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، به عنوان يك نگهدارنده زيستي بر كيفيت Lactobacillus caseiتلقيح تاثير 

  ميكروبي و شيميايي فرآورده دودي ماهي سفيد
  

    4 ، غلامرضا شاه حسيني3، مهدي سلطاني* 2، مسعود رضائي1مهدي قنبري
 

  .يلات دانشگاه زابلدانش آموخته كارشناسي ارشد شيلات دانشگاه تربيت مدرس و عضو هيات علمي گروه ش. 1
  . نورمازندران، دانشيار دانشكده منابع طبيعي و علوم دريايي، دانشگاه تربيت مدرس،. 2

 .استاد گروه بهداشت و بيماري هاي آبزيان، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران. 3

  .ايران هشكده كشاورزي، پزشكي و صنعتي، مركز تحقيقات علوم هسته اي، سازمان انرژي اتميعضو هيئت علمي پژو. 4
)23/6/89 :رشي پذخي  تار3/10/88: افتي درخيتار(  

  

  چكيده
كه قبلا در (  Lactobacillus caseiاز اينرو از باكتري . هدف از اين مطالعه بررسي نحوه استفاده از نگهدارنده هاي زيستي در فراورده ماهي سفيد دودي بود

  براي بررسي اثرات آن بر خصوصيات ميكروبي و شيميايي ماهي سفيد دودي در ) نتايج مثبتي را نشان داده بودListeria monocytogenesبازدارندگي از رشد 
از سويه  cfu/g 104ي، قطعات گوشت با  بدين منظور پس از تهيه ماهيان دود.  درجه سانتيگراد استفاده شد20 و 4طي نگهداري در درجه حرارت هاي 

Lactobacillus casei درجه 20 روز 30 درجه سانتيگراد، 4 روز 10( درجه سانتيگراد قرار داده شد 20 و 4 روز در درجه حرارت هاي 40 تلقيح و به مدت 
 روز بر روي نمونه هاي تلقيح 10 با فاصله زماني )pH و TVN(و شيميايي ) TVC ،LAB ،EBC ،L. monocytogenes(آزمون هاي ميكروبي ). سانتيگراد

 كانديداي مناسبي براي مطالعه در زمينه استفاده از نگه دارنده هاي AP 8   Lactobacillus caseiنتايج نشان داد كه سويه.  شده و نمونه هاي كنترل انجام شد
شكل وسيعي مي باشد و تلقيح آن تغيير معناداري در خصوصيات شيميايي و ميكروبي ه  ب اين سويه قادر به رشد در فرآورده .زيستي در ماهي سفيد دودي مي باشد

  .فرآورده  ماهي سفيد دودي در طول دوره نگهداري ايجاد نكرد
  

   Lactobacillus casei ،Listeria monocytogenes ماهي سفيد دودي، نگهدارنده هاي زيستي، باكتري هاي اسيد لاكتيك، : گانكليد واژه
  

  مقدمه -1 
 Listeria         .مي باشد        Listeria monocytogenes          مواد  نگهداري  روش هاي  قديمي ترين از   يكي   دودي كردن

 پاتوژني گرم مثبت و قابل انتقال از راه غذا  monocytogenes      براي    حاضر  حال    در    كه ]2، 1[ مي رود  شمار     به غذايي

 اين ارگانيسم سرما دوست و نمك دوست است و مي تواند . است              بطور   حاوي  ماهي   انواع نظير بالا  حصولاتي با سرعت فساد م

 درجه  4-40 حرارت  درجه در   رشد  تحت شرايط بهينه از قبيل       قرار استفاده مورد  نمك در استان هاي شمالي كشور % 8متوسط 

  نتيجه   به بقا خود ادامه دهد، در% 5-15سانتيگراد و ميزان شوري   ز مهمترين خطرات همراه با اين فرآورده حضور پاتوژن ا. مي گيرد
 

                                   
  rezai_ma@modares.ac.ir  :مسئول مكاتبات *

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

10
 ]

 

