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 مقاله پژوهشي 

   از گوشت گاو هالاکتوباسیلوس یو مولکول ییایمیوشیب ییو شناسا يجداساز
  توژنزیا مونوسیستریبر ل هاآن ییایباکتراثر ضد یابیو ارز

  
  ٣اکبرلو ي، جواد عل٢ک ين تاجي،حس١*يانيصدق يليسرور خل

 
  25/12/1394تاریخ پذیرش  22/10/1394تاریخ دریافت 

 
 یدهچک

، ردیگیمانجام  هاآن يبر رو يکمتر يهايفرآور ،یات حسیحفظ خصوص منظوربه خچالیشده در  يآماده نگهدار يمصرف غذاها شیافزابا  :هدف و زمينهپيش
و منجر  اشدبیمت یحائز اهم یسلامت عموم ازنظر توژنزیا مونوسیستریل ییغذا منشأبا  يهايباکترن یشود. در ب یکروبیمنجر به ظهور خطرات م تواندیمن یکه ا

 عنوانبهد هستن خطریبانسان  ينکه برایا لیبه دل کیدلاکتیاس يهايباکتر .شودیم یمنیستم ایضعف س يمرگ در افراد مسن، باردار و دارا یو حت يماریه بب
  .باشدیم توژنزیامونوسیستریل ل در کنترل رشدین مطالعه استفاده از لاکتوباسی. هدف ااندمطرح ییدر مواد غذا یستیکنترل ز

و تست کاتالاز) مورد  گرم يزیآمرنگ، ي(مورفولوژیپیفنوت يهاروشابتدا با  جداشده يهاهیسوه شد. یه تهیاروم از کشتارگاه نمونه گوشت 65: کار واد و روشم
ا یستریل هیبرعل هاآن ییایکترت ضدباید. سپس خاصیگرد ز استفادهین یر قندها و روش مولکولیاز تست تخم ترقیدق ییشناسا منظوربهقرار گرفتند.  یابیارز

    قرار گرفت. یابیمورد ارز يگذارنقطهبا دو روش چاهک و  توژنزیمونوس
نشان  توژنزیونوسا میستریل در کنترل رشد یاثر خوب ییایضدباکتر يهاتستشدند،که در  ییشناسا یبه روش مولکول کیدلاکتیاس يهايباکتره از یسو 6: هايافته
  دادند.

 ودند.مطرح ب ییدر مواد غذا یعیطب يهادارندهنگه عنوانبهم یقد يهازمانوجود دارند و از  ییدر اغلب مواد غذا یعیطب طوربه هالیلاکتوباس: گيريبحث و نتيجه
  استفاده نمود. توژنزیا مونوسیستریلدر کنترل رشد  یستیک عامل زی عنوانبه هالیلاکتوباساز  توانیمج نشان داد که ینتا

 توژنزیا مونوسیستری، لییایت ضدباکتری،خاصPCRل، یلاکتوباس ،گوشت ها:کليدواژه
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  مقدمه

مسئول  زتوژنیا مونوسیستریل ییغذا منشأبا  يهايباکترن یدر ب
وص گ بخصمر ایمتعدد و  يهايماریبکه منجر به  باشدیموز یستریل

 یمنیستم ایو افراد با ضعف س در افراد مسن، زنان باردار، نوزادان
در  تواندیمنکه یا به علت، توژنزیا مونوسیستریل کنترل .)1(شودیم

رح ک چالش مطی عنوانبهبماند  یزنده باق هاطیمحاز  یعیگستره وس
ا یترسیل مشکل مقابله با حضور و رشد تواندیمن مسئله یاست. هم

ن یکه کمتر ییدر غذاها مخصوصاً ییرا در مواد غذا توزنزیوسمون

                                                             
 مسئول) يسنده(نو هي،دانشگاه ارومي،دانشکده دامپزشکييمواد غذا بهداشت يتخصص يدکتر يدانشجو1
 هي،دانشگاه اروميشک،دانشکده دامپزييمواد غذا يفيو کنترل ک استاد گروه بهداشت٢
   هيدانشگاه اروم،يدانشکده دامپزشک،ييمواد غذا يفيگروه بهداشت و کنترل کاريدانش3

). 2(کند هیآماده مصرف توج يو غذاها کنندیم یرا ط يفراور
 يراد بیجد يابزارهاو توسعه  یکیولوژیکروبین خطرات میکنترل ا
در  را کیدلاکتیاس يهايباکتراستفاده از  توجه به ،یستیکنترل ز

