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  مقدمه - 1

 در برنامه ياژهيگاه ممتاز و وي جايامروزه محصولات لبن

 از يكير ي، پني لبنيهان فرآوردهي دارند، در بييغذا

 كه در يا است به طوري در دنين محصولات لبنيپرطرفدارتر

د ي متفاوت توليهار با روشي نوع پن800ش از يحال حاضر ب

 انسان بوده و ي براي مغذيي از مواد غذايكير يپن. شوديم

با . ها و املاح مختلف استنيتامي، ويسرشار از پروتئين، چرب

هاي مختلف از  ميكروبن حال، محيط مغذي براي رشديا

استافيلوكوكوس اورئوس،  مانند ييزايماري بيهايجمله باكتر

به . ]2, 1[باشد ز مييره نيك و غيد لاكتي اسيهاي، باكترليستريا

 يارتي كافها نياز به فرايند حرمنظور از بين بردن پاتوژن

د مواد ي موجب كاهش شدي اين فرايند حرارتيباشد كه گاهمي

لذا استفاده از برخي تركيبات ضدميكروبي . شوديمغذي شير م

ش عمر ي و افزايكروبيت ميفيشيميايي يا طبيعي براي بهبود ك

 .شود استفاده ميي محصولات لبنينگهدار

ز تركيبات هاي زيادي درجهت استفاده ا        امروزه تلاش

ضد ميكروبي طبيعي صورت گرفته است يكي از اين تركيبات 

ب توسط ين تركيا. ]3[ است 1ضدميكروبي طبيعي نايسين

د ي تول2لاكتوكوكوس لاكتيس باكتري يهاهي از سويبرخ

هاي گرم مثبت فعاليت  از باكترييعيف وسيشود و عليه طمي

 يل برخي، به دلسيلاكتوكوكوس لاكت يهاهيسو. دارد

 يز آغازگرها ايكي منحصر به فرد، يكيات تكنولوژيخصوص

 همچون خامه و ي از محصولات لبنيد برخيپركاربرد در تول

 به عنوان مهار كننده يقات متعددين در تحقيسينا. باشدير ميپن

 قرار گرفته و ير مورد بررسي در پنلوكوكوس اورئوسياستاف

ن يبا ا. ]6-4[ده است ي آن به اثبات رسيت مهاركنندگيفعال

ده، يچي پيسازل مراحل خالصين، به دليسيحال از آنجا كه نا

ك ير  به عنوان يمت است، استفاده آن در پني گرانقيبيترك

ن رو، ياز ا. امده استي درنينگهدارنده تاكنون به صورت تجار

زان ي بتواند آنرا به مسيلاكتوكوكوس لاكت ي كه باكتريدرصورت

تواند ي ميد كند، استفاده از باكتري تولريط پني در محيكاف

ن اساس، هدف از يبر ا. تر باشد مقرون به صرفهيراهكار

                                                 
1.  Nicin  
2. Lactococcus lactis 

 ي امكان استفاده از تعداديابيق حاضر ارزيتحق

، به عنوان آغازگر، بر كاهش تعداد لاكتوكوكوس لاكتيسهيسو

ر، بدون استفاده از ي در پنلوكوكوس اورئوسياستاف يباكتر

  . ]7[ارنده است بات نگهديترك

  

  ها  مواد و روش- 2

  ه نمونه و مواد يته -1- 2

 درصد 5/3 ± 3/0 ير تازه گاو با مقدار چربين مطالعه، شيدر ا

ر مورد استفاده يد پني شهرستان شهركرد در توليهاياز دامدار

: ق عبارتند ازين تحقيتفاده در اگر مواد مورد اسيد. قرار گرفت

، پودر )ن، ژاپSangyo يتو، كمپانيم(ر يم منعقد كنندة شيآنز

 ي تجارتيهاو نمك) پگاه اصفهان (ير خشك بدون چربيش

 3نت براثيط كشت نوتريمح. ميد كلسيم و كلريد سديكلر

لوكوكوس يستافا ي باكتريدر فعال ساز) ايتالي، ا4فيولايب(

در ) ايتاليف، ايولايب (5پاركر آگار-ط كشت بردي و محاورئوس

 براث M17ط كشت ياز مح.  استفاده شدين باكتريشمارش ا

لاكتوكوكوس  يه هاي سويساز فعاليبرا) گما، آلمانيس(

س يتلاكتوكوكوس لاك يهاهيسو .دي مورد استفاده گردسيلاكت

، )JP51 و DC103 ،FK23(ق ين تحقيمورد استفاده در ا

 ي جداسازي سنتيرهاي از پن]8[ و همكاران يقبلا توسط نجات

 شده و ييشناسا) 16s rDNAبراساس  (يو به روش مولكول

ت ي، فعال]9[ و اولشلگر يگر توسط نجاتي ديقيدر ادامه در تحق

 inبه صورت لوكوكوس اورئوس ياستافه در مهار يهر سه سو

vitroد قرار گرفتيي مورد تا. 

لاكتوكوكوس  ي آغازگرهايساز آماده-2- 2 

  سلوكوكوس اورئوياستاف ي و باكترسيلاكت

 - 20 يره شده در دماي ذخسيلاكتوكوكوس لاكت يه هايسو

 18 منتقل و به مدت M17ط كشت يگراد، به محيدرجه سانت

هر .  شدنديگذارگراد گرمخانهي درجه سانت30 يساعت در دما

ر يتر شيليلي م50به % 4 فعال شده با نسبت يهاهيك از سوي

                                                 
3. Nutrient broth  
4. Biolife 
5. Baird-Parker Agar  
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 10راد، گي درجه سانت110(ل ياستر%) 10( شده يخشك بازساز

 30در  (ي ساعت گرمخانه گذار24ح و به مدت يتلق) قهيدق

ر ي شpH كه يدرصورت(در روز بعد . شدند) گراديدرجه سانت

افته باشد كه نشان دهنده فعال بودن در ي كاهش 6/4به كمتر از 

ر شده به عنوان آغازگر ير تخميش) ن تعداد آغازگر استيشتريب

لوكوكوس ياستاف ي باكتريسازفعال. ر استفاده شديد پنيدر تول

نت يط نوتري در محCowan 1 (ATCC 12598) اورئوس

گراد انجام ي درجه سانت37 ساعت و در 18براث به مدت 

 ارتباط ير، در آزمونيد پنيند توليش از فرآيپ. گرفت

ه ي با دانستلوكوكوس اورئوسياستاف يون باكتريسوسپانس

 شد و مقدار يابيارز)  نانومتر600در طول موج ( آن 6ينور

 به يابي به منظور دستيرسازير پني افزودن به شياز برايموردن

  .]10[ده شد ي سنجcfu/ml  103مقدار 

  ر يد پني تول-3- 2

 ييع غذايلوت صناير در پاي پنين مطالعه، آماده سازيدر ا

 يدر ابتدا برا.  واحد شهركرد انجام شد-يدانشگاه آزاد اسلام

گراد ي درجه سانت75 ير در دمايلوگرم شي ك7مار مقدار يهر ت

 درجه 37 يده و بلافاصله تا دمايحرارت د) هي ثان15(

 درصد 5/0 فعال شده با نسبت يآغازگرها. سرد شد گراديسانت

)log cfu/ml 5/6 -0/6ر اضافه شده و پس از يبه ش) ري ش

 به لوكوكوس اورئوسياستاف يقه، باكتري دق30گذشت مدت 

 ير حاوي شيهاز نمونهك اير، به هريشcfu/ml  103زانيم

 ي باكتريمار شاهد حاويك تين يهمچن. آغازگر اضافه شد

 سيلاكتوكوكوس لاكتبدون آغازگر لوكوكوس اورئوس و ياستاف

م ي درصد و آنز1/0م با نسبت يد كلسيدر ادامه كلر. ه شديته

ه شده توسط يزان توصي، به م)C°35 يدر دما(منعقد كننده 

قه، دلمه به صورت ي دق40 پس از .د كننده، افزوده شدنديتول

قه در ي دق10 برش داده شد و پس از يمتري سانت2 يهامكعب

ات پرس لخته به مدت يعمل.  شدنديري آبگي صافيپارچه ها

 برش داده يسپس لخته به قطعات مساو.  ساعت انجام شد6

در .  ساعت قرار گرفتند4به مدت % 20شده و در آب نمك 

 آب ي محتوييلويم كي ني فلزيهايقوطر در يان قطعات پنيپا

 18- 20 ي روز در دما20 و به مدت يبند درصد بسته12نمك 

                                                 
6 . Optical density (OD) 

 و 13، 6، 4، 1 ي در روزهايبردارنمونه.  شدنديدرجه نگهدار

ته، يدي، اسpH شامل ييايمي شيها انجام گرفت و آزمون20

 شامل شمارش يكروبيو آزمون مرطوبت نمك و 

  . ورت گرفت صلوكوكوس اورئوسياستاف

  ييايمي شيها آزمون-4- 2

pH با استفاده از دستگاه pH متر )WTWانگلستان ، (

ر در ي گرم پن10ته، يدي اسيريگبه منظور اندازه.  شديريگاندازه

.  صاف شديتر آب همگن شد و سپس با كاغذ صافيليلي م90

با % 5ن يتر از محلول صاف شده در حضور فنل فتالئيليلي م25

 درجه 110 يدر دمارطوبت . ]11[د يتر گردي نرمال ت1/0 سود

ها با استفاده از زان نمك در نمونهيم.  شديريگگراد اندازهيسانت

  .]11[ن شد ييون ولهارد تعيتراسيروش ت

  لوكوكوس اورئوسياستاف شمارش -5- 2

تر سرم يليلي م90ر در ي پنيهاك از نمونهي گرم از هر10زان يم

م به صورت كامل يترات سدي درصد س2 ي حاويولوژيزيف

 از آن يبي به صورت ترتي بعديهاهمگن شد و سپس رقت

ط كشت ي در محي به صورت سطح5 ي ال1 يهارقت. ه شديته

 ساعت 24پس از . برد پاركر آگار كشت داده شدند

ها يگراد تعداد كلوني درجه سانت37 در يگذارگرمخانه

ر ي پنlog cfu/g زنده به صورت يهايشمارش و تعداد باكتر

ده، قبل ير حرارت ديلازم به ذكر است كه ش.]12[گزارش شد 

 ين باكتري از اي عارلوكوكوس اورئوس،ياستافح ياز تلق

  . شدييشناسا

  

  ج و  بحثيتا ن- 3

  ييايمي شيها آزمون-1- 3

ه ير تهي پنيهارطوبت نمونه، نمك و تهيدياس، pHرات ييتغ

لاكتوكوكوس  يه باكتري سو3ك از يشده با استفاده از هر 

 ي باكتريك نمونه شاهد بدون آغازگر كه به همگي و سيلاكت

ك دوره ي ي در طح شده بود،يز تلقيلوكوكوس اورئوس نياستاف

  .  نشان داده شده است1 روزه در جدول 20 ينگهدار
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Table 1 The chemical changes in brined cheese samples produced by L. lactis during 20 days storage 
at 20 °C 

Day of sampling 
Treatment 

1 4 6 14 20 

pH  
JP51 5.68±0.01 aA 4.82±0.06 bA 4.11±0.01 cA 4.07±0.01 cA 4.00±0.01 cA 
FK23 5.78±0.03 aA 5. 42±0.09 bB 4.70±0.05 cB 4.50±0.01 dC 4.29±0.05 eB 
DC103 5.75±0.03 aA 5.60±0.11 aB 4.53±0.02 bB 4.31±0.01 cB 4.10±0.01 dA 
Control 6.06±0.03 aB 5.81±0.01 bC 5.63±0.03 bC 5.41±0.01 cD 5.09±0.01 dC 

Acidity (%) 
JP51 0.34±0.01 aA 0.75±0.01 bA 1.15±0.01 cA 1.18±0.01 cA 1.24±0.02 dA 
FK23 0.30±0.01 aA 0.51±0.01 bB 0.80±0.01 cC 0.93±0.01 dC 1.03±0.03 eC 
DC103 0.32±0.01 aA 0.48±0.03 bB 0.92±0.01 cB 1.08±0.01 dB 1.16±0.01 eB 
Control 0.30±0.01 aA 0.31±0.16 aC 0.41±0.01 bD 0.51±0.01 cD 0.65±0.01 dD 

Salt (%)  
JP51 1.10±0.02 aA 1.41±0.00 bA 1.91±0.01 cB 2.10±0.02 dA 2.40±0.01 eA 
FK23 1.06±0.03 aA 1.31±0.01 bA 1.76±0.03 cA 1.91±0.02 dA 2.28±0.01 eA 
DC103 1.42±0.01 aB 1.70±0.01 bB 1.93±0.01 cB 2.03±0.03 dA 2.50±0.01 eA 
Control 1.31±0.04 aB 1.78±0.03 bB 1.90±0.05 bB 2.45±0.02 cB 2.81±0.03 dB 

Moisture (%) 
JP51 44.00±0.51aB 46.43±0.97 bAB 49.10±0.09 cB 50.90±0.05 cB 51.90±0.01 dB 
FK23 43.00±0.29 aA 45.34±0.18 abA 46.43±0.13 bcA 47.48±0.17 cdA 48.49±0.10 dA 
DC103 47.70±0.35 aC 49.10±0.14 bC 49.50±0.28 bB 50.54±0.27 bB 50.44±0.28 bB 
Control 45.08±0.11 aB 47.24±0.27 bB 46.81±0.14 bA 47.81±0.05 bA 47.98±0.02 bA 

abc Different small letters in the same raw indicate significant differences within the same isolate (p < 0.05)  
ABC Different capital letters in the same column indicate significant differences within the same time (p < 0.05) 
 Mean ± SME (n = 3) 
 

pHنشان ي روند كاهشي دوران نگهداريها در ط نمونهي تمام 

 آغازگر ي حاويهار درمورد نمونهيين تغيداد هرچند كه ا

كه ي اتفاق افتاد به طوريشتري با سرعت بسيلاكتوكوكوس لاكت

pHآغازگر ي نمونه حاو JP51 در روز چهارم و pH 

 در DC103 و FK23 يترك از دو باكي هري حاويهانمونه

ز اگر روند ينمونه شاهد ن. افتي كاهش 5ششم به كمتر از  روز

 pH ي روز نگهدار20ان ي در پاي را نشان داد ولpH يكاهش

ر شاهد ي پنpH يرات جزئييتغ. افتي كاهش ن5به كمتر از 

 موجود يعيك طبيد لاكتي اسيهايل حضور باكترياحتمالا به دل

ون را يزاسي پاستوريتوانند دماي مير خام است كه برخيدر ش

 توانست JP51ه يدرمجموع سو. ر شونديتحمل كرده و وارد پن

pHير در تمام طول دوره نگهداري پني را نمونه هايترنيي پا 

ه ين نمونه با نمونه تهي اpHشتم يد، اگر در روز بيجاد نمايا

 نشان نداد يداري تفاوت معنDC103ه يشده به كمك سو

)05/0 < p .( كاهشpHق حاضر توسط ي مشاهده شده در تحق

گز و همكاران يق رودري با تحقسيلاكتوكوكوس لاكت يهاهيسو

  .]13[مطابقت دارد ) 2005(

 نمونه ها روند يز در تماميته نيدي، اسpHهمزمان با كاهش 

ها نشان  نمونهي را در طول زمان و در تماميداري معنيشيافزا

 30/0ته از حدود يديكه اسي، به طور)p > 05/0(          داد 

ستم درمورد يدرصد در روز ب1ول به بالاتر از درصد در روز ا

افت، يش ي افزاسيلاكتوكوكوس لاكت ي حاويهاتمام نمونه

 65/0 ± 01/0ته يديستم اسيكه در نمونه شاهد در روز بيدرحال

ن يشتري بJP51ه يسو) . 2جدول ( شد يريگدرصد اندازه

گر نشان داد كه به يه ديته را نسبت به دو سويديش اسيافزا

 يبه جز نمونه حاو(ها ر نمونهيدار از ساي معنصورت

DC10305/0(بالاتر بود ) ستم ي در روز ب < p(ج ي، كه با نتا

  .  مطابقت داردpHجاصل از 

 يه شده با سه باكتري تهيرات نمك نمونه هاييروند تغ

 روزه در 20 يدگي دوران رسي در طسيلاكتوكوكوس لاكت

ل آن نفوذ نمك يداد، كه دل نشان يشيها روند افزا نمونهيهمگ

 است ير فشار اسمزير تحت تاثياز آب نمك به داخل بافت پن

 درصد در روز اول 06/1 ± 03/0زان يرات، از ميين تغيا. ]5[

 درصد در 81/2 ± 03/0زان ي تا مFK23 ي نمونه حاويبرا

  .رديگي نمونه شاهد را در برميستم برايروز ب
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 يه شده با سه باكتريته ينمونه هارطوبت رات ييروند تغ

 روزه نشان 20 يدگي دوران رسي در طسيلاكتوكوكوس لاكت

ها در طول  نمونهيدر تمامرطوبت رات درصد ييداد كه تغ

 و يج درستيش با نتاين افزايا.  دارديشي روند افزاينگهدار

رات ييتع. ]14[ مطابقت داردير آب نمكيهمكاران، در مورد پن

رات ييك سو تابع روند تغير از ي پنيدگي رسيرطوبت در ط

pHشتر يشتر منجر به خروج آب بيته بيدياس(باشد ي م

دها و ي پپتيل پپلي پروفيگر بستگي ديو از سو) شوديم

 كه يدر صورت. ر داردير پني پروتئوليد شده در طي توليدهايپپت

 داشته باشند آب يشتري بيد شده قدرت آبدوستي توليدهايپپت

ل ين حال به دليبا ا. ماند و بالعكسي مي در بافت باقيشتريب

جه يدها در نتير در بار پپتيي و تغيديل پپتيرات مداوم پروفييتغ

 يتواند با نوساناتي زمان ميرات رطوبت در طييز تعيپروتئول

ها، ان نمونهيرطوبت در من اختلاف يشتريب. دروبرو گرد

 مشاهده شد و نمونه JP51ه يه شده با سوير تهيدرمورد پن

رات در يين تغي كمترDC103ه يه شده با سويشاهد و نمونه ته

ن حال، به طور يبا ا). 1جدول (ش رطوبت را نشان دادند يافزا

د يلزان رطوبت تا روز ششم بعد از تