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  : چكيده
 جـاي نوشـابه در سـبد         بـه   مي تواند  شده و  است كه از ماست تهيه        لبني نوعي نوشيدني  دوغ،: هدفزمينه و   

 و  B6و  B2به كلسيم و حاوي ويتامين هـاي   تأمين كننده يك چهارم نياز روزانهوبگيرد   قرارغذايي ايراني ها
 B12 سـلامت   ي باكتري هاي مفيدي است كـه اثـرات زيـادي بـر     حاو دوغ علاوه بر مزاياي تغذيه اي،.باشد

 Escherichiaميكروارگانيسم هاي پـاتوژن بخـصوص     از آن جمله مي توان اثرات ضد.دستگاه گوارش دارند
coli O157:H7 را نام برد كه با توليد توكسين مي تواند باعث بيماري هاي گوارشي و دستگاه ادراري همچون 

 hemolytic uremic(و سـندوم اورميـك هموليتيـك       (hemorrhagic colitis)كوليـت هموراژيـك  
syndrome ( اين باكتري بعنوان يك عامل پاتوژن       . شودfood-borne طرح است و مي تواند از طريق شير و   م

 در اين تحقيق نقش آنتاگونيستي دوغ بر عليـه   .ساير مواد لبني ، آب آلوده  و نيز گوشت به انسان منتقل شود 
   . بررسي شدEscherichia coli O157:H7تري پاتوژن باك

 دوغ تهيـه شـده از        يك نـوع    نوع دوغ محلي و    3 ، نوع دوغ صنعتي   5 باكتري ذكر شده در      بقاي: روش بررسي 
 با اندازه گيري كينتيك Lactobacillus acidophillus و S.thermophillusماست اسيدوفيلوس با استارتر 
   . شمارش در پليت مورد بررسي قرار گرفتمرگ باكتري پاتوژن به روش

نتايج بدست آمده نشان داد كه هر چند تمامي انواع دوغ ها قادر بـه كـاهش بـار ميكروبـي بـاكتري                : يافته ها 
پاتوژن شدن وليكن دوغ هاي سنتي يا محلي در مدت زمان بسيار كوتاهتري نسبت به دوغ هاي صنعتي تعداد                   

واحد تشكيل دهنده كلني در هـر ميلـي ليتـر     10 به كمتر از Escherichia coli O157:H7كل باكتري هاي 
 .كاهش دادند 
با توجه به مدت زمان اثر هريك از اين دوغ ها و زمان ماند ماده غذايي درمعده كه بـيش از يـك                       : نتيجه گيري 

  ا غذا كه در ساعت طول نمي كشد لذا استفاده از نوشيدني هاي پروبيوتيكي مثل دوغ محلي و اسيدوفيلوسي ب
 دقيقه باعث كاهش قابل توجهي در تعداد بـاكتري هـاي بيمـاري زا مـي شـوند مـي توانـد در                        30مدت زمان   

  . پيشگيري از آلودگي هاي ميكروبي و عفونت هاي مختلف موثر باشد
  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس ،O157:H7 اشريشياكلي ، دوغ: كليديه هايواژ

  
  

  
  

   دانشگاه آزاد اسلاميفناوري ميكروبي زيست مجله علمي 
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  مجله علمي زيست فناوري ميكروبي
 

  ... در دوغ هاي صنعتي، سنتيEscherichia coli O157:H7 بقاء 

  مقدمه 
 شده و  است كه از ماست تهيه       لبني  نوعي نوشيدني  غدو

تهيه نمودنـد كـه      اولين بار هندي ها آنرا تحت نام لاسي       
دوغ شـور را بـا      . و شـيرين   شـور  :دو طعم مختلف داشت   

براي تهيـه   .  مخلوط مي نمودند   لفلفادويه جات از جمله     
 را بـا دوغ مخلـوط مـي         ليمـو  يا   انبهنوع شيرين، گلاب،    

 و تركيه از    ايرانامروزه در برخي كشورها از جمله       . كردند
دوغ را از مخلوط كـردن       .شود مي استفاده نوشيدنياين  

 و ديگر مواد افزودني از جمله اسانس        نمك , آب ,ماست  
 اسـتفاده از    يلاديم ـ2002از سـال    . مي كننـد   تهيه نعنا
شيرين شباهت داشـت در      غ هاي شيرين كه به لاسي     دو

مـردم آمريكـا بـه ايـن        . ايالات متحده آمريكا مرسوم شد    
يـك نوشـيدني     .مي گويند  فراوده لبني، نوشيدني ماست   

لبني مناسب كه مي تواند جاي نوشابه را در سبد غذايي           
 نوشـيدني سـالم و    ,اسـت  دوغ بگيـرد  تمام ما ايراني ها

به كلسيم  ده يك چهارم نياز روزانه كه تأمين كننيمفيد
 از اين رو استB12  و  B6و  B2و حاوي ويتامين هاي

 .كننده اسـتخوان هـا اسـت    دقيقاً برعكس نوشابه، قوي
دوغ علاوه بـر مزايـاي تغذيـه اي، حـاوي بـاكتري هـاي               

سلامت دستگاه گـوارش   مفيدي است كه اثرات زيادي بر
موجـب عـدم      بطوريكه مصرف مدوام آن مي توانـد       دارند

 .رشد ارگانيسم هاي مضر شود
Escherichia coli O157:H7هاي   يكي از باكتري

مهم پاتوژن مي باشد كه بـا توليـد توكـسين مـي توانـد               
بيماري هاي گوارشـي و دسـتگاه ادراري همچـون           عامل

 و نيـز   (colitis hemorrhagic)كوليـت هموراژيـك  
   (hemolytic uremic سندوم اورميك هموليتيـك 

(syndrom  ايـن بـاكتري بعنـوان يـك     .محسوب شود 
مي توانـد     مطرح است و   food-borne بيماريزايعامل  

از طريق شير و ساير مواد لبني ، آب آلوده  و نيز گوشت              
 63000در آمريكا ساليانه حـدود       . به انسان منتقل شود   

ميـر ناشـي از آن       نفر با اين باكتري آلوده شده و مرگ و        
  . )1-3(  نفر مي باشد61

، ارگانيسم هـاي زنـده اي هـستند كـه بـا             پروبيوتيك ها 
  تعديل فلور ميكروبي روده ، اثرات مفيدي را بـر سـلامت            

، مـصرف   از هـزاران سـال قبـل      . عمال مي كننـد   ميزبان ا 
پروبيوتيك ها بـصورت سـنتي در كـشور هـاي مختلـف             

ــوده اســت   بطوريكــه اســتفاده از ميكــرو جهــان رايــج ب
در غذا به ويژه بـاكتري هـاي توليـد          ارگانيسم هاي زنده    

كننده اسيد لاكتيك به منظـور حفـظ و بهبـود سـلامت             
سـال قبـل از مـيلاد       هفتـاد    .انسان بسيار طولاني اسـت    

 استفاده از فرآورده هاي     (Roman) مسيح ، مورخ رومي   
تخميري شير را به منظور درمان گاسـتروآنتريت توصـيه          

 بـه بررسـي     در سال هاي اخيـر ، توجـه بيـشتري         . نمود  
هــا و مكانيــسم هــاي اثــر آنهــا در  علمــي ايــن بــاكتري

هاي مختلف معطوف گرديده     پيشگيري و درمان بيماري   
نقــش بررســي  تحقيــق  هــدف از ايــن ايــنبنــابر .اســت

  بر عليه باكتري   يك نوشيدني  آنتاگونيستي دوغ به عنوان   
 بـراي  . )4-9 (مـي باشـد   E.coli O157:H7 بيماريزاي

ــ بقــايايــن منظــور ــوع دوغ 5اكتري ذكــر شــده در  ب  ن
 و نيز دوغ تهيه شده از ماست         نوع دوغ محلي   3 ،صنعتي

 و S.thermophillus راســــيدوفيلوس بــــا اســــتارت
L.acidophillusمورد بررسي قرار گرفت  .  

  
   بررسيروش

  از  ليتـري  5/1 بطـري     يك نصف :طرز تهيه دوغ محلي   
و ماست منطقه استان قـم    گرم30 سپسه  يدردگ  پر آب
 شـير    بقدري در آخر  نمك به آن اضافه كرده و       گرم   يك

 بطوريكـه  تا بطري پر شود      شودبه اين مخلوط اضافه مي      
 سپس درب   .باشد شير   آن آب و نصف      حاوي نصف بطري 
قـرار   و به مدت يك روز در جاي گرمي           شده بطري بسته 

 سـه روز    بمدت براي اينكه دوغ حاوي گاز باشد      .داده شد 
 ساعت 4 الي 3به مدت   بطري   سپس . داري مي شود   نگه
  .اخل يخچال گذاشته تا دوغ خنك شودد
  

 در Escherichia coli O157:H7 بقـاي بررسي 
 دوغ هاي صنعتي و دوغ تهيه شـده از ماسـت بـا            

ابتدا دوغ هاي مختلف صـنعتي       :استارتر اسيدوفيلوس 
  و دوغ هاي محلي    4 و دوغ    3 ، دوغ    2 ، دوغ    1مثل دوغ   

بـراي   .از بازار مصرف تهيـه شـد      ورت آماده    به ص  )5دوغ(
اسـتفاده از    اسيدوفيلوس ابتدا بـا      هاي معمولي تهيه دوغ   
 )شــــركت هانــــسن   (            اســــتارترشــــير و