 يمطالعات متعدد ).3(ه استر به خود جلب کردیست سال اخیب
ا یستریلرشد  توانندیم کیدلاکتیاس يهايباکترکه  انددادهنشان 
ر یکاهش دهد و سا ییایدر يرا در گوشت و غذاها توژنزیمونوس

 ،سودوموناس آئروژنز، یاکلیشیاشر( ییغذا منشأعوامل پاتوژن با 
س وکولوکیاستافو  سیدیتیسالمونلا انتر، ومیمور یفیسالمونلا ت
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 یک گروه بزرگی کیدلاکتیاس يهايباکتر ).4() را مهار کنداورئوس
را  یداز منفیر اسپورزا، کاتالاز و اکسیگرم مثبت غ يهايباکتراز 

ت یبولمتا نیتریاصل عنوانبهرا  کیدلاکتیاسکه  دهندیمل یتشک
 کیدلاکتیاس يهايباکتر. کنندیمد یتول هادراتیکربوهر یتخم

 يبرا هژیوبه ییغذا يدهیچیپط یبه شرال بوده و یفکروآئرویعموماً م
 لوسیلاکتوباس يهاگونه .)5(دارند ازین هانیتامیودها و ینواسیآم

در صنعت  یو لبن یگوشت يریتخم يهافراوردهرا در  ياعمدهنقش 
  ).7و 6(کنندیمفا یسلامت انسان ا یدرمان يهاجنبهغذا و در 

عامل  يهايباکترر مهار رشد د هاآننقش مهم  لیبه دلن یهمچن
به خود  ییرا از جانب صنعت غذا يشتریتوجه ب ییفساد مواد غذا

اً ریاخ هالیلاکتوباسگونه از  150ش از ی). ب11،10،9،8(اندکردهجلب 
ارتر کشت است عنوانبه ازجمله ياریبس يو کاربردها اندشدهییشناسا

ن یاز ا يکه تعداد اندداکردهیپات یدر صنعت گوشت و لبن
معطر  مواد فعال و شانیکیمتابول يهاییتوانا لیبه دل هالیلاکتوباس

 ریتأث ز تحتیرا ن يرین بافت محصولات تخمیو همچن کنندیمد یتول
 حضورشان لیبه دللوس یلاکتوباس يهاگونه). 13و12(دهندیمقرار 

 یلوله گوارش یمنیستم ایسم دفاع سیدر مکان هاآندر غذا و نقش 
 لین دلی). به هم14ندارند( یمانع ییمصرف غذا ظازلحا

در نظر گرفته  GRAS(1من (یسلامت ا ازلحاظ هالیلاکتوباس
ود بهب منظوربه هاآن یمولکول يولوژیگسترده ب طوربهو  شوندیم
 ).16و15(ردیگیمقرار  موردمطالعه هاآنسودمند  يهایژگیو

 يهاگونه ییاو شناس يدر مورد جداساز يادیمطالعات ز تاکنون
 و یمختلف لبن يهافراوردهاز  کیدلاکتیاس يهايباکترمختلف 

ک یوتیازجمله پروب هايباکترن ید ایخواص مف یابیو ارز یگوشت
 شأمنبا  يهاپاتوژنه یعل ییایت ضدباکتریبودن و دارا بودن خاص

گونه از  229يبه جداساز توانیم ازجملهصورت گرفته است.  ییغذا
 یگوشت يهافراوردهگونه را از  9را از گوشت قرمز و  اهلیلاکتوباس
ر قندها ی، بر اساس تخمluckeو  Schallingerتوسط 1987در سال 

 يامروزه تقاضا). 17اشاره نمود( ییایمیکوشیزیف يهایژگیور یو سا
 زانیم نیدار با کمتریمن، پایا يبه مصرف غذاها کنندگانمصرف

افته است. یش یروز به روز افزا هارندهدانگهو  هایافزودناستفاده از 
گوشت خام در طول  یات حسیحفظ خصوص منظوربهي ادیز يهافن

 ریتأخ منظوربه نیرنگ و طعم) و همچن ژهیوبه(يمدت نگهدار
ي هایژگیونکه یبدون ا عامل فساد يهاسمیکروارگانیمانداختن رشد 

محققان ). 18،19(شودیمقرار دهد اعمال  ریتأثمحصول تازه را تحت 
به استفاده از  خصوصبه "میملا یحرارت يهاروش "اثراتي بر رو

                                                             
1. Generally recognized as safe  

 شامل یستیز یدارندگنگه). 19دارند( دیتأک یحفاظت يهاکشت
 دباشیم ییبه محصولات غذا هاکروبیماز ی خاص يهاگونه حیتلق

رشد  یخاص يهامتابولیتد یا با تولیم و یمستق طوربهکه 
). 20(کنندیمو عامل فساد را مهار  زايماریب يهاسمیکروارگانیم

 یفاظتکشت ح عنوانبهرا  یل اصلیپتانس کیدلاکتیاس يهايباکتر
 نی، همچنکنندیمفا یبودن ا خطریبدر مورد  یخچه طولانیبا تار

، جاتی، سبزیگوشت يهافراوردهکروفلور غالب در یم عنوانبه هاآن
 یی). توانا21(باشندیم ير و محصولات تازه در طول مدت نگهداریش

ي اهیغذتبه رقابت  توانیمرا  کیدلاکتیاس يهايباکتری ستیآنتاگون
مثل  یکروبیبات ضد مید ترکیق تولین از طریو همچن

و  کید استی(مخصوصاً اس یآل يدهاین، اسیها، روترنیوسیباکتر
دروژن یل، اتانول، هیاست يدکربن، دیاکس ي)، دکیدلاکتیاس

 يبرا نسبت داد. کیدلاکتیاس يهايباکترتوسط  هامیآنزد و یپراکس
در  یکشت حفاظت عنوانبهرا  کیدلاکتیاس يهايباکترنکه بتوان یا

بتوانند در درجه  هايباکترن ید ایگوشت خام استفاده نمود با
بار  ) زنده بمانند و باگرادیسانتدرجه  0-4( یخچالی يهاحرارت

را  و فساد زايماریبشد عوامل خود گوشت رقابت و ر يبالا یکروبیم
 رییگوشت را تغ یحس اتین موارد خصوصیعلاوه بر ا مهار کنند.

، بلکه اندکرده دییتأموارد فوق را  تنهانه يادیندهند. مطالعات ز
عم، را در بهبود ط کیدلاکتیاس يهايباکتر يهامیآنزت مثبت یفعال
 گوشت يگوشت را در طول مدت نگهداري اهیتغذت یفیو ک يترد

). 22(اندنمودهان ی) بافتهیرییتغ، اتمسفر خلأط مختلف (یدر شرا
 یپیفنوت يهاروش لهیوسبهجداشده  يهالیلاکتوباس ییشناسا

 يهایژگیوازمند مشخص نمودن ین نی، همچنباشدیممشکل 
بودن  برزمان ).23(باشدیم يریتخم يهاتست، علاوه بر هايباکتر
بر  هالیلاکتوباس يبنددسته يبرا شدهاستفادهک یکلاس يهاروش

ک یشه مطابق با ژنتیک همیلوژنیو ف ییایمیوشیب يارهایمعاساس 
 کسانی گونهکیدر  هاهیسوق یدق زکنندهیمتمانبوده و  هاگونه

، یکیژنت يهاروشج یت و صحت نتایل حساسی). به دل24(باشدینم
شتر به یوجه بد تیک اسیلاکت يهايباکتر ییشناسا منظوربهامروزه 
صورت  یپیفنوت يهاروشنسبت به  یکیژنت يهاروشسمت 

 PCRبا اساس  ییشناسا يهاروشتوسعه ). 26و25(ردیگیم
 هالیلاکتوباسع و واضح یسر ییشناسا منظوربهرا  ياتازهامکانات 

 ییو شناسا يپژوهش جداساز نیهدف از ا .)27فراهم نموده است(
 هانآ ییایخواص ضدباکتر یابیارز از گوشت گاو و هالیلاکتوباس

  .باشدیم
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  مواد و روش کار
از  1394نمونه گوشــت گاو در ســه ماه تابســتان ســال     65

شتارگاه اروم  شرا  دیه گردیه تهیک ستر یو در  نار در کل و یط کاملاً ا
ــد. یه آزماب خی ــگاه منتقل ش ــراگرم از هر نمونه تح 25 ش ط یت ش

ستر  ستر  يهاپکب یل به زیا براث MRS تریلیلیم 225 يل حاویا
ضافه گرد آلمان Merck(شرکت   در داخل استومکر به مدت   د وی) ا

 6د و به مدت   ی کامل مخلوط گرد   طوربه  rpm 260با دور   قه یدق2
در محلول  يد. ســپس رقت ســازیاتاق انکوبه گرد يســاعت در دما

MRS يها کشــــتط یمح يود و بر ری ه گردی براث ته MRS 
حاو    گار( ) نیمعرف بروموکروزول گر تریلیلیمبر  گرمیلیم25 يآ

ــد.   ــت داده ش ــاعت در دما 48به مدت  هاپلیتکش درجه  30 يس
پس از  ).28دند (یل انکوبه گردیکروآئروفیط میدر شــرا گرادیســانت

 يهایکلن.1مشــاهده شــد:  هاپلیتدر  یون ســه نوع کلنیانکوباســ
ــف حد   ی سـ نگ م ــن بزرگ و  يها یکلن.2ز یب و ردر ــبز روشـ سـ

 يزیآمرنگگرم  يزیآمرنگبه روش  هایکلن. رهیسبز ت  يهایکلن.3
سکوپ  یر میشدند و ز  س کرو ست     یموردبرر سپس ت قرار گرفتند. 

تالاز بر رو   ــدهانتخاب  يها یکلنک از ی هر  يکا جام گرد  شـ د، ی ان
صد 3د یدروژن پراکس یکه چند قطره از محلول ه صورت نیبد بر  در
 یمنف هاآنکه تست کاتالاز   يهایکلن. شد یمخته یر  هایکلني رو

ــدندیمبود، انتخاب  ــدهانتخاب يهایکلن). 29(ش ــازخالص ش  يس
ــدند و در دما ــانتدرجه  – 70 يش براث MRS طیدر مح گرادیس

  .شدند يسرول نگهداری) گلی/ حجمی(حجمدرصد30 يحاو
  

  :يشات مولکوليآزما
  :DNAاستخراج 

 و بر اساس دستورالعمل DNAت استخراج یفاده از کبا است
 اکه ابتد بیترتنیابه د.یانجام گرد TMDNAناژن یشرکت سازنده س

به  هايباکتربراث  MRSساعته  24از کشت  یسیس 5/1
با دور  قهیدق 10افت و به مدت یانتقال  تریلیلیم 2 يهاوبیکروتیم
g7500 تر از بافر یکرولیم100يبه رسوب باکتر د.یفوژ گردیسانتر

م ید و به مدت نیاضافه گرد  Kاز یتر از پروتئیکرولیم 5و  Kاز یپروتئ
د. سپس یانکوبه گرد گرادیسانتدرجه  55 يساعت در دما

د اضافه ش هانمونهک از یز کننده به هر یتر از محلول لیکرولیم400
تر یکرولیم300د. در مرحله بعد یه ورتکس گردیثان 15-20و به مدت

ه ورتکس شده و با دور یثان 5به مدت  اضافه و دهندهرسوبلول مح
g 12000  ییع روید و سپس مایفوژ گردیقه سانتریدق 10به مدت 

بافر شستشو دهنده به رسوب اضافه  تریلیلیم کیخته شد. یدور ر
به مدت  g 12000ه ورتکس شده و با دور یثان 3-5د و به مدت یگرد

د اضافه ش کنندهحلتر از بافر یکرولیم 50د. یفوژ گردیقه سانتریدق 5
د. در یقه انکوبه گردیدق 5به مدت  گرادیسانتدرجه  65 يو در دما

د. یفوژ گردیه سانتریثان 30به مدت  g12000 مرحله آخر با دور
ژل ي با استفاده از الکتروفورز بر رو شدهاستخراج DNAتیفیک

  .)7قرار گرفت( دییتأو  یموردبررس/. درصد 7آگارز
 :16SrRNAر قطعه ژنيتکث

دوبرنت و  توسط شدهیطراح يمرهایاز پرا ن مطالعهیدر ا
  ) 7د(یهمکارانش استفاده گرد

(5́-CTC AAA ACT AAA CAA AGT TTC-3́ ́ ́ ́)  
(5́-CTT GTA CAC ACC GCC CGT CA-3́)  

مرها با اساس دستورالعمل شرکت یپرا يسازآمادهبعد از 
  د.یانجام گرد ریمطابق مراحل ز PCRست) ، برنامه یسازنده(تکاپوز

تر از یکرولیم 1شامل:   PCRتر مخلوط واکنش یکرولیم 25
DNA تر از محلول یکرو لیم 24و  شدهاستخراج يهايباکتر

Master Mix تریکرولیم 1( شدههیتهdNTP  ،5/2 
کرو یم F. Primer  ،1 تریکرولیم Buffer Complete ،1تریکرولیم
 2/18مراز و  یپل Taq DNAتر یکرولیم R. Primer ،3/0 تریل
  ). 7ل بود(یتر آب مقطر دو بار استریکرولیم

 95ه در یون اولیدناتوراس مراز با مراحل یپل يارهیزنجواکنش 
 95ون در یدناتوراس آن به دنبالقه، یدق 5به مدت  گرادیسانتدرجه 
 55مر در یه، مرحله اتصال پرایثان 30به مدت  گرادیسانتدرجه 
 گرادیسانتدرجه  72 ه و بسط دریثان 30به مدت  گرادیسانت درجه

درجه  72در  ییک مرحله بسط نهایه و سرانجام یثان 30به مدت 
  ).7قه انجام شد(یدق 7 به مدت گرادیسانت
  :افتهير يک قطعات تکثيتفک

درصد  5/1آگارز  افته از ژلیر یک قطعات تکثیتفک منظوربه
. سپس دیگرد يزیآمرنگن یبر گریسااستفاده شد. ژل مذکور توسط 

و در  مخلوط يبافر بارگذار با 1به  4به نسبت  رشدهیتکث يهانمونه
 پس از اتمام الکتروفورز، شدند. يژل آگارز بارگذار يهاچاهک
تک نوار و با  صورتبه هانمونهدر همه  DNAافته یر یتکث ينوارها

ا بمناسب  يهاتغلظد و با یجفت نوکلئوت 208-220 یبیاندازه تقر
 ).7شد( يبردارعکسمشاهده و UVاز نور  استفاده

  :ر قندهايتست تخم
و لاکت يهاگونهص یتشــخ منظوربه هايباکتر يبعد از جداســاز

ط یش از محین آزماید. در ایر قندها انجام گردی، تست تخمهالیباس
ند     MRSکشـــت   جد ق له    موردنظربراث وا نل رد و لو ، معرف ف

سـاعت در   24به مدت  يح باکتریشـد. پس از تلق  دورهام اسـتفاده 
ر ییغون تیدوره انکوباس  یبعد از ط انکوبه شد،  گرادیسانت درجه  37
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ــاند گاز  ی ط از قرمز به زرد و تول یرنگ مح  مثبت بودن   دهنده نشـ
  ).30ر قند مربوطه بود(یتخم
  :يکروبيشات ميآزما

  :انتشار در چاهک
 ه روش چن و همکارانشب هالیلاکتوباس ییایت ضد باکتریفعال

ا یستریل ي). کشت شبانه باکتر31انجام گرفت( یرات جزئییبا تغ
تر بر یکرولیم 100زانیبه م  CFU/ml 610با غلظت  توژنزیمونوس

 متریلیم 6به فطر  ییهاچاهک د،یپخش گرد آگار BHIط یمح يرو
 ییع رویتر از مایکرولیم 30د و یجاد گردیا ط کشتیمح يبر رو

 6000 فوژ شده با دوری(سانتر فاقد سلول هالیلاکتوباس کشت شبانه
rpm  خته شد. سپس به مدت یدر هر چاهک رقه) یدق 10به مدت

انکوبه  گرادیسانتدرجه  37درجه حرارت  ساعت در 72-48
با استفاده  هاچاهکاطراف  جادشدهیاشفاف  يهاهالهقطر  .دند یگرد

  د.یس اندازه گردیاز کول
  :يگذارنقطهروش 
ر ییغت یبا اندک نگ و همکارانشیفلم ين تست بر اساس کارهایا

ا یترسیلتر از کشت شبانه یکرولیم 100 که صورتنیبدد. یانجام گرد
د سپس یآگار پخش گرد BHI ط کشتیمح يبر رو توژنزیمونوس
 MRSدر  شدهدادهکشت  يهالیلاکتوباستر از یکرولیم 10مقدار 

ساعت  48-72ه شدند. بعد از کشت داد يگذارنقطهبراث به روش 
 يریگاندازهس یبا استفاده از کول يقطر منطقه مهار يانکوبه گذار

 ).32شد(

 

  هایافته
نمونه گوشت گاو  65ن پژوهش ، از یدر ا آمدهدستبهج ینتا بر اساس

 يزیآمگرن، هایکلن ينمونه با توجه به مورفولوژ 21در مرحله اول 
دند لوس انتخاب شیلاکتوباس يهاگونه عنوانبهگرم و تست کاتالاز 

نمونه مورد  6تعداد ینمونه، با روش مولکول 21ن یو در ادامه از ا
از  هاگونهص یتشخ منظوربه تیدرنهاقرار گرفتند و  یینها دییتأ

  د.یاستفاده گرد هالیلاکتوباس يقندها يریتخم يالگو
 16SrRNAی توال يریتروفورز محصولات تکثالک 1شماره  ریتصو

ل از گوشت گاو یگونه لاکتوباس 6ق ین تحقیکه در ا دهدیمرا نشان 
  د.یگرد يجداساز

 جداشده يهاهیسور قند یج حاصل از تست تخمینتا 1جدول شماره 
ط توس قندهار یجداول استاندارد تست تخم . بر طبقدهدیمرا نشان 

 يریتخم يالگو به L2 و L1 يهانمونهل یلاکتوباس يهاگونه
 يریتخم يبه الگو L4,L6,L5 يهانمونهو  یلوس کازئیلاکتوباس
 لوسیدوفیلاکتوباسلوس اسبه  L3و نمونه  لوس پلانتارومیلاکتوباس
  دارند. شباهت

 يهالیلاکتوباس ییایت ضدباکتریخاص جینتا 2جدول شماره 
 و دو وژنزتیا مونوسیستریله پاتوژن یاز گوشت گاو عل جداشده

 صورتهبن به روش چاهک را یسیترومایو ارن یسفالکس کیوتیبیآنت
  .دهدیمنشان  متریلیم برحسب يقطر هاله مهار

 لیلاکتوباس يهاهیسو يبرا 16SrRNAژن  يهایتوال يریالکترفورز محصولات تکث: )۱(شکل 
  )6L(6ستون هفتم: نمونه     )4L( 4نمونه  تون پنجم:س         )2L(2ستون سوم: نمونه              DNA Ladderستون اول:

  )5L(5 ستون ششم: نمونه        )3L( 3ستون چهارم: نمونه               )1L( 1ستون دوم: نمونه 
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 ر قندیج تست تخمینتا): ۱جدول (
هانمونه  

یزا
لوز

 

 تره هالوز

سورب ساکارز
ی

تول
 

یسال
یس

ن
 

یراف رامنوز
نوز

یمل 
بوز

 

یمان مانوز
تول

 

م
 التوز

 لاکتوز

 گلوکز

 فروکتوز

سلوب
وزی

 

آراب
ی

نوز
 

  یسم احتمالیارگان

L1,L2 - + + + + - - - + + + + + + + - لوس یلاکتوباس
 یکازئ

L4,L5,L6 + + + + + - + 
 

+ + + + + + + + 
 

لوس یلاکتوباس +
 پلانتاروم

L3 + - + - + + + - + + - + - + + - لوس یلاکتوباس
  لوسیدوفیاس

  
  به روش انتشار در چاهک متریلیم برحسبل یلاکتوباس يهاهیسوتوسط  توژنزیا مونوسیستریلقطر هاله ممانعت از رشد پاتوژن : )۲(جدول 

  لیلاکتوباس  يقطر هاله مهار
  

71/10  1L 
 

19/10  2L  
 

12/12  3L  
 

44/13  4L  
 

79/10  5L 
 

36/12  6L 

 
6/20  Cephalexin  

 

2/23  Erythromycin  
 

 
 يگذارنقطهروش  به  متریلیم برحسبل یلاکتوباس يهاهیسوتوسط  توژنزیا مونوسیستریلقطر هاله ممانعت از رشد پاتوژن  :)۳(جدول 

  لیلاکتوباس  يقطر هاله مهار
14/8  1L 

3/7  2L 

79/7  3L 

15/7  4L 

5/8  5L 

82/8  6L 

  
  يیرگیجهبحث و نت
و سلامت  ییع غذایدر صنا کیدلاکتیاس يهايباکترامروزه 

 ییاز محققان قرار گرفته است. شناسا ياریبس موردتوجهانسان 
 لک شامیکلاس يهاروشبا استفاده از  کیدلاکتیاس يهايباکتر
ق یقد ییشناساي برا تواندینم يمورفولوژ و ییایمیوشیب يهاروش
ار در کنی مولکول ییشناسا امروز لین دلیبکار رود، به هم هاگونه
 ازجملهي ادیز یمولکول يهاروش. گرددیماستفاده  یسنت يهاروش

PCR در ودشیماستفاده  کیدلاکتیاس يهايباکتر ییشناسا يبرا .
، هایکلنشکل  بر اساسنمونه  21در مرحله اول  شدهانجاممطالعه 

گونه  6 له بعدگرم و تست کاتالاز انتخاب شدند و در مرح يزیآمرنگ
قرار گرفتند. بر طبق  یینها دییتأمورد PCRبا روش  هالیلاکتوباساز 
شت گاو از گو جداشده يهالیلاکتوباس ییایضدباکتر يهاتستج ینتا

. باشدیم توژنزیمونوس ایستریلرشد پاتوژن  يبر رو ياثر مهار يدارا
وص بخص ییع مواد غذایدر صنا یاز مشکلات اساس یکین پاتوژن یا
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در  یکه نقش مهم باشدیمخچال یشده در  ينگهدار ییمواد غذا
  ).33(کندیمفا یا یسلامت عموم

گونه از  lucke ،229و Schallinger 1987در سال 
 یگوشت يهافراوردهگونه را از  9را از گوشت قرمز و  هالیلاکتوباس

 يداسازج ییایمیکوشیزیف يهایژگیور یر قندها و سایبر اساس تخم
 تیفعال يبر رو و همکارانش که توسط آنا يامطالعهدر ). 17کردند(

ر یشده از پن يجداساز يهايباکترد یک اسیلاکتیی ایضد باکتر
 ییایضد باکتر تیخاص يصورت گرفت دارا 2012 در سال گولکا

مطالعه  ج حاصل ازیبود که با نتا توژنزیا مونوسیستریله پاتوژن یعل
که توسط آنا و  يگریدر مطالعه د. )34دارد( یحاضر هماهنگ

 يهايباکتر صورت گرفت نشان دادند که 2006همکارانش در سال 
ت یفعال يدارا ییایتالیا یاز سالام جداشده کیدلاکتیاس

ن ی). همچن35(باشندیم توژنزیمونوس ایستریله یعل ییایضدباکتر
 يهايباکتر يهاباکتریوسین 2008کاستلانو و همکارانش در سال 

در محصولات گوشت  یحفاظت يهاکشت عنوانبهرا  کیدلاکتیسا
نشان داد که  هاآنج ین استفاده کردند. نتایتازه در آرژانت

ترل در کن ینقش مهم کیدلاکتیاس يهايباکتر يهاباکتریوسین
 وا،نوکیا ایستریلو عامل فساد مثل  زايماریب يهاسمیکروارگانیم

 2009و همکارانش در  Petros .)36دارند( ترموسفاکتا کسیبروکوتر
در  اهآنو استفاده  کیدلاکتیاس يهايباکتر یات حفاظتیخصوص

س یدیتوژنز و سالمونلا انتریا مونوسیستریله یگوشت خام مرغ عل
 منشأبا  کیدلاکتیاس يباکتر 635ن مطالعه یدر ا کردند. یبررس
ار رق یابیدر غذاها مورد ارز یکشت حفاظت ییتوانا منظوربه ییغذا

 Enterococcus faecium PCD71 هايباکترن ین ایگرفتند. از ب
کشت  عنوانبه Lactobacillus fermentum ACA-DC179و 

در  یتوجهقابلدر گوشت مرغ استفاده شدند و کاهش  یحفاظت
 Thelma، 2014در سال  ).37د(یمشاهده گرد هاپاتوژنن یتعداد ا

 يلهیوسبهاسفناج  در O157: H7 یاکیرشیاشز مهار یو همکاران ن
را  کیدلاکتیاس يهايباکتر توسط دشدهیتول یکروبیمواد ضدم

مذکور و  يهاپاتوژنکه  یاسفناج يهابرگ هاآنکردند،  یبررس
ح کرده بودند، را به مدت یتلق هاآنرا به  کیدلاکتیاس يهايباکتر

کردند و نشان دادند  ينگهدار گرادیسانتدرجه  7 يروز در دما 12
به  کیدلاکتیاس يهايباکترتوسط  يدیتول یکروبیضدم که مواد

 اکیتیسالمونلا انترو  O157: H7 یاکیرشیاشرشد  يریزان چشمگیم
مهار  راً در موردیاخز ین يگریمطالعات د ).38(کنندیم را مهار
 2016در سال  .ها انجام شده استلیتوسط لاکتوباس هاپاتوژن

Malheiros ر را د توژنزیا مونوسیستریلر رشد و همکارانش اثر مها
 يهانیوسیر بز) توسط باکتری(ش ییو مدل غذا یشگاهیط آزمایمح
نشان  هاآنج ینتا .کردند یبررس Lactobacillus sakei دشدهیتول

 هالین گونه از لاکتوباسیتوسط ا دشدهیتول يهانیوسیداد که باکتر
و هم در  یهشگایط آزمایکاهش رشد پاتوژن را هم در مح ییتوانا

  ).39(باشدیم را دارا ییمدل غذا
Quinto  رشد  یاثر رقابت 2016و همکارانش در سال

Lactobacillus sakei MN رشد  يرا بر روListeria 

monocytogenes Scott A کردند.  یابیدر مدل گوشت ارز
-از گونه یکی Lactobacillus sakei MN نشان داد هاآن يهاافتهی

 رل رشدکنت یی، تواناهالیلاکتوباس نیوسیباکتر دکنندهیتول يها
که  يگرید مطالعه). در 40(باشدیمرا دارا  توژنزیمونوس ایستریل

ي هاباکتریوسین يبر رو 2015و همکارانش در  Martinez توسط
ه یعل Lactobacillus sakei subsp. sakei 2a توسط دشدهیتول

ان داد نش هاآنج ینتار انجام شد یدر پن توژنزیا مونوسیستریلرشد 
 یساکائ لوسیلاکتوباستوسط گونه  دشدهیتول يهاباکتریوسینکه 

روزه  28 يرا در طول مدت نگهدار توژنزیا مونوسیستریلزان رشد یم
 طوربه) گرادیسانتدرجه  15و4( ير در دو درجه حرارت نگهداریپن

   ).41سه با گروه کنترل کاهش داده است(یدر مقا یتوجهقابل
ن پژوهش و مطالعات انجام شده در گذشته یا يهاافتهیاساس بر 

شده از گوشت و  يجداساز يهالیجه گرفت لاکتوباسینت توانیم
مهم در کنترل  یستیک عامل زی عنوانبه توانندیمآن  يهافراورده
  مطرح باشند.  توزنزیا مونوسیستریل ازجملهها پاتوژن
  

  یتشکر و قدردان
 یمهندس عل يتا از جناب آقا دانندیمسندگان مقاله لازم ینو
 دکتر خاصه ي، جناب آقايه محمدیشاد ا، سرکار خانم دکتریکاظم ن

و مهندس  یسلماس ي، مهندس رضا حدادیبرهان يخان، دکتر مهد
ق ین تحقیبا به خاطر زحماتشان در انجام مراحل مختلف ایلا دیسه

  ند.ینما یو قدردانتشکر 
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Abstract 
Background & Aims: Increasing consumption of ready to eat foods which usually receive low heating 
process can cause the emergence of microbial hazards. Listeria monocytogenes is one of the most 
dangerous foodborne bacteria which can result in disease and death in old, pregnant and 
immunosuppressed individuals. Lactobacilli are naturally present in most foods. Since ancient times, 
they were regarded as natural preservatives in food. The aim of this study was to evaluate the 
biochemical and molecular characterization of Lactobacillus isolates and investigate their antibacterial 
effects on Listeria monocytogenes 
Materials & Methods: Sixty five meat samples were obtained from slaughter house in Urmia city. First, 
isolated bacteria were evaluated using phenotypic methods (morphology, Gram stain and catalase test). 
Then, polymerase chain reaction (PCR) and sugar fermentation tests were used. Finally, their 
antibacterial properties against Listeria monocytogenes were tested by two methods (agar wells 
diffusion and spot on plate). 
Results: Six strains of lactobacilli were identified using PCR. The antibacterial tests showed moderate 
effects of lactobacilli on Listeria monocytogenes growth.  
Conclusion: The results indicated that lacobacilli can be used as a biocontrol agent to inhibit of Listeria 
monocytogenes growth.  
Key Words: Lactobacillus, Meat, Polymerase chain reaction, Antibacterial, Listeria monocytogenes 
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