
 1387، پاییز 3،  شماره 5دوره                                              نایع غذایی                                        فصلنامه علوم و ص

 27

  

یتوژنز با باکتري هاي اسید لاکتیک در بازدارندگی رشد لیستریا منوس
 ( Rurtillus frisii kutum)گوشت ماهی سفید دودي سترونقطعات 

  

  4ینی، غلامرضا شاه حس3ی سلطانيمهد ،∗ 2ی، مسعود رضائ1ي قنبريمهد
  

   نورمازندران،دانشگاه تربیت مدرس،دانش آموخته مقطع کارشناسی ارشد شیلات -1
   نور،مازندران، ،مدرس تربیت  دانشگاه،ییای و علوم دریعیدانشکده منابع طباستادیار گروه شیلات، -2

  دانشگاه تهران،، ی دامپزشکدانشکدهاستاد گروه بیماري هاي آبزیان،  -3
   سازمان انرژي اتمی ایران- پژوهشگاه علوم و فنون هسته اي-پژوهشکده کشاورزي، پزشکی و صنعتی استادیار -4

  
  چکیده
 تریالیس هی بر علیان ایریماهتاس ات روده یجدا شده از محتواز لاکوباسیل هاي ه یسودو  یت بازدارندگین ظرفییتع  توصیفیمطالعهن یهدف از ا
 و لاکتوباسیلوس AP 8جدایه کازئی  لاکتوباسیلوس شاملن مطالعه یش در ای مورد آزماییای باکتريه هایسو. بود سفید ماهی دودي فرآورده در منوسیتوژنز

ه ی سودوسک نشان داد که هر ی با روش دمنوسیتوژنزلیستریا  بر ییای باکتريه های سوی اثر بازدارندگیج حاصل از بررسینتا. بودند  AP 12پلانتارم جدایه 
 متعلق به یزان بازدارندگین میشتری بییای باکتريه هاین سویدر ب.  دارندشگاهیط آزمای را در محمنوسیتوژنزلیستریا  ی از رشد بازدارندگییتوانالاکتوباسیل 

 زان ی به مییای باکتريه هایح  سویتلقبا  گوشت  سترونط ی در محییای باکتريه هایل فساد سوی و پتانسیت بازدارندگیظرف. بودکازئی ، لاکتوباسیلوس هیسو
 یگراد بررسی درجه سانت20 و 4 ي در دماهايدار  روز نگه40در طول   باکتري در گرم102زان ی به ممنوسیتوژنزلیستریا و  (CFU/g) باکتري در گرم 104
، عدم TVBNد ی عدم تول( از خود نشان ندادند يد دودی سفیت ماهیفیبر کرا  یح شده به گوشت اثرات منفی تلقيه هایسو، نگه داريدر طول دوره . شد
 یت بازدارندگین ظرفی و همچنياز رشد نسبتا بالاتر کازئی لاکتوباسیلوس هیح شده به گوشت، سوی تلقيه هاین سوی در ب .)ط گوشتی کردن محيدیاس
باکتري  50   کمتر اززانیگراد در می درجه سانت20 و 4 ي در دماهايدار  روز نگه40انی پارا در منوسیتوژنزلیستریا زان ی که مي برخوردار بود به طوريشتریب

 کازئیلاکتوباسیلوس ر ی نظییای باکتري با کشت هايد دودی سفی ماهیستی زیان کرد که نگهدارندگی توان بی می کليریجه گیبه عنوان نت. نگه داشتدر گرم 
 ی منگه داريان دوره ی محصول در پایفیات کیر بر خصوصین فرآورده با حداقل تاثیدر ا منوسیتوژنز لیستریا رشد از يری جلوگينان برایک روش قابل اطمی

    .باشد
  

 ، لاکتوباسیلوس پلانتارمئیلاکتوباسیلوس کاز، یستی زه، نگهدارندمنوسیتوژنزلیستریا ، يد دودی سفیماه: کلید واژگان
 

  مقدمه  -1
    نمک مدت زمان  کاهش  با  که  محصولاتی با مزه بهتر،               توانی میی مواد غذايارد  نگهي هاروشن ی تریمیاز قد
       اولیه سود کردن، خشک کردن و دودي کردن مواد خام               لی به دل ي دود یماه  .]1[   اشاره کردهاآن کردن يبه دود

     مانند  میکروبی   خطرات افزایش  موجب  است  همراه              نده ها و کن تی مانند تثب ي اضافه شونده ا  موادوجودعدم   
  خصوصآ   بیماریزا،  هاي میکروارگانیزم   با  آن آلودگی              یکربیم  ی آلودگي با خطرات بالایدانها محصولی اکسیآنت

