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 چکیدُ 
ّبیی ّؼتٌذ کِ اگش ثِ هیضاى کبفی ثِ هبدُ غزایی اضبفِ ؿًَذ ثشای ػلاهتی هیضثبى هفیدذ وَاٌّدذ ثدَد.     ّب هیکشٍاسگبًیؼن پشٍثیَتیک

َس ػٌتی، هحلَلات لجٌی ػشد، سٍؽ ثشتش ثشای تَلیذ ّؼتٌذ. ثِ طلاکتیک  ّبی ثبکتشیّبی  ّب هتعلق ثِ گًَِ ثخؾ صیبدی اص پشٍثیَتیک

ثِ عٌَاى طعن گلپش ّبی ثَهی ایشاى اػت کِ هلشف آى پیـیٌِ تبسیخی طَلاًی داسد.  دٍغ یکی اص ًَؿیذًی .ّب اػت ٍ کـت پشٍثیَتیک

گیدبُ گلپدش ثدب سٍؽ تق یدش ثدب آة       دس ایي پظٍّؾ اػبًغ .دٌّذُ دس هَاد غزایی ًٍیض ثِ عٌَاى گیبُ داسٍیی هَسد اػتفبدُ قشاس هی گیشد

لاکتَثبػدیلَع  اػتخشاج ؿذُ ٍ حذاقل غلظت ثبصداسًذگی ٍ کـٌذگی اػبًغ گلپش ثِ سٍؽ سقیق ػبصی دس هحدی  آگدبس، ثدش ثدبکتشی     
دس هحی  آصهبیـگبّی هَسد ثشسػی قشاس گشفدت. اػدبًغ گلپدش دس     5، %4، %3، %2، %1، %5/0، 0غلظت  5دس (  1058PTCC) پلاًتبسٍم

ثدِ دٍغ اضدبفِ گشدیدذ ٍ ػدپغ اسدش اػدبًغ ثدش صًدذُ هبًدذى ثدبکتشی            لاکتَ ثبػدیلَع پلاًتدبسٍم  ّوشاُ ثبکتشی  3% ٍ 2، %1غلظت % ػِ

 16ٍ ٍیظگی ّبی حؼی ثشسػی  ٍ دس ًْبیت ًتبیح دس ػدِ تکدشاس ٍ ثدب ًدشم افدضاس آهدبسی       pH، اػیذیتِ، تغییشات لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍم

SPSS  داد کِ ثب افضایؾ صهبى ًگْذاسی، هیضاى ایي ثبکتشی پشٍثیَتیک کبّؾ هی یبثذ. ایي دس حبلی اػت کِ ثب ثشسػی ؿذ. ًتبیح ًـبى

گشدد کِ  ٍ کبّؾ اػیذیتِ هی  pHیبثذ. ثِ علاٍُ اػبًغ گلپش، ثبعث افضایؾ افضایؾ غلظت اػبًغ گلپش، تعذاد ایي ثبکتشی افضایؾ هی 

ؿَد.قبثل رکش اػت کِ ایي اػبًغ ثبعث تغییش هعٌبداسی دس طعن، ثَ  هی ثبػیلَع پلاًتبسٍملاکتَایي اهش ثِ ًَثِ وَد ثبعث افضایؾ ثقبی 
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 هقدهِ
ٍاطُ پشٍثیَتیک اص ٍاطُ یًَبًی پشٍثبیَع ثِ هعٌبی حیدبت  

خؾ اقتجبع ؿذُ اػت ٍ اص ًظدش هفْدَم دس هقبثدل ٍاطُ آًتدی     ث

(. ثددش اػددبع گددضاسؽ 1,2) ثیَتیددک یددب ضددذ حیددبت قددشاس داسد

ّدبیی   ّب هیکشٍاسگبًیؼدن  ، پشٍثیَتیک 1ػبصهبى خْبًی ثْذاؿت

ّؼتٌذ کِ اگش ثِ هیضاى کبفی ثِ هبدُ غزایی اضبفِ ؿدًَذ ثدشای   

ّب هیکشٍفلَس  ک(. پشٍثیَتی3) ػلاهتی هیضثبى هفیذ وَاٌّذ ثَد

اپیتلیبل ٍ  ّبی ػلَلدػتگبُ گَاسؽ سا هتعبدل کشدُ ٍ عولکشد 

(. ثخؾ صیدبدی  4) کٌٌذ فعبلیت ایوٌی لایِ هخبطی سا حفظ هی

ِ     اص پشٍثیَتیک لاکتیدک   ّدبی  ثدبکتشی ّدبی   ّدب هتعلدق ثدِ گًَد

ّدددب ثدددِ عٌدددَاى    هلدددشف ودددَساکی پشٍثیَتیدددک   ّؼدددتٌذ.

