برداشت محصولات در دوره  مورد نظر مي



 149           1392/ 2/ شماره 29مجله چغندرقند/ جلد 

 

 

برداري  شود، انبار نمودن آن تا زمان بهره زماني خاصي انجام مي

  ناپذير است.  اجتناب

رزيني كه زنبورهاي عسل از اي  مادهبره موم (پروپوليس) 

 كنند. آوري كرده و به كندوي خود حمل مي درختان و گياهان جمع

 .Greenaway et al( باشد و موم مي موم رزين تركيبات اصلي بره

 فعاليت موم  بره خواص ترين شناخته شده يكي از .)1990

ديگر . آزمايشات )Bahrami et al. 2009( آن است ميكروبيضد

هاي  ها و كنسانتره وسيله عصاره ها را به ارگانيسمميكروكنترل نيز 

 موم بره .)Uzel et al. 2005( اند نشان داده موم بره مختلف

باكتريواستاتيك قوي را از خود نشان  كشي يا ريـاكتـخواص ب

ده از ـه شـهيـاي تـداروه .)Rahman et al. 2010( دـده يـم

دحساسيت، ـوشي، ضـا بيهـي يـحس يـداروي ب لـامـشوم ـم رهـب

اكسيدان،  اب، ضدتشعشع، آنتيـده، ضدالتهـد معــداسيـض

ارچ)، ـق و روسـويباكتري، دـده (ضـي كننـونـدعفـض

 دـونـش يـمني ـم ايمـتسك كننده سيـريـور و تحــومــدتــض

et al. 2005, Bufalo et al. 2009; Uzel et al. 2005) (Fuliang.  

عوامل ايجادكننده فساد در چغندرقند در  در اين بررسي

 .شدشناسايي جداسازي و ، زمان انبارداري در صنعت توليد قند

قند چغندرچنين ميزان آلودگي باكتريايي در شربت فراوري شده  هم

ها به عنوان شاخصي از  اسپور آنها و  از طريق شمارش باكتري

و  باقي ماندن آلودگي ميكروبي پس از فرايند حرارتي ارزيابي شد

مانند مورد  جمعيت باكتريايي كه بعداز تهيه شربت باقي مي

موم زنبور عسل  سپس اثر ضدميكروبي بره شناسايي قرار گرفت.

به عنوان يك عامل كنترل كننده بيولوژيك بر روي 

هاي جداسازي شده، در مقايسه با دو ماده  ميكروارگانيسم

ضدعفوني كننده معمول (هيپوكلريت سديم و هيپوكلريت كلسيم) 

  مورد ارزيابي قرار گرفت.

  ها مواد و روش

  گيري نمونه

در  1390 سال بهاره ماه سه هاي انبار شده در از غده 

 به اين صورت كه .استفاده شد كارخانه قند نقش جهان اصفهان

 30نمونه در دو مرحله از سه سيلو با ظرفيت هر كدام  10ابتدا 

هزار تن تهيه گرديد. سپس در جهت جداسازي و شناسايي انواع 

از هاي موجود در چغندرقندهاي در حال فساد  ميكروارگانيسم

  برداري تصادفي صورت گرفت.  نمونههاي فاسد شده  قسمت

  

  ها جداسازي و كشت باكتري

كوريلان لون و  وسيله ه شده بهـق روش ارائـطب

(Leuven and Croylaan 2000) هاي آلوده پس از  تكه

 درصد 70ها با اتانول  شستشو با آب و ضدعفوني كردن سطح غده

ها جداسازي شد كه در مورد  مختلف بافت آنهاي  قسمتاز 

طور جداگانه كوبيده شد و سپس  هاي آلوده به ابتدا بافتها  باكتري

استريل مخلوط و از آن  با آب مقطرعصاره استخراج شده آن 

از  ها باكتريپس از اين مرحله  گرديد.هاي مختلف تهيه  رقت

محيط مايع  هاي مختلف عصاره و آب مقطر به رقت

(Trypticase soy broth) TSB انتقال داده شد و بعد از 

 وها در اين محيط، عمليات جداسازي  باكتريسازي  غني

 NAد ـامـت جـط كشـها روي محي ازي آنـس صـخال

)Nutrient Agar(  7شرايط دماي محيط و در=pH  انجام

هاي چغندر و  در نمونهها  در نهايت شناسايي باكتري .پذيرفت

هاي استاندارد ميكروبيولوژيك از طريق  روشبا شربت قند 

  .بيوشيميايي به عمل آمدهاي  تستآميزي و  رنگ

  

  ها در شربت شمارش كل باكتري
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از شربت قند قبل از ورود به مرحله تبلور نمونه تازه گرفته 

 يكهاي مختلف با آب مقطر استريل،  شد. پس از تهيه رقت

 NAها به پليت حاوي محيط كشت  از هر كدام از رقتليتر  ميلي

درجه  37ساعت در دماي  24انتقال داده شد و به مدت 

گراد انكوبه گرديد. سپس ميزان رشد كل اسپورها و  سانتي

در دهنده كلني  هاي رويشي براساس مقياس واحد تشكيل فرم

CFU.mlليتر  ميلي
  .(Mohan et al. 2010)د گزارش گردي 1-

  

  در شربت ها شمارش اسپور باكتري

اسپورهاي موجود در شربت، ابتدا در براي شمارش تعداد 

هاي  فرمماري  دقيقه در بن 10گراد به مدت  درجه سانتي 80دماي 

سپس  .نددو فقط اسپورها باقي مان ده شداز بين بر رويشي

محيط  ليتر به ميلي يكو از هركدام  هاي مختلف تهيه گرديد رقت

ساعت در دماي  24ها به مدت  انتقال داده شد. كشت NAكشت 

CFU.ml بر اساس گرديد. شمارشانكوبه گراد  سانتيدرجه  37
-1 

  .(Mohan et al. 2010)انجام شد

  

  ها قارچجداسازي و كشت 

وده ـهاي آل تـف بافـواحي مختلـوچكي از نـهاي ك تـقسم

 PDA )Potato dextroseهاي  برداري و در محيط كشت هـتك

agar( و SDA (Soboraud dextrose agar)  در شرايط دماي

ها) قرار داده شد،  (براي جلوگيري از رشد باكتري pH=6محيط و 

ها و مخمرهاي  در نهايت پس از چندين بار تكرار كشت، قارچ

از مطالعه ها  براي شناسايي قارچسازي و  موردنظر خالص

سپس از كليدهاي شناسايي  و ، تهيه اسلايد كالچرميكروسكوپي

   .)Samson et al. 2004(استفاده شد 

  

  وش اسلايد كالچرر

هاي كپكي روش دقيق و  اين روش براي شناسايي قارچ

هاي زايشي قارچ به صورت سه  در اين روش انداممتداولي است. 

شود و از روي خصوصيات مورفولوژيك آن  بعدي مشخص مي

با  SDAقطعه اي از محيط  ابتدادر توان قارچ را تشخيص داد.  مي

لام  مركز با رعايت موازين استريل رويمتر مربع  سانتيابعاد يك 

شكل درون يك پليت  Uروي لوله  سپس لام. داده شدقرار 

. با استفاده از آنس گرفتصورت افقي قرار ه اي بزرگ ب شيشه

 .داده شد كشتط روي لام نقطه از محي چهارر د قارچاستريل، 

 كشتروي قطعه آگار  ضدعفوني شده با اتانوليك لامل سپس 

براي جلوگيري از خشك شدن قطعات آگار در  .داده شد شده قرار

آب مقطر استريل را در  ليتر ميلي 10طول مدت انكوباسيون حدود 

 ها پليتدر نهايت  .گذاشته شددرب پليت ريخته شد و داخل پليت 

به اين ترتيب  گرفت.مدت يك هفته در دماي اطاق قرار ه ب

ها بعد از رشد از آگار خارج شده و به قسمت زيرين  بعضي از ريسه

كه به آساني زير ميكروسكوپ ديده  طوريه ب ،دنچسب لامل مي

 رنگ دو قطره شد.بعد از انكوباسيون لامل جدا  شوند. مي

و لامل با شد ديگري ريخته  لاكتوفنل كاتن بلو روي لام تميز

 Leuven)شدروي لام قرار داده بود كه به آن چسبيده  قارچي

and Croylaan 2000). به لامل هاي چسبيده  ساختمان ريسه

  .قرار گرفتمطالعه  موردبا ميكروسكوپ نوري 

  

  موم تهيه عصاره اتانولي بره

 96ليتر اتانول  ميلي 500موم خام در  گرم از بره 25مقدار 

حل شد. پس از طي شدن مدت زمان لازم براي حل شدن  درصد

دست آمده با كاغذ  ، محلول بهدرصد 96 موم در اتانول كامل بره
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هاي به دست آمده در صافي  صافي پالايش شد. ناخالصي

  گيري و از وزن ماده خشك محلول كم گرديد.  اندازه

  

هاي  ها و قارچ تأثير عوامل ضدميكروبي بر روي باكتري

  جداسازي شده

اي رقت تهيه  خانه 96هاي  دست آمده در پليت از عصاره به

به درصد  پنجمتيل سولفوكسايد  اين منظور از محلول ديشد. به 

مواد ضدعفوني كننده شيميايي  عنوان حلال استفاده شد.

نيز به همين ترتيب با آب هيپوكلريت سديم و هيپوكلريت كلسيم 

ميكروليتر از  100اي رقيق شد. مقدار  خانه 96هاي  مقطر در پليت

اي ريخته شد و به  خانه 96هاي پليت  هر رقت در يكي از چاهك

ميكروليتر از ميكروارگانيسم مورد نظر كه  100ها  هر كدام از رقت

يك مك فارلند رشد يافته بود اضافه شد.  5/0معادل استاندارد 

چاهك كنترل حاوي ميكروارگانيسم بدون ضدعفوني كننده و يك 

رقتي از چاهك كنترل ديگر حاوي حلال نيز در نظر گرفته شد. 

وبي كه موجب توقف رشد ميكروارگانيسم موردنظر ماده ضد ميكر

نسبت به كنترل شده بود به عنوان كمترين غلظت مهاركننده رشد 

)MIC ،Minimum Inhibitory Concentration(  ثبت

گرديد. از چاهك حاوي كمترين غلظت مهاركننده و دو چاهك 

راي ـب NAهاي جامد ( ها به محيط قبل از آن، ميكروارگانيسم

ت ـها) منتقل شدند تا كمترين غلظ براي قارچ PDAها و  ريـباكت

 MBC ،Minimum Bactericidal( ها باكتريكشنده 

Concentration( ها و كمترين غلظت كشنده قارچ 

)MFC،Minimum Fungicidal Concentration(  كه موجب

 Rahman et( عدم رشد در محيط جامد نيز مي شود به دست آيد

al. 2010; James 1998(. تكرار  سه  هاي حاصل از داده

با استفاده از ها  روشآناليز شد و  Minitabافزار  با نرمآزمايشات 

  مورد مقايسه قرار گرفت. tآزمون 

  

  نتايج 

  ها شناسايي باكتريجداسازي و 

 ،استارائه شده  2و  1هاي  همانطور كه در جدول

در دو گروه كوكسي و باسيل بودند و  ي جداسازي شدهها باكتري

  ها مثبت بود. واكنش گرم همه باكتري

   

  جداسازي شدهخصوصيات كوكسي هاي گرم مثبت  1 جدول

مورفولوژي 

  ميكروسكوپي

  تخمير  كاتالاز   كواگولاز هموليز

  ساكارز 

حساسيت به آنتي 

  بيوتيك 

رشد روي بايل 

  اسكولين آگار

روي مانيتول تخمير 

  سالت آگار

  نوع باكتري

حساس به  + + + گاما اي خوشه

 نوبيوسين

- + Staphylococcus 

aureus  

 Staphylococcus + -  مقاوم به نوبيوسين + + - گاما اي خوشه

saprophyticus 

حساس به  + + - گاما اي خوشه

 نوبيوسين

- - Staphylococcus 

epidermidis 

مقاوم به  + - - گاما اي و دوتايي خوشه

 وانكومايسين

+ + Leuconostoc 

mesentroides 

 Streptococcus - متغير - +  - -  بتا  اي زنجيره

Spp. 
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  جداسازي شده اسپوردار هاي گرم مثبت خصوصيات باسيل 2 جدول
  

تخمير   حركت  VP  MR   كواگولاز هموليز

  ساكارز 

تخمير 

  سوربيتول

تخمير 

  گزيلوز

تخمير 

  مانيتول 

 گونه باكتري لسيتيناز  ليپاز

 Bacillus bervis + + + + + +  +  +  - + بتا

 + - + + - بتا
 متغير متغير متغير

+  - Bacillus pumilus 

 +  ±  -  + - بتا
 متغير

+ + +  - 
Bacillus 

stearotermophilus 

 - + + + + -  بتا
 متغير

+ -  - Bacillus subtilis 

  