   ].3 [ می شود  نهایی  محصول در   منوسیتوژنز لیستریا               براي  مشتري  تقاضاي    آن،   بر  علاوه ]. 2 [ می باشد   
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، 5 ،4 [ای در دنيان دودیدر ماه منوسیتوژنزلیستریا  شیوع بالاي
وژن این پات . ]9، 8[ ران گزارش شده استیا ن دریو همچن ]7، 6

 بیماري حاد با مرگ و میر یک( سبب ایجاد بیماري لیستریوزیس
پیامدهاي ناشی از این بیماري  شود کهمی ) صد در30-40بالا،

سقط جنین در زنان حامله، بروز ورم و آماس معده و روده شامل 
 می در افراد خردسال و مسن به جهت ضعیف بودن سیستم ایمنی

 شامل نمک ( یماه  کردني دودیمراحل اصلدر واقع . ]8[باشد
ن ی حذف اي لازم برایی فاقد کارا)یسود کردن و دودده

علاوه بر آن . ]10[  باشندی مییاز محصول نها گانیزممیکروار
خچال در ی شده در يدار  در محصول نگهين باکتریامکان رشد ا

 از ياریمتاسفانه بس .]7[ز وجود داردیگراد نی درجه سانت4 يدما
 منوسیتوژنزلیستریا  از رشد يری جلوگي مورد استفاده برايروشها

 ییاستفاده از روشها  هم چون،ي دودیر ماهی نظیدر محصولات
د یکلر  ،می، لاکتات سدضد میکروبیبات یترک ،ر اشعه گاما ینظ
 ي بر رویرات منفیتاث دازی لاکتوپرکس ویمت سدیتریم، نیسد
نرو اتخاذ یاز ا . گذارندی میی فرآورده نها]طعم ،مزه ، بو[تیفیک
 در ي دودیماهدر  ي باکترنی اوه مناسب جهت کنترل رشدیش

  .]11[ می باشد ي ضرور دارينگهطول دوره 
  بهیسطح آلودگ قات انجام شده در کشوریتحقبا توجه به 

 بالاتر از حد مجاز ي دودی ماهفرآوردهدر  منوسیتوژنزلیستریا 
 یم ) >102 باکتري در گرم ( یی اروپايف شده در کشورهایتعر
 از ی ناشییایت باکتریمسموم تواند سبب بروز ی م کهباشد

در افراد مصرف کننده  منوسیتوژنزلیستریا ری نظهاییمیکروارگانیزم 
 این باکتري منجر به بیماري لیستریوزیز در انسان بویژه  .]9[شود 

در افرادي که ایمنی ضعیفی دارند نظیر دیابتی ها، افراد سالخورده، 
 که از عوارض بیماران سرطانی، زنان حامله و جنین آنها می شود

ن یدر ا  . و ورم روده اشاره کردمهم آن می توان به ورم مغز
 در کشور و يد دودی سفیج از ماهیراستا  با توجه به استفاده را

ا ی جهت کاهش و یی مطالعه روشها،ی شماليژه در استانهایبو
 به نظر ين محصول ضروری در امنوسیتوژنزلیستریا حذف پاتوژن 

  . رسدیم
تلف با پیشرفت علم بیوتکنولوژي در زمینه هاي مخامروزه 

توجه محققین به استفاده از متابولیت هایی که به طور طبیعی 
لید و از رشد میکروب هاي توسط باکتري هاي انتخاب شده تو

ازدارنده این ب. تجلوگیري می کنند متمرکز گردیده اسه ناخواست

 جایگزین مواد نگهدارنده شیمیایی که اکثرا هاي طبیعی می توانند
نظیر بنزوات ها، نیتریت و نیترات  عوارض جانبی به دنبال دارد

 با ،کیتکلا دیاس يهایترکبا از استفاده حاضر حال در]. 7[گردند
 خوردار بر یخاص يتجار تیاهم از یعیطب يها نگهدارنده عنوان
اثر نگهدارندگی این باکتري ها در طول فرایند ذخیره سازي . است

 نتیجه ر ناشی از ایجاد شرایط اسیدي داختصاصاًمواد غذایی، 
 pHتبدیل کربوهیدرات ها به اسید هاي آلی و در نهایت کاهش 

زمان نگهداري و ایمنی  مواد غذایی است که منجر به افزایش
 درک یتکلا دیاس يهایترکبا توانایی. ]4[فراورده نهایی می گردد

 از یناش است نکمم ناخواسته يروبهاکیم رشد از يریجلوگ
 ،کیتکلا يدهایاس شامل یآل يهادیاس دیتول لیقب از متعدد عوامل

 یآنت سنتز بالاخص و دروژنیه دیسکپرا آزاد، چرب يدهایاس ای
 یآنت عنوان به مواد نیا همه هک باشد ها نیوسیترکبا و هاکیوتیب
  .]12[شوند یم فیتعر 1سیوسیب