                               1 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-8108-en.html


 ...، به عنوان يكLactobacillus caseiتلقيح اثير              نبري و همكاران                                                             مهدي ق

 28

 مي تواند در بسياري از محصولات غذايي تا مدت هاي مديد زنده 

محصولاتي كه تيمار حرارتي زيادي توسط مصرف كننده در ]. 3[بماند 
نند از قبيل پنير، گوشت ها و ماهيان آماده زمان پخت دريافت نمي ك

 Listeria مي توانند حاوي سطوح بالايي از(ready-to-eat)مصرف

monocytogenesبسياري از اين نوع غذاها، ريسك بيماري .  باشند
ماهي دودي يك محصول ]. 3[ليستريوسيس را با خود به همراه دارند 

م شده بر روي ماهيان آماده مصرف به شمار مي آيد و تحقيقات انجا
در  Listeria monocytogenesدودي در كشور حاكي از وجود 

مطالعات انجام ]. 5، 4[سطوح مختلف در اين محصولات مي باشد 
شامل نمك ( شده نشان داده اند كه مراحل اصلي تهيه ماهي دودي 

فاقد كارايي لازم براي حذف اين پاتوژن از ) سود كردن و دوددهي
ژن در طول دوره نگهداري   بوده و امكان رشد اين پاتومحصول نهايي

در سالهاي اخير استفاده ]. 6، 1[در دماي يخچال همچنان وجود دارد 
از نگهدارنده هاي زيستي به عنوان يكي از روشهاي مورد استفاده براي 
. حذف خطر ليستريوزيس در ماهي دودي مورد توجه قرار گرفته است

از نگهدارنده هاي زيستي يك روش مناسب به نظر مي رسد استفاده 
براي غلبه كردن بر خطرات حاصل از پاتوژنهايي نظير ليستريا در اين 
محصول مي باشد، كه شامل تلقيح باكتريهاي غير مضر در محصولات 

بدون ( غذايي، براي جلوگيري از رشد ميكروارگانيسم هاي بيماريزا 
  ]. 11[مي شود  ) تغيير در كيفيت محصول

طالعه پيشين صورت گرفته ظرفيت بازدارندگي دو سويه از باكتري م
 (             هاي اسيد لاكتيك جدا شده از فلور روده ماهيان

Lactobacillus plantarumجدايه  AP12 و Lactobacillus 

casei جدايه AP8 (  بر عليهListeria monocytogenes در 
هي سفيد دودي كه به محيط آزمايشگاه و قطعات استريل گوشت ما

هر دو سويه ]. 3[طور مصنوعي آلوده شده بودند را نشان داده است  
باكتريايي نتايج قابل اعتمادي را در بروز فعاليت بازدارندگي از خود 

 Listeria تعداد Lactobacillus caseiبه طوري كه . نشان دادند

monocytogenes و 4 روز نگهداري در دماهاي 40 را در انتهاي 
 باكتري در گرم از گوشت كاهش داد 50 درجه سانتيگراد به ميزان 20

]3 . [  
به منظور افزايش استفاده از نگهدارنده هاي زيستي به گونه اي كه 
براي توليد ماهي دودي در كشور قابل استفاده باشد، ارزيابي اثرات 

 به Lactobacillus caseiاستفاده از كشت هاي باكتريايي نظير 
فرآورده حائز   يك سويه نگهدارنده زيستي بر خصوصيات كيفيعنوان

مطالعات انجام گرفته در زمينه بررسي عوامل موثر . اهميت مي باشد

بر فساد ماهيان دودي در طول دوره نگهداري به روشني اين واقعيت 
را آشكار كرده است كه  ظهور اولين علائم فساد در ماهيان دودي كه 

بد مي باشد، در نتيجه فعاليت فلور ميكروبي ايجاد بوي بد و طعم 
اين امر لزوم بررسي پتانسيل كنترل فساد توسط ]. 8[فرآورده مي باشد 

