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سٮٞبٍ ىٍ ٦ٕ سَْاٍ ىٍ ٍبٙت عَف ّبٝ٘  13سٮٞب٧ٍب ىٍ ٧ُ٣ٍب٫ ٝيَٛ، ٧يشٜ، ؿ٨بٍى٧ٜ ٣ ثٮٖز ٣ ٭ْٜ اٍُ٭بث٬ ٙي١ي.  ث٤ى. ثٮيٮي٭٤ٛ

ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠ ثبفض ّب٧٘  5ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٣  3ٍَاٍ َٕىز.١شب٭غ ١ٚبٟ ىاى ٦ّ َٝبى٭َ ثبلاسَ اُ  ٤ٍٝىث٬ٍَٕسٞبىى٬ 

ّب٬ٚ٧ ثٮ٠ اٝشٮبُار سٮٞب٧ٍب ثب اىِا٭٘ ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣ فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ  ١٣ٍي ٭ِ ٭شب٨١ًب.َٕىى ٬ٝٝٮِاٟ ثَب٫ ثبّش٫َ د٣َثٮ٤سٮِ 

٫ ىاٍ ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦ثب اىِا٭٘ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ٣ ١ٖجز ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣ فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ  ٫ىاٍ ٝق٬٢ ع٤ٍ ث١٦ٮِ  ٣pHػ٤ى ىاٙز. ٝٮِاٟ 

ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ثب  3ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣  5ىاٍا٫   (T1) ث٦ سٮٞبٍ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٤ٛثَب٫  ّب٧٘ ٭بىز. ثبلاسَ٭٠ ٝٮِاٟ

ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٤ٛ سقٌٚ ىاٙز. ثبلاسَ٭٠ ٝٮِاٟ ّب٧٘ ػٞقٮز  CFU/ml 108×1ٮز ّب٧٘ ٝقبىٗ ى٣ ٕٮْ٘ ٖٙبٍ٭ش٬ٞ ٣ ػٞق
 33/3ث٦ ٝٮِاٟ ( T2)٣ سٮٞبٍ  33/2ث٦ ٝٮِاٟ ( T1)ٕٮْ٘ ٖٙبٍ٭ش٬ٞ ٣ ّٞشَ٭٠ آٟ ١ٮِ ٝشقٌٚ ث٦ سٮٞبٍ  5ٝشقٌٚ ث٦ سٮٞبٍ ٙب٧ي ث٦ ٝٮِاٟ 

 .(p<05/0) ٕٮْ٘ ٖٙبٍ٭ش٬ٞ ىٍ ا١ش٨ب٫ ٣ٍُ ثٮٖز ٣ ٭ْٜ ٨ٖ١يا٫ٍ ٝٚب٧ي٥ ٙي

 

 ثٮ٤سٮِ، فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٕٮ٠ ، ٕٔ ٤ٕ٭بٮيٮي٭٤ٛثثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ : ا٭٤٢ٙٮ٠، کل٘ذٕ کلوبت

 

                                                 
 m_hashemiravan@yahoo.com 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


٧ْٞبٍاٟٕٮي٬ ٝلٞيُاى٥ ٣    

 68  فصلنامه میکزوبیولوژی کاربزدی در صنایع غذایی        

 هقذهِ 

اهٮَ ٤ٝػت  ٧٫ب ٕب٢ٝٗقز مٌا ىٍ  ا٫ ٭٦سن١٣ٌٍي 

عَاك٬ ٣ ى٤َٝلإٮ٤ٟ  ٮ٦٢ى٧ٍُٝب٫ ػي٭ي٫  ا٭ؼبى ؿبٙ٘

، ، ىا٣ٍ٭٬َٕا ف٬٘ٞ ػي٭ي ٣ ثب ه٤اٛ ٝل٤ٞلار مٌا٭

 ٮ٤سٮ٣ِ د٣َث ٫ّبَٙ ٣ّٜ  ؿَة ّٜىَا٤ٕى٢ٝي، 

 ٢٢ّيٕبٟ َٝٞه ٭َٖى فجبٍر ث٦ٙي٥ إز ٣  ثٮ٤سٮِ ٫دَ/

٠ٞ ث٤ىٟ ى٢٧ي ٦ّ فلا٥٣ ثَ ا٭ ا٥ُ٣َٝ مٌا٧ب٭٬ ٍا سَػٮق ٬ٝ

٢ٝب٭ـ  ٣ٍ ٭٠اُا٫ ١ٮِ ىاٙش٦ ثبٙي. ا ٢ٝبىـ سنٌ٭٦ ٧ب آٟثَا٫ 

 (.1) ١ٮٖش٢ي ٖٝشظ٢بآثٞٮ٥٤  ١ٮِ اُ ا٭٠ ؿبٙ٘ 

س٤ا٢١ي ىٍ ٤ٝاٍى٫  د٣َثٮ٤سٮِ مٮَ ٙج٬٢ ٬ٝٝل٤ٞلار 

٣ َ ٙٮ ٧ب٫ د٣َسئٮ٠ ث٦ ٦ّ كٖبٕٮز ث٦ لاّش٤ُ، آ٫َّٙ

ثبلا ٣ػ٤ى ىاٙش٦ ٣ َٝىٛ اُ  ٝب٢١ي ّٖٚش٣َٗ ٬ْٝٚلاس

ٍَاٍ  ٤ٍٝىإشيبى٧٥ب٫ ٙج٬٢ اٝش٢بؿ ٢٢ّي،  َه ىَا٣ٍى٥ٝٞ

اُ  ٬ٙج٢ ٮَم ٢بثَا٭٠ س٤ٕق٦ ٝل٤ٞلار د٣َثٮ٤سٮِٕٮ١َي، ث

ٍىاٍ إز ٣ ثب٭ي ىٍ ٕجي مٌا٭٬ َٝىٛ ا٧ٞٮز ثبلا٭٬ ثَه٤

(.سٞب٭٘ َٝىٛ ث٦ إشيبى٥ اُ مٌا٧ب٫ ٝيٮي ٣ 2) ٍَاٍ ٕٮَى

اُ عَى٬ ثبفض ثبلا ٍىش٠ ٕغق ٕلاٝز ف٬ٝ٤ٞ  ىَا٤ٕى٢ٝي

ىز ٣ ٕٖشَٗ ػبٝق٦ ٙي٥ ٣ اُ عَه ى٭َٖ ٤ٝػجبر دٮَٚ

ا٫ ٦ّ  ٮبٟ ٖٝئ١٦ٚٞب٭ي.ىٍ ا٭٠ ٝ ٢ٝقز مٌا ٍا ىَا٧ٜ ٬ٝ

اٟ ثَب٫ ا٭٘ كيؼ ٝٮٍِٕي اىِ ض٫ٍ٣َ ث٦ ١ؾَ ٬ٝ

ثبٙي. ا١ؼبٛ سلَٮَبر ىٍ  د٣َثٮ٤سٮِ ٬ٝ ٧ب٫ ثبّش٫َ

ٝل٤ٞلار ثب ىٍٝي ١ِٞ ثبلا ٝب٢١ي ٕٔ ٤ٕ٭ب ٣ اٍُ٭بث٬ 

 ٧ب آ٤ٟاٛ ك٬ٖ د٣َثٮ٤سٮِ ٣ ث٨ج٤ى ه ٬ٝب١ ١ُي٥ٝٮِاٟ 

اػشٞبف٬  ٣ اٍشٞبى٫ ٧ب٫ ٍٕي. دٮَٚىز ض٫ٍ٣َ ث٦ ١ؾَ ٬ٝ

 ٕلاٝش٬ ٮ٢٪ىٍُُٝ٭بى٫  ْٝٚلار ٤ٍٝر َٕىش٪ اهٮَ،

 ٢ٝؼَ ثَٚ ُ٭بى ٝٚنٚ٪ ٣ س٢٘ إز. ث٦ ٣ػ٤ى آ٣ٍى٥  ا١ٖبٟ

 ثبلا، ىٚبٍه٤ٟ ٍٚج٬، ك٦ٚٞ ٝب٢١ي ٧ب٭٬ثٮٞب٫ٍ ا٭ؼبى ث٦

َٕى٭ي٥  ٧بَٕعبٟ ٝوشٚو ا٤١اؿ ٣ ا٫ ٣ٍى٥ اهشلالار

ا٭٠  كٌه ٭ب دٮٖٚٮ٫َ ىٍ ٝؤطَ ٫ّب٧ٍب ٍا٥ اُ إز. ٭٬ْ

ا٭٠ ثبٙي.  ٬ٝ د٣َثٮ٤سٮِ ٧ب٫ ىَآ٣ٍى٥ ٧ب َٝٞه ثٮٞب٫ٍ

 ا٣ٍدب، ٭٣٥ْ ث٦ ػ٨بٟ ٧ب ىٍ ثٮٚشَ ٧ٍ٤ّٚب٫ ىَآ٣ٍى٥

 ٦ّ ٫ع٤ٍ ث٦ إز،  ٣ٍاع ؿٖٚٞٮ٫َ ٭بىش٦ ّاد٠ ٣ آَٝ٭ْب

 د٣َثٮ٤سٮِ )كب٫٣ ىَآ٣ٍى٥ ٤١ؿ 90 اُ ثٮ٘

1لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ إٮي٣ىٮ٤ٚٓ
 (2ٮيٮي٭٤ٛثثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ٣  