 بودن صید ماهی سفید دریاي خزر و تقاضاي مصرف یفصل  
ي مختلف فرآوري گردد، با گردد تا این ماهی به شیوه هاسبب می

توجه به ارزش غذایی این ماهی و اهمیت آن در تغذیه، دستیابی 
به شرایطی که حداقل تغییرات ممکن را در حالت نگهداري به 

ن مطالعه یهدف از ا .باشدحالت دودي  ایجاد نماید مهم می
 ي هايه از باکتری سودو یستیت آنتاگونی فعالیبررستوصیفی، 

 يبا نامهاتاس ماهی ایرانی ات روده یحتوجدا شده از م
 و لاکتوباسیلوس پلانتارم AP 8جدایه  کازئیلاکتوباسیلوس 

 گوشت سترونط یشگاه و محیط آزمایدر مح AP 12جدایه 
  .  باشدیم منوسیتوژنزلیستریا ه ی بر عليد دودی سفیماه
  

  مواد و روش کار -2
  ط کشتی و شراییای باکتريه هایسو 2-1
عبارت بودند ق ین تحقی مورد استفاده در اییایاکتر بيه هایسو
   و لاکتوباسیلوس پلانتارمAP 8جدایه  کازئی لاکتوباسیلوس از

دو سویه لاکتوباسیل از فلور روده تاس ماهی . AP 12جدایه 
کشت لیوفیلیزه .]13[ جداسازي شده بودندی قبلمطالعاتدر ایرانی 

از مرکز پژوهش  ATCC2 11915 با شماره نزیتوژمنوسلیستریا 

                                   
1. Antibiosis 
2. American Type Cultur Collection  
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 ده دره ها تا زمان استفایه سویلک. ه شدیته ی و صنعتی علميها
 - 20 يسرول در دمایگل% 20ب با ی ترکط کشت خود و دریمح

   .گراد قرار گرفتندیدرجه سانت
 یایی باکتريه هایسوفعالیت آنتی میکربی  2-2

  شگاهیط آزمایدر مح
تریایی و همچنین بررسی فعالیت بازدارندگی سویه هاي باک      

 به منوسیتوژنز لیستریا تولید مواد بازدارنده توسط آنها بر علیه
سویه هاي باکتریایی . ]14[مورد بررسی قرار گرفت 1دیسکروش 

دهی در   تحت تکان)، آلمانMRS )Merckدر محیط کشت 
میزان رشد با استفاده . درجه سانتیگراد قرار داده شدند 30دماي  

دستگاه اسپکتروفتومتر  ( دانسیته نورياخصاز اندازه گیري ش
 600 تحت طول موج ) آمریکا2ساخت شرکت ملتون روي

پس .  در فاصله هاي زمانی معین اندازه گیري می شد]10[نانومتر
 Stationary) رشد توقفاز رسیدن باکتري ها به مرحله 

phase) ی ی، مایع روبراي هر یک از سویه ها متفاوت بود که
 rpm سرعت( باکتري ها بوسیله سانتریفیوژ حاصل از کشت

 درجه سانتیگراد جداسازي 4 دقیقه در دماي 5 به مدت )8000
تولید مایع عاري از سلول، مایع رویی به دست آمده از  براي .شد

 تا زمان  عبور داده و )، انگلیسSigma( میکرون 22/0فیلتر هاي 
 نگه داري یلاستر درجه سانتیگراد در ظروف 4 در دماي استفاده
در مرحله بعد براي سنجش فعالیت آنتاگونیستی باکتري ها،  . شد

بر روي به دست آمده  میکرولیتر از مایع عاري از سلول 20میزان 
آغشته و در پلت  )، انگلیسSigma( میلی متري6هاي  دیسک

قرار داده  منوسیتوژنزلیستریا تلقیح شده با  3BHI  آگارهاي حاوي
 24 درجه سانتیگراد به مدت 30ها در دماي  سپس پلیت. شدند

 و پس از آن به جهت تشکیل هاله بازدارنده به نگه داريساعت 
  .عنوان معیار فعالیت آنتاگونیستی مورد بررسی قرار گرفتند

عالیت آنتی میکربی  سویه هاي باکتریایی  ف2-3
   ماهی سفید دوديستروندر گوشت 

  يد دودیان سفیه ماهیته 1 -2-3
 سفید به طور تازه از صید پره در سواحل جنوبی ماهیان      
پس از شستشو این ماهیان تخلیه . خزر صید تهیه شدنددریاي 

                                   
1. Disk diffusion agar assay 
2. Melton Roy, U.S.A 
3. Rain hear infusion 

شکمی شده و جهت انجام عملیات دودي کردن به دودخانه منتقل 
عملیات دودي کردن بر طبق روش رایج در استانهاي . شدند