خام حاصل از  و اسپورها در شربتها  باكتريشمارش كل 

  چغندرقند

درصد ناچيزي از اسپورها در شربت فراوري شده براي 

به طوري كه تعداد بودند؛ تهيه قند قبل از مرحله تبلور باقي مانده 

 ها و اسپورها  واحدهاي تشكيل دهنده كلني براي كل باكتري

CFU.ml-153 دست آمد كه به CFU.ml-13  را اسپورها 9/5(آن (%

دهد ميان  نشان مي 3نتايج ارائه شده در جدول دادند.  تشكيل مي

ها قبل از فراوري حرارتي شربت و تعداد اسپورهاي  تعداد باكتري

داري وجود دارد  وري اختلاف معنيآباقي مانده بعد از مرحله فر

)05/0<p(،ها پس از مرحله  تعدادي از باكتري . با اين وجود

توانند با تكثير خود موجب كاهش  مانند و مي باقي ميوري آفر

انواع هاي باقي مانده در شربت  باكتريكيفيت شربت شوند. 

بودند كه از چغندر خام نيز جداسازي  باسيلوسجنس هاي  هگون

   شده بودند.

  
   تعداد اسپورهاي باقي مانده پس از فراوري باها قبل از مرحله فراوري شربت  باكتريآزمون تفاوت ميانگين تعداد  3جدول 

  

 تعداد باكتري ها در ميلي ليتر شربت  t سطح احتمال

)CFU.ml-1( 

 مرحله آزمايش

 قبل از فراوري حرارتي 53  57/28  043/0

  بعد از فراوري حرارتي 3    

  

  

  ها  جداسازي و شناسايي قارچ

هاي  قارچو ميكروسكوپي ماكروسكوپي رفولوژي وم 

در و كشت داده شده با روش اسلايد كالچر جداسازي شده 

هاي جداسازي شده  شود. قارچ مشاهده مي 5 لغايت 1هاي  شكل

، ومايسسسيلپهاي  براساس خصوصياتشان متعلق به جنس

تشخيص داده  يتيومپو  ريومافوز، پني سيليوم، كريزوسپوريوم

   .ندشد
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  قندجداسازي شده از چغندر )Paecilomyces( پسيلومايسس مورفولوژي ماكروسكوپي و ميكروسكوپي قارچ 1شكل 

 

     

 

 

  

 
  

  

 قندجداسازي شده از چغندر )Chrysosporium( كريزوسپوريوم مورفولوژي ماكروسكوپي و ميكروسكوپي قارچ 2شكل 

 
  

  

  

  

  

  

  

  قندجداسازي شده از چغندر )Pencillium( پني سيليوممورفولوژي ماكروسكوپي و ميكروسكوپي قارچ  3شكل 

  

  

  

  

  

  

  

  

  قندجداسازي شده از چغندر )Fusarium( فوزاريوممورفولوژي ماكروسكوپي و ميكروسكوپي قارچ  4شكل 
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  قندجداسازي شده از چغندر) Pythium( يتيومپمورفولوژي ماكروسكوپي و ميكروسكوپي قارچ  5شكل 

بر زنبورعسل موم  برهعصاره اتانولي ثير أنتايج حاصل از ت

  هاي جداسازي شده از چغندرقند روي باكتري

 ريشه هاي عامل فساد در پس از شناسايي باكتري 

 عصاره اتانولي هاي مختلف چغندرهاي انبار شده، اثر غلظت

هاي جداسازي شده بررسي گرديد كه  موم بر روي باكتري بره

  است. آمده 6شكل  درنتايج آن 

  

  

  هاي جداسازي شده از چغندرقند فاسد بر باكتريزنبور عسل موم  برهعصاره اتانولي  هاي مختلف اثر غلظت 6شكل 

هاي  شود گونه ملاحظه مي 6طور كه در شكل  همان

استافيلوكوكوس هاي جداسازي شده كه شامل  باكتريتر از  مقاوم

 باسيلوس استئاروترموفيلوسو  باسيلوس برويس، آرئوس

گرم در  ميلي 1/0 يا مهار رشد در غلظت MICداراي  ،باشند مي

گرم در  ميلي 2/0رشد در غلظت  يا عدم MBCو ليتر  ميلي

و  پوميلوسباسيلوس موم هستند.  از عصاره اتانولي بره ليتر ميلي

0
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يكسان در  MBC و MICداراي  لوكونوستوك مزنتروئيدس