عبهدل هیکشٍثدی    ّدبیی کدِ دس هحدی  صًدذُ ثدب      هیکشٍاسگبًیؼن

ٌددذ ثددذى سا دس ثشاثددش عَاهددل تَاً کٌٌددذ، هددی پددبتَطى هقبثلددِ هددی

(. هحققبى، ثؼیبسی اص هضایبی ایوٌی 6,5صا هلَى کٌٌذ ) ثیوبسی

سا گدضاسؽ کشدًدذ. دس    لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍمٍ پشٍثیَتیکی 

یک ثشسػی دس آصهبیـگبُ حیَاًبت، گضاسؽ ؿذ کِ ثشودی اص  

داسای  لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍماست ّبی کـتِ ؿذُ ثب حش گًَِ

اسشات ثبلقَُ هثجت ثش ػیؼتن ایوٌی ثذى  تحشیک هبکشٍفبطّب ٍ 

اػدت  کوکدی   ّبی ػلَلدًذسیتیک ثِ هٌظَس تَلیذ  ّبی ػلَل

ثدِ   (.7) ًضایی هفیدذ ّؼدتٌذ  کِ دس هحبفظت اص عفًَدت آًفدَلا  

علاٍُ ایي ثبکتشی ثبعدث کدبّؾ کلؼدتشٍل ٍ افدضایؾ خدزة      

ّدبی ثدَهی    (. دٍغ یکدی اص ًَؿدیذًی  2) گشددهَاد هعذًی هی 

ایشاى اػت کِ هلشف آى پیـدیٌِ تدبسیخی طدَلاًی داسد. ایدي     

ّددبی  هحلددَل اص اوددتلا، آة، هبػددت، ًوددک ٍ طعددن دٌّددذُ

ؿدَد. دس   گیبّی ثِ كدَست گدبصداس ٍ ثدذٍى گدبص ػدبوتِ هدی      

گزؿتِ پَدس گیبّبًی هبًٌدذ ًعٌدب ، آٍیـدي، کدبکَتی ٍ..... سا     

کشدًدذ. اص   هع ش ؿذى دٍغ ثِ آى اضبفِ هیثشای وَؽ طعن ٍ 

 ِ ّددب ٍ  تددَاى ثددِ افددضایؾ ٍیتددبهیي   ای دٍغ هددی وددَاف تغزیدد

ّبی هغزی، ثْجَد خزة کلؼین ٍ قبثلیت ّضن ثیـدتش   هتبثَلیت

 (.8ًؼجت ثِ ؿیش اٍلیِ اؿبسُ کشد )

                                                           
1 WHO 

ُ گیدبُ گلپدش ایشاًدی کدِ اص ودبًَاد      یب 2ّشاکلئَم پشػیکَم 

 ٌغ ّشاکلَم دس ایشاى اػتگًَِ خ 10اػت یکی اص  3آپیکبػِ

ِ  چٌدذ  علفدی،  گیدبّی  ایشاًدی  گلپدش (. 9) تیدشُ    اص هع دش  ٍ ػدبل

ٍ  کَّؼتبًی اساضی دس کـَس ؿوبلی ًیوِ دس اػت کِ چتشیبى

ِ  هتش1500 استفبعبت آة ٍ ّدَای هعتدذل، ثدب سطَثدت      ثدبلا،  ثد

کٌذ. هَاد ؿدیویبیی هَخدَد دس    هٌبػت ٍ صهؼتبى ػشد سؿذ هی

 بت ّکؼیلیک، اػتبت اػتیلیک ٍ ثَتیشاتگلپش عجبستٌذ اص: اػت

ّبی هختلف دیگش کدِ ثدَی   هتیلیک ٍ ثَتیشات اتیلیک ٍ اػیذ

ّبی ؿیویبیی،دس گیبُ گلپدش   اص ًظش تشکیت ػت.ّب آىتٌذ آى اص 

اػبًغ سٍغٌی ٍ فشاس ٍخَد داسد کدِ اص گدشد آى ثدشای هع دش     

 ،تفبدُ هی ؿَد،اص ًظش ودَاف دسهدبًی  ػبوتي ثعضی غزاّب اػ

ثدِ ّبمودِ ٍ سفدع ػدَظ ّبمودِ کودک       ًفخ اػدت ٍ   گلپش ضذ

( 8/82َد دس ایدي گیدبُ، اًتدَل)%   ثیـدتشیي هدبدُ هَخد    ذ.کٌد  هی

ثٌدضى، تشکیجدی    -ایضٍپشٍپیٌیل -4-هتَکؼی-1-. آًتَلثبؿذ هی

سی فددشاٍاى دس كددٌبیع غددزایی ٍ   هع ددش ثددب کبسثشدّددبی تدددب  

(. ثب ٍخَدی کِ اسشات ضذهیکشٍثی گیدبُ  10) ػبصی اػتع ش

پبتَطى قجلا هَسد ه بلعِ قشاس گشفتدِ   ّبی ثبکتشیوی گلپش ثش ثش

  ِ ای دس صهیٌدِ اسدش اػدبًغ ایدي گیدبُ ثدش        اػت، تب کٌدَى ه بلعد

دس ایددي  پشٍثیَتیدک دس دٍغ اًدددبم ًـدذُ اػددت.   ّددبی ثدبکتشی 

ّبی هٌبػدت ثدشای طعدن داس     پظٍّؾ اص اػبًغ گلپش دس غلظت

 ٍملاکتَثبػیلَع پلاًتبسکشدى دٍغ پشٍثیَتیک حبٍی ثبکتشی 
(1058PTCC )       اػتفبدُ ؿذ. ایي پدظٍّؾ ثدب تَخدِ ثدِ اّویدت

