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  چكيده
ر مي   در صنايع غذايي از اهميت بسيار بالايي برخوردا        ي شير فرآورده ها  كارخانه هاي   مشتق از فرآورده هاي جانبي محصولات       جديد  فرآورده هاي غذايي     

ايـن فـرآورده بـه      . كه در برخي مناطق ايران از جمله كردستان و آذربايجان توليد مي شود            اصل از آب پنير است      لورك يك فرآورده ح   در همين راستا    . باشد
هـدف از ايـن مطالعـه       . هاي بيماريزا و عامل فساد است     عد آلودگي با ميكروارگانيسم     توليد، بسيار مست   بالايي از تركيبات مغذي و شرايط        دليل داشتن مقادير  

 از كدر ابتدا لور .تريا مونوسيتوژنز در لورك بودارزيابي اثرات ممانعت كنندگي مونولورين  عليه  باكتري هاي پاتوژن غذازاد استافيلوكوكوس اورئوس و ليس
 به آن تلقـيح و ) CFU/g106× 5/1 هر كدام به ميزان ( سانتيگراد تهيه شد، سپس باكتري هاي پاتوژن 95 دماي  در pH 5/6-7/6فرآيند حرارتي آب پنير با

عليـه  اثـرات ضـد ميكروبـي مونولـورين         .  درجه سانتيگراد نگهداري شـد     4اين فرآورده به مدت سه هفته در دماي         . اضافه شد نيز  مونولورين به آن    همزمان  
از بررسـي   حاصـل    نتـايج    . با استفاده از محيط هاي كشت اختصاصي مورد ارزيابي قرار گرفت           21 و   14،  7،  3ر روزهاي صفر،    دمذكور  باكتري هاي پاتوژن    

در مقايـسه بـا   آن برروي  اين  دو بـاكتري    ممانعت كنندگي   و اثر   ده  ش استافيلوكوكوس اورئوس  و   نزليستريا مونوستيوژ رشد  از  مونولورين مانع   نشان داد كه    
، يه استاقيلوكوكوس اروئوس بود   بر اساس يافته هاي اين مطالعه بيشترين اثر ضد ميكروبي مونولورين عل           . مي باشد  )P >05/0 (كاملا معني  دار      گروه كنترل 

اثير ت.  جدا نشد  ستافيلوكوكوس اورئوس ا مونولورين باكتري    ppm 20000 و   10000 در تيمار هاي حاوي غلظت هاي        21 و   14به گونه اي كه در روزهاي         
با توجه به فعاليت ضـد ميكروبـي        . )P >05/0(بوده است  نيز كاملا معني  دار       پاتوژن  مونولورين عليه اين  دو باكتري       توان ضد ميكروبي    بر  نيز  زمان  فاكتور  

ميت يمـاريزايي و مـسمو  رشـد، ب هت كاهش خطـرات آلـودگي،   جساير نگهدارنده هاي طبيعي  همراه  با محافظت كننده مي توان از اين    مناسب مونولورين، 
  . غذايي بهره جستحاصل از باكتري هاي  پاتوژن غذازاد به همراه حذف يا كاهش مضرات نگهدارنده هاي شيميايي در محصولات 

  
  .محافظت كننده، پاتوژن هاي غذازاد ،مونولورين ،ك لور: واژگانكليد

  

                                                            
 mahmodi@tabrizu.ac.ir : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه-1
 مـواد    تهيـه و توليـد     فناوريهـاي هاي نـوين در عرصـه          پيشرفت با

 مـورد   طـور روز افـزون        غذايي، سلامت و ايمني مواد غـذايي بـه        
بيماريها و مسموميتهاي مرتبط بـا مـصرف        . توجه قرار گرفته است   

و گزارشـهاي   است  مواره از مشكلات عمده جهاني      مواد غذايي ه  
 در زمره   استافيلوكوكوس اورئوس اخير حاكي از آنست كه باكتري       
        شـير در صـنعت فـراورده هـاي        عوامل بيماريزاي حـائز اهميـت       

بقاي اين ميكروارگانيسم در انواع مختلف فرآورده هـاي  . مي باشد 
 از جمله پنير و مسموميتهاي ناشي از مصرف آنها بخـوبي بـه              شير

 مــسموميت غــذايي اســتافيلوكوكي از .]2،1[ رســيده اســتاثبــات
 آيد بطوريكه ازمجموع    شمار مي   هاي غذايي به      مهمترين مسموميت 

 ميليون مورد كل مسموميت هاي غذايي گـزارش شـده           24حدود  
 ميليـون مـورد آن مربـوط بـه     9/8در كشور ايالات متحده امريكـا       

 بوده كه بيش از يـك سـوم مـوارد كـل             اورئوس            استافيلوكوكوس  
گزارشهاي اخيـر   .]3،4[هاي غذايي در اين كشور است      مسموميت

ليـستريا  مراه بـا بـاكتري      حاكي از آنست كه اين ميكروارگانيسم ه      
 از مهمترين باكتريهاي بيماريزا در ارتبـاط بـا صـنايع            نوسيتوژنزوم

 بوده و بقاي آنها در انواع مختلف پنير هاي دنيـا   شيرفرآورده هاي   
ميت در بخوبي اثبات شده، كه خود مي تواند عامـل ايجـاد مـسمو          

اسـتافيلوكوكوس  ازآنجـا كـه     . مصرف كننـدگان محـسوب گـردد      
اي داشـته و       توزيع بسيار گـسترده    ليستريا مونوسيتوژنز  و   اورئوس

حذف كامل آنها در بعضي غذاها غير ممكن اسـت، كنتـرل رشـد              
بنـابراين تـلاش    .  غذايي امري ضروري است    فرآورده هاي آنها در   

براي يـافتن نگهدارنـده مناسـب جهـت جلـوگيري از رشـد ايـن                
  .]5[باكتري ها داراي اهميت خواهد بود 

 حاصل از آب پنير مي باشد، كه از حرارت شيريورده آرلورك ف  
  در دماي) حاصل از پنير توليد شده از شير خام(دادن آب پنير 

 درجه سانتيگراد و به صورت لخته هاي سفيد رنگي بر 98-95
 به دليل حضور مقادير قابل . ]6[روي آب پنير تهيه مي شود

ي و سهل الهضم  يك ماده مغذلوركپروتئين ها،  ملاحظه اي  از
و وجود مقادير زيادي از اسيدهاي آمينه همچون ترئونين، است 

والين، لوسين، ايزولوسين و سيستئين از نظر تركيب با آلبومين 
با توجه به تهيه لورك از آب . تخم مرغ قابل مقايسه مي باشد

پنير، اين ماده غذايي حاوي مقدار زيادي مواد مغذي مانند لاكتوز، 

تئين هاي محلول در آب پنير بوده و بدليل وجود چربي و پرو
 .]7[ همين مواد مغذي از فسادپذيري بالايي برخوردار مي باشد

برخلاف پيشرفت هاي محسوس  صورت گرفته در زمينه رعايت 
 مواد توليد هاي فناوريبهداشت در فرآيند توليد و اصلاح 

 مباحث غذايي به طرز فزاينده اي به  يكي از امنيت غذايي، بحث
           تخمين زده . بسيار مهم در بهداشت عمومي تبديل شده است

مي شود سي درصد مردم در كشورهاي صنعتي از بيماري هاي با 
 بنابراين هنوز هم به روش هاي . ]8[منشاء غذايي رنج مي برند 

جديد براي كاهش يا حذف باكتري هاي بيماري زا و عامل فساد 
ش هاي جديد با روش هاي موجود در حد امكان تركيب رو

 با توجه به اثرات سوء استفاده از مواد .]9[مورد نياز است 
شيميايي صنعتي و بحث هاي قابل قبولي كه در خصوص 

علاقه . سرطانزايي و سميت آنها براي انسان صورت گرفته است 
 . ]10[روز افزوني به استفاده از مواد نگهدارنده طبيعي وجود دارد 

ين مونوگليسريدي است كه از واكنش بين اسيد لوريك و مونولور
يك سورفاكتانت غير يوني است كه . گليسرول ايجاد مي شود

موارد استعمال بسيار مهمي در داروسازي، صنعت مواد غذايي و 
مونولورين .  آن داردسميتوليد مواد آرايشي بعلت طبيعت غير 

د اسيد تري گليسري_دي _تجاري به شكل مخلوطي از مونو 
 مي  درجه سانتيگراد55-56لوريك مي باشد و نقطه ذوب آن 

 مونولورين به عنوان يك افزودني در مواد غذايي . ]11،12[باشد
نتايج جالبي را به عنوان يك تركيب ضد ميكروبي از خود نشان 

 اسيد لوريك بطور طبيعي به مقدار زيادي در .]11[داده است
اده وسيع مونولورين در فرآورده روغن نارگيل موجود بوده و استف

 گزارش شده شيرهاي گوشتي نيز به مانند فرآورده هاي 
ر توام اسيد لاكتيك و مونولورين روي رشد ياثت مطالعه .]12[است

 مدليك نوع   دراستافيلوكوكوس اورئوسهوازي هوازي و بي
كنندگي نشان داد كه با وجود اسيد لاكتيك اثر ممانعتگوشت 

 مونولورين در ppm 500 يافته و در مقدار فزايشمونولورين ا
كنندگي بسيار خوبي روي رشد مجاورت اسيد لاكتيك ممانعت

. ]13 [هوازي استافيلوكوكوس اورئوس داشتهوازي و بي
 درصد از تعداد 90زمان لازم براي كاهش  (Dيابي انديس زار

در شير خشك بدون چربي در ) اسپورها يا يك سيلكل لگاريتمي
 در Dر مونولورين نشان داد كه در اين ماده غذايي انديس حضو

 درصد كاهش يافته و بيانگر تسريع نابودي اسپور ها 50حدود 
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نتايج مطالعات صورت گرفته بر روي خصوصيات ضد  ].14[ بود
سوربات  ppm  25000غلظتميكروبي مونولورين نشان داد كه 

 كوكوس اورئوساستافيلوپتاسيم و مونولورين از رشد بي هوازي 
استافيلوكوكوس ممانعت نموده و براي جلوگيري از رشد هوازي 

  ]. 15 [ غلظت مونولورين بايد دو برابر گردد اورئوس
ات صيسازي به دليل دارا بـودن خـصو       پنير  صنعت  مونولورين در   

ستفاده قـرار گرفتـه     به عنوان امولسيفاير مورد ا    ضد ميكروبي و نيز     
در اين مطالعه اثر ممانعت     ]. 16[ شود آن مي و باعث بهبود كيفيت     

پــاتوژن غــذازاد كننــدگي مونولــورين بــر روي رشــد باكتريهــاي 
مـورد   كدر لـور   ليستريا مونوسيتوژنز  و   استافيلوكوكوس اورئوس 

  بررسي قرار گرفت
      

   مواد و روش كار-2
 مونولـورين  رقـت هـاي متـوالي        :تهيه مونولـورين   -1-2
)ppm/ml 20000،10000  ،5000  ،2500  ،1250 ()  مرك، آلمـان( 

  . تهيه شد
آماده سازي ومحاسبه ميزان تلقيح بـاكتري        -2-2

اسـتافيلوكوكوس اورئـوس     باكتري هـاي     :هاي مورد مطالعه  
ATCC2592  مونوسـيتوژنز    ليسترياوATCC 19118  تهيـه 

شده از بخش بهداشت مواد غذايي دانشكده دامپزشـكي دانـشگاه           
ور محاسـبه ميـزان بـاكتري لازم        بـه منظ ـ  . اسـتفاده گرديـد   اروميه  

)CFU/g 106× 5/1 (   ــتگاه ــورك از دسـ ــيح در لـ ــت تلقـ جهـ
 نانومتر و شمارش باكتريايي بـه       600اسپكتروفتومتر در طول موج     

  .]17[ كمك كشت سطحي استفاده گرديد
  پس از تهيه پنير از شير، آب پنير حاصل           :كتهيه لور  -3-2

. يگراد قـرار گرفـت     درجه سـانت   95-97از آن تحت تيمار حرارتي      
رتي بر روي آب پنير تجمع      توده سفيد رنگي بعد از اين تيمار حرا       

د نظر آبگيـري از آن صـورت        كه پس از جداسازي توده مور     يافت  
در ادامـه تيمـار هـاي    . بـود كه ماده جدا شده همان لـورك  گرفت  

به شرح زير تهيـه      و مونولورين    بيماريزاري هاي   حاوي باكت  كلور
 گروه  شـامل     2ر كدام از باكتري هاي مورد مطالعه        براي ه : گرديد

به هر كدام از پاكـت هـاي        .  پاكت استريل استوماكر انتخاب شد     5
 از بـاكتري    mL1تهيه شده و   ك لور  گرم از  10 گروه   2موجود در   

 سـپس  . اضافه گرديـد  CFU/g 106×5/1مورد نظر با رقت هاي 
، ppm 20000،10000  ،5000(مونولـورين   مختلـف   غلظت هاي   

مونولـورين بـه آنهـا    هايي كـه    پاكت  . اضافه گرديد ) 1250،  2500
. عنوان شاهد براي هر گروه در نظر گرفته شـد         افزوده نمي شد به     

 گروه مـورد مطالعـه مـشترك بـوده و     2مراحل بعدي در مورد هر      
شامل قرار دادن پاكت ها در داخل دسـتگاه اسـتوماكر و مخلـوط              

نمونـه  .   دقيقه بـوده اسـت     3  به مدت  rpm230كردن آنها با دور     
 درجه سـانتيگراد قـرار   4 روز در دماي 21هاي تهيه شده به مدت    

اسـتافيلوكوكوس اورئـوس    به منظور شمارش باكتري هاي . گرفت
در طي مراحـل مختلـف نگهـداري لـورك      ليستريا مونوسيتوژنز    و
از محيط هاي   ) 21 و   14،  7،  3بلافاصله پس از تلقيح و روزهاي       (

و ليـستريا   )  شركت مرك آلمان  (رد پاركر آگار    بصي  كشت اختصا 
 درجـه   37و گرمخانـه گـذاري      ) شركت مرك آلمـان   (پالكام آگار   

 گـرم از  10 در ابتـدا  .اسـتفاده شـد   سـاعت  48سانتيگراد به مدت   
نمونه هاي مختلف لورك را در كيـسه هـاي اسـتريل مخـصوص              

 1/0نـه    ميلي ليتـر آب پپتو     90دستگاه استوماكر قرار داده و سپس       
در ادامه با استفاده از دسـتگاه اسـتوماكر         درصد به آنها افزوده شد،      
تهيـه رقتـه    .  دقيقه همگن سازي شـدند     3تمامي نمونه ها به مدت      

يك ميلي ليتر از محتويـات اسـتريل        هاي سريالي از طريق افزودن      
 ميلـي ليتـر آب پپتونـه        9كيسه هاي استوماكر به لوله هاي حـاوي         

  ]. 19،18 [صورت پذيرفت درصد استريل 1/0
 كليه آزمايش ها در سه تكرار صورت        :تحليل آماري  -3-2

ارزيابي رفتار رشد باكتري هاي مورد مطالعه  با اسـتفاده           . پذيرفت
آزمون مـذكور از    .  صورت گرفت  (ANOVA)از آناليز واريانس    

نتـايج  . انجـام پـذيرفت   15ورژن  MINITAB طريق نرم افزار 
  .مد نظر قرار گرفت >05/0Pمعني دار در 

  

  نتايج -3
كـه مونولـورين از     يافته هـاي حاصـل از ايـن مطالعـه نـشان داد              

 و  اسـتافيلوكوكوس اروئـوس   بي عليه    مناس باكترياييخاصيت ضد   
ــستريا ــيتو لي ــودنزژمونوس ــوردار ب ــماره ( برخ ــداول ش ). 2 و1ج

ليـستريا    در مقايـسه بـا       استافيلوكوكوس اورئوس مونولورين عليه   
موثرتر بود بـه گونـه       )>05/0P( به طور معني داري      زمونوسيتوژن

 و در تيمـار     21 و   14هـاي   در روز ppm 10000اي كه در تيمـار      
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ppm 20000  ايــن بــاكتري جــدا نــشد21 و 14، 7در رزوهــاي  
ليــستريا  ايــن در حــالي اســت كــه بــاكتري .)1جــدول شــماره (

 21 و   14 در روزهـاي     ppm 20000 فقط در تيمـار      مونوسيتوژنز
 و در سـاير تيمارهـا تـا انتهـاي دوره نگهـداري قابليـت         نشد جدا

تمامي تيمارهـاي   ). 2جدول شماره   (ماندگاري خود را حفظ نمود      
   داراي مونولورين در مقايسه با گروه كنترل از تاثير معنيكلور
  

 داري  بر كاهش رشد هر دو باكتري برخوردار بوده و با افـزايش              
 بـاكتري هـاي مـذكور  نيـز     غلظت مونولورين ميزان كاهش رشـد   

 هـاي  بالاترين ميزان كاهش بـاكتري ). >05/0P(افزايش نشان داد  
 ppm وppm 10000  حـاوي  كمورد مطالعه در تيمارهـاي لـور  

با گذشت زمان تاثير مونولورين بر كاهش و ممانعـت  . بود 20000
رشد باكتري هـاي پـاتوژن غـذازاد مـورد مطالعـه نيـز معنـي دار                 

)05/0P<( ستبوده ا.  
  

   درجه سانتيگراد4 روز نگهداري لورك در دماي 21در طي  (Log10CFU/g) استافيلوكوكوس اورئوس رفتار رشد  1جدول 
    )روز(                                   مدت زمان نگهداري لورك 

21  14  7  3  1  
  
  )ppm(مونولورين

  فرص  08/0±91/4  73/4 12/0±  06/0±30/4  14/0±78/3  22/0±02/3

012/0±79/2  a13/0±15/3  12/0±05/4  a03/0±01/4  a 13/0±11/4  1250  

ab0  a09/0±10/3  09/0±86/3  a05/0±92/3  b07/0±06/4  2500  
ab0  a06/0±3  ab03/0±47/3  ab07/0±49/3  ab15/0±63/3  5000  
ab0  abcd0  abc 08/0±3  abc 11/0±22/3  ab10/0±58/3  10000  
ab0  abcde0  abcde0  abcde  18/0±08/2  ab 16/0±47/3  20000  

  .مي باشد )>05/0P(حروف نامشابه در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني دار در سطح 
  

   درجه سانتيگراد4 روز نگهداري لورك در دماي 21 در طي (Log10CFU/g) ليستريا مونوسيتوژنزرفتار رشد   2جدول 
      )روز(                             مدت زمان نگهداري لورك 

  )ppm(مونولورين  1  3  7  14  21

  صفر  02/0±5  03/0±85/4  15/0±63/4  04/0±12/4  14/0±86/3

a 09/0±2/3  a 05/0±47/3  a 09/0±15/4  07/0±32/4  a 05/0±39/4  1250  

a 07/0±3  a 14/0±33/3  a 07/0±10/4  a 01/0±10/4  a 07/0±15/4  2500  
a b06/0±62/2  a 18/0±10/3  a 04/0±04/4  a 08/0±95/3  a 06/0±13/4  5000  

abc04/0±4/2  a 07/0±10/3  a 13/0±02/4  a b08/0±71/3  a 12/0±01/4  10000  
abcde0  abcde0  abcde08/0±76/2  abcde11/0±3  abcde 09/0±10/3  20000  

  مي باشد )>05/0P( دار در سطح حروف نامشابه در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني
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  بحث -4
مونولـورين  مهـاري   اين مطالعه نشان دهنده تاثير       نتايج حاصل در  

ــاكتري هـــاي     ــر رشـــد بـ ــوس بـ ــتافيلوكوكوس اروئـ  و اسـ
نتايج مشابه بدست آمده توسـط محققـان        .  بود نزژمونوسيتوليستريا

 اثر مهاري قابـل   EDTAديگر نشان داد كه مونولورين به همراه 
به گونه  داشته  و گرم مثبت    ي بر رشد باكتري هاي گرم منفي        توجه

) 1994(اي كه نتايج حاصل از مطالعه رضوي روحاني و گرفيتس           
نشان داد كه مونولورين بر عليه همه باكتري هاي گرم مثبت مـورد      
مطالعه موثر بوده اما روي باكتري هاي گـرم منفـي مـورد مطالعـه               

نتايج بدست آمـده     كه با    .]20[  موثر بود   EDTAفقط در حضور    
عليه باكتري هـاي     مونولورين   اثرات مهاري   از مطالعه ما در زمينه      

در زمـان اضـافه كـردن       پاتوژن گرم مثبت كـاملاً همخـواني دارد،         
  پايين و محيط اسيدي نيز اغلب از رشد بـاكتري   pHمونولورين 

با افزايش مقدار مونولورين در حضور      . ]20[ها ممانعت مي نمايد     
EDTA              هر دو رشد هوازي و بي هـوازي اشرشـياكلي متوقـف  

شده و اين اثر ممانعت كنندگي در شرايط بي هوازي ماده غـذايي             
از دو تحقيـق مـشابه كـه در آنهـا از     . ]20،22[مشهود تر مي باشد

مونولورين در پنير استفاده شد چنين بر مي آيد كه بخاطر پروسـه             
و همچنـين    ايرانـي و لـور    هاي متفاوت توليد و تهيه پنيـر سـفيد          

تركيب متفاوت اين دو نوع فـرآورده، اثـر مونولـورين در غلظـت              
هاي يكسان تاثير و نتيجه يكساني را در بـر نداشـته ولـي در هـر                 
صورت استفاده از مونولورين از فاسـد شـدن محـصولات جديـد             
حاصل از آب پنير نيز جلوگيري و باعث مـدت زمـان مانـدگاري              

در تحقيـق انجـام شـده        .]20[ير مـي شـود     حاصل از آب پن    كلور
، اثر ضد ميكروبي اسـيدهاي   )2006 ( و همكاران  اسكريوانوتوسط  

 سـويه   2چرب، مونولورين و اسيد سيتريك در محيط كشت عليه          
 مورد بررسي قرار گرفت، نتـايج   سالمونلا سويه از3 و  اشرشياكلي

  محيط هاي كـشت در گـروه شـاهد و چـه در      pHنشان داد كه 
 6/5 بـه    7/6ه هاي تيمار در طول دوره انكوباسيون از حـدود           گرو
 در ابتداي   5/6  لور از حدود      pHدر تحقيق حاضر نيز     . ]22[رسيد

 در انتهاي دوره رسيد، كه با يافته هاي موجـود           3/5دوره به حدود    
ــواني دارد  ــاملاً همخ ــه ك ــن زمين ــي  . در اي ــت ضــد ميكروب فعالي

ي دهـد كـه مكانيـسم هـاي         مونولورين ماده ليپوفيليـك، نـشان م ـ      
ديگري علاوه بر خروج پروتئين داخـل سـلول بـه بيـرون وجـود               

داشته و در بسياري از تحقيقات اثرات تخريبي اسيدهاي آلـي بـر             
جدار بيروني يا غشاي سيتوپلاسـمي سـلول بـاكتري، ممانعـت از             

 گـزارش   DNAسنتز ماكرومولكول ها و دناتوره شدن پروتئين و         
نكته اثبات شده است كه باكتري هـاي گـرم           اين   . ]23[شده است 

شاي مثبت نسبت به دخالت اجزايي كـه در انتقـال يـون هـا از غ ـ               
حساس تر بـوده و بـه همـين دليـل نـسبت بـه                ،سلولي اثر دارند  

ــاكتري هــاي گــرم منفــي هــا مــي    ــر از ب ــورين حــساس ت مونول
در اين مطالعه كاهش چشم گير شـمارش بـاكتري           .]23،24[باشند

ليـستريا   بـه بعـد و در مـورد          7 از روز    وس اوروئوس استافيلوكوك
 كاملاً مـشهود بـوده  بـه گونـه اي كـه در         14 از روز    مونوسيتوژنز

 ppm 20000 و 10000، 50000تيمـــار هـــاي لـــور حـــاوي 
اين باكتري جـدا نـشده و در         21 و   14،  7مونولورين در روزهاي    

 14 در روزهـاي     20000ppm در تيمار    يستريا مونوسيتوژنز لمورد  
با توجه به نتايج بدست آمده در اين تحقيـق مـي            .  جدا نشد  21و  

توان نتيجه گرفت كه مونولورين يك تركيب ضد ميكروب دير اثر           
 .بوده ودر طول زمان خاصيت ضدميكروبي خود را بروز مي دهـد           

مونولورين يك مـاده طبيعـي و       نشان داد كه    اين مطالعه   يافته هاي   
يـف اثـر محـدود بـوده كـه          مغذي با خواص ضـد ميكروبـي و ط        

خاصيت آن را مي توان به كمك مواد شلاته كننده يا مواد اسـيدي              
لذا مي تـوان از آن در قالـب يـك نگهدارنـده             . كننده تقويت نمود  

قوي و ايمن مواد غذايي بويژه در فرآورده هاي لبنـي و همچنـين              
درمـاني بهـره هـاي فـراوان     _در رژيم هاي تغذيه 1دارو_يك غذا
  .جست
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 New food products derived from by-products of dairy plants in the food industry is very important, Lorek 
is a product derived from whey, which in some regions of Iran, including Kurdisan and Azerbaijan 
provinces is produced. This product due to high amounts of nutritious ingredients and processes generate 
highly susceptible to contamination with pathogenic microorganisms. The purpose of this study was to 
evaluate the inhibitory effects monolaurin against pathogenic bacteria Staphylococcus aurous and Listeria 
monocytogenes in lorek. lorek produced from whey by heating at 95 °C and 6.5-6.7. Staphylococcus 
aurous and L. monocytogenes (1.5×106 CFU/g) inoculate to lorek and same time monolaurin was also 
added in different concentration. This product was kept for three weeks at a temperature of 4 °C. 
Antibacterial activity against pathogenic bacteria was evaluated at the zero, 3, 7, 14 and 21 days using 
specific mediums. The results showed that monolaurin inhibit the growth of S. aureus and L. 
monocytogenes and its inhibitory effect on these bacteria is significant in comparison with a control group 
(P<0.05). The findings of this study was the most effective antimicrobial monolaurin against S. aureus, so 
that on days 14 and 21 in treatments containing 10000 and 20000 ppm  monolaurin, S. aureus was not 
isolated (P<0.05). Over time can be quite significant on Antimicrobial effect of monolaurin (P<0.05). 
 
Key words: Lorek, Monolaurin, Staphylococcus aurous and Listeria monocytogenes 

  

                                                            
∗ Corresponding author E-Mail Address: mahmodi@tabrizu.ac.ir 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               7 / 7

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-4991-fa.html
http://www.tcpdf.org