موم  از عصاره اتانولي بره ليتر گرم در ميلي ميلي 1/0غلظت 

يا  MICبا  وساسترپتوكوك گونه، باكتريترين  حساس .باشند مي

يا عدم  MBCو  ليتر گرم در ميلي ميلي 025/0مهار رشد در غلظت

از عصاره اتانولي  ليتر ميليگرم در  ميلي 05/0رشد در غلظت 

  موم مي باشد. بره

هاي جداسازي شده  بر روي قارچزنبورعسل موم  ثير برهأت

   از چغندرقند

هاي عامل فساد ميكروبي در چغندرقندهاي  از شناسايي قارچ پس

ها  موم بر روي آن هاي مختلف بره انبارداري شده، اثر غلظت

  است. آمده 7شكل  دربررسي گرديد و نتايج آن 

 

  

  

  

  

  

  

   هاي جداسازي شده از چغندرقند فاسد بر قارچ زنبورعسلموم  برهعصاره اتانولي  هاي مختلف اثر غلظت 7شكل

هاي  شود جنس مشاهده مي 7طور كه در شكل  همان

 فوزاريومو  پنسيليومهاي جداسازي شده مانند  تر از قارچ مقاوم

MIC  و  ليتر گرم در ميلي ميلي 2/0در غلظت يا مهار رشدMFC 

موم  عصاره بره ليتر گرم در ميلي ميلي 4/0در غلظت رشد  يا عدم

يكسان در غلظت  MFCو  MICداراي  پيتيومنشان دادند. جنس 

موم بود و  از عصاره اتانولي بره ليتر گرم در ميلي ميلي 4/0

  MICكريزوسپوريومو  سپسيلومايستر مانند  هاي حساس جنس

گرم در  ميلي 2/0و  1/0هاي  در غلظتبه ترتيب   MFCو

 موم نشان دادند. از عصاره اتانولي بره ليتر ميلي

  

موم  اثر عصاره اتانولي بره مقايسه نتايج حاصل از مقايسه

  عفوني كننده شيمياييضد زنبورعسل با دو ماده

موم  برهاز مقايسه ماده ضدميكروبي بيولوژيك به نام 

زنبورعسل و دو ماده شيميايي ضدعفوني كننده هيپوكلريت سديم 

ها  باكتريكل هاي مختلف بر روي  و هيپوكلريت كلسيم در غلظت

نتايج ارائه شده هاي جداسازي شده از چغندرقندهاي فاسد  و قارچ

دهد اثر كشندگي  اين نتايج نشان مي به دست آمد. 4جدول در 

داري بيشتر از اثر كشندگي دو  طور معني بهموم  عصاره اتانولي بره

در باشد.  ماده شيميايي هيپوكلريت سديم و هيپوكلريت كلسيم مي

همه  موجب كشته شدنكمترين غلظتي كه  ميانگين نتايج،اين 

  در نظر گرفته شده است. ،است شدهانواع قارچ و باكتري 
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   مواد ضدميكروبي مورد استفاده )MBC(كمترين غلظت كشنده ميانگين مقايسه آماري نتايج به دست آمده از  4جدول 

   t  MBC سطح احتمال
 )ليتر گرم در ميلي ميلي(

 عامل كنترل كننده

 عصاره اتانولي بره موم  4/0  78/0  043/0

  هيپوكلريت سديم 4/2    

 عصاره اتانولي بره موم  4/0  71/1  015/0

  هيپوكلريت كلسيم  0/5    

 