تَلیذ هحلَلات پشٍثیَتیکی ٍ خبیگضیٌی دٍغ ثِ خدبی ػدبیش   

 ّب اًدبم ؿذ. ًَؿبثِ

 ّا هَاد ٍ رٍش
ّدبی   هیکشٍاسگبًیؼدن  تشیي هْن اص گًَِ یک پشٍطُ دس ایي

ثدِ   ( 1058PTCC) پلاًتدبسٍم  لاکتَثبػدیلَع  یعٌی پشٍثیَتیک

 )ثِ اػبًغ گلپشٍ ثبکتشی پشٍثیَتیک ّبی ثذٍىدٍغ  ًَ  پٌح

اػبًغ گلپشٍ دٍغ  3ٍ% 2، % 1حبٍی% ّبی دٍغ ؿبّذ(، عٌَاى

                                                           
2 Heracleum Persicum 
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 ؿذ تلقیح ٍ ثذٍى اػبًغ گلپش، لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍمحبٍی 

سٍص اص ًظدش   10ٍ  7، 3 صهدبى   هذت طی ؿذُ تَلیذ ّبی دٍغ ٍ

صیدبثی  ، اػیذیتِ ٍ ًیدض اس  pHتعذاد ػلَل پشٍثیَتیک، تغییشات 

 حؼی هَسد ثشسػی قشاس گشفتٌذ.

 تْیِ اساًس اس گیاُ گلپز

پغ اص تْیِ گیبُ گلپدش، اػدتخشاج اػدبًغ اص ایدي گیدبُ ثدِ       

سٍؽ تق یش ثب آة، ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ کلًَدش اًدبم ؿذ. ثدِ  

اص گلپشوـدک ؿدذُ سا پدغ اص آػدیبة      g100ایي تشتیت کدِ   

یگدش ثدِ حددن    کشدى دس ثبلي تق یدش سیختدِ ٍ تدب صهدبًی کدِ د     

اػبًغ اضبفِ ًـذ، تق یش اداهِ یبفت. پغ اص آى اػدبًغ دسٍى  

مشٍف هخلَف خوع آٍسی ٍ تب صهبى آًدبلیض دس یخادبل دس   

 (. 11ًگْذاسی ؿذ ) C 4°دهبی

 گاًیسن تْیِ ٍآهادُ ساسی هیکزٍار

اص  ( 1058PTCC) لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍمآهپَل لیَفیلیضُ 

تْیدِ ٍ دس ؿدشای     1ی ایدشاى ّبی علوی ٍ كٌعت ػبصهبى پظٍّؾ

اػتشیل ٍ دس صیش َّد لاهیٌبس ؿکؼتِ ؿدذ. ػدپغ ثدب اػدتفبدُ اص     

     اص هحدی  کـدت هدبیع اػدتشیل هٌبػدت      ml  5/0ػدوپلش حدذٍد  

)ام آس اع ثدشا(( ثددِ آى اضدبفِ ؿددذ تدب ػَػپبًؼددیَى ثددبکتشی    

حبكل ؿَد. ثخؾ اعظن ػَػپبًؼیَى حبكل ؿدذُ اص ثدبکتشی   

 ثِ هحی  کـت هدبیع  ( 1058PTCC) لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍم

ام آس اع ثشا( اًتقبل یبفت ٍ هقذاس کوی اص ػَػپبًؼیَى ًیض ثِ 

ّدبی   آگبس کِ تَػ  ػدبصهبى پدظٍّؾ   هحی  کـت ام آس اع

علوی ٍ كٌعتی ایشاى دس هدَسد ایدي ػدَیِ پیـدٌْبد ؿدذُ ثدَد،       

ِ   h48 ثِ هذت  C 37° هٌتقل ؿذ ٍ دس دهبی گدزاسی  گدشم وبًد

 ؿذ.

ی تـکیل ؿذُ پغ اص چٌذیي هشحلِ خذاػدبصی  ّب اص کلٌی

ّبی کـت و دی ٍ ثدب ثدِ کدبس گیدشی       ػبصی ثب سٍؽٍ وبلق

هحددی  کـددت اوتلبكددی ثددبکتشی)ام آس اع آگددبس(، کـددت  

وبلق تْیِ ؿذ ٍ خْت اطویٌبى ثیـتش، ثدبکتشی پدغ اص سًد     

 آهیضی گشم دس صیش هیکشٍػکَح هَسد ثشسػی قشاس گشفت. 

                                                           
1 Iran Industrial Scientific Organisation 

 تْیِ سَسپاًسیَى هیکزٍبی

ْت تْیِ ػَػپبًؼیَى هیکشٍثی اص کـدت خدَاى ٍ فعدبل    خ

ثددبکتشی ٍ سٍؽ اػددتبًذاسد ًددین هددک فبسلٌددذ اػددتفبدُ ؿددذ.     