 روز در 3مدت ماهیان به . شمالی کشور مورد استفاده قرار گرفت
پس از این . قرار گرفتند%) 90-100(وانهاي حاوي نمک اشباع 

درجه حرارت . ددود دهی شدن روز 4-5 به مدت نمونه ها، مدت
پس از . بود درجه سانتیگراد 30-40 حدودایجاد شده در اتاق دود 

بلافاصله به آزمایشگاه شیلات  دهی نمونه ها اتمام عملیات دود
عی و علوم دریایی دانشگاه تربیت مدرس منتقل دانشکده منابع طبی

  گرمی40ه هاي بستبهو ي، چرخ شده دامه ماهیان دودادر . شدند

 . درجه سانتیگراد قرار گرفتند-80 و سپس در دماي تقسیم شدند
در این مطالعه به جهت بررسی دقیق اثرات متقابل کشت هاي 

تم سترون کردن  لیستریا منوسیتوژنز از سیسبیماریزايباکتریایی و 
  .قطعات گوشت استفاده شد

   سترون کردن قطعات گوشت-2-3-2
 کردن نمونه ها، قطعات گوشت جهت پرتو دهی سترونجهت 

به مرکز تحقیقات پزشکی، کشاورزي و هسته اي کرج منتقل 
 Gamma (60شدند و تحت پرتودهی با پرتو دهنده کبالت 

cell, Px-30, dose rate = 0.55 Gy/s,( زان یم.  گرفتندقرار
 کیلوگري 5/1 گوشت ي نمونه هاي اعمال شده بر رواشعه
 به آزمایشگاه سترون قطعات گوشت یپس از پرتوده. ]10[بود

تخصصی آبزیان در دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران منتقل 
درجه -20ی  در دماي یزمان تلقیح سویه هاي باکتریا شدند و تا

  .  سانتیگراد قرار داده شدند
 يح به نمونه های ها و تلقي باکتريآماده ساز 2-3-3

  گوشت
 درجه 30 ساعت در دماي 24ریایی به مدت تسویه هاي باک

سپس  به مدت  و کشت داده MRS   سانتیگراد در محیط کشت
در ادامه .  دور سانتریفیوژ شدند3000 دقیقه با سرعت 10

، نمک(استریل سلولهاي به دست آمده بوسیله سرم فیزیولوژي
 شسته شدند و سوسپانسیون سلولی به دست آمده )85/0%

 سویه. بلافاصله براي تلقیح نمونه ها مورد استفاده قرار گرفت
به عنوان سویه باکتریایی شاخص در این نیز  منوسیتوژنز لیستریا

میزان مورد نیاز  آماده سازي .مورد استفاده قرار گرفتآزمایش 
 ساعت در 24مدت  متوالی به با دو کشت ،ین سویه ابراي تلقیح 
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  و با استفاده از  سانتیگراد درجه37  در دماي  TSB1محیط کشت
در  ،)ساخت شرکت ملتون روي آمریکا( فتومتر ودستگاه اسپکتر

ا به نمونه یستریح لیزان تلقیم .انجام گرفت  نانومتر600طول موج 
ه ی سويو برا  باکتري در گرم102زان  ی گوشت به مسترون يها
ه یکل. ]10[بودباکتري در گرم  104 زانی به مزی نییای باکترياه
ا یستریب با لیترکن در ی طور خالص و همچن بهي باکتريه هایسو

پلی توزیع شده در ظروف ،  گوشتی گرم40 يبه نمونه ها
 یزان مشابهیز با می کنترل گوشت نينمونه ها. ح شدندی تلقاتیلنی،

 قطعات ،بعد از جذب. دندیردح گی تلقاستریل يولوژیزیاز سرم ف
و بسته بندي شدند (Vacuum packed) خلادر شرائطگوشت 

گراد به ی درجه سانت20 و 4 حرارت ه روز در درج40به مدت 
 روز 30 درجه و 4 ي روز در دما10(. ر قرار داده شدندیب زیترت

  . ) درجه20 يدر دما
  یکربی ميز هایآنال -2-3-4

 و در سه تکرار انجام می وز  ر10آنالیز هاي میکروبی هر 
 گرمی گوشت در 40 در روز نمونه برداري، بسته هاي .گرفت

 استریل ) درصد85/0نمک، ( میلی لیتر سرم فیزیولوژي120
سپس .  می شدندیکنواخت کر توسط استوماه خوبیبریخته و 

 از نمونه هاي مورد مطالعه تهیه و بر روي 2رقت هاي سریال
ط کشت یاز مح. ت داده شدندمحیط هاي کشت مناسب کش

MRSساعت و در 48گراد و به مدت ی درجه سانت30 ي در دما 
. ل ها استفاده شدی لاکتوباسي جدا سازي براي هوازیط بیشرا
 BHI آگارط کشت یاز مح منوسیتوژنزلیستریا  ي جداسازيبرا
)Merck48گراد و به مدت ی درجه سانت30 ي در دما )، آلمان 