  بحث

در مراكش  )et al. 1991 Belamri( و همكاران بلامري

خام  كننده ساكارز از شربت هاي تجزيه اقدام به جداسازي باكتري

هاي باسيلوس به  چغندر كرد و نتيجه آن شناسايي تعدادي از گونه

، سوبتيليسباسيلوس ، استئاروترموفيلوس باسيلوسهاي  نام

 باسيلوس ساكاروليتيكومو  باسيلوس پوميلوس، باسيلوس برويس

 .ندها قادر به اسيدي كردن محيط كشت بود بود كه همگي آن

، باسيلوس استئاروترموفيلوسها مانند  تعدادي از اين گونه

در چغندرقندهاي فاسد  باسيلوس برويسو  باسيلوس پوميلوس

دهد آلودگي  نتايج نشان مي انبار شده نيز وجود داشتند كه اين

چغندرقندهاي سيلو شده باعث ميكروبي شدن شربت حاصل از آن 

  شود. نيز مي

در مورد  )Alimoradi 2010( عليمراديدر مطالعه 

چغندرهاي آلوده هنگام برداشت توضيح داده شده و ارتباطي بين 

وجود ضايعات چغندرقندهاي سيلو شده و افزايش پوسيدگي با 

حاضر نيز  تحقيقها يافت شده است. در  قارچي در ريشه آن ءمنشا

كه عامل  فوزاريومو  پيتيومهاي قارچي به خصوص قارچ  آلودگي

پوسيدگي ريشه هستند از چغندرقندهاي سيلو شده فاسد، 

جداسازي گرديد كه ممكن است اين آلودگي از قبل در مزارع 

ده وجود داشته برداشت چغندرقند و يا در سيلوها و انبارهاي آلو

هاي سالم نيز منتقل  باشد، درنتيجه پس از سيلو كردن به غده

گردد. با توجه به نتيچه اين گزارشات، در اين مقاله پيشنهاد شده 

 دكه از مزارع آلوده برداشت صورت نگيرد و در صورت برداشت، باي

برداري و قبل از سيلو كردن، چغندرها را مصرف  در اوايل بهره

هاي چغندرقند،  نين پس از اتمام مرحله سيلوكردن غدهچ كرد. هم

  .بايستي سيلوها از نظر بهداشتي، تميز و ضدعفوني شوند

 Lewis and) لوئيس و پاپاويزاس تحقيقاتدر 

Papavizas 2000)  بردينو )Bardin et al. 2004(  تأكيد شده

توان با عوامل  وسيله بيوكنترل محصولات گياهي ميه ب است،

ها شد. در اين  ها مبارزه كرد و باعث مهار رشد آن آن فساد در

ها و مخمرهايي كه حالت آنتاگوئيسم با  زمينه استفاده از قارچ

چنين  هم .هاي ديگر دارند پيشنهاد شده است ميكروارگانيسم

هاي گياهي بذرهاي انبار شده  مطالعات زيادي بر روي بيماري

در  (2004) بردينچغندرقند انجام شده است. به طور مثال، 

هاي  بذردر  يتيومپكه بر روي بيماري ناشي از قارچ  تحقيقي

اثرات بيوكنتركي گياهان ديگر مانند پوشال  ،چغندرقند انجام دادند

  گشنيز، نخود، كتان و عدس را اثبات كردند. 

روي  يمطالعاتهاي اخير  در سالدر ايران 

ها در  پيشگيري از آنزاي چغندرقند و  هاي بيماري ميكروارگانيسم

اشرف به عنوان مثال، شده است.  انجام گياهزمان كاشت 
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 (Ashraf Mansoori et al. 2010) منصوري و همكاران

هيبريدهاي مقاوم چغندرقند را معرفي نمودند كه به بيماري 

 دادند. مقاومت نشان مي ويروسي پيچيدگي بوته در شرايط مزرعه

از نانوذرات نقره  (Rouzbeh et al. 2011) روزبه و همكاران

براي كنترل آلودگي اين گياه در كشت بافت استفاده كردند. اما در 

كشور ما با وجود اين كه فساد چغندرقند در زمان انبارداري يكي از 

در  باشد، مطالعه خاصي ترين مشكلات صنايع قند و شكر مي مهم

هاي عامل فساد در بذر  زمينه ميزان آلودگي و نوع ميكروارگانيسم

شده نانجام  ها و نحوه پيشگيري از بروز آن چغندرقندريشه و 

به همين منظور بر آن شديم مطالعه در اين زمينه را با  است.