لیتش  ثبکتشی دس ّش هیلی 108ػَػپبًؼیَى هیکشٍثی حبٍی تعذاد 

 (.11) تْیِ ؿذ

ٍ کشنٌدگی   MICتعییي حداقل غلظت باسدارًدگی 
MBC  

، 0%ّدبی   خْت تعییي حذاقل غلظت ثبصداسًذگی اص غلظت

اػبًغ گلپش ٍ سقیدق ػدبصی دس    5ٍ % 4، % 3، 2%، %  1، %5/0%

 اػتفبدُ ؿذ. ثذیي تشتیت کِ دس ّدش پلیدت   2ػ ح هحی  خبهذ

ml 14 آگبس ثدِ ّودشاُ غلظدت هدَسد      اص هحی  کـت ام اس اع

سیختدِ ؿدذ. اص آًددب کدِ      3ًظش اص اػبًغ ٍ حلال دی ام اع اٍ

ـدت ثدِ   ایي اػبًغ، سٍغٌی اػدت ٍ ثدش سٍی ػد ح هحدی  ک    

ؿَد، حدلال دی ام اع اٍ هدَسد    كَست یکٌَاوت پخؾ ًوی

کدِ ثدب تَخدِ ثدِ غلظدت اػدبًغ،        اػتفبدُ قشاس گشفت ثِ طَسی

گدزاسی   ؿذ. لکِ ml 1هدوَ  غلظت اػبًغ ٍ دی ام اع اٍ ، 

ّدب   اص ػَػپبًؼیَى ثبکتشی ثِ كَست هضدبعف ثدش سٍی پلیدت   

تشی اص ثدبک  cfu/ml 108 ٍ حدبٍی  μl 3اًدبم گشفدت، ّدش لکدِ    

دی هتیدل ػَلفَکؼدبیذ ٍ فبقدذ     1%ثَد. هحی  کـت هحتدَی  

 1%اػبًغ ثِ عٌَاى کٌتشل هثجت سؿذ ٍ هحی  کـت هحتدَی  

دی هتیل ػَلفَکؼبیذ ٍ داسای اػدبًغ اهدب ثدذٍى ثدبکتشی ثدِ      

ّدب ثدِ    عٌَاى کٌتشل هٌفی سؿذ دس ًظش گشفتِ ؿذ. دس اًتْب پلیت

ٍ کوتشیي گشم وبًِ گزاسی ؿذًذ  C 37° دس دهبی h  48هذت

غلظت اػبًغ کدِ هدبًع سؿدذ ثدبکتشی ؿدذ ثدِ عٌدَاى حدذاقل         

غلظت ثبصداسًذگی ٍ غلظت پغ اص آى ثِ عٌَاى حذاقل غلظت 

دس ًظش گشفتِ ؿذ. ثشای اطویٌبى اص ًتیددِ، آصهبیـدبت    4ثبکتشی

 (.12) تکشاس اًدبم ؿذ 3دس 

 دٍغ

هبػت ثب چشثدی   یعٌی دٍغ دٌّذُ تـکیل اكلی اخضاظ اثتذا

 ًوک ٍ آة (،کبلِ لجٌی ّبی فشآٍسدُ اصؿشکت ؿذُ تْیِ (%5

                                                           
2 Agar Dilution 
3 Dimethylsulfoxide (DMSO) 
4 Minimum bacterial concentration 
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ًودک   1ثدِ ّودشاُ %   )آة 50%هبػت ٍ  50%ًؼجت هؼبٍی ) ثب

 تٌظدین  ٍ کٌتدشل  اص پدغ  ٍ گشدیذ هخلَ، کي هخلَ، ثَػیلِ

  هدذت  ثِ C 80°دسكذ، دس دهبی  12% ٍدهبدُ وـک دس حذ

min  30 ُدهدبی  تدب  دٍغ ؿدذى  ػدشد  اص پدغ  ؿدذًذ.  پبػتَسیض    

°C 37 3% ٍ 2%،1% ػدد َ  ػددبًغ اػددتخشاج ؿددذُ دس  ،  ا 

ِ  حدودی  -حدودی  ِ  ثد ِ  دٍغ ّدبی  ًوًَد ؿدذ ٍ ػدپغ    اضدبف

  لاکتَثبػدیلَع پلاًتدبسٍم  ػَػپبًؼیَى تْیِ ؿدذُ اص ثدبکتشی   

گشدیذ.  اضبفِ دٍغ ثِثبکتشی  ّبی ػلَلاص  cfu/ml 108حبٍی 

ّدبی   ث دشی  دس اػدتشیل  ؿدشای   تحدت  تَلیذی ّبی دٍغ ػپغ

گشفتٌدذ ٍ دس دهدبی یخادبل     قشاس کای تیشُ سً  کَچ ؿیـِ

(°C 4ًگْذاسی ؿذًذ )(13). 