  . ساعت استفاده شد
  ییایمی شيزهایآنال-2-3-5
 اندازه شاملق ین تحقی مورد استفاده در اییایمی شيزهایآنال
  pHزان ی و سنجش م)TVB-N ( فراريزان کل بازهای ميریگ

ن در روز یهمچن. ]15[انجام گرفت  استاندارديکه با روشهابود 
، ماده خشک و یر چربی و در زمان صفر مقادياول نمونه بردار

  AOACمطابق روش  يد دودیان سفیجود در ماهزان نمک مویم
  .  مورد سنجش قرار گرفت]15[

                                   
1. Tryptone Soya Broth 
2. Serial dilution 

  ي آماريز هایآنال-2-3-6
 رسم يو برا  SPSS  از نرم افزار آماريي آماريز های آناليبرا

 يه هایر سویتاث . استفاده شد EXCEL م افزارنمودار ها از نر
 سترونط گوشت یدر مح منوسیتوژنزلیستریا  بر ییایمختلف باکتر

  ANOVAک طرفهیانس یز واری  آنالي با روش آماري دودیماه
ز با روش حداقل ین ها نیانگیسه میمقا. مورد مطالعه قرار گرفت

  .انجام گرفت 05/0 و در سطح (LSD) يتفاوت آمار
   

  جینتا -3
ــستریا -3-1 ــی لی ــایســوی یفعالیــت آنت  يه ه

  شگاهیط آزمای در محییایباکتر
 جدا شده از لاکتوباسیل هاي یستیت آنتاگونی فعالیبررس
 در منوسیتوژنزلیستریا ه ی بر علتاس ماهی ایرانیات روده یمحتو
 یی توانا سویه باکتریایی دوهرشگاه نشان داد که یط آزمایحم

در محیط آزمایشگاه را  منوسیتوژنزلیستریا  از رشد یبازدارندگ
همانطور که در جدول ملاحظه می گردد، . )1 جدول( دارند
توسط میزان بازدارندگی سویه هاي لاکتوباسیل بر علیه م

  .لیستریامنوسیتوژنز تفاوتی را با یکدیگر نشان ندادند
ي لاکتوباسـیل و لیـستریا      رشد سـویه هـا    -3-2

 در قطعات گوشت سترون ماهی سفید       منوسیتوژنز
   دودي

میزان نمک، ماده خشک و چربی نمونه هاي ماهی سفید دودي 
 حاصل از جینتا. بود% 2  و%9/36، %9 بیت به ترمورد مطالعه،

 یط گوشت ماهیمحنشان داد که  منوسیتوژنزلیستریا  رشد یبررس
 به ، باشدیپاتوژن من ی جهت رشد ایط مناسبی محيد دودیسف
  به يدار  نگهيدر ابتداباکتري در گرم  102  آن اززانی که ميطور

. )1شکل ( دیرس يدار  زمان نگهيدر انتها باکتري در گرم 105
ح شده به ی تلقییایه باکتریسو دوهر  که ادج نشان دین نتایهمچن

  شدن درزهی و قادر به کلون نموده رشدیبه خوبنیز  گوشتنمونه 
تفاوت معناداري در میزان رشد  .)1شکل (ط گوشت بودند یمح

 تلقیح شده، در محیط گوشت مشاهده لاکتوباسیلسویه هاي 
ح شده، رشد ی تلقلاکتوباسیل يهاه یان سوی در م.= p)08/0(نشد
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ن یا.  بوديشتریب سبتان  سرعت يدارا کازئی لاکتوباسیلوس هیسو
زان ی به م،قی تزريدر ابتداباکتري در گرم  5×103 زان یه از میسو
 که تفاوت معنا دیرسدر روز دهم نگه داري باکتري در گرم  104

 .)>p 05/0( شاهد بودیم در طی این مدتداري را در میزان رشد
ز یه نین سویگراد رشد ای درجه سانت20ر درجه حرارت به ییبا تغ
ن دما به یدر انگه داري  روز 20 بطوریکه بعد ازدا کرد یپ شیافزا
 يه هایرشد سو. دیرسباکتري در گرم  107 زان خودین میبالاتر

 به نسبت يکمترسرعت رشد  ازلاکتوباسیلوس پلانتارم 
 سویه .)1شکل  (بود ربرخوردا  کازئیلاکتوباسیلوس 

  107  زان ی به ميدار  نگه زمانيدر انتها وباسیلوس پلانتارملاکت
 نیهمچن. ش رشد را از خود نشان دادی افزاباکتري در گرم