ي راه كارو هاي عامل فساد آغاز كنيم  بررسي ميكروارگانيسم

  .ماييمها پيشنهاد ن كنترل آن براي

 ءقيق جزعوامل ميكروبي جداسازي شده در اين تح

باشند كه  هوازي اختياري مي هاي هوازي يا بي ميكروارگانيسم

همگي توانايي تجزيه ساكارز را دارند. پس چنانچه هريك از اين 

ها  شناسايي شده در شرايط مطلوبي از لحاظ دما (براي قارچ  گونه

گراد) و  درجه سانتي 40تا  37ها بين  و براي باكتري 28تا  25بين 

pH و غلظت ساكارز  ها خنثي) كمي اسيدي و باكتريها  (قارچ

ترين  موجود در چغندرقند قرار بگيرند، داراي حداكثر رشد در كوتاه

باسيلوس هاي باكتري مانند  البته بعضي از گونه باشند. زمان مي

و  باسيلوس استئاروترموفيلوس، باسيلوس پوميلوس، برويس

ز هستند قادر به كه اسپورزا ني ديوم ترموساكاروليتيكوميكلستر

 7تا  5بين  pHگراد و  درجه سانتي 70تا  65تحمل دماي 

توانند دماي كمتر از  هاي جداسازي شده نيز مي باشند و قارچ مي

در ميان . )Shah 1999( گراد را تحمل كنند درجه سانتي 20

استافيلوكوكوس مانند  زا هاي جداسازي شده انواع بيماري باكتري

زاي  بيماريو انواع  استافيلوكوكوس ساپروفيتيكوسو  ارئوس

 مشاهده شدند استافيلوكوكوس اپيدرميديسطلب مانند  فرصت

(Brooks et al. 2010).  لازم به ذكر است شربت قند در زمان

گيرد كه  گراد قرار مي درجه سانتي 80تا  70تهيه در معرض دماي 

نكته روند.  ين ميها از ب هاي رويشي باكتري در اين دما اغلب فرم

هاي شربت فراوري شده  توجه كه در شمارش باكتري مورد

حداقل بودن قابل توجه تعداد اسپورها نسبت به  ،مشاهده گرديد

تواند نشان دهنده وجود  هاي رويشي است. اين اختلاف مي فرم

ها در شربت مورد استفاده براي  شرايط مناسب رشد براي باكتري

باشد كه موجب خروج از مرحله سرد شدن پس از تهيه قند و شكر 

هاي باقي مانده در  باكتري ها شده است. اسپور و رشد فعال آن

دهي متعلق به جنس باسيلوس  شربت قند پس از مرحله حرارت

هاي تشخيص داده شده مانند باسيلوس  باشند. بعضي از گونه مي

چغندر انبار شده را كاهش بر اين كه كيفيت  ، علاوهلوس پومي

وانند در انسان و ـت هايي هستند كه مي ازجمله باكتري دهند، مي

 .Galal et al. 2006, Tenal et al( گياه ايجاد بيماري نمايند

دهد باسيلوس سوبتيليس  مطالعات آزمايشگاهي نشان مي .)2007

ت است، ـده در شربـي مانـهاي اسپورزاي باق هـكه يكي از گوننيز 

آلرژيك هاي ازدياد حساسيت و  وبتيليزين واكنشـبه علت توليد س

  .(Kawabatai et al. 1996)كند در بدن توليد مي

ازجمله مواد  ريت كلسيمـوكلـديم و هيپـريت سـهيپوكل

هاي گرم مثبت و گرم  بر روي باكتري ضدعفوني كننده هستند كه

 دارندا اثر مهاري و كشندگي خوبي   چنين قارچ منفي و هم

(Tully 1914; Memarian et al. 2005) Ebadian et al. 

ليتر  گرم در ميلي ميلي 4/2در تحقيق حاضر غلظت  .;2007

ليتر هيپوكلريت  گرم در ميلي ميلي پنجهيپوكلريت سديم و غلظت 

هاي آلوده كننده  ها و باكتري موجب كشته شدن همه قارچكلسيم 

يك ماده بيولوژيك به اثر اين تركيبات با  چنين، همچغندرقند شد. 
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هاي عامل فساد  براي كنترل ميكروارگانيسمموم زنبورعسل  نام بره