 آًالیش هیکزٍبی

دس دٍغ  لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ّبی ػلَلخْت ؿوبسؽ 

ػبصی  ػتشیل، سقیقپشٍثیَتیک، ثب اػتفبدُ اص هحلَل آة پپتًَِ ا

دس هحدی    ّب ػلَلّبی دٍغ كَست گشفت ػپغ کـت  ًوًَِ

اًددبم   h  72ٍ ثِ هدذت  C 37°دسدهبی  1کـت ام آس اع آگبس

 (.14) ؿذ

 ٍ اسیدیتِ pHاًداسُ گیزی 

هتش الکتشیکی ػدبوت ؿدشکت     pHثِ ٍػیلِ   pHتغییشات 

هتددشٍم ػددَییغ ٍ تغییددشات اػددیذیتِ ثددِ سٍؽ دٍسًیددک دس     

 گیشی ؿذ. سٍصّبی ًخؼت ٍ طی دٍسُ ًگْذاسی اًذاصُ

 ارسیابی حسی

ِ    ثِ  ّدب اص سٍؽ ّدذًٍیک پدٌح    هٌظَس اسصیدبثی حؼدی ًوًَد

ای اػتفبدُ ؿذُ، ثِ ًحَی کدِ طعدن، ثدَ ٍ پدزیشؽ کلدی       ًق ِ

ًگْدذاسی دس  دس طدی   هحلَل ًْبیی تْیِ ؿذُ پغ اص تَلیذ ٍ

 اسصیبثی ؿذ.  C 4° دهبی

 

 

                                                           
1
 MRS Agar 

 آهاری تحلیل ٍ تجشیِ

 هعوَلی ثدِ عٌدَاى ؿدبّذ،    )دٍغ تیوبس 5 ،آصهبیؾ ایي دس

ٍ دٍغ  3ٍ % 2% ،1%دس غلظتْددبی دٍغ حددبٍی اػددبًغ گلپددش 

ٍ فبقددذ  لاکتَثبػددیلَع پلاًتددبسٍمکتشی پشٍثیَتیددک داسای ثددب

هدَسد   تکدشاس  ػِ دس اص خْت تعذاد ثبکتشی هَسد ًظش، اػبًغ(

 طدی  ّدب  ثدبکتشی  ؿدوبسؽ  اص حبكل آصهَى قشاس گشفت. ًتبیح

 16SPSSآهدبسی  ًگْذاسی ثب اػدتفبدُ اص ًدشم افدضاس    صهبى هذت

 .تدضیِ ٍ تحلیل ٍ ًوَداسّب تَػ  ًشم افضاس اکؼل سػن گشدیذ

 بحث
ّبی گیبّی ٍ  ثب تَخِ ثِ تٌَ  دس تشکیجبت ؿیویبیی اػبًغ

هیکشٍثی دس ثشاثش ایدي تشکیجدبت ٍ    ّبی ػلَلًیض هقبٍهت راتی 

ّدب ٍ   ّبی غزایی دس اسشثخـی اػبًغ ّواٌیي اسش هتقبثل هحی 

طدی   ّدب  ػدلَل ّب، قبثلیدت صًدذُ هدبًی     هقبٍهت هیکشٍاسگبًیؼن

هتفبٍت اػت. هـدبّذُ  قشاسگیشی دس هعشم تشکیجبت یبد ؿذُ 

ّبی هشثَ، ثِ دسكذّبی هختلف اػبًغ ًـبى داد کِ دس  پلیت

اػبًغ، سؿذ ثبکتشی هَسد ًظشکوتش  4پلیت هشثَ، ثِ غلظت %

ّدی  سؿدذ هـدبّذُ     5%  ّبی هشثَ، ثِ غلظت ؿذُ اهب دس پلیت

ًـذ. ثب تَخِ ثِ ًتبیح، حذاقل غلظت ثبصداسًذگی اػبًغ گلپدش  

%  ٍ 4، ( 1058PTCC) َع پلاًتدبسٍم لاکتَثبػدیل ثشای ثبکتشی 

 اػت. 5حذاقل غلظت کـٌذگی ایي اػبًغ %

ؿَد تعذاد  هـبّذُ هی (1)ّوبى طَس کِ دس ًوَداس ؿوبسُ 

ؿَد ٍ  ثب گزؿت صهبى کن هی لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍمثبکتشی 

ِ  داس اػدت. ثشسػدی   ایي کدبّؾ دس طدَل صهدبى، هعٌدی      هقبیؼد

حدبکی  ( p<05/0داًکي ) ای داهٌِ چٌذ آصهَى ثَػیلِ  هیبًگیي

ِ   اص هعٌی  داس ثَدى ایي اوتلاف اػت. علت ایي کدبّؾ، ساث د

لاکتَثبػدیلَع   ٍ هبػدت  ػدٌتی  ّدبی  ثبکتشی ثیي آًتبگًَیؼتی

ٍ ّن چٌیي افضایؾ اػیذیتِ دس طَل دٍسُ  پشٍثیَتیک پلاًتبسٍم

 (.15)ثبؿذ  ًگْذاسی هی 
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 ز تعداد باکتزیاثزات هستقل سهاى ٍغلظت ب(: 8ًوَدار شوارُ )

 

 1ًتبیح فدَ،، ه دبثق ثدب دادُ ّدبی حبكدل اصػدٌ  آتدؾ       

(، هددی ثبؿددذ. ثددِ عددلاٍُ دس ایددي تحقیددق    1385ٍ ّوکددبساى )