 ٧ٍ٤ّٚب٫ اُ ثٖٮب٫ٍ َىى.ٕ   ٬ٝ ػ٨بٟ س٤ٙٮي َٕسبَٕ ىٍ

 ا٤١اؿ ٣ إٓٮب٭٬، اُ آىَ٭َب٫ ٙٞب٬ٙا٣ٍدب٭٬، 

 ٧ب٫َ ٙٮ د٣َثٮ٤سٮِ ٙبٝ٘ ٧ب١٤ٕ٫ب٤ٕٟ ِىَآ٣ٍى٥

 د٢ٮَ ٣ ى٧َٕب٫ ٢ٝؼٞي سب٥ُ، ٝبٕز، ٙٮ٧َب٫ سوٞٮ٫َ،

 ى٧٪ ٌٕٙش٦ س٤ٙٮي ٣ َٝٞه ٦ٕ ى٣ ٭ب ٢٢ي. ىٍّ  إشيبى٥ ٬ٝ

 ا٭٠ ٝل٤ٞلار فَض٦ سؼب٫ٍ د٣َثٮ٤سٮِ ٣ ٧ب٫ ىَآ٣ٍى٥

 .)3(إز  ث٤ى٥ ثَه٤ٍىاٍ ثبلا٭٬ اُ ٍٙي ثبُاٍ ث٦

 إز مٌا٭٬ ٝبى٥ ،٭٥ْىَا ٣ىَا٤ٕى٢ٝي ٭ب  مٌا٭٬ ٝبى٥  

ثوِ٘  ٕلاٝز هبٝٮز ٭ِ ّٜ ىٕز ٩ىٍثَىا١ٍي ٦ّ

 دب٭٦ ا٫ سنٌ٭٦ ه٤اٛ ثَ فلا٥٣ اطجبر ٍٕٮي٥، ث٦ ٣ ٝٚوٜ

٭ب  س٤ٙٮي٢٢ّي٥ س٤ٕظ ىَا٤ٕى٢ٝي ٤ٍٝر ث٦ ٣ ثبٙي

 ٢٢ّيٕبٟ َٝٞه س٤ٕظ ٣ سنٌ٭٦ س٤ٝٮ٦ فٜٚ ىا٢ٞٚ١ياٟ

٣  ا١شوبة ثب اٍسجبط ٨ٜٝ ىٍ ٤ٝاٍى اُ ٭٬ْ ١٤ٙي. َٝٞه

 ث٤ىٟ هغَ ٬ث ٣ ا٭٠ٞ ث٤ىٟ ىَا٤ٕى٢ٝي، مٌا٧ب٫ س٤ٙٮي

ا٥ُ٣َٝ ٣ ىٍ ثٮٚشَ ٧ٍ٤ّٚب٫  إز. ا٭٠ ٝل٤ٞلار َٝٞه

 فيٛ اُ ١ب٬ٙ ١بٝغ٤ٚة ١شب٭غ اطجبر ف٬ٚٞ ىٙٮ٘ ث٦ ى١ٮب،

 ٣ ٭ب س٤ٙٮي َٕا٭٘ ػ٤اٝـ ث٫َٚ، ىٍ ٤٫ٍهثي ٣ س٤اُٟ

 ٭بىش٦ ؿٖٚٞٮ٫َ ىَا٤ٕى٢ٝي اىِا٭٘ مٌا٧ب٫ ا٤١اؿ َٝٞه

 سَ٭٠ ٣ سب٥ُ اُ ٭٬ْ ف٤٢اٟ ث٦ ٧بإز. د٣َثٮ٤سٮِ

٧ٖش٢ي  ىَا٤ٕى٢ٝي ٧ب ٣ ٝل٤ٞلارىَآ٣ٍى٥ سَ٭٠ ٝلج٤ة

 سٞب٭ِ ٣ػ٦ ثَه٤ٍىا١ٍي. اٍسجبط ٭٠ىٍا هب٬ٝ ا٧ٞٮز اُ ٦ّ

 مٌا٧ب٫ ٕب٭َ ثب ٧ب٫ د٣َثٮ٤سٮِ ثبٍُ ٣ ٨ٜٝ ىَآ٣ٍى٥

 ىٍ ىَا٤ٕى٢ٝي ٭ب ٝؤطَ تسَّٮ ٦ّ إز آٟ ىٍ ىَا٤ٕى٢ٝي

                                                 
1 Lactobacillus acidophilus 
2 Bifidobacterium bifidum 
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 سَّٮجبر ٧ب ٦١ ثبّش٫َ ٭ق٬٢ ١ُي٥، ٤ٝػ٤ىار ٍا ٧ب آٟ

 (.4ى٢٧ي ) ٬ٝ سْٚٮ٘ ،ٮ١َُي٥م ٙٮٞٮب٭٬

٧ب٫  ا٫ ٣ ٕلاٝز ثو٘ ىَآ٣ٍى٥ ه٤ٞٝٮبر سنٌ٭٦

ثٖٮبٍ ٨ٜٝ ىٍ دٌ٭َٗ ٝل٤ٞٗ  ىبّش٧ٍ٤ب٫ اُػ٦ٚٞمٌا٭٬، 

ٝشوٞٞبٟ  ٣ٍ ٠٭اُاثبٙي.  ٢٢ّيٕبٟ ٬ٝ اُ ٫٤ٕ َٝٞه

س٤ٙٮي٫ ىٍ د٬  ٧ب ّبٍهب٦١ف٤ٚٛ ٣ ٢ٝب٭ـ مٌا٭٬ ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ 

عَاك٬ ٣ س٤ٙٮي ٝل٤ٞلاس٬ ٧ٖش٢ي ٦ّ فلا٥٣ ثَ 

ه٤ٞٝٮبر ك٬ٖ ٣ ؽب٫َ٧ ٝغ٤ٚة، ىاٍا٫ ه٤اٛ 

٦ّ ٕيش٦ ٙي،  ع٤ٍ ٧ٞبٟثوِ٘ هبٛ ١ٮِ ثب٢ٙي.   ٕلاٝش٬

سَ٭٠ ا٤١اؿ مٌا٧ب٫ ىَا٤ٕى٢ٝي، ٝل٤ٞلار  ٭٬ْ اُ ٝشيا٣ٗ

٧ب٫ اهٮَ  ثب٢ٙي. ث٦ ٧ٞٮ٠ ىٙٮ٘ ىٍ ٕبٗ ٬ٝ 1د٣َثٮ٤سٮِ

 ٧2ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜسلاٗ ٣ٍُاى٬١٣ِ ثَا٫ اى٣ِىٟ 

د٣َثٮ٤سٮِ ث٦ ٤ٝاى مٌا٭٬ ٤ٍٝر َٕىش٦ إز. امٚت  

٧ب٫ د٣َثٮ٤سٮِِ ٤ٝػ٤ى ىٍ ثبُاٍ ٍا ٥٣َٕ ٙج٢ٮبر  ىَآ٣ٍى٥

٧ب٫ ه٤ث٬  ا٭٠ ٝل٤ٞلار كبٝ٘ ؿَا٦ّى٢٧ي.  سْٚٮ٘ ٬ٝ

٣َثٮ٤سٮِ ٧ٖش٢ي. د ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜثَا٫ 

٢٢ّيٕبٟ إٓب٥ ث٦ ا٭٠ كَٮَز ث٤ى٥ ٦ّ ثب اى٣ِىٟ  َٝٞه

ٝيٮي ث٦ ٝل٤ٞلار سوٞٮ٫َ ٙج٬٢،  ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ

ا٭٠  ثو٘ ٬ٕلاٝشس٤ا٢١ي اُ ه٤اٛ  ٬ٝ ُٝبٟ ٧ٜ ع٤ٍ ث٦

٢ٝي ١٤ٙي.  ث٥َ٨ ٧ب آ٧ٟب ٣ اطَ سوٞٮ٫َ ٝظجز ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ

٧ٖش٢ي ٦ّ ىٍ ا٫  ١ُي٥ ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮ٧ٜٖب،  د٣َثٮ٤سٮِ

٤ٍٝر َٝٞه ىٍ َٝبى٭َ ّبى٬ ىاٍا٫ اطَار ٝيٮي ثَ 

ثب٢ٙي. مٌا٧ب ٣ ٝل٤ٞلار د٣َثٮ٤سٮِ  ٕلاٝش٬ ٝٮِثبٟ ٬ٝ

آ٫ٍ٣ ٙي٥ ٦ّ كب٫٣  ٝل٤ٞلار فٞ٘ ف٤٢اٟ ث٦

د٣َثٮ٤سٮِ ١ُي٥ ىٍ َٝبى٭َ ّبى٬  ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ

٧ب ٣ ثٮيٮي٣ثبّش٧َب  ١٤ٙي. لاّش٤ثبٕٮ٘ ٧ٖش٢ي، ٝقَى٬ ٬ٝ

٧ٖش٢ي ٦ّ ىٍ ٧ب٫ د٣َثٮ٤سٮ٬ْ  ٧ب ٣ ٦١٤ٕ ٤ٕٗسَ٭٠  ٝق٤ٞٗ

ٮ١َي. ٕ  ٍَاٍ ٬ٝ ٤ٍٝىإشيبى٧٥ب٫ ٙج٬٢  ىَآ٣ٍى٥

                                                 
1 Probiotic 
2 Microorganism 

٧ب ىٍ ٢ٝقز ثَا٫ اٝلاف ث٤، عقٜ ٣ ثبىز  لاّش٤ثبٕٮ٘

١٣ٍي، ٧ٞـ٢ٮ٠ ثب س٤ػ٦ ث٦  ٝل٤ٞلار سوٞٮ٫َ ث٦ ّبٍ ٬ٝ

١بٝغ٤ٚة  ٧ب٫ ثبّش٫َىٍ ٍٙي  ٧ب آٟ ٬ٝٞب١قز ٢٢ّيٕاطَ 

٧ب  ٝوشٚو ىٍ ٝل٤ٞٗ، ٕق٬ ثَ آٟ إز سب اُ ا٭٠ ثبّش٫َ

٨ٖ١يا١ٍي٥  ف٤٢اٟ ث٦، ٙي٥ هب٧ٜٙب٫  ثب ثبّشَ٭٤ٕٮ٠

ىٍ ا٭٠ (. 5) ١٤ٙي ثٮ٤ٙ٤ّ٭٬ْ ىٍ ٢ٝقز مٌا إشيبى٥

فٞب٥ٍ ا١بٍ ٣ ا٭٤٢ٙٮ٠ ىٍ ٕٔ ٤ٕ٭ب ه٤ا٧ٮٜ  سأطٮَث٬ٍَٕ ث٦ 

 دَىاهز.