در  منوسیتوژنزلیستریا   پاتوژن حضورزمایشات نشان داد که آ
  .رداند ه هایسوسایر ر ی و تکثزان رشدیم بر يریط گوشت تاثیمح
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 رشد سویه هاي باکتریایی تلقیح شده به گوشت استریل ماهی 1شکل
  )× (.  درجه سانتیگراد20 و 4سفید دودي در درجات حرارت 

لیستریا ) ♦(لاکتوباسیلوس پلانتارم،  ) ▲(لاکتوباسیلوي کازه اي، 
  منوسیتوژنز

ــیل     -3-3 ــاي لاکتوباسـ ــویه هـ ــاثیر سـ تـ
  گوشتسترون صوصیات کیفی قطعات خبر
 طــول دوره رشـد ســه ســویه آنالیزهــاي شـیمیایی در  بررسـی   

 (TVBN)بازهـاي فـرار   تولید  باکتریایی تلقیح شده نشان داد که    
 تلقیح شـده و نمونـه هـاي کنتـرل تغییـر         ستروندر گوشت هاي    

 TVN میزان اولیـه  . =p) 09/0 (معناداري درطی دوره پیدا نکرد
و  بـود ) شت گرم گو100میلی گرم نیتروژن در (  15±9/0 برابر با 

میلــی گــرم  ( 17 ±7/1بــه  میــزان آنداري انتهــاي دوره نگــهدر 
 در طـول دوره     pHمیـزان   . درسی )  گرم گوشت  100نیتروژن در   

 در طول    تفاوت معناداري   و بود 95/5 -03/6 در دامنه    نگه داري 
لقـیح شــده و کنتــرل وجــود   نمونــه هــاي تبــین نگـه داري دوره 
  .= p) 07/0(نداشت

ــايازدارنـــدگی ســـوفعالیـــت ب -3-4  یه هـ
   گوشتلاکتوباسیل در محیط سترون

ب ی ترکدر منوسیتوژنزلیستریا  ریرشد و تکثزان ی میج بررسی نتا
 ،شگاهیط آزمای که مشابه با محداد نشان ییای باکتري هاهیبا سو
 ییتوانا ،ح شدهیتلق ییای باکتر هايهیز سوی گوشت ننمونهدر

اثر . )3، 2شکل ( را دارند منوسیتوژنزلیستریا   رشدیبازدارندگ
لیستریا ه  ی بر عللاکتوباسیلوس پلانتارم هی سویبازدارندگ
نسبت به نمونه هاي شاهد  نگه داري روز 40در طول  منوسیتوژنز

این سویه میزان لیستریا منوسیتوژنز را از . >p) 05/0(دار بود یمعن
 ري باکت102روز دهم نگهداري تا انتهاي دوره نگهداري در میزان 

لیستریا  بر ی اثر بازدارندگنیتریقو.  نگه داشت)2شکل ( در گرم 
. )3شکل  (دبو کازئیس لاکتوباسیلوه ی مربوط به سو،منوسیتوژنز
 دهم از روز منوسیتوژنزلیستریا  هیه بر علین سوی ایکشي اثر باکتر
ا را یستریزان لیم نگه داريدر انتهاي دوره  و  شروع شدنگه داري

  .نگه داشتباکتري در گرم  50  حد زیردر
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 رشد لیستریا منوسیتوژنز به تنهایی در گوشت استریل ماهی سفید 2شکل
و رشد لیستریا منوسیتوژنز در ترکیب با لاکتوباسیلوس ]  ♦[دودي

 درجه سانتیگراد در محیط استریل 20 و 4پلانتارم در درجات حرارت 
  )●(گوشت
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Lactobacillus casei

0

1

2

3

4

5

6

0 10 20 30 40

روزهای نگهداری 

lo
g 

C
FU

/g
 m

ea
t

4 º C 20 º C

  
 به تنهایی در گوشت استریل ماهی سفید  رشد لیستریا منوسیتوژنز3شکل
و رشد لیستریا منوسیتوژنز در ترکیب با لاکتوباسیلوس کازه ]  ♦[دودي

 درجه سانتیگراد در محیط استریل 20 و 4اي در درجات حرارت 
  )■(گوشت

  

  ی کليریجه گی و نتبحث -4
ه ی کشت سو حاصل ازییع روی مایستی آنتاگونتیج فعالینتا   
شگاه یط آزمایدر مح منوسیتوژنزلیستریا  ي بر روییای باکتريها

ن یه ای بر عله لاکتوباسیل های کلیت بازدارندگی فعالحاکی از
 يدیمواد بازدارنده تولماهیت  یبررس. )1جدول  (پاتوژن بود

لاکتوباسیلوس  و  AP 8جدایه کازئیلاکتوباسیلوس توسط 
 نیوسیباکتر یکد ینشان دهنده تولاحتمالاً  AP 12پلانتارم جدایه 

ت ی بود که فعاليه از باکترین دو سوی توسط ا،ІІمتعلق به کلاس 
 نشان دادند گرم مثبت يه پاتوژن هایبر علوسیعی را  یستیآنتاگون

د ی اسي هاي باکتریج حاصل از اثر بازدارندگینتا. )گزارش نشده( 
و همکاران  برایلت يافته هایبا  منوسیتوژنزلیستریا ک بر یلاکت

ن نشان دادند که ین محققیا. مطابقت داشتنه ین زمیر ا د]16[
بر داراي اثر بازدارندگی  ، ІІکلاس  متعلق به ين هایوسیباکتر
بر طبق . بودند منوسیتوژنز ایستری از لی متفاوتيه هایه سویعل
 متعلق به ين هایوسی باکتريت بالاین مطالعه انجام شده فعالیچند

ن ی در ساختمان ايدی سولفيد ي از وجود پل هایناش،  ІІکلاس 
 که تفاوت در تعداد این پل ها، یکی از مهمترین  باشدیبات میترک

، 17[علل تفاوت در میزان بازدارندگی باکتریوسین ها می باشد
البته مقایسه دقیق فعالیت باکتریوسین ها نیازمند خالص  .]18

  .سازي کامل هر کدام از پپتید ها می باشد

 حاصل از يت هایش مسمومیل افزای دلر بهی اخيا هدر دهه
 استفاده از ي برايادی توجه زي دودیا در ماهیستریحضور ل

ن پاتوژن از محصول یا حذف ایزان ی جهت کاهش مییستم هایس
 ين قدم استفاده از نگهدارنده های در اولو انجام شد یینها
ن فرآورده مورد توجه قرار یترات در ایت و نیتریر نی نظییایمیش
ل مصرف کنندگان به کاهش استفاده یل تمای به دل اما.]10[تگرف

 يستم هایاستفاده از سکاربرد ، ییایمی شيها یاز افزودن
 يها سمی ارگانیعی جهت کنترل طبي به عنوان ابزاریکیولوژیب

 یی که منشا غذا) لیستریا جنسً خصوصا (زایماریعامل فساد و ب
   .]16[  مورد توجه قرار گرفتدارند
 را در ی رشد خوبییا توانایستری که ل داد  نشان حاضرقیتحق
 که سطح ی در زمانین امر حتید دارد و ای سفیط گوشت ماهیمح

 . افتدی اتفاق م،ز باشدی ن)102 باکتري در گرم (نییه پای اولیآلودگ
زان نمک یا میستریزان حضور لیرگذار بر مین عوامل تاثیاز مهمتر

ن یزان نمک بیش میزماآن مورد ایدر ماه .موجود در محصول است
در  منوسیتوژنزلیستریا   و مطابق با مطالعه سایر محققین، بود8- %9

. ]3[ بود ادامه حیات  رشد وقادر بهمیزان از نمک، به خوبی این 
ا در یستریز از عوامل مهم در رشد لیورده نآ فرنگه داري يدما

 يادیشد ز رمنوسیتوژنز لیستریا  در این مطالعه. باشدیمحصول م
ش از خود نشان ی دوره آزمايرا در محصول از روز دهم تا انتها

 در )گرادی درجه سانت20( نگه داري بالا ين امر به دمایداد که ا
که در  شود یورد مآن بری چن. شودین مدت مربوط میطول ا

د در ی سفیدر ماه منوسیتوژنزلیستریا  با یصورت بروز آلودگ
 چنانچه فرآورده در درجات حرارت بالاد و پس از آن، یسه تولوپر
 ي برایط مناسبیداشته شود مح  نگه)گرادی درجه سانت4بالاتر از (

باکتري (زان بالاتر از حد استانداردیدن آن به میا و رسیستریرشد ل
 تواند خطرات ین امر می که ادشو ی فراهم م) 102 در گرم 

 همراه داشته ت را در افراد مصرف کننده بهیحاصل از بروز مسموم
  . ]19، 8[ باشد
ط یح شده در محی تلقییای باکتريه هایق رشد سوین تحقیدر ا
 در ،طیزه کردن محی کلونيبراآنها  یی نشان دهنده توانا،گوشت

 ی بررس.بود نمک يزان بالاین مین و همچنییدرجات حرارت پا
ط گوشت نشان ی در محییای باکتريه های سویستیگونات آنتیفعال

 ی بازدارندگيح شده برای تلق لاکتوباسیل سویه هايییوانادهنده ت
ه ی سويبرااین امر قبلاً نیز  ط گوشت بود کهیا در محیستریرشد ل
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مشاهده   1 لیستریا اینوکوادر بازدارندگیل ی لاکتوباسيها
  لاکتوباسیلوس پلانتارم بازدارندگی تیفعالزان یم. ]20[گردید