 لاکتَثبػددیلَع پلاًتددبسٍمهـددخق ؿددذ کددِ تعددذاد ثددبکتشی   

)کوتدددش   3% ثددب افددضایؾ غلظدددت اػددبًغ گلپددش تدددب غلظددت     

اصحدددذاقل غلظدددت ثبصداسًدددذگی هحبػدددجِ ؿدددذُ(، افدددضایؾ   

گشچدِ دس استجدب، ثدب اسدش ثبصداسًدذگی اػدبًغ گیدبُ        یبثدذ. ا  هی

تدددب کٌدددَى   لاکتَثبػدددیلَع پلاًتدددبسٍم گلپدددش ثدددش ثدددبکتشی  

ای اًدددبم ًـددذُ اػددت، اهددب تحقیقددبتی دس هددَسد ػددبیش   ه بلعددِ

پشٍثیَتیددک ًتیدددِ ایددي  ّددبی ثددبکتشیّددبی گیددبّی ٍ  اػددبًغ

ٍ ّوکددددبساى  2(. داٍٍدی16) کٌددددذ تحقیددددق سا تبییددددذ هددددی

 کدددِ طدددَسیثْی دػدددت یبفتٌدددذ ثدددِ ثدددِ ًتدددبیح هـدددب( 1392)

 تعددذاد کددبکَتی ثبعددث افددضایؾ اػددبًغ غلظددت افددضایؾ

 (. صایکددب17) ؿددذ کددبص ی لاکتَثبػددیلَع
 ّوکددبساى 3ٍ

ِ  دس ًیدض  (1983) ِ  ّدی   هـدبثْی  ه بلعد  دس هْدبسی  اسدش  گًَد

ِ  اػدبًغ  (ppm 40-200هختلدف )  ّدبی  غلظدت   کدَّی  پًَد

 لاکتَثبػدیلَع  ًظیدش  لاکتیدک  اػدیذ  هَلدذ  ّدبی  ثدبکتشی  ثدش 

 هحددی  دس 4اػددیذٍلاکتیغ پددذیَکَکَع ٍ پلاًتددبسٍم

( 1384) 5کبساطیددبى(. 18) ًٌوَدًددذ هـددبّذُ هددبیع کـددت

ِ  داد ًـدبى  ُ  هختلدف  ّدبی  غلظدت  اسدش  کد  تدب  کدبکَتی  علدبس

                                                           
1 Sang Atash 
2 Davoodi 
3 Zaika 
4 Pediococcus Acidolactis 
5 Karagian 

هعٌدی  آغبصگشهبػدت  ّدبی  ثدبکتشی  تعدذاد  ثدش  ؿدبًضدّن  سٍص

ُ  داس ِ  سٍص آى اص ٍ ًجدَد  μg/l 4000 غلظدت  دس فقد   ثعدذ  ثد

 هبػدت  دس آغدبصگش  ّدبی ثدبکتشی  ذادثشتعد  داسی هعٌدی  اسدش  

 ِ ِ  اػدت  حدبلی  دس ایدي  ت.اػد  داؿدت  هختلدف  ّدبی غلظدت  کد

 داسیهعٌدی  تدبسیش  ًگْدذاسی  صهدبى  طدَل  دس کدبکَتی  اػبًغ

ِ  هبػدت  آغدبصگش  ّدبی  ثدبکتشی  ثشتعدذاد  (. 13) اػدت  ًذاؿدت

 تعددذاد کددِ دادًددذ ًـددبى (2005) ّوکددبساى ٍ 6ػیوؼددک

 لاکتَثبػددددیلَع ٍ 7تشهَفیلددددَع اػددددتشپتَکَکَع
8َلگدبسیکَع ث

  ِ ِ  هحلدی  دٍغ ّدبی  دسًوًَد ُ  ،تشکید  تَلیذؿدذ

ِ  ثب ِ  ٍ ػدیش  ٍ ـدي آٍی ًعٌدب ،  ّدبی  ادٍید  طدَل  دس ؿدبّذ  ًوًَد

 ٍلدی  یبثدذ هدی  کدبّؾ  هعٌدبداسی  ثلدَست  ًگْدذاسی  صهدبى 

ِ  اسدش   آغدبصگش  ّدبی  ثدبکتشی  تعدذاد  سٍی هدزکَس  ّدبی ادٍید

 .(19) ثبؿذ ًوی هعٌبداس ؿبّذ ّبیًِوًَ ثب هقبیؼِ دس

 ُ  سٍص( 10ٍ  7، 3)( اسددش هتقبثددل صهددبى   2) ًوددَداس ؿددوبس

دّددذ. ّوددبى طددَس کددِ دس     ٍ غلظددت اػددبًغ سا ًـددبى هددی   

ًوددَداس هـددخق اػددت ثددب افددضایؾ غلظددت اػددبًغ گلپددش،      

افددضایؾ  لاکتددَ ثبػددیلَع پلاًتددبسٍم هددذت صهددبى هبًددذگبسی  

 هختلددف ّددبی غلظددت ثددیي ػیٌشطیؼددتی یبثددذ. ایددي اسددش هددی

 پلاًتددبسٍم لاکتَثبػددیلَع پشٍثیَتیددک ثددبکتشی ٍ اػددبًغ

 .(p<05/0) ثَد داس هعٌی کٌتشل، ًوًَِ ثب هقبیؼِ دس

                                                           
6 Simsek 
7 Stereptococcus Termophillus 
8 Lactobacillus Bulgaricus 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ...( PTCC 8571پلانتاروم ) یلوسلاکتوباس یباکتز یداریاثز اسانس گلپز بز پا