سويه هاي باكتريايي را كه به عنوان كانديداهاي نگهدارنده زيستي 
تغييرات معناداري قبلي در مطالعه . انتخاب مي شوند رانشان مي دهد

عنوان شاخص هاي فساد در نمونه  به pH و TVBNدر پارامتر هاي 
هاي تلقيح شده با سويه هاي باكتريايي نسبت به نمونه هاي شاهد رخ 
نداد و در بين سويه هاي باكتريايي مورد بررسي ، سويه 

Lactobacillus casei كمترين ميزان تغييرات را در خصوصيات 
  ] .3[مورد بررسي ايجاد كرد 

 بيشترين Lactobacillus caseiبا توجه به اين موضوع كه سويه 
 در Listeria monocytogenesميزان فعاليت بازدارندگي را بر 

بدون تغيير در خصوصيات (قطعات استريل گوشت ماهي سفيد دودي 
را از خود نشان داد، هدف از اين مطالعه استفاده از ) كيفي محصول

اين سويه به عنوان نگهدارنده زيستي و بررسي اثرات آن بر 
يات ميكروبي و شيميايي ماهيان سفيد دودي در طول دوره خصوص

  . نگهداري بود

  مواد و روش ها -2
   تهيه ماهيان سفيد دودي -2-1 

از يك (  ماهي سفيد تازه از بازار ماهي فروشان شهرستان محمود آباد
پس . تهيه گرديد) جامعه صيد شده با تور پره در سواحل جنوبي خزر

جام گرفته و ضمن قرار گرفتن در لايه هاي از شستشو تخليه شكمي ان
. يخ، جهت انجام عمليات دودي كردن به دودخانه منتقل شدند

عمليات دودي كردن طبق روش رايج در استانهاي شمالي كشور مورد 
در اين رابطه ابتدا ماهي ها  ماهيان به ). دوددهي سرد(انجام گرفت 

پس از .  گرفتند روز در حوضچه هاي حاوي نمك اشباع قرار3مدت 
پس از اتمام .  روز دوددهي شدند5- 4اين مدت، نمونه ها به مدت 

عمليات دوددهي نمونه ها بلافاصله به آزمايشگاه تخصصي آبزيان 
دانشكده دامپزشكي در دانشگاه تهران منتقل و تحت شرايط استريل 

 درجه -20كليه قطعات گوشت تا زمان تلقيح در دماي . فيله شدند
  . د قرار داده شدندسانتيگرا
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 آماده سازي سويه هاي باكتريايي و تلقيح به -2-2
  قطعات گوشت

از ] 9[ كه توسط قنبري و همكارانLactobacillus caseiسويه 
جدا ) Acipenser persicus(محتويات روده تاس ماهي ايراني 

آماده سازي . شده بود، جهت اين آزمايش مورد استفاده قرار گرفت
 نياز براي تلقيح اين سويه، با دو بار كشت متوالي به مدت ميزان مورد

 در دماي MRS  (Merck, Germany) ساعت در محيط كشت24
 دقيقه 10سپس باكتري ها به مدت .  درجه سانتيگراد انجام گرفت30

 دور سانتريفيوژ شدند و در ادامه سلولهاي به دست 3000با سرعت 
از .  شسته شدند)%85/0نمك، ( استريلآمده بوسيله سرم فيزيولوژي

سوسپانسيون سلولي به دست آمده بلافاصله براي تلقيح نمونه ها مورد 
 برابر Lactobacillus caseiميزان تلقيح سويه . استفاده قرار گرفت

مقادير مورد نياز براي هر يك .  باكتري در هر گرم گوشت بود104با 
يط استريل و در زير از نمونه ها با استفاده از يك آب پاش تحت شرا

درصد از سرم 2نمونه هاي شاهد نيز با محلول . هود اسپري شدند
 قطعات ،پس از جذب كامل سوسپانسيون. فيزيولوژي تلقيح شدند
 بسته بندي و به مدت (vacuum packed)گوشت به صورت خلا

 روز 10(   درجه سانتيگراد قرار داده شدند20 و 4 دماهاي  روز در 40
آزمون هاي ميكروبي ).  درجه20 روز در دماي 30درجه و  4در دماي 

 روز و در سه تكرار بر روي قطعات گوشت انجام 10و شيميايي هر 
  .مي گرفت

   آزمون هاي ميكروبي-2-2-1
، (TVC)اين آزمون ها در اين تحقيق شامل تعداد كل باكتري ها 

كتيك تعداد كلي انتروباكترياسه ها، تعداد كلي باكتري هاي اسيد لا
(LAB) و بررسي ميزان Listeria monocytogenes بود كه بر 

بر طبق اين روش رقت هاي . انجام گرفت] FDA ]10 طبق روش 
متوالي از نمونه هاي مورد مطالعه تهيه شده و بر روي محيط كشت 

  . هاي اختصاصي به صورت سطحي و پور پليت كشت داده شدند
  آناليزهاي شيميايي -2-3

د از تهيه ماهيان سفيد دودي تعدادي از آنها به صورت بلافاصله بع
تصادفي انتخاب و مقادير چربي، ماده خشك، ميزان نمك موجود در 
ماهيان سفيد دودي با استفاده از روش هاي استاندارد مورد سنجش 

همچنين در هر روز از نمونه برداري شاخص هاي ] . 11[قرار گرفت
pH و ازت فرار كل (TVN)هاي گوشت اندازه گيري در نمونه     

  ]. 6[مي شد 

  pHاندازه گيري ميزان ) الف
 ميلي ليتر آب مقطر اضافه و سپس با 45 گرم گوشت چرخ شده به 5  

 گوشت با استفاده از pHپس از آن . استفاده از همزن هموژن گرديد
 مورد اندازه (Mettler Delta 320, France) مترpHدستگاه 

  .گيري قرار گرفت
  ندازه گيري ازت فرار تاما) ب

 ميلي ليتر آب 300 گرم اكسيد منيزيوم و 2 گرم از نمونه ماهي، 10 
مقطر به بالن تقطير ماكروكلدال و در يك ارلن ماير كه با عنوان ظرف 

 از cc 2گيرنده زير قسمت سرد كننده دستگاه تقطير قرار گرفت، 
ضافه شد پس و چند قطره از معرف متيل رد ا% 2محلول اسيد بوريك 

از انجام تقطير و اضافه شدن محلول تقطير به درون ارلن، اين محلول 
 نرمال تيتراسيون كرده و از روي ميزان 1/0به وسيله اسيد سولفوريك 

 100مصرف اسيد سولفوريك مقدار ازت فرار بر حسب ميلي گرم در 
  .گرم ماهي محاسبه شد

   سنجش فعاليت باكتريوسين-2-4
 گوشت 5:1 ميلي ليتر از رقت 1نمونه برداري، ميزان در هر زمان از 

 درجه 80 دقيقه در 15هموژن شده در سرم فيزيولوژي به مدت 
سانتيگراد براي غير فعال شدن پروتئازها حرارت داده شد و در ادامه 

 Listeriaنتاگونيستي بر عليه سويه آبراي سنجش فعاليت 

monocytogenesبا شماره  ATCC 11915  روش استاندارد ،  با
   .]12[ديسك استفاده شد 

  آناليز هاي آماري-2-5
 و براي SPSS ( v.11.5) تجزيه و تحليل آماري از نرم افزار براي

براي  .  استفاده  شدExcel (2003)رسم نمودار ها از نرم افزار 
روش آماري آناليز واريانس يك از شاخص هاي شيميايي و ميكروبي، 

 تست حداقل تفاوت معني دار آماري   به همراهANOVAطرفه 
(LSD) 05/0 در سطحp<استفاده شد .  

  

  نتايج -3
ي نشان داد كه ميزان نمك، ميزان ماده خشك و يآناليز هاي شيميا

چربي موجود در نمونه هاي ماهي سفيد دودي مورد مطالعه به 
  .  درصد بود2 و 40،  13ترتيب

كه  در ابتداي آزمايش بررسي هاي ميكروبي نشان دهنده اين امر بود 
قرار ) CFU/g 103( در حد نسبتاً بالايي (TVC) كل باكتريهادتعدا

  در انتهاي مدت زمان نگهداري به ميزانTVCميزان .  داشت
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CFU/g 107باكتري هاي اسيد لاكتيك و به  همچنين. رسيد 
خصوص لاكتوباسيل ها به سرعت در نمونه هاي گوشت رشد و در 

ي غالب ترين سويه هاي باكتريايي غالب را در پايان دوره نگهدار
انتروباكترياسه ها نيز در نمونه هاي . محيط گوشت تشكيل مي دادند

.  از خود نشان دادند104 تا CFU/g 102 شاهد دامنه متفاوتي از
 Listeria monocytogenesهمچنين در نمونه هاي مورد مطالعه 

  ). 1شكل( )CFU/g 8(در حد پاييني نيز حضور داشت نيز 

  
Legends  

 رشد فلور باكتريايي گوشت غير استريل ماهي سفيد دودي در 1شكل 
  . درجه سانتيگراد20 و 4درجات حرارت 

 (×) Listeria monocytogenes, (▲)Entrobacteriaceae, 
(■)Lactic acid bacteria, (♦) Total viable count    

 فلور ،Lactobacillus caseiدر نمونه هاي گوشت تلقيح شده با 
 روز دوم  نگهداري مربوط به باكتري هاي اسيد لاكتيك 10غالب در 

بود كه اين امر ناشي از تلقيح سويه باكتريايي به نمونه هاي گوشت 
 و سويه هاي هاما پس از آن تشخيص ميان سويه هاي تلقيح شد. بود

 باكتري هاي موجود در فلور طبيعي به علت مشابه شدن سطوح رشد
كاهش معناداري در ميزان كل .  امري بسيار مشكل بودد لاكتيكاسي

 در نمونه هاي تلقيح شده با (TVC)باكتريهاي قابل حيات
Lactobacillus casei  روز نگهداري نمونه هاي 40در طول 

در بين فلور باكتريايي رشد . گوشت ماهي سفيد دودي مشاهده نشد
 تلقيح شده با  در نمونه هايEntrobacteriaceaeسويه هاي 

Lactobacillus casei 2شكل(  كاهش كمي را از خود نشان داد.(  

  
 رشد فلور باكتريايي گوشت غير استريل ماهي سفيد دودي تلقيح 2شكل 

 Listeria (×).  درجه سانتيگراد20 و 4شده در درجات حرارت 
monocytogenes, (▲)Entrobacteriaceae, (■)Lactic acid 

bacteria, (♦) Total viable count.  
  

 در انتهاي دوره Entrobacteriaceae در نمونه هاي كنترل ميزان 
 رسيد اما در نمونه هاي تلقيح شده CFU/g 104×4نگهداري به ميزان 

.   رسيدCFU/g 102×3ميزان آن در انتهاي دوره نگهداري به مقدار 
 log CFU/g 1ليستريا در طول دوره نگهداري به ميزان كمتر از  

سطح آلودگي اوليه پايين، اين كاهش از  كاهش پيدا كرد اما به علت
  ). 2شكل  ( (p>0.05)لحاظ آماري معنادار نبود 

آزمون هاي فيزيكوشيميايي در طي دوره نگهداري نمونه هاي گوشت 
  در نمونه هاي كنترل و نمونه هاي تلقيح شدهpHنشان داد كه ميزان 

در طول دوره   ثابتي نسبتاً در حدLactobacillus caseiبا 
  بود و تفاوت 92/5 – 02/6  بيننگهداري  قرار داشت و در دامنه

نتايج حاصل از . (p>0.05)معنا داري در بين تيمارها وجود نداشت
در نمونه هاي كنترل و نمونه (TVN) اندازه گيري ميزان بازهاي فرار 

ي بازهاي ميزان نهاي.  آورده شده است1هاي تلقيح شده در جدول 
 بعد از عمليات TVBN در نمونه هاي كنترل ميزان (TVN)فرار

  mg-N/100g 1/16فرآوري و در ابتداي زمان نگهداري در ميزان 
 mg N/100g 2±21 قرار داشت و در پايان دوره نگهداري به ميزان

 TVBN توليد Lactobacillus casei در حضور .گوشت رسيد 
ندكي بود اما به طور معناداري در در طول دوره نگهداري در حد ا

  .افزايش يافت  mg-N/100g 1/25انتهاي دوره به مقدار 
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 در نمونه هاي TVBN (mg-N/100g meat)توليد  1جدول 
 Lactobaciilusماهي سفيد دودي شاهد و نمونه هاي تلقيح شده با 

casei درجه 20 و 4 در طول دوره تگهداري در درجه حرارت هاي 
  .رادسانتيگ

  
ماهيان 
سفيد 
  دودي

    
زمانهاي 
  نگهداري

  )روز(
    

  0  10  20  30  40  
نمونه هاي 

  شاهد
)9/0± 1/16(  )9/1± 1/17(  )3/1±2/19(  )2/1±8/18(  )2±21(  

نمونه هاي 
  تلقيح شده

)1/1±16(  )1±17(  )6/2±4/19(  )5/1±4/26(  )1±25(  

  

  بحث -4
ه هاي سنتي ماهي سفيد دودي به عنوان يكي از مهم ترين فرآورد

توليدي در كشور  نقش مهمي را در جيره غذايي مردم ساكن در استان 
با توجه به گزارش هايي دال بر بروز آلودگي . هاي شمالي كشور دارد

 Listeriaدر ماهيان دودي در كشور با ميكروبهايي نظير 

monocytogenes] 4 ،5[ استفاده از تركيبات نگهدارنده نظير ،
بر . ين محصول از اهميت خاصي برخوردار مي باشدباكتريوسين در ا

طبق بررسي هاي اپيدميولوژيكي و همچنين مطالعات انجام شده بر 
روي ليستريا منوسايتوژنس، سطح آلودگي به اين باكتري در حدكمتر 

اين باكتري به عنوان سطح بي خطر معرفي شده است  cfu/g100 از 
نس در نمونه هاي مورد مطالعه سطح آلودگي به ليستريا منوسايتوژ] .4[

ژن در فرآورده هاي  در اين تحقيق كمتر از حد مجاز حضور اين پاتو
دودي ماهيان بود، اما تحقيقات محققين نشان داده است كه اين پاتوژن 
توانايي رشد خوبي را در گوشت ماهي دودي در طي دوره نگهداري 

؛ بنابراين حتي ]13، 12، 1[در درجات حرارت  بالا و يا پايين دارد
حضور سطوح پايين اين ارگانيسم در اينگونه مواد غذايي يكي از 

آخوند زاده و . مهمترين خطرات همراه با اين فرآورده مي باشد
در مطالعه اي كه بر روي ماهيان دودي فيتوفاگ و آلوزا ] 4[همكاران 

 را در اين Listeria monocytogenesانجام دادند، حضور 
با توجه به مشابه بودن . در سطوح مختلف گزارش دادندفرآورده ها 

پروسه آماده سازي ماهيان جهت عمليات دودي كردن و همچنين 
مشابهت در مراحل فرآوري، حضور اين پاتوژن به عنوان آلودگي 

با توجه به اين موضوع كه . ثانويه در اين فرآورده دور از انتظار نبود
 خاك، مواد Listeria monocytogenes دامنه زيستي  اصلي

 Listeria، منشا اوليه آلودگي به ] 6[گياهي و سبزيجات مي باشد 

monocytogenes را در ماهيان موجود در بدنه هاي آبي نظير 
درياي خزر را مي توان ورود پساب حاصل از زمين هاي كشاورزي 
به اين درياچه ها دانست كه اثبات اين امر نياز به مطالعات گسترده 

  . در اين زمينه داردتري
اكولوژي ميكروبي ماهي دودي پيچيده و بسته به نوع محيط دودخانه 

] 15، 14[بر طبق چندين مطالعه انجام گرفته ] . 13[متفاوت مي باشد 
 در ماهي دودي بلافاصله (TVC)ميزان تعداد كل باكتري هاي زنده 

ر طول بعد از توليد بسته به نوع محيط دودي كردن و دستكاري ها د
در اين مطالعه،  باكتري هاي . عمليات توليد ميزان متفاوتي مي باشد

اسيد لاكتيك كه در ابتداي دوره نگهداري در حد پاييني بودند در طول 
دوره نگهداري به سرعت رشد كردند و  به باكتري هاي غالب در 
گوشت ماهي سفيد دودي تبديل شدند كه با نتايج ساير محققين در 

اين وضعيت به خصوص ] . 16، 13، 8[مطابقت دارد اين خصوص 
سازگار در انتهاي دوره نگهداري احتمالا به علت اين است كه بسياري 
از سويه هاي لاكتوباسيل به محيط هايي نظير ماهي دودي مي باشند و 

قادر به رشد و  %) 8- 10(به راحتي در  غلظت هاي نسبتا بالاي نمك
سويه  راستا سويه  ميزان افزايش رشد در همين].  6[تكثير مي باشند

Lactobacillus casei   در محيط گوشت ماهي سفيد دودي نسبت
وضعيت آشكارتري را از خود نشان ) 3(به مطالعه انجام شده پيشين

در اين )  درصد7- 8(داد كه اين امر احتمالا به دليل ميزان نمك كمتر
همچنين اين امكان .  نمونه ها نسبت به نمونه هاي استريل گوشت بود

نيز وجود دارد كه رشد باكتري ها  بر روي ورقه هاي گوشت ماهي 
سفيد دودي به علت سطح بيشتر و مواد غذايي فراوانتر نسبت به 

  .قطعات استريل گوشت از سرعت بيشتري برخوردار باشد
 رشد فلور ميكروبي قابل  Lactobacillus casei  در حضور 

كمي محدود شد اما به علت تنوع شمارش در گوشت به ميزان 
آلودگي در ميان ماهيان مورد آزمايش اين بازدارندگي رشد در سطح 

     Entrobacteriaceaceكاهش رشد . معني دار نبود% 95
 لاكتوباسيل تلقيح شده با اين گروه از مي تواند به علت رقابت غذايي

مكانيسم  در محيط گوشت باشد اما تحقيقات بيشتر بر روي باكتري ها
  . اين بازدارندگي انجام نشد

 Listeriaبر عليه   Lactobacillus casei اثر بازدارندگي 

monocytogenes  به طور بسيار  در نمونه هاي تلقيح شده را

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

10
 ]

 

                               5 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-8108-en.html


 ، به عنوان يك نگهدارندهLactobacillus caseiتلقيح تاثير مهدي قنبري و همكاران                                                              

 32

به توليد باكتريوسين توسط اين سويه مي توان مشخص و واضحي 
اگر چه در طول نگهداري گوشت ها هيچ فعاليت . دانست

نتايج نشان داده ي در نمونه هاي تلقيح شده ديده نشد اما باكتريوسين
توسط  Listeria monocytogenesفعاليت بازدارندگي بود كه 

Lactobacillus casei  بسيار موثر و قابل توجه است 
]3.[Ganzle  و همكاران ]اينگونه فرض كردند كه يكي از  ]17 

مي )  هاي گوشتعدم مشاهده باكتريوسين در نمونه( دلايل اين امر
  همچنينتواند در نتيجه واكنش بين سويه تلقيح شده، محيط گوشت و

نوع بسته بندي محصول باشد كه اندازه گيري ميزان باكتريوسين را در 
محصول با مشكل مواجه مي كند هر چند كه فعاليت بازدارندگي 

  . مشاهده مي شود
از خصوصيات منفي كه در گوشت هاي تلقيح شده 

در  (TVBNمشاهده شد افزايش جزئي   Lactobacillus caseiبا
در طول دوره نگهداري بود كه در مطالعه ) mg-N/100g 5 حدود 

  درTVBNتوليد ].  15[ساير محققين نيز اين مورد مشاهده شده بود 
  Lactobacillus caseiنمونه هاي استريل گوشت تلقيح شده با 

 در نمونه هاي غير استريل TVNمشاهده نشده بود، حال آنكه توليد 
گوشت مي تواند به علت واكنش بين لاكتوباسيل هاي استارتر و فلور 
طبيعي محصول باشد كه اين امر رامي توان با بهينه كردن ميزان تلقيح 

در سطحي كه از نظر اثر بازدارندگي فعال ( اين سويه به گوشت 
 پائين تر و همچنين قرار دادن محصول در درجه حرارت هاي) بماند

در انتهاي مدت زمان نگهداري  هر چند كه  حتي  .برطرف نمود
 در نمونه هاي تلقيح شده با TVBNفرآورده ميزان 

Lactobacillus casei   در زير حد استاندارد mg-N/100g30  
  .]15 [بود
  

  نتيجه گيري كلي -5
بر طبق تحقيقات محققين استفاده از كشتهاي ميكروبي به عنوان 

ورده دودي آنگهدارنده هاي زيستي در محصولات شيلاتي نظير فر
از مهمترين دلايل اين امر رشد كم سويه هاي ماهيان معمول نيست كه 

]. 7, 1[باكتريايي در دماي يخچال و همچنين توليد بوي بد مي باشد
 برخلاف برخي ديگر از سويه هاي باكتريايي، در اين مطالعه 

 تلقيح شده به گوشت ماهي سفيد  Lactobacillus caseiسويه
 دماي يخچال، دودي علاوه بر رشد مناسب در طول دوره نگهداري در

 Listeriaفعاليت بازدارندگي خود را بر فلور ميكروبي و پاتوژن

monocytogenes   بدون تغييرات منفي معني داري(p>0.05) در 

بروز خصوصيات مثبت .  خصوصيات كيفي محصول از خود نشان داد
 به  Lactobacillus caseiمورد اشاره در استفاده از سويه باكتريايي

دارنده زيستي در فرآورده دودي ماهي سفيد، امكان عنوان يك نگه
استفاده از اين سويه را به عنوان يك كانديداي نگهدارنده زيستي 
مناسب در اين فرآورده نشان مي دهد كه مي تواند در جهت افزايش 
مدت زمان ماندگاري اين فرآورده و همچنين حذف خطر بروز 

مورد استفاده قرار ليستريوزيس و مسموميت هاي غذايي ميكروبي 
پتانسيل استفاده از اين سويه باكتريايي به عنوان يك سويه . گيرد

نگهدارنده زيستي در ساير فرآورده هاي شيلاتي مورد استفاده در 
  .كشور مي تواند در مطالعات آينده مد نظر قرار گيرد
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The aim of this study was to develop a biopreservation strategy for cold-smoked Caspian  roach by the use of 
Lactobacillus casei previously selected for their capability to inhibit the growth of Listeria monocytogenes in 
this product.  An application on commercial smoked Caspian roach was tested by spraying L. casei (104 CFU g-

1) on slices smoked Caspian roach. Microbial and chemical characteristics were each ten days compared to a 
control during forty days of storage. No significant differences were showed in microbiological and chemical 
characteristics of  inoculated slices with  L. casei. The strain L. casei  inoculated in SCR in a biopreservation 
goal exhibits some interesting properties: it is able to grow at high level without giving major quality changes in 
the product. In conclusion, biopreservation of SCR using lactic acid bacteria such as L. casei is a promising way 
to inhibit the growth of pathogenic bacteria such as L. monocytogenes with low effect on the quality of the 
product. 
 
Keywords: Smoked Caspian roach, Biopreservation, Lactic Acid Bacteria, Lactobacillus casei, Listeria 
monocytogenes 
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