(L.acidophillus, S. thermophillus) ــت  ماس
يـك   سپس با اضافه كردن آب و        شد تهيه   ياسيدوفيلوس

 . تهيه شـد  به روشي كه ذكر گرديد از آنها دوغ  گرم نمك 
 يكـسري از    pHامي دوغ ها به دو دسته تقسيم شده و        تم

  بـاكتري  آنها را با سود يك نرمـال خنثـي كـرده سـپس            
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 حسين جمالي فر و همكاران

E.coli O157:H7  جدا شده در محيط براث كشت داده
 ميلـي   100 به هـر  از باكتري    cfu/ml 108 تعدادشد و   
 بطوريكه در هر ميلـي ليتـر        گرديد نمونه دوغ اضافه     ليتر
تري زنده وجود داشته باشد     باك cfu/ml 106  حدود دوغ

 و  شـد ونه گيـري     نم  از دوغ ها   مختلفزماني   در فواصل    .
ــاكتري ــداد ب ــده در محــيط E.coli O157:H7  تع زن

 Pour بـه روش  اختصاصي سوربيتول مك كانگي آگـار 
plate بررسي و ثبت گرديد.  

  
   ها يافته
 در دوغ Escherichia coli O157:H7  بقايبررسي

ه از ماست   ، دوغ هاي محلي و دوغ تهيه شد       هاي صنعتي 
  :با استارتر اسيدوفيلوس

نتايج بدست آمده از شـمارش تعـداد كلنـي هـاي زنـده              
 )1جـدول  ( Escherichia coli O157:H7باكتري 

 در محيط كشت مك كانكي سوربيتول آگار نشان داد كه         
ــدت  ــه در دوغ30در مـ  5دوغ  و4دوغ ، 3دوغ ، 1 دقيقـ

ــوجهي د  ــل ت ــاهش قاب ــاكتريك ــداد ب  O157:H7ر تع
Escherichia coli  دو 2مشاهده نشد وليكن در دوغ 

 پـس از مـدت      .سيكل لگاريتمي كاهش مشاهده گرديـد     
 تعـداد بـاكتري هـاي زنـده         ) دقيقه 480 ( ساعت 8زمان  

Escherichia coli O157:H7 صنعتي هاي  در دوغ
 3 ولـي در دوغ   رسيدcfu/ml 10 به كمتر از 4 و 2 ،1
 كليه  و5 دوغ در حاليكه در تقليل يافته cfu/ml103 به

دوغ هاي فوق كه بوسيله سود خنثي شده بودند پـس از            
 ساعت هيچ تغييـري در تعـداد بـاكتري هـاي            8گذشت  

 ايجـاد نـشده   Escherichia coli O157:H7زنـده  
  .بود

ــدول ــاء  : 1 ج ــي بق ــا روش   Escherichia coli O157:H7بررس ــنعتي ب ــاي ص ــمارش در  در دوغ ه ــتش   پلي
  )زمان بر حسب دقيقه مي باشد وcfu/ml 106 ×6/ 5تعداد تلقيح اوليه ( 

  دوغ هاي صنعتي  1دوغ   2دوغ   3دوغ   4دوغ   5دوغ 
9/3  6/3  7/3  8/3  8/3  PH  

  
 )دقيقه ( زمان        

106×4/2  106×9/2  106×2/1  106×3/1  106×3/2  15  
106×1/2  106×4/2  106×00/5  104×00/8  106×9/1  30 
105×00/2  104×7/2  105×3/1  10<  104×3/4  60  
105×00/5  103×4/2  105×1/1  10<  10<  120 
105×3/2  10<  104×00/1  10<  10<  240  
105×9/4  10<  103×8/2  10<  10<  300  
105×00/5  10<  103×3/2  10<  10<  480  

 
نتايج بدست آمده از شـمارش تعـداد كلنـي هـاي زنـده              

 )2جـدول  ( Escherichia coli O157:H7باكتري 
 در محيط كشت مك كانكي سوربيتول آگار نشان داد كه         

 O157:H7 Escherichia د دقيقه تعدا30در مدت 
coli           در دوغ هاي محلي كاهش قابل توجهي نـشان داد

ــي  ــر از  30 در 3بطوريكــه در دوغ محل ــه كمت ــه ب  دقيق
cfu/ml 10   سـاعت تعـداد   8پس از مدت زمـان     .رسيد 

 Escherichia coli O157:H7باكتري هـاي زنـده   
 در   رسـيد  cfu/ml 10 در دوغ هاي محلي بـه كمتـر از        

 ندحاليكه كليه دوغ هاي فوق كه بوسيله سود خنثي شد         
 ساعت هيچ تغييري در تعـداد بـاكتري         8پس از گذشت    