 منوسیتوژنز ایستری لبر علیه  کازئیلاکتوباسیلوس ه ینسبت به سو
ط ی که در محی در صورت،)3، 2شکل (کمتر بود  گوشتطمحیدر 
 حاصل از ییع روی مایزان بازدارندگی در میشگاه تفاوتیآزما

 گانزل .)1جدول (شدنا مشاهده یستریل يها بر روین باکتریکشت ا
گوشت  یعیات طبی که خصوص نشان دادند]21[و همکاران 

 از طریق ن هایوسیت باکتریفعالکاهش تواند بر  ی م)فرآورده(
 با ترکیبات غیر اختصاصی ترکیباتی مانند لیپیدهاایجاد پیوند هاي 

همانطور که در بالا ذکر شد از سوي دیگر  .باکتریوسین، موثر باشد
تفاوت در پیوند هاي دي سولفیدي نیز می تواند یکی از دلایل 

.  دارد تکمیلی در این زمینه نیاز به تحقیقاتو مهم این امر باشد 
فعالیت بازدارندگی لاکتوباسیلوس پلانتارم بر علیه لیستریا 

 در ود به شمار می ر2مهار کننده رشد باکتريمنوسیتوژنز یک اثر
حالیکه فعالیت بازدارندگی سویه لاکتوباسیلوس کازئی یک اثر 

 کازئی سلاکتوباسیلودر حضور ). 3، 2شکل  ( است  کشیباکتري
نگه داري  از روز بیستم تا انتهاي دوره  لیستریا منوسیتوژنز ادتعد
زان از حد مجاز ین میکه ارسید عدد باکتري در گرم  50  حدودبه 

 در محصولات با فرآوري )102 باکتري در گرم ( ایستریحضور ل
 رشددوره در طول . استز کمتر ی ن]10[ي دودیر ماهینظکم 
د ی سفی ماهسترونگوشت به ح شده یل تلقی لاکتوباسيه هایسو
این امر که د،  گوشت رخ نداpHمیزان تغییر معناداري در  ،يدود

 درل اصلی بازدارندگی ام به عنوان عتولید اسید هاي آلی را
طول دوره نگه  در  همچنین.رد می کندفعالیت این سویه ها 

 به عنوان )TVBN( فرار يزان بازهای در مير معناداریی، تغداري
ملاحظه   ]22[ يدود ی در ماهیتیفی مهم کياخص ها از شیکی

  . )= p 0 /09(نشد
در بین سویه هاي باکتریایی تلقیح  نتیجه کلی  یکبه عنوان 

 AP 8جدایه  کازئی سلاکتوباسیلو سویهشده به گوشت، 
کاندیداي  یک خصوصیات جالب و قابل اعتمادي را به عنوان 

 قادر به رشد در  این سویه.  زیستی از خود نشان دادگینگهدارند
اثر بازدارندگی بر بروز و همچنین این فرآورده در سطوح بالا 

آنکه بدون ، می باشد نگه داريدر طول مدت  منوسیتوژنزلیستریا 

                                   
1. Listeria innocua 
2. Bacteriostatic 

  . ایجاد نمایدصیات کیفی محصولدر خصورا داري تغییر معنی 
 نگهدارنده زیستی و تاثیر آن بر ناستفاده از این سویه به عنوا

خصوصیات میکروبی، شیمیایی و حسی ماهیان دودي غیر سترون 
در طول دوره نگهداري از تحقیقات تکمیلی در این زمینه می 

ده از استفا در اینجا ذکر این مطلب ضروري است که. باشد
 جایگزین تمامی  به تنهایینمی تواندنگهدارنده هاي زیستی 

 نگه داري در درجه حرارت پایین، توجه به میزان نمک (فاکتورها 
براي جلوگیري از رشد لیستریا و ارگانیسم ) ...و فنل فرآورده و 
بلکه می تواند به د  در ماهی دودي باش و بیماریزاهاي عامل فساد

 نقش مهمی را ، در کنار این عوامل موثرکیبیک تکنیک تریعنوان 
 و مسمومیت هاي غذائی در براي حذف خطر بروز لیستریوزیس

  .این فرآورده داشته باشد
لیستریا میزان فعالیت بازدارندگی سویه ها باکتریایی بر  1جدول

   در محیط آزمایشگاه با روش دیسکمنوسیتوژنز

  

   تشکر و قدردانی-5
مهندس  آقاي  ند از زحماتنم می دانگارندگان بر خود لاز

دانشکده باقري کارشناس محترم آزمایشگاه تخصصی آبزیان 
مهدي نقدي همچنین   و مهندس محمد قنبريیاناز آقادامپزشکی، 

خانم منصوره جامی به جهت همکاري صمیمانه در این تحقیق 
  .نهایت تشکر و قدردانی را به عمل آورند
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