                                    15                                                        فصلنامه میکزوبیولوژی کاربزدی در صنایع غذایی  
 

 

 

 

 

 

 

ثب تَخِ ثِ غلظت هَسد اػتفبدُ اص اػبًغ گیدبُ گلپش)کوتدش   

اص هیدددضاى حدددذاقل غلظدددت ثبصداسًدددذگی  ثدددشای ثدددبکتشی     

اسش ثبصداسًذگی اػبًغ گیبُ گلپش ثش  ،(لاکتَثبػیلَع پلاًتبسٍم

تَاًدذ اص   ٍ کبّؾ سقبثت هدی  ّبی هَخَد ػبیش هیکشٍاسگبًیؼن

عَاهدل تقَیدت کٌٌدذُ سؿدذ ثدبکتشی هدَسد ثشسػدی ثبؿدذ. دس         

دسیبفتٌذ کِ اػدبًغ   (1387)ای هـبثِ ٍسَ، ٍ ّوکبساى ِ عه بل

دس هَاد غدزایی   1ّب لاکتَثبػیلَعکبکَتی ثبعث افضایؾ ثقبی 

(. دستحقیقی ثش سٍی هبػت، هـخق گشدیدذ کدِ   20) ؿَد هی

 ٍ ًعٌب  علبسُ هقذاس افضایؾ ثب ذاسیًگْ ًخؼت یّب ىبصه دس

 ِ  سؿدذ  خْدت  دػدتشع  دس ػَثؼدتشای  افدضایؾ  آى دًجدبل  ثد

یبفتدِ   افدضایؾ  ثدبکتشی  هتدبثَلیکی  فعبلیدت  ّدب،  هیکشٍاسگبًیؼن

 (.21اػت )

                                                           
1 Lctobacill 
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(، اسش هتقبثل صهبى ٍ اػبًغ ثدش اػدیذیتِ سا   3ًوَداس ؿوبسُ )

دّدذ. ثدش اػدبع ًتدبیح، هـدخق گشدیدذ اػدتفبدُ اص         ًـبى هدی 

 لاکتَثبػدیلَع پلاًتدبسٍم  غ گلپدش ٍ ثدبکتشی پشٍثیَتیدک    اػبً

کِ دس  طَس گشدد.  ّوبى ٍ افضایؾ اػیذیتِ هی pHکبّؾ ثبعث 

ًوَداس، هـخق اػت دس طَل صهبى اًجبسداسی، هیضاى اػدیذیتِ  

یبثذ.دس ًوًَِ ثذٍى اػبًؼی  هیکبّؾ  pHافضایؾ ٍ دس پی آى 

یذیتِ دس کِ فق  ثدبکتشی پشٍثیَتیدک اضدبفِ ؿدذُ، هیدضاى اػد      

سٍصّبی ًخؼت ًگْذاسی، دسػ ح ثبلاتشی قشاس داسد کِ علت 

. ایدي  ثبؿذ هیّبی هبػت  یت هتبثَلیکی ثبکتشیآى افضایؾ فعبل

دس حبلی اػت کِ ثب افضایؾ غلظت اػبًغ گلپش، هیضاى اػیذیتِ 

ّبی پشٍثیَتیک  کِ ثقبی ثبکتشی یبثذ. ثب تَخِ ثِ ایي کبّؾ هی

یبثذ، اػدبًغ گلپدشدس ایدي صهیٌدِ      یدس اػیذیتِ کوتش، افضایؾ ه

(. دس ٍاقع اػبًغ گلپشٍ ثبکتشی پشٍثیَتیدک  22) ثبؿذ هیهَسش 

اص افدضایؾ ػدشیع اػدیذیتِ ٍ کدبّؾ      لاکتَثبػیلَع پلاًتدبسٍم 

تدَاى، عدذم    کٌذ. علت ایي اهدش سا هدی   خلَگیشی هی pHػشیع 

فعبلیت آًضیوی یب فعبلیت آًضیوی ثؼیبس ضعیف ایي ثدبکتشی دس  

 داًؼت.  C 4° ذاسیدهبی ًگْ

ِ  ًوَدًدذ  هـبّذُ ًیض( 1991) ّوکبساى ٍ 1اًغکیَ  اػدبًغ  کد

 ٍ سؿدذ  اص ( ppm 300 ٍ600) ی ثدبلا ّدب  غلظدت  دس ػدجض  صیشُ

 کٌذ هی خلَگیشی پلاًتبسٍم لاکتَثبػیلَع ٍػیلِِ ث اػیذ تَلیذ

(23.) 

%، 0هحلَل ثب هقبدیش هتفبٍت اػبًغ گلپدش)  تحقیق دسایي

 ؿدذ  ثشسػدی ٍ پزیشؽ کلدی   َث ،ع ش لحبظ اص  %(%3 ، %2 ، 1

ّوبى طَس کدِ   .( ًـبى دادُ ؿذُ اػت4کِ دس ًوَداس  ؿوبسُ )

دس ًوددَداس هـددخق اػددت ثددب گزؿددت صهددبى، هیددضاى پددزیشؽ  

هحلَل تغییشی ًکشدُ اػت. ایي ثذاى هعٌب اػت کدِ دس طدَل   

صهبى قبثلیت پدزیشؽ هحلدَل، کدبّؾ ًیبفتدِ اػدت.  ایدي دس       

ؾ غلظت اػبًغ گلپدش، هیدضاى پدزیشؽ    حبلی اػت کِ ثب افضای

دٍغ حبٍی ثبکتشی پشٍثیَتیک، کبّؾ یبفتِ اػت کِ الجتِ ایي 

داس ًجَد. علت ایدي اهدش، ٍخدَد تشکیدت      کبّؾ پزیشؽ، هعٌی

ٍ ثدب   تٌدذی داسد  ًؼدجتب  اًتَل دس اػدبًغ گلپدش اػدت کدِ ثدَی      

گدشدد ٍ هیدضاى    افضایؾ غلظت اػبًغ گلپش، هحؼدَع تدش هدی   

 دّذ.  ّؾ هیپزیشؽ هحلَل سا کب

                                                           
1 Kivance  
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پ

روز نگهداری اول

روز نگهداری هفتم

در  یلَس پلاًتارٍملاکتَباسبزرسی پذیزش کلی دٍغ حاٍی اساًس گلپز ٍ باکتزی : (4شوارُ ) ًوَدار

 طَل سهاى ًگْداری
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  ًتیجِ گیزی
ُ  اّویت ثِ تَخِ ثب  دس آغدبصگش  ّدبی  ثدبکتشی  ذىهبًد  صًدذ

 ُ ِ  لجٌدی  ّدبی  فدشآٍسد  ایدي  ثخدؾ  ػدلاهتی  اسدشات  ودبطش  ثد

 اص غلظتدی  تدَاى   هدی  کٌٌذُ، هلشف ثذى دس ّب نؼهیکشٍاسگبًی

 ّبی فشآٍسدُ دس دٌّذُ طعن عٌَاى ثِ سا ّب آى هـتقبت ٍ ادٍیِ

ِ  کشد اػتفبدُ تخویشی لجٌی ُ  ثدش  هعٌدبداسی  تدثسیش  کد  هدبًی  صًدذ

دػدت آهدذُ دس ایدي     . ًتبیح ثِثبؿذ ًذاؿتِ آغبصگش ّبی ثبکتشی

 افضایؾ ثبعث کلی اػبًغ گلپش ثِ طَس کِ پظٍّؾ ًـبى دادًذ

دس  لاکتَثبػدیلَع پلاًتدبسٍم  ثبکتشی پشٍثیَتیدک   ثقبی قبثلیت

ؿَد. ثب تَخِ ثِ ولَكیبت هفیدذ اػدبًغ    دٍغ پشٍثیَتیک هی

خولِ وبكیت آًتی اکؼیذاًی ٍ اسش عدذم ثبصداسًدذگی   گلپش اص 

تددَاى ضددوي  هضثددَس داؿددت هددی  لاکتَثبػددیلَع کددِ ثددش سٍی

ّبی هفیذ ایي اػبًغ اص آى ثِ عٌَاى یدک   هٌذی اص ٍیظگی ثْشُ

طعن دٌّذُ هٌبػدت ثدِ ولدَف دس هحلدَلات پشٍثیَتیدک      

 اػتفبدُ کشد. پلاًتبسٍم لاکتَثبػیلَعحبٍی 

  تشکز ٍ قدرداًی
یلِ اص صحوبت ػشکبس وبًن قبػدوی ٍ داًـدگبُ آصاد   ثذیٌَػ
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Abstract 
Probiotics are microorganisms that will be useful for host healthy, if sufficiently add to food products. Great part 

of probiotics belong to lactic bacterias. Treditionally, cold dairy product is superior way for production and 

cultivation of probiotics. Diluted yoghurt is one of the native drinkable in Iran that has long historical antecedent. 

Heracleum Persicum is usable as flavouring and also as pharmaceutical herb. In this investigation,  Heracleum 

Persicumherb essence has extracted with distillation way by water and studied minimum inhibitory concentration 

(MIC) and Heracleum Persicumherb fatality with dilution method in agar medium on Plantarum Lactobacillus 

(PTCC 1058), in five concentration 0, 0.5, 1, 2, 3, 4, 5 in laboratory. Heracleum Persicumherb essence in three 

concentration 3, 2, and 1% accompanied by Plantarum Lactobacillus added to diluted yoghurt. Then evaluated 

essence effect on Plantarum Lactobacillus bacteria survival, acidity, pH changes, sensory properties. Finally, results 

assessed in three replication by SPSS. The results distinguished that probiotic bacteria decreased when storage time 

increased. Nevertheless, the number of Plantarum Lactobacillus significantly (P< 0.05) increased accompanied by 

increased Heracleum Persicumherb essence concentration. Also, Heracleum Persicumherb essence caused increase 

pH and decrease acidity that this caution resulted in increase survive of Plantarum Lactobacillus.  It should mention, 

this essence was no significant on flavour, odor and total acceptable. 
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