 ّب رٍػهَاد ٍ 

 هَاد اٍلِ٘

ّْٖٚٮ٤ٟ اُ  ATCC 24451 ثٮيٮي٭٤ٛثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ 

٧ب٫ ا٭َاٟ س٨ٮ٦ َٕى٭ي ٣ ثَ ٫٣ٍ  ٧ب ٣ ٍبٍؽ ثبّش٫َ

3ٝلٮظ
MRSA ثبٙي٥  ٫ٕبُ ٬م٢ g/l 5/0 ٕٗٮٖشئٮ٠ )  ا

ىٍ  ىاى٥ ٙي، ٕذٔ ّٚز 4+ اٛ آٍ آ( إٮيَّٚ٭يٍ٭ِ

 C ىٝب٫ 
º 37  ث٦ ٝيرh 48 ( 7َٕٝوب٦١ ٙي.) ٧ب٫  ٦١٤ٞ١

ؿٮ٠ )٤ٝػ٤ى ىٍ ّٚٮ٦  5ٕٔ ٤ٕ٭ب اُ َّٙز ٣َّٟ ٣ا٬ٙ

اُ َّٙز  CLR. ا٭٤٢ٙٮ٠ ( س٨ٮ٦ ٙي٫ا ٥َٮ١ُؼ ٧٫ب ى٣َٖٙب٥

 اّجَ٭٦ س٨ٮ٦ ٙي.

 ًوًَِ ٕعبس آهبدُ

 اًبر پَعت ػصبرٓ اعتخزاج

إشوَاع فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ اُ ٣ٍٗ إشوَاع  ٢ٝؾ٤ٍ ث٦

اثشيا  ٧ب ٥٤ٮٝثب كلاٗ ٝشب٤١ٗ إشيبى٥  ٙي.  ثي٭٠ سَسٮت ٦ّ 

ػيا  ٧ب آٟٙي ٣ ٕذٔ ثب ؿب٫٤ٍ ىٕش٬ د٤ٕز  ٖٙش٦ ٣ سٞٮِ

 Cٙي. د٤ٕز ثب آ٣ٟ ىٍ ىٝب٫
º 60 ّبٝ٘ هِٚ ٣ ثب  ع٤ٍ ث٦

ٔ د٤ٕز ا١بٍ س٤ُ٭٠ ٙي ٣ ٭٤٢ْاهز ٙي. ٕذ 40اِٙ ٝ٘ 

                                                 
3 De Man Rogosa Sharpe agar 
4 (HCL و   MRSA+cys ) 
5 Crown Valley 
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 ا٫ ٝبر ٍ٭وش٦ ٙي ٣ ث٦ ٝير ٧ب٫ ىٍة ىاٍ ٙٮ٦ٚ ى٣ٍٟ ؽَه

h 4 ىٍ ىٝب٫ºC 35  ٔٙٮَْ ٝن٢بعٮ٬ٖ ٍَاٍ َٕىز. ٕذ

ثب كلاٗ  ٝؼيىاًفٞب٥ٍ اُ سيب٦ٙ ثب ّبمٌ ٝبى٬ ػيا  ٙي ٣ سيب٦ٙ 

ى٣ٛ سلز َٙا٭ظ ٝٚبث٦ سلز ٙٮَْ ٝن٢بعٮ٬ٖ ٍَاٍ َٕىز. ٧َ 

 هلأثب ٭ْي٭َٖ ٝو٤ٚط ٣ ثب آ٣ٟ سلز  آٝي٥ ىٕز ث٦ى٣ فٞب٥ٍ 

 ف٤٢اٟ ث٦مٚٮؼ  ١ٖجشبً ٫ا فٞب٦١٤ٞ١٥ٍ سنٚٮؼ ٙي سب  ºC38 ٣ ىٝب٫

ثَا٫  ٙي٥ إشيبى٥فٞب٥ٍ ٨١ب٭٬ ث٦ ىٕز آ٭ي. كلاٗ ا٣ٙٮ٦ 

 20:80إشوَاع فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٙبٝ٘ ٝشب٤١ٗ/آة ث٦ ١ٖجز 

٘ ٝشب٤١ٗ )كؼ٬ٞ / كؼ٬ٞ ( ٣ كلاٗ ى٣ٛ ٦ّ إشيبى٥ ٙي ٙبٝ

 (.6)كؼ٬ٞ/ كؼ٬ٞ( ث٤ى ) 20:40:40/ إش٤ٟ/ آة ث٦ ١ٖجز 

 ًوًَِ ٕعبس آهبدُ

٦ٙ٤َٝ ٙي ٣ ٕذٔ ّيث٢ي٫ سٮٞب٧ٍب ى 1ٝغبثٌ ػي٣ٗ  

 cfu/mlٝٮِاٟ 
٦ّ  ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٣ٛاُ  10 7

٧ب اى٣ِى٥ ٙي ٣ ثَا٫ ا١ؼبٛ ٙي٥ ث٤ى ث٦ سٮٞبٍ ٫ٕبُ آٝبى٥

 ٧ب ٨ٖ١يا٫ٍ ٙي. آ٤ُٟٝ

 اًبر پَعت ػصبرٓ ٖکزٍث٘ضذه قذرت ؼ٘٘يت

 ا١بٍ د٤ٕز فٞب٩ٍ ٣َْ٬ثٮضيٝ ٍيٍر سقٮٮ٠ ثَا٫

 ٣ ٝب٭ـ ٧ب٫ ٍٍز كٖبٕٮز آ٤ُٟٝ ٣ٍٗ ، اُٙي٥ إشيبى٥

MBCٝلبٕج٪ 
1
   ٣MIC

2
 (.7إشيبى٥ ٙي )  

 (MIC) تؼ٘٘ي حذاقل هْبر کؾٌذگٖ

هب٦١ إشَ٭٘ ٣ ثب ٣ٍٗ ثَاص  96ىٍ دٚٮز  MICآُٝب٭٘ 

ٝٮ٣َْىا٭٠ٙ٤ٚ ا١ؼبٛ ٙي. اثشيا اُ ٝلٮظ ّٚز ٤َٝٙ ٧ٮ٢ش٤ٟ 

ؿب٧ِ ٝٮ٣َْدٚٮز  96ىاه٘ lµ 100( ثَاص )َُٝ آٙٞبٟ

 lµ 100 و٭٧َ ٍىٍ٭وش٦ ٙي ٣ ٕذٔ ث٦ ا٣ٙٮ٠ ؿب٧ِ 

ا١بٍ اضبى٦ ٙي ٣ اُ هب٦١ ى٣ٛ ث٦ ٤ٕٛ ٣ ث٦  د٤ٕز ٩ٞبٍف

٧ب  ىٍ آهَ ث٦ ٦ٞ٧ ؿب٧ِ٧ٞٮ٠ سَسٮت سب هب٦١ ٨١ٜ ٍٍٮٌ ٙي.

                                                 
1 Minimum Bactericidal Concentration 
2 Minimum Inhibitory Concentration 

lµ 100  ١ٮٜ ٝقبى٦ٙ ٦ٙ٤ٙ  ٙي٥ٌ ٮ٤ٍٍٕٕذب١ٖٮ٤ٟ ٝٮ٣َْث٬

٣  3اَٙٙٮب٬ّٚ ِٝ ىب٢ٍٙي اُ ٧َ ٭ِ اُ ى٣ ثبّش٫َ

 h 24ثقي اُ اضبى٦ َٕى٭ي. 4إشبىٮ٤ّ٤ّ٤ٚٓ ا٣ٍئ٤ٓ

 h 24ثقي اُ دب٭٦ دٚٮز ٦ٚٮ٣ٕ ث٦ C 37°ا٤ْ١ثبٕٮ٤ٟ ىٍ ىٝب٫

ث٦ ٧ٞٮ٠  ٦ّ 5دب٭٦ دٚٮز ٦ٚٮ٣ٕ ث٦ C 37°ا٤ْ١ثبٕٮ٤ٟ ىٍ ىٝب٫

ُ٭َ ٤١ٍ آ٭٦٢ ىٍ آ٭٦٢ ٝٚب٧ي٥  ٢ٝؾ٤ٍ ٕبهش٦ ٙي، ّو دٚٮز

ٍٙي ٭ب فيٛ ٍٙي  ى٢٧ي٥ ١ٚبٟٙي. ٣ػ٤ى ّي٣ٍر ٦ّ 

ثبّش٫َ ث٤ى ىٍ ػي٣ٗ ٝو٤ٞٛ ٭بىىاٙز َٕى٭ي ٣  عجٌ 

سَ٭٠( ؿب٬ْ٧ ٦ّ ٧ٮؾ ّي٣ٍس٬ ىٍ آٟ  سقَ٭و مٚؾز )ٍٍٮٌ

ٍَاٍ ىاى٥ ٙي. هب٦١ ٢ّشَٗ  MICا٭ؼبى ١ٚي٥ ث٤ى، ٝقبىٗ 

إب١ٔ، ٝلٮظ ّٚز ٣ ٝٮ٣َْة ١ٮِ ػيإب٦١ ٢ٝؾ٤ٍ ٙي 

(7 .) 

 

 ّيث٢ي٫ سٮٞب٧ٍب٫ سلَٮٌ (1)خذٍل

درصذ ػصبرُ  کذ ت٘وبرّب

 پَعت اًبر

درصذ 

 اٌَٗل٘ي

 T1 3 5ت٘وبر

 T2 3 10ت٘وبر

 T3 3 15ت٘وبر 

 T4 3 20ت٘وبر 

 T5 5 5ت٘وبر

 T6 5 10ت٘وبر 

 T7 5 15ت٘وبر 

 T8 5 20ت٘وبر 

 T9 7 5ت٘وبر

 T10 7 10ت٘وبر 

 T11 7 15ت٘وبر 

 T12 7 20ت٘وبر 

 )عظ عَٗب ثبTت٘وبر 

 (ث٘ف٘ذٍثبکتزَٗم ث٘ف٘ذٍم

- - 

 

 

                                                 
3 Escherichia coli 
4 Staphylococcus aureus 
5Tray –reading stand 
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 (MBC)تؼ٘٘ي حذاقل غلظت کؾٌذگٖ 

٧ب٫ ىبٍي ّي٣ٍر  ٦ٞ٧ ؿب٧ِ MBCثَا٫ آُٝب٭٘  

ػيإب٦١ ثَ ٫٣ٍ ٝلٮظ ٤َٝٙ ٧ٮ٢ش٤ٟ إٓبٍ ّٚز ىاى٥ ٙي. 