مـشاهده   Escherichia coli O157:H7هاي زنـده  
  .نشد
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  ... در دوغ هاي صنعتي، سنتيEscherichia coli O157:H7 بقاء 

 
   شــمارش در پليــت  وغ هــاي محلــي بــا روش   در دEscherichia coli O157:H7  بررســي بقــاي :2 جــدول

  )زمان بر حسب دقيقه مي باشدو cfu/ml 106 ×6/ 5تعداد تلقيح اوليه ( 
  دوغ ها  1د وغ محلي   2د وغ محلي   3د وغ محلي   4د وغ 

6/3  55/3  00/4  8/3  PH 
  

 )دقيقه(زمان              
105×9/2  104×00/2  105×8/2  104×00/4  15  
105×4/2  10<  104×4/1  103×2/3  30 
104×7/2  10<  102×6/1  102×00/2  60  
103×4/2  10<  10<  10<  120 
10<  10<  10<  10<  240  
10<  10<  10<  10<  300  
10<  10<  10<  10<  480  
  

ــانگي ، :1دوغ  ــانگي ، :2دوغ  دوغ خـ ــشك ، : 3دوغ  دوغ خـ ــاوي    :4دوغ دوغ مـ ــت حـ ــده از ماسـ ــه شـ دوغ تهيـ
Lactobacillus acidophilus  

  
  بحث

 Escherichia coliثـر ضـد باكتريـايي ماسـت بـر      ا
O157:H7  مختلفـي نـشان داده شـده     توسط محققين

برخي از تحقيقات اثر باكتري كش ماست       ). 6،4،1.( است
. )2 ( اسيدي نشان داده انـد pH  pH )1/4-4/4(را در  
نشان داد كـه دوغ هـاي محلـي اثـرات ضـد          نيز   مانتايج  

 بـا   . صـنعتي دارنـد      ميكروبي بهتري نسبت به دوغ هاي     
توجه به مدت زمان اثر هريك از اين دوغ ها و زمان ماند             
      مــاده غــذايي درمعــده كــه بــيش از يــك ســاعت طــول

نمي كشد لذا استفاده از نوشيدني هاي پروبيوتيكي مثل         
 30كه در مدت زمـان       با غذا     محلي و اسيدوفيلوسي   دوغ

هـاي  دقيقه باعث كاهش قابل توجهي در تعداد بـاكتري          
آلـودگي    مي تواند در پيشگيري از      بيماري زا مي شوند     

 .باشــد  مختلــف مــوثر هــاي ميكروبــي و عفونــت هــاي
Massa      شير  پس از تلقيح      و همكاران نشان داده اند كه

ــا    Escherichia coli و cfu ml−1 107 103ب
O157:H7  ساعت در0-5 و انجام فرمانتاسيون طي   

42°Cشده در و  نگهداري ماست ايجاد °C 4 ،   پـس از
 log10 cfu   بـه 49/3 تعداد باكتري ها ازميـزان   روز7

ml−1 73/2   به 38/7و از ميزان   log10 cfu ml− 1  
 مـي  5/4 به 4/6 از pH كاهش . يافته استكاهش 41/5

طي پروسه نگهداري    تغيرات كمي باكتري ها      تواند دليل 
    ).6(ماست باشد

Guraya    وDineen  ــ 1998در ــدن  كــه شان دادن
Escherichia coli O157:H7 توانـد  ماست مي در 

 و همكـارانش در سـال       Ogwaro. بماند روز زنده    37تا  
 Escherichia coli    نـــشان دادنـــد كـــه2002

O157:H7 مــي توانــد در طــول يــك دوره تخميــر در 
ذف ح ـدماي مختلف زنده مانده و كاملا از محيط غذايي          

قات صورت گرفته بيشتر    تمامي تحقي ). 10 - 11(نگردد  
روي ماست مي باشد وليكن تحقيق حاضر روي دوغ كـه           
يك محصول شرقي و بخصوص ايراني است مـي باشـد و            
نشان داده شـد كـه دوغ هـاي محلـي مـي تواننـد يـك                 

  . باشد نوشيدني خوب و تامين كننده سلامت جامعه
  

  نتيجه گيري
نتــايج مــا نــشان مــي دهــد اســتفاده از نوشــيدني هــاي 

وتيكي مثل دوغ محلي با غـذا باعـث كـاهش قابـل             پروبي
  .توجهي در تعداد باكتري هاي بيماري زا مي شوند 
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 حسين جمالي فر و همكاران

با تشكر و قدرداني از زحمات بيدريغ       : تشكر و قدرداني  
معاونت پژوهشي دانشگاه علـوم پزشـكي تهـران و مركـز            

    .تحقيقات علوم دارويي دانشكده داروسازي
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