گرم در  ميلي 4/0موم در غلظت  عصاره اتانولي بره. شد مقايسه

هاي  ها و قارچ ليتر موجب از بين رفتن كليه باكتري ميلي

عصاره اتانولي اثر ضدميكروبي كننده چغندرقند شد. بنابراين  آلوده

برابر  ششبر روي عوامل ايجاد كننده فساد در چغندرقند  موم بره

. دست آمد هب هيپوكلريت كلسيمبرابر  12هيپوكلريت سديم و 

دهد عصاره  دست آمده با مطالعات قبلي نشان مي مقايسه نتايج به

موم زنبورعسل خاصيت  موم نسبت به ماده بره اتانولي بره

و رحمان تري دارد. به عنوان مثال  كشي قوي ميكروب

موم  باكتريال بره فعاليت آنتي (Rahman et al. 2010)همكاران

 ياشرشيا كلاو  آرئوس وساستافيلوكوكرا روي دو گونه باكتري 

موم كه روي هر  بهترين غلظت پيشنهاد شده از بره .بررسي كرد

گرم در  ميلي 5/3دو گونه اثر مهاري و ضدميكروبي داشته باشد 

در نتايج حاصل  آرئوس استافيلوكوكوس. گونه شدليتر اعلام  ميلي

هاي جداسازي شده از چغندرقندهاي آلوده نيز وجود  از باكتري

 كشندگيموم كه اثر  برهعصاره اتانولي بهترين غلظتي از  .داشت

   .به دست آمدليتر  گرم در ميلي ميلي 2/0روي اين گونه دارد 

چغندرقند با امروزه توجه خاصي به كنترل فساد ميكروبي 

هاي بيولوژيك شده است. به عنوان مثال عصاره  استفاده از روش

گياهاني مانند رازك، جوهر سقز و روغن نخل در صنايع قند 

هاي شيميايي مورد استفاده قرار  اتريش به جاي ضدعفوني كننده

. در مطالعه حاضر )Sheikh Al eleslami 2010( گرفته است

با وجود اين شود.  زنبورعسل پيشنهاد مي موم نيز عصاره اتانولي بره

كه در تحقيقات اخير از اين ماده ضدميكروبي به طور وسيع 

اي در زمينه استفاده از اين  شر شدهنتمطالعه مشود،  استفاده مي

ماده به صورت خاص براي كنترل آلودگي ميكروبي چغندرقند در 

راي اين ماده به صورت خوراكي بيافت نشد.  زمان انبارداري

گيرد و استفاده از آن  ها هم مورد استفاده قرار مي درمان بيماري

شود پس از طي كردن  مقرون به صرفه است. بنابراين پيشنهاد مي

مراحل آزمايش ميداني به صورت اسپري بر روي چغندرها يا از 

ها قبل از انبارداري از اين ماده استفاده  ور كردن آن طريق غوطه

  شود. 

  

  بندي جمع

هاي گرم مثبت شامل  اين بررسي انواع مختلف باكتري در

هاي متفاوتي از چغندرهاي  چنين قارچ ها، هم ها و باسيل كوكسي

ها حتي پس از  انبار شده جداسازي گرديد. اين ميكروارگانيسم

گراد  درجه سانتي 80تا  70هاي  فرايند توليد شربت كه در حرارت

در توانند  داشتند كه ميد نيز به شكل فعال وجود نشو انجام مي

فرايند توليد قند و شكر چه از لحاظ صنعتي و چه از لحاظ 

داري چغندرقندهاي  بهداشتي تأثيرگذار باشند. شرايط فعلي نگه

برداشت شده در كارخانجات توليد قند و شكر به صورتي است كه 

ها به خصوص فساد  موجب فراهم آمدن زمينه فساد ميكروبي آن

شده در  ساييهاي شنا گونه در ميان .شود مي ارچيباكتريايي و ق

 ي مطلق مانند استافيلوكوكوس ارئوسزا بيماري تحقيق، انواع اين

دهي و تهيه شربت،  البته پس از فرايند حرارت. وجود داشتندنيز 

فقط انواع اسپورزا متعلق به جنس باسيلوس در تعداد قابل توجه 

هاي  مانده پاتوژنهاي باقي  . برخي باكتريباقي ماندند

توانند پس از سرد شدن  طلب هستند. اين اسپورها مي فرصت

شربت رويش پيدا كرده، آلودگي ميكروبي در محصول نهايي 

هاي  ايجاد كنند. مبارزه و جلوگيري از رشد اين ميكروارگانيسم

داري چغندرقند براي حفظ  طلب در انبارهاي نگه زا و فرصت بيماري

د شده اهميت زيادي دارد و موجب سلامت محصولات تولي

شود از لحاظ بهداشتي و اقتصادي نيز با ضايعات كمتري  مي
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خطر بيولوژيك به نام  در اين مطالعه يك تركيب بي مواجه شويم.

نترل آلودگي چغندر قند در زمان كموم زنبورعسل براي  بره

شود. عصاره اتانولي اين ماده در غلظت  انبارداري پيشنهاد مي

شيميايي مانند هاي  كننده تري نسبت به ضدعفوني پايين بسيار

ها  هيپوكلريت سديم و هيپوكلريت كلسيم موجب حذف انواع قارچ

  هاي مولد فساد در چغندرقند شد. و باكتري

  تشكر و قدرداني

كمك  دليلبه جهان اصفهان  قند نقش كارخانهمديريت محترم از 

چنين  . همنمايم مياري زسپاسگهاي اين تحقيق  در تأمين هزينه

از معاونت پژوهشي دانشگاه آزاد اسلامي واحد فلاورجان به علت 

  شود. مي قدردانيدر اختيار قرار دادن تجهيزات آزمايشگاهي 
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