ّٞشَ٭٠ مٚؾش٬ اُ إب١ٔ ٦ّ ثبّش٫َ ىٍ آٟ  h24دٔ اُ 

ِٕاٍٗ  MBCمٚؾز ٢ّٚي٬ٕ  ف٤٢اٟ ث٦ٍٙي ١َْى٥ ث٤ى 

 (.7ٙي )

 اًبر پَعت ػصبرٓ کل فٌل هقذار ٕز٘گ اًذاسُ

1ٕٮ٤ّبٙشٮ٤ ى٤ٙٮ٠ ٣ٍٗ عجٌ ى٬ٙ٤٢ سَّٮجبر ٝٮِاٟ
 

ثَا٫  ٙبه٬ٞ ف٤٢اٟ ث٦ إٮي ٕٮ٫َ ٙي. ٕبٙٮِ ا١يا٥ُ

إشيبى٥  إشب١ياٍى ٢ٝل٬٢ س٨ٮ٪ ىٍ ٧ب ى٢٘ د٬ٚ ٕٮ٫َ ا١يا٥ُ

 ٣ َائز ٙيٍ nm 765 ٤ٝع ع٤ٗ ىٍ ب٧ ٦١٤ٞ١ ٙي. ػٌة

 ػٌة ثَكٖت إٮي ّبٙٮجَإٮ٤ٟ ٕبٙٮِ ٢ٝل٬٢ ٤ٞ١ىاٍ

 ١ٮِ آُٝب٭٬ٚ ٧ب٫ ٦١٤ثَا٫ ١ٞ ٣ٍٗ ٧ٞٮ٠. ٍٕٜ ٙي ٫ٍ٤١

 ٣ nm 765 ٤ٝع ع٤ٗ ىٍ ػٌة ٍَائز اُ دٔ ٣ ٙي ا١ؼبٛ

 ى٤٢ٗ د٬ٚ إٮيٕبٙٮِ ٝٮِاٟ إشب١ياٍى ٢ٝل٬٢ اُ إشيبى٥ ثب

 ثب ٣ د٢غ سَْاٍ ىٍ آ٤ُٟٝ ا٭٠ .ٙي ٝلبٕج٦ ٦١٤ٞ١ ّ٘

 (.8َٕى٭ي ) ا١ؼبٛ ا١بٍ د٤ٕز اُ سٞبىى٬ ٧ب٫ ٦١٤ٞ١

  pH ٕز٘گ اًذاسُ

 pH ٫َٮٕ ا١يا٥ُثَا٫  3414ٝغبثٌ ثب إشب١ياٍى ٬ٚٝ

) َّٙز  622ٝشَ ٝيٗ  ٧pHب٫ ٕٔ ٤ٕ٭ب اُ ىٕشٖب٥  ٦١٤ٞ١

Metrohem  إشيبى٥  3195( ٣ ٝغبثٌ ثب إشب١ياٍى ٬ٚٝ ٙٞب٥ٍ

 (.9ٙي )

  ث٘ف٘ذٍثبکتزَٗم ث٘ف٘ذَٗم ٖهبً سًذُارسٗبثٖ قبثل٘ت 

ٍٍز ا٣ٗ َٝياٍ  ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٣ٛثَا٫ ٙٞبٍٗ 

g 5 ٦١٤ٞ ٕٔ ٤ٕ٭ب ثب ١ml 45 ىٍٝي  1/0دذش٦١٤ إشَ٭٘  آة

 اُ ٧َ ٍٍز ث٦  ml 1 ثب اى٣ِىٟ  ٧ب ٍٍز ٍٍٮٌ ٙي. ٫َٕ ثقي٫

                                                 
1 Folin-Cieu caltiue 

ml 9  ٘ىٍٝي آٝبى٥ ٙي. ثَا٫ ٙٞبٍٗ 1/0آة دذش٦١٤ إشَ٭ 

 ث٦ ٣ٍٗ 2RCAاُ ٝلٮظ ّٚز ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٣ٛ

 ث٦ ٝير  C 370ىٍ ىٝب٫ ٧ب زٮثٚد٤ٍدٚٮز إشيبى٥ ٙي. ٕذٔ 

h72  ٫ب٧ ٙي١ي. دٚٮز ٫َٕٝوب٦١ ٌٕاٍ ٤٧٫اُ ٬ثىٍ َٙا٭ظ 

 (. 10ٙٞبٍٗ َٕى٭ي١ي ) ٬٢ّٚ 300-30كب٫٣ 

 ارسٗبثٖ ٍٗغکَسٗتِ 

آٝبى٥ ثب إشيبى٥ اُ ٍئ٤ٝشَ س٢٘  ٧٫ب ٣٦١٤ٞ١٭٤ُْٖ٭ش٦ 

 (Brookfield, LV, II-DV, Viscosimeper, VSAطبثز )

 ث٦ ىٕزٙي. ثَا٫  ٮ٫َٕ ا١يا٥ُ، ULAٝؼ٨ِ ث٦ إذ٢ٮيٗ 

ىٍ ٦ٕ َٝك٦ٚ  ٧ب ٭٘آُٝبا١ؼبٛ ٙي.  ٮ٢بٟاعٞ ٍبث٘آ٣ٍىٟ ١شب٭غ 

ا١ؼبٛ ٙي. ٍب٤١ٟ س٤اٟ ثَا٫ سقٮٮ٠  ٧ب ٦١٤ٞ١دٔ اُ س٤ٙٮي 

٭بٟ اُ ٦١٤ٞ١ ثب إشيبى٥ اُ ضَ٭ت طبثز ٣ ٙبهٜ ٍىشبٍ ػَ

ٕٮ٫َ  ٥اُ اىِا٭٘ ا١ياُ آٝي٥ ىٕز ث٦ث٬َٙ ب٫ س٢٘ ٧ ىاى٥

 (.11( إشيبى٥ ٙي )1ٍاثغ٦) إبٓثَ َٕفز ثَٗ 

  δ =  k r n                                    (                  1)ٍاثغ٦ 

١َم  rضَ٭ت طجبر،  kس٢٘ ث٬َٙ،  δ ىٍ ا٭٠ ٍاثغ٦

 ى٢٧ي. ٍا ١ٚبٟ ٬ٝ ٙبهٜ ٍىشبٍ ػَ٭بٟ nثَٗ ٣ 

 ارسٗبثٖ حغٖ 

 ٙي٥ س٨ٮ٦ٕٔ ٤ٕ٭ب  ٧ب٫ ٦١٤ٞ١، ثَا٫ اٍُ٭بث٬ ك٬ٖ

ىا١ْٚي٥ ف٤ٚٛ  ي٥٭ى آ١ُٗ٤ٝيَ اٍُ٭بة ك٬ٖ  10س٤ٕظ 

 ،ه٤ٞٝٮبر عقٜ، ١ٍٔ، ث٤ ا١ُؾ٢َٝب٭ـ مٌا٭٬ س٨َاٟ 

ا٫ ٤ٍٝى اٍُ٭بث٬ ٍَاٍ  بىز ٣ دٌ٭َٗ ٬ّٚ ث٦ ٣ٍٗ د٢غ ١َغ٦ث

بُ ثٖٮبٍ ثي ٣ اٝشٮ ٦ِٙ٢ٝ ث٦َٕىز. ثي٭٬٨ إز ٦ّ اٝشٮبُ ٭ِ 

٧ُ٣ٍب٫ ب ىٍ ٧ ي. ّٚٮ٦ آ٤ُٟٝٙ  فب٬ٙ ىٍ ١ؾَ َٕىش٦ ٦ِٙ٢ٝ ث٦ 5

 ، ثٮٖشٜ ٣ ثٮٖز ٣ ٭ْٜ ٤ٍٝرٝيَٛ، ٧يشٜ، ؿ٨بٍى٧ٜ

 (.7)َٕىز 

                                                 
2 Reinforced Clostridial Agar 
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 ًتبٗح ٍ ثحث

ًتبٗح هقبدٗز حذاقل غلظت کؾٌذگٖ ٍ 

 هْبرکٌٌذگٖ

فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ  ٮ٣َْث٬ضيٝثَا٫ سقٮٮ٠ ٍيٍر 

٧ب٫ ٝب٭ـ ٣   ، اُ ٣ٍٗ آ٤ُٟٝ كٖبٕٮز ٍٍزٙي٥ إشيبى٥

 ٧ب فٞب٥ٍ ٣MBC  MICإشيبى٥ ٙي. MBC ٣ MIC ٝلبٕج٦

ث٦ ا٭٠ ىٙٮ٘ ٨ٜٝ ٧ٖش٢ي ٦ّ ّٞشَ٭٠ مٚؾز فٞب٥ٍ ٍا ٝقٮ٠ 

١ٍي٬ٕ ٣ ٢ّٚي٬ٕ ثَ ٦ّ ث٦ سَسٮت اطَ ثبُىا ٢٢ّي ٬ٝ

ى٢٧ي. ثب س٤ػ٦ ث٦  ٍا ١ٚبٟ ٬ٝ ٝؤط٧َيه  ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ

ثَا٫  ٨ٝ٬ppm 750ب٢٢ٍّيَٕٝبى٭َ  (2ػي٣ٗ)١شب٭غ 

٣  اَٙٙٮب٬ّٚثَا٫  ppm 125 ٣ إشبىٮ٤ّ٤ّ٤ٚٓ ا٣ٍئ٤ٓ

إشبىٮ٤ّ٤ّ٤ٚٓ ثَا٫  ppm 250َٝبى٭َ ٢ّٚي٬ٕ ١ٮِ 

 آٝي.  ث٦ ىٕز اَٙٙٮب٬ّٚثَا٫  ppm 125 ٣ ا٣ٍئ٤ٓ

 اًبر پَعت ػصبرٓ کل فٌل هقذار ٕز٘گ اًذاسُ

ى ىٍ فٞب٥ٍ ٝٚوٞبر سَّٮجبر د٬ٚ ى٬ٙ٤٢ ٤ٝػ٤ (3)ػي٣ٗ 

اٟ آٟ ٝشقٌٚ ث٦ ٦ّ ثبلاسَ٭٠ ٝٮِ ى٧ي ٬ٝد٤ٕز ا١بٍ ٍا ١ٚبٟ 

.بٙيث إٮي ١ّ٣َّٚٮِ ٬ٝ  

٫ ىٍ ٝٮِاٟ ىاٍ ٝق٬٢ٙب٧ي اهشلاىبر  (1) ٤ٞ١ىاٍثب س٤ػ٦ ث٦ 

pH  05/0)٣ػ٤ى ىاٙز  ٙب٧ي ٮٞبٍس٧َ ٭ِ اُ سٮٞب٧ٍب ثب 

>p.) ٟٝلاكؾ٦ َٕى٭ي ثبلاسَ٭٠  (1)٦ّ ىٍ ٤ٞ١ىاٍ  ٦١٤ٕ ٧ٞب

 3ٝشقٌٚ ث٦ سٮٞبٍ ٙب٧ي ٣ ٕذٔ سٮٞبٍ ثب  pHٝٮِاٟ اٝشٮبُار 

ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠ ِٕاٍٗ  5ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٣ 

َٕى٭ي. ثب اىِا٭٘ ٕغ٤ف ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣ فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ 

٫ ىٍ ٝٮِاٟ إٮي٭ش٦ سٮٞب٧ٍب ىاٍ ٝق٬٢ّب٧٘  ٤ٍٝىإشيبى٥

 ىَا٣ا١ٟٮِ  (2)٦ّ ىٍ ٤ٞ١ىاٍ  ٦١٤ٕ ٧ٞبٟٝلاكؾ٦ َٕى٭ي. 

 7ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣  20ث٦ سٮٞبٍ ثب  pHٝٮِاٟ  سَ٭٠ ٭ٮ٠دبإز 

ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ سقٌٚ ىاٙز. ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ١ٮِ 

سٮٞب٧ٍب ١ٚبٟ ىاى.  ٫pH ثَ ٝٮِاٟ ىاٍ ٝق٬٢ ٮَارسأط

ٝيَٛ دٔ اُ  ٣ٍُ ث٦ٝشقٌٚ  pHثبلاسَ٭٠ ٝٮِاٟ  ٬ع٤ٍّٚ ث٦

ثٮٖز ٣ ٭ْٜ  ٣ٍُ ث١٦ٮِ ٝشقٌٚ  pHس٤ٙٮي ٣ ّٞشَ٭٠ ٝٮِاٟ 

 ٨ٖ١يا٫ٍ سقٌٚ ىاٙز. 

١ٮِ ٝلاكؾ٦ َٕى٭ي ٦ّ اطَار ( 1)س٤ػ٦ ث٦ ٤ٞ١ىاٍ  ثب

سٮٞب٧ٍب  pHٝشَبث٘ سٮٞبٍ ىٍ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ١ٮِ ثَ ٫٣ٍ ٝٮِاٟ 

ّب٧٘ ٬ّٚ ثب اىِا٭٘  ١٣ٍي ٭ِ. (p< 05/0)ث٤ى ىاٍ ٝق٬٢

مٚؾز ٕغ٤ف ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣ فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ 

 ٣ػ٤ى ىاٙز.  ٨ٖ١pHيا٫ٍ ثٮ٠ ٝٮِاٟ  ُٝبٟ ٝيراىِا٭٘ 

 ثز ه٘شاى ثقبٕ ث٘ف٘ذٍثبکتزَٗم ث٘ف٘ذَٗم تأث٘ز

ٝلاكؾ٦ ٙي ٦ّ اهشلاىبر  (2) ٤ٞ١ىاٍثب س٤ػ٦ ث٦ 

 ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٫ٛ٤ ثٮ٠ ٝٮِاٟ ػٞقٮز ىاٍ ٝق٬٢

 ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛٝٚب٧ي٥ َٕى٭ي. ثبلاسَ٭٠ ٝٮِاٟ ػٞقٮز 

ىٍٝي  ٣10  5ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٣  3ٝشقٌٚ ث٦ ٕغ٤ف 

اٝب ثب اىِا٭٘ ٝٮِاٟ فٞب٥ٍ د٤ٕز ؛ (p< 05/0)ا٭٤٢ٙٮ٠ ث٤ى 

ىٍٝي ٣ ٝٮِاٟ  20ىٍٝي ٣ ا٭٤٢ٙٮ٠ ث٦ ٕغق  7ا١بٍ ث٦ ٕغق 

 ٫ ّب٧٘ ٭بىزىاٍ ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٤ٛ

(05/0>p) . ْ٘ٙ ٝلاكؾ٦ َٕى٭ي ٦ّ  2ثَ إبٓ ١شب٭غ

 ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٤ٛثبلاسَ٭٠ ٝٮِاٟ ّب٧٘ ػٞقٮز 

ٕٮْ٘ ٖٙبٍ٭ش٬ٞ ٣  5ث٦ ٝٮِاٟ  (T)ٝشقٌٚ ث٦ سٮٞبٍ ٙب٧ي

٣  33/2ث٦ ٝٮِاٟ ( T1)ّٞشَ٭٠ آٟ ١ٮِ ٝشقٌٚ ث٦ سٮٞبٍ

٣ٍُ ٕٮْ٘ ٖٙبٍ٭ش٬ٞ ىٍ ا١ش٨ب٫  33/3ث٦ ٝٮِاٟ ( T2)سٮٞبٍ

٭٬ْ اُ  .(p<٣05/0 ٭ْٜ ٨ٖ١يا٫ٍ ٝٚب٧ي٥ ٙي ) ٮٖزث

د٣َثٮ٤سٮِ ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠  ٧٫ب ٫ثبّشَىلا٭٘ ٨ٜٝ فيٛ ثَب٫ 

ث٦ ٝٮِاٟ ثبلا٫ إٮي٭ش٦ ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠  ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٤ٛ

َٕىى. ثب اىِا٭٘ ىٍٝي  آٟ َٝث٤ط ٬ٝ pHٝٮِاٟ دب٭ٮ٠ 

فٞب٥ٍ ا١بٍ ث٦ ػ٨ز ثبلا ٍىش٠ سَّٮجبر سب٠١ ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ 

٧ب٫  جبر د٬ٚ ى٬ٙ٤٢ مٚب٫ ٬ٙ٤ٕٚ ى٭٤ا٣٥ٍ سَّٮ ِٮيٕبٙٮإ

 ث٦  ٤ٕٚ٬ٙ ى٣ٍٟثبّش٫َ ىؿبٍ دلا٤ٕٞٙٮِ ٣ ١ٚز سَّٮجبر 
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 آسهَى ّٕب غن٘کزٍارگبً٘هًتبٗح اثز ضذه٘کزٍثٖ ػصبرُ آلٖ اًبر ثز  (2)خذٍل 

 ppm ثزحغتهختلف ػصبرُ پَعت اًبر  ّٕب رقت 

 1000 500 250 125 75 50 ًَع ه٘کزٍارگبً٘غن

 - - - ٬٢ّٚ O157:H7 ** ** 2 اؽزؽ٘بکلٖ

 - - ٬٢ّٚ 8 ** ** ** اٍرئَط اعتبف٘لَکَکَط

 

 

 
 ًگْذارٕ ثز اعبط اثزات هتقبثل ت٘وبر * سهبى pHهقبٗغِ ه٘بًگ٘ي ( 1)ؽکل

 

. ٧ٞـ٢ٮ٠ ٤ٙى ٧ب ّبٕش٦ ٬ٝ ب٫ آ٣ٟ اُ ٝٮِاٟ ثَ ٙي٥ هبٍع

٫ ىٍٝي ثب اىِا٭٘ سوٞٮَ إٮي ٣20  10َٝبى٭َ ا٭٤٢ٙٮ٠ ىٍ 

َٕىى ٦ّ ث٦ اىِا٭٘ ٧َ ؿ٦  ١ٚبٕش٦ ثبفض اىِا٭٘ إٮي٭ش٦ ٬ٝ

 ثٮٚشَ إٮي٭ش٦ ٝلٮغ٬ ِّٞ َّى٥ ٣ ثبفض ّب٧٘ ثَب٫

 ٤ٙى. ٬ٝ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ

اٍُ٭بث٬ ( ىٍ 1390ٝلٞي٫ طب٬١ ٣ ٧ْٞبٍاٟ، ) ٧٫ب بىش٦٭

اُ ٕٮب٥  ٙي٥ إشوَاعد٬ٚ ى٣َّشبٟ  ٬ْٮ٤سٮث ٫دَ َارٮسأط

ٛ ىٍ ٭٤س٬َٙ ثَ ثبّش٫َ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي ٢٬ٮُٝ تٮٕ

 ٝغبثَز ثب ١شب٭غ سلَٮٌ كبضََٙا٭ظ آُٝب٭ٖٚب٬٧ 

(. ٧ٞـ٢ٮ٠ ١شب٭غ سلَٮَبر ١قٮ٬ٞ ٣ ٧ْٞبٍاٟ 12) ىاٙز

 ٬د٤ٙب١ ِ٭ٍ٭٢ي آى٣َ ٭٤٢ٙٮ٠ ٣ىٟ اىِا سأطٮَ( ىٍ ث٬ٍَٕ 1392)

ٗ ع٤ ىٍ ئ٬ ُّبٓ لاّش٤ثبٕٮ٤ٚ ٫ ثبّشَ ٬ٝب١ ١ُي٥اٟ ثَ ٝٮِ

ث٦ ١شب٭غ ٝٚبث٬٨  ِٮ٤سٮث ٠ٮٕٝبٕز ثٖش٬٢ ا٫ٍ ٨ٖ١يى٥ٍ٣ 

 (.13) ىٕز ٭بىش٢ي ٦ّ ثب ١شب٭غ سلَٮٌ كبضَ ٝغبثَز ىاٙز
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٧ْٞبٍاٟٕٮي٬ ٝلٞيُاى٥ ٣    

 74  فصلنامه میکزوبیولوژی کاربزدی در صنایع غذایی        

 تزک٘جبت پلٖ فٌَلٖ هَخَد در ػصبرُ پَعت اًبر (3)خذٍل 

 ١بكٮ٦ ) ىٍٝي(  Rt (min) ًبم تزک٘ت

  529/0 525/5 پ٘زٍگبلَل

 915/11 891/8 کلزٍصً٘ک اع٘ذ

 019/0 911/11 کبتچ٘ي

 828/4 262/15 رٍت٘ي

 297/1 580/15 کَهبرٗک اع٘ذ

 077/0 617/16 فزٍل٘ک اع٘ذ

 025/0 739/18 ثٌشٍئ٘ک اع٘ذ

 024/0 448/19 آکبعت٘ي

 018/0 216/23 عٌ٘به٘ک اع٘ذ

 013/0 966/23 خٌ٘غتئ٘ي

 024/0 513/24 کوپفزٍل

 

 

٧ٞـ٢ٮ٠ فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ث٦ ىٙٮ٘ ىاٍا ث٤ىٟ سَّٮجبر 

٣ ٤ٝاى ٝن٫ٌ ٝغ٤ٚة ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ اُ ثٮ٠ ثَىٟ ى٤ٍٚ ٝٮ٣َْث٬ 

ِّٞ ٤ٞ١ى اٝب  ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٤ٕٛٔ ٤ٕ٭ب ث٦ ثَب٫ 

ثَب٫ ثبّش٫َ  pHىٍ َٝبى٭َ ثبلا ث٦ ىٙٮ٘ ّب٧٘ ٙي٭ي ٝٮِاٟ

ىٍ ىٍ ع٬ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ث٦ ىٙٮ٘ ٍٍبثز  ٍا ث٦ ّب٧٘ ىاى.

 ٧ب٫ طب٤١٭٦ مٌا٭٬ ٣ اىِا٭٘ سؼٞـ ٝشبث٤ٙٮز ثـث٦ ٢ٝب ىٕش٬َٕ

٫ ّب٧٘ ىاٍ ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦بّش٫َ ٝب٬١ ث ١ُي٥ ثبّشَ٭ب٭٬ ٝٮِاٟ

 .(p<05/0)ز ٭بى

 ثز ه٘شاى ٍٗغکَسٗتِ ت٘وبرّبٕ عظ عَٗب تأث٘ز

ىا٫ٍ ثٮ٠ ٝٮِاٟ  اهشلاىبر ٝق٬٢ (٤ٞ١3ىاٍ)ىٍ 

٣ػ٤ى  (T) ٙب٧ي ٮٞبٍس٣٭٤ُْٖ٭ش٦ سٮٞب٧ٍب ثب ٭ْي٭َٖ ٣ ثب 

اىِا٭٬ٚ ىٍ ٝٮِاٟ (. ٧ٞـ٢ٮ٠ ١٣ٍي p< 05/0ىاٙز )

٣٭٤ُْٖ٭ش٦ سٮٞب٧ٍب ثب اىِا٭٘ ٝٮِاٟ فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٣ 

ٝٮِاٟ مٚؾز ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣ػ٤ى ىاٙز. ثبلاسَ٭٠ ٝٮِاٟ 

ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز  7  (T12) ٝشقٌٚ ىٍ سٮٞبٍ ٣٭٤ُْٖ٭ش٦

ىٍٝي مٚؾز ا٭٤٢ٙٮ٠ ٝٚب٧ي٥ ٙي. إشيبى٥ اُ  20ا١بٍ ٣ 

 ٠5 ث٦ ٝٮِاٟ ىٍٝي ٣ ا٭٤٢ٙٮ 3فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ث٦ ٝٮِاٟ 

ىا٫ٍ ٍا ىٍ ٝٮِاٟ ٣٭٤ُْٖ٭ش٦ سٮٞب٧ٍب  ىٍٝي اهشلاىبر ٝق٬٢

 .(p<05/0ا٭ؼبى ١َْى)
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 ثز اعبط اثزات هتقبثل ت٘وبر * سهبى ًگْذارٕ ث٘ف٘ذٍثبکتزَٗم ث٘ف٘ذَٗمهقبٗغِ ه٘بًگ٘ي ثقبٕ  (2) ًوَدار

 

٣٭٤ُْٖ٭ش٦ ٭ب َٝب٣ٝز ىٍ ثَاثَ ػَ٭بٟ، ٣٭٬ْٕ ىٮِ٭٬ْ 

 سأطٮ٤َٞٗ ٬ٞ٨ٝ إز ٦ّ ثَ ّٮيٮز ك٬ٖ ٣ ٕبهشبٍ ٝل

١ٚبٟ ىاى ٦ّ ٝٮِاٟ  ٤ٞ١3ىاٍ ث٬ٍَٕ ١شب٭غٌٕاٍى.  ا٫ ٬ٝ فٞي٥

 ٫ىاٍ ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦ٙٮ٠ ٝٮِاٟ ا٭٣٤٢٭٤ُْٖ٭ش٦ ثب اىِا٭٘ 

ىٍٝي ٣٭٤ُْٖ٭ش٦ ٕٔ  ثبلا ٍىش٠ .(p<00/0)بثي٭ اىِا٭٘ ٬ٝ

٤ٕ٭ب ثب اىِا٭٘ ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠ ث٦ ىٙٮ٘ ٣ُٟ ٬ٙ٤ْٙ٤ٝ ثبلا٫ 

٣ ثب١ي  23ٕبّبٍ٭ي ثب ىٍػ٦ دٚٮَٞ٭ِإٮ٤ٟ ثٮٚشَ اُ  ا٭٠ د٬ٚ

٧ب٫  ثب د٣َسئٮ٠ ٢ّ٘ ث٧َٜآة ٣ س٤ا١ب٭٬  ٧٫ب ٤ْٙ٤ٝٗٙيٟ ثب 

 بٙي. ٧ٞـ٢ٮ٠ ىٍ ع٬ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ث ٝب٢١ي ٕٚٮٖٮ٠ ٤ٕ٬ٝ٭ب 

 

 

ث٢ٚي ا٭٤٢ٙٮ٠ ٝٮِاٟ  ٧٫ب ٥َٮ١ُؼث٦ ىٙٮ٘ ىٍ ٧ٜ ٍىش٠ 

٨ٝي٭بٟ ٣  ٫ اىِا٭٘ ٭بىز.ىاٍ ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٣٦٭٤ُْٖ٭ش٦ 

اى٣ِىٟ ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣  سأطٮَ( ١ٮِ ىٍ َٝب٭٦ٖ ٧1392ْٞبٍاٟ، )

ىٍٝي ىٍ  ٣4  ٢ّ2ٖب١ش٥َ د٣َسئٮ٬٢ ٙٮَ ىٍ ٦ٕ ٕغق ٝيَ، 

ىٍٝي ؿَث٬ ث٦ ا٭٠ ١شٮؼ٦ ٍٕٮي١ي  5كب٫٣  ؿَة ٬٢ّٜ ثٖش

سئٮ٬٢ ٙٮَ ٦ّ ثب اىِا٭٘ َٝياٍ ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣ ٢ّٖب١ش٥َ د٣َ

٭بثي ٬ٙ٣  ىِا٭٘ ٧٬ٝب٫ ثٖش٬٢ ا ٣٭٤ُْٖ٭ش٦ ؽب٫َ٧ ٦١٤ٞ١

ثب  ٢ّٖب١ش٥َ د٣َسئٮ٬٢ ٙٮَ ىٍ َٝب٭٫٦ٖ كب٣ ٧ب٫ ٦١٤ٞ١

ب٫ كب٫٣ ا٭٤٢ٙٮ٠ ٣٭٤ُْٖ٭ش٦ ثبلاس٫َ ىاٙش٢ي ٦ّ ثب ٧ ٦١٤ٞ١

 (.١14شب٭غ سلَٮٌ كبضَ ٝغبثَز ىاٙز )
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 هقبٗغِ ه٘بًگ٘ي ٍٗغکَسٗتِ ثز اعبط اثزات هتقبثل ت٘وبر * سهبى ًگْذارٕ (3) ًوَدار

 

اى٣ِىٟ  سأطٮَ ثبٝغبٙق٦  (٣2013 ٧ْٞبٍاٟ) 1ا٭ٖٞبفٮ٘

ىٍٝي ؿَث٬ ٙٮَ ىٍ  3كب٫٣  ؿَة ّٜا٭٤٢ٙٮ٠ ىٍ ثٖش٬٢ 

ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠ ٝٚب٧ي٥ َّى١ي ثب  ٣5  5/2ٕغ٤ف ٝيَ، 

ىٍٝي ٣٭٤ُْٖ٭ش٦ اىِا٭٘ ٬ٙ٣  5/2اىِا٭٘ ٕغق ا٭٤٢ٙٮ٠ سب 

ىٍٝي ٣٭٤ُْٖ٭ش٦ ّب٧٘ ٭بىز ٦ّ ثب ١شب٭غ  5ىٍ ٕغق 

سلَٮٌ كبضَ ٝغبثَز ىاٙز. ٧ٞـ٢ٮ٠ فٞب٥ٍ ا١بٍ ث٦ ىٙٮ٘ 

ٖج٬ ١ٚبٕش٦ ث٢ٚي ثبفض ٧ٮي٣ٍٙٮِ ١ ِ٭شَٮيٕٮإىاٍا ث٤ىٟ 

٣ ّب٧٘ س٢٘ سٖٚٮٜ ٣ ١ُؼٮَ ٣ اىِا٭٘ ؿٖج٢ي٬ٕ ثٮٚشَ 

 ٤ٙى ٦ّ ٣٭٤ُْٖ٭ش٦ ٍا اىِا٭٘ ٬ٝ بٟ٭ػَ ٙير

 (.  15) ى٧ي ٬ٝ

 ثز خَاؿ حغٖ ت٘وبرّبٕ عظ عَٗب تأث٘ز

١ٚبٟ ىاى  (4 ٤ٞ١ىاٍث٬ٍَٕ ١شب٭غ اٝشٮبُ اٍُ٭بث٬ ك٬ٖ )

اٟ ٝٮ٦ِّ ثب اىِا٭٘ ٝٮِاٟ ا٭٤٢ٙٮ٠ ىٍ ى٤َٝلإٮ٤ٟ ٕٔ ٤ٕ٭ب 

. (p<05/0)ىا٫ٍ ّب٧٘ ٭بىز ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦اٝشٮبُ عقٜ ٣ ٥ِٝ 

ٍبثٚٮز س٤اٟ ث٦ آٟ اٙب٥ٍ َّى ا٭٠ إز ٦ّ  ىٙٮ٬ٚ ٦ّ ٬ٝ

                                                 
1 Ismail 

ُ ٣ ٝب٢١ي سبٕبس٤ َـس ى٥ٕب٫ ٭٤٢ٙٮ٠ ١ٖجز ث٦ ٢ٍي٧بٗ ا١للاا

٣ ١٤ٙي٬ٕ  ــز ػٞـكبٙ ىٍى٧ب٣ٟ ز ـٕاّٞشَ ٍُ ٕبّب

ب٫ ٧ سٮٞبٍ  ىٍز ـ٠ كبٙـ٭ا٦ ـّ ٢ّي ٬ٝى بـ٭ؼاٖج٢ي٬ٕ ـؿ

ى. ٧ٞـ٢ٮ٠ ث٤ى ٤٨ٚٝ ّبٝلاً٭٤٢ٙٮ٠ ٫ ا٭َ ثبلاىَٝبىاٍا٫ 

ٕبّبٍ٭ي٫ إز ٦ّ  ث٦ ٝٮِاٟ ثبلا ىٍ ٝلٮظ  ا٭٤٢ٙٮ٠ ٢ٝجـ د٬ٚ

ٕٔ  س٬َٙ ٭٘اىِا٣  pHسوٞٮَ ٙي٥ ٣ ثبفض ّب٧٘ ٝٮِاٟ 

ىا٫ٍ ّب٧٘  ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٣٦ ٝٮِاٟ ٝغ٤ٚثٮز عقٜ ٤ٕ٭ب ٙي 

٤ى ىاٍى. ٭بىز. ىٍ ا٭٠ ٍإشب سلَٮَبر ٝٚبث٬٨ ١ٮِ ٣ػ

( ١ٮِ ىٍ سلَٮَبر ه٤ى ثب ف٤٢اٟ ٤ٙ1390ٍ٭ي٥ ٣ ٧ْٞبٍاٟ )

ػب٭ِٖ٭٠  ف٤٢اٟ ث٦ٕش٤٭ب ٣ ا٭٤٢ٙٮ٠ ُ، اسبٕبس٤ -Dى ثٍَسأطٮَ ّب

٭٬ْ ّئ٤ٙ٤، ٍٙٮٞٮب٭٬، ىٮِ٭٬ْ ٧ب٫ ٭٣٬ْٕثَ ثقض٬ ٍُ ٕبّب

٥ ث٦ ١شب٭غ ٝٚبث٬٨ ىٕز ٭بىش٢ي ٦ّ ثب سٮَر ك٬ٖ ْٙلا٣ 

 (. ١15شب٭غ سلَٮٌ كبضَ ٝغبثَز ىاٙز )

ث٬ٍَٕ ١شب٭غ اٍُ٭بث٬ فغَ ٣ ث٤ ١ٮِ كب٬ّ اُ اىز اٝشٮبُ 

 3اٍُ٭بث٬ ك٬ٖ ىٍ سٮٞب٧ٍب٫ ٕٔ ٤ٕ٭ب ثب َٝبى٭َ ثبلا٫ 

 ا١بٍ ث٤ى.ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز 
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هقبٗغِ خصَص٘بت حغٖ ثز اعبط اثزات  (4)ًوَدار

 هتقبثل ت٘وبر * سهبى ًگْذارٕ

٤اٟ ث٦ آٟ اٙب٥ٍ َّى ا٭٠ إز س ىلا٭٬ٚ ٦ّ ٬ٝ اُػ٦ٚٞ

ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ث٦  7ىٍٝي ٣  ٦ّ5 ىٍ َٝبى٭َ 

ػ٨ز اىِا٭٘ ٝٮِاٟ مٚؾز سَّٮجبر فغَ ٣ ث٤ ثبفض 

اىِا٭٘ سَّٮجبر فبٝ٘ فغَ ٣ ث٫٤ ا١بٍ ىٍ ٕٔ ٤ٕ٭ب٫ 

د٣َثٮ٤سٮِ ٙي٥ ٣ اٝشٮبُار اٍُ٭بث٬ ك٬ٖ ثب ا١ي٬ّ ّب٧٘ 

ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ  ٤ٝاػ٦ َٕى٭ي اٝب سنٮٮَار فغَ ٣ ث٤ ىٍ ع٬

١ب٬ٙ اُ فغَ ٣ ث٤ ٣ سَّٮجبر آ٣ٍٝبسٮِ ٝٮ٥٤ ١ج٤ى، ث٦ْٚ 

سَّٮجبر إٮي٫ ١ب٬ٙ اُ سوٞٮَ ثبفض ا٭ؼبى فغَ ٣ ث٫٤ 

ىٍ  ٧ب ٫ثبّشَ ٮٖٜٝشبث٤ٙإٮي٫ ٣ ى٫ ٤ٕٙيٮي٫ ١ب٬ٙ اُ 

ه٤ى ىٍ ع٬ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ثبفض  ٤١ث٦ ث٦ٝل٤ٞٗ َٕى٭ي ٦ّ 

٬ٕ ١شب٭غ ّب٧٘ اٝشٮبُ فغَ ٣ ث٫٤ سٮٞب٧ٍب َٕى٭ي. ثٍَ

اٍُ٭بث٬ ١ٍٔ ؽب٫َ٧ ١ٚبٟ ىاى ٦ّ إشيبى٥ اُ ا٭٤٢ٙٮ٠ ىٍ 

ا٫ ٣  ا٭٤٢ٙٮ٠ سَّٮت ١ٚبٕش٦ ٦ّ ٭٠اٙٮ٘ َٝبى٭َ ثبلا ث٦ ى

٫ٍَِٝ ٕٔ ٤ٕ٭ب ٣ إز ٣ اُ ٝٮِاٟ ٙبهٜ  ٮي١ٍٕٔي

١بٝغ٤ٚث٬ ثَ ٫٣ٍ ١ٍٔ  ٮَارسأطب٧ي ٣ ّ  ١ٍٔ عجٮق٬ آٟ ٬ٝ

ؽب٫َ٧ سٮٞب٧ٍب٫ ٕٔ ٤ٕ٭ب ىاٙز. سلَٮَبر ٤ٍٙ٭ي٥ ٣ 

( ىٍ ث٬ٍَٕ ّبٍثَى ا٭٤٢ٙٮ٠ ىٍ ى٤َٝلإٮ٤ٟ ٧1390ْٞبٍاٟ )

؛ (15ْٙلار ١ٮِ ثب ١شب٭غ سلَٮَبر كبضَ ٝغبثَز ىاٙز )

سَّٮجبر  سأطٮَاٝب ىٍ َٝياٍ ثبلا٫ فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ث٦ ػ٨ز 

إٮي٫ ٫٤ٍ فٞب٥ٍ ٝشب٬ٙ٤١ ا١بٍ ٝشبث٤ٙٮ٥ِ َّىٟ ٣ سوٞٮَ 

ٙيٟ  ٫ا ٥٤٨ٍسَّٮجبر ٤ٝػ٤ى ىٍ ٕٔ ٤ٕ٭ب ٣  ىَآ٭٢ي٧ب٫ 

آ١ِ٭٬ٞ ٍم ىاى. ؿَا ٦ّ ا٭٠ سَّٮجبر إٮي٫ ى٭٤ا٥ٍ 

دْشٮ٬ْ سَّٮجبر ٍا ٧ضٜ ٤ٞ١ى٥ ٣ ثبفض ىٕش٬َٕ ثٮٚشَ ٣  

٬ٙ٤ ٤ٙى. فٞب٥ٍ ٝشب١ ؼبٛ اّٖٮيإٮ٤ٟ ثٮٚشَ سَّٮجبر ٬ٝا١

ثبٙي ٦ّ ىٍ ٤ٍٝر اىِا٭٘  ىاٍا٫ سَّٮجبر آ٠٧ ثبلا٭٬ ٬ٝ

 مٚؾز سَّٮجبر ثبفض اّٖٮيإٮ٤ٟ ثٮٚشَ ٣ سنٮٮَ ١ٍٔ ٕٔ

٤ٕ٭ب ٙي٥ ٣ ىٍ ع٬ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ١ٮِ ثب ا١ؼبٛ اّٖٮيإٮ٤ٟ 

ىا٫ٍ ّب٧٘  ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦اٟ اٝشٮبُ ١ٍٔ ؽب٫َ٧ ثٮٚشَ ٝٮِ

ىٍٝي فٞب٥ٍ ٝشب٬ٙ٤١ ثب  ٧3ب٫  مٚؾز (.p<05/0)٭بىز

ّب٧٘ ىَآ٭٢ي اّٖٮيإٮ٤ٟ ثبفض كيؼ ١ٍٔ ؽب٫َ٧ ىٍ 

ه٤اٛ ك٬ٖ ٭ب َٝب٭٦ٖ ثب ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب َٕى٭ي.  

 ٧ب٫ ىَا٣ٍى٥ ٧٫ب ٬ْٕ٭٣ سَ٭٠ ٨ٜٝإٍب٤١ٙذشٮ٬ْ اُ 

َٙط دٌ٭َٗ ٝل٤ٞٗ  ؿَا ٦ّ ا٣ٙٮ٠ ثبٙي ٬ٝد٣َثٮ٤سٮِ 

، ه٤اٛ ك٬ٖ إز. ىبّش٧ٍ٤ب٫ ١ٍٔ، ٢٢ّي٥ َٝٞه١ِى 

ٍَاٍ َٕىز. اٝشٮبُ  ٤ٍٝىث٬ٍَٕ، ىٍ ا٭٠ ٝغبٙق٦ ث٤ ٣ عقٜ

 ٬ٝب١ ١ُي١ٍ٥ٔ سٮٞب٧ٍب٫ ٕٔ ٤ٕ٭ب ثب ّب٧٘ ٝٮِاٟ 

ث٦ ىٙٮ٘ ّب٧٘ ىقبٙٮز آث٬ ٣  ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٤ٛ

ىا٫ٍ ّب٧٘ ٭بىز  ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦اىِا٭٘ ٝٮِاٟ ىٚبٍ ا٫ِٕٞ 

(05/0>p)  ٦ّ ثبفض اىِا٭٘ ّي٣ٍر ىٍ ٕٔ ٤ٕ٭ب٫

د٣َثٮ٤سٮِ َٕى٭ي. ثب اىِا٭٘ ٝٮِاٟ ّي٣ٍر سٮٞب٧ٍب ١ٍٔ 

 ع٤ٍ ث٦. ١ٍٔ ؽب٫َ٧ ٝل٤ٞٗ (p<05/0)ؽب٫َ٧ سنٮٮَ َّى

، ٭بىز. ىٍ ٝل٤ٞلار د٣َثٮ٤سٮِ ّب٫٘٧ ىاٍ ٝق٬٢

َٕىى  ّي٣ٍر ٣ ثَه٬ ٤ٍٕثبر ث٦ ىلا٭٘ ٝوشٚي٬ س٤ٙٮي ٬ٝ

٤ٙى ٣ س٤ٕظ ثَه٬ اُ  ٦ّ ّي٣ٍر طب٤١٭٦ ١بٝٮي٥ ٬ٝ

ب، ٧ ٧ب، سب٠١ د٣َسئٮ٠ د٣َثٮ٤سٮِ، ٧٫ب ٖٜٮ٣َْإٍب١ٮٝ

٧ب٫ ى٫ِٚ )دشبٕٮٜ،  ٧ب، ١ٚبٕش٦، دْشٮ٠، ٕبد١٤ٮ٠ ٣ ٭٤ٟ آٍاثبٟ

٤ٕٙي٤ٍ، ىٖيبر، ٤ٕٙيبر( ّٖٚٮٜ، ٢ٝٮِ٭ٜ، آ٠٧، ٝٔ، 

٤ٙى. ٣ا٢ّ٘ ثٮ٠ ا٭٠ ف٤اٝ٘ ٠ْٞٝ إز ثبفض  ا٭ؼبى ٬ٝ

٣ اىِا٭٘  ٧pHٞـ٢ٮ٠ ّب٧٘ ٝٮِاٟ ا٭ؼبى ٤ٍٕة ٤ٙى. 
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ا٫ٍ ثَ ٫٣ٍ سنٮٮَار ١ٍٔ ى ١ٮِ اطَ ٝق٬٢ ٮٞب٧ٍبس٭٤ُْٖ٭ش٦ ٣

، ١بٝغ٤ٚة ث٤ىٟ َٙا٭ظ ىٮِ٭٤ٙ٤ّ٭٬ْ ىاٙز ٦ّ ث٦ ػ٨ز

، اىِا٭٘ ّي٣ٍر ٣ ٧ب ٣ اىِا٭٘ سؼٞـ ٬ٙ٤ٕٚ ٓ ثبّش٫ََٝ

٧َٞا٥ ث٤ى ٦ّ ثَ  ٮٞب٧ٍبسّب٧٘ ٝٮِاٟ ٢ٙ٣ٍب٭٬  ى٨١ٍب٭ز

٧ب٫ ٣ط٤ً ٣  ىاٙز. ١شب٭غ سلَٮٌ ثب ٭بىش٦ سأطٮ٫٣ٍَ ١ٍٔ 

فًَ ١ق٢بؿ ثَ ٍبثٚٮز ثَب٫ اطَ ( ىٍ ث٬ٍَٕ ٧1388ْٞبٍاٟ )

د٣َثٮ٤سٮِ ىٍ ٤١ٙٮي٬١ ٢ٕش٬ ا٭َا٬١ )ى٣ك(  ٧ب٫ ثبّش٫َ

بث٬ ٤ٍاٛ ١ٮِ ١ٚبٟ ىاى ث٬ٍَٕ ١شب٭غ اٍُ٭(. 17سغبثٌ ىاٙز )

٦ّ ثب اىِا٭٘ ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠ ىٍ ى٤َٝلإٮ٤ٟ سٮٞب٧ٍب٫ ٕٔ 

ىا٫ٍ ّبٕش٦  ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٤ٕ٦٭ب اُ ٝٮِاٟ ٝغ٤ٚثٮز ٤ٍاٛ 

. ٭٬ْ اُ ىلا٭٬ٚ ٦ّ ثَا٫ ا٭٠ ٖٝئ٦ٚ ٣ػ٤ى (p <05/0)ٙي

 ٫ي٭ٕبّبٍ ٬دٚىاٍى ا٭٠ إز ٦ّ ا٭٤٢ٙٮ٠ ىاٍا٫ ٕبهشبٍ 

بٙي ٦ّ ث٦ ػ٨ز فيٛ اْٝبٟ ث ث٢ٚي ٬ٝ ٫ ٥َٮ١ُؼ٢ٝٚقت ثب 

 شبً٭٨١ب٣  ٝب١ي٥ ثب٬ٍا١للاٗ ٢ٝبٕت ىٍ ى٤َٝلإٮ٤ٟ ٕٔ ٤ٕ٭ب 

٤٢اهش٬ ىٍ ٣ ثبفض فيٛ ا٭ؼبى ٭ْ ٤ٙى ٬ٝ ٠ٮ١ٚ س٦

ىا٫ٍ اُ  ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦َىى ٦ّ ٕ ى٤َٝلإٮ٤ٟ ٕٔ ٤ٕ٭ب ٬ٝ

اٝشٮبُ اٍُ٭بث٬ ك٬ٖ ّبٕش٦ ٙي. ىٍ ا٭٠ ٍإشب سلَٮَبر 

٣  1ٙئ٤ٓ-٣ىٍاٝٚبث٬٨ ١ٮِ ٣ػ٤ى ىاٍى. سلَٮَبر ٕب

( اطَار إشيبى٥ اُ ا٭٤٢ٙٮ٠ ىٍ ى٤َٝلإٮ٤ٟ ٧2014ْٞبٍاٟ )

د٣َثٮ٤سٮِ ٍا ث٬ٍَٕ ٤ٞ١ى١ي ٦ّ ثب اىِا٭٘ ٝٮِاٟ  دَسَبٗ آة

ٝو٤ٚط د٣َثٮ٤سٮِ  ٧٫ب ٦٭٤ٕ ٬ٝب١ ١ُي٥ىٍٝي  3ا٭٤٢ٙٮ٠ سب 

(. 18اىِا٭٘ ٭بىز ٣ ثب ١شب٭غ سلَٮٌ كبضَ ٝغبثَز ىاٙز )

ىٍ ١ؾَ َٕىش٠ ّٚٮ٦ ىٍ ث٬ٍَٕ ١شب٭غ اٍُ٭بث٬ ك٬ٖ ثب 

ىٍٝي  3ثب  T1) (٣ سٮٞبٍ)  (T، سٮٞبٍ ٙب٧يىبّش٧ٍ٤ب٫ ك٬ٖ

ثَسَ سٮٞبٍ  ف٤٢اٟ ث٦ىٍٝي ا٭٤٢ٙٮ٠  5فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٣ 

٧ب ٍبىٍ ث٦ اىِا٭٘ ٝٮِاٟ  ٕب٭َ ١ٖجز إَؿ٦َٕى٭ي.  ا١شوبة

٧ٖش٢ي اٝب ثب ىٍ ١ؾَ َٕىش٠  ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ثٮيٮي٭٤ٛثَب٫ 

سٮٞبٍ ث٨ٮ٦٢ اٍُ٭بث٬  ف٤٢اٟ ث٦ه٤ٞٝٮبر ك٬ٖ سٮٞب٧ٍب 

                                                 
1 Saavedra-Leos 

 5ىٍٝي فٞب٥ٍ د٤ٕز ا١بٍ ٣  ١٤ٙ3ي. ٌٙا سٮٞبٍ ثب  ٬ٞ١

 سٮٞبٍ ث٨ٮ٦٢ ٝقَى٬ َٕى٭ي.  ف٤٢اٟ ث٦ىٍٝي فٞب٥ٍ ا٭٤٢ٙٮ٠ 
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Abstract 

 

The aim of this study was to use inulin as a peri-biotic compound as well as pomegranate peel extract as an 

antioxidant to increase the shelf-life of Bifidobacterium bifidium in soy sauce. For this purpose, 3, 5 and 7% 

pomegranate extract and inulin were used at 5, 10, 15 and 20% then viscosity, pH and Bifidobacterium bifidium 

survival were evaluated. The treatments were evaluated on the days of zero, seventh, fourteenth and twenty 

one. 13 treatments were evaluated in three replications in a randomized complete block design. Results showed 

that treatments higher than 3% of pomegranate peel extract and 5% inulin significantly reduced the probiotic 

bacteria survival. Finally, a decrease in the number of treatments points with increasing percentages Inulin and 

pomegranate peel extract. The pH also significantly decreased with increasing storage time and the ratio of 

inulin and pomegranate peel extract significantly decreased. The highest Bifidobacterium bifidium survival (T1) 

with 5% inulin and 3% of pomegranate peppermint extract was associated with a decrease in logarithmic 

equivalents and a population of 1×10 
8
 CFU / ml. The highest reduction in the population of Bifidobacterium 

bifidium belonged to the control treatment at 5 logarithmic cycles, and the lowest of T1 treatment was 2.33 and 

T2 treatment was 3.33 logarithmic cycles at the end of the 21st day of storage (p<0.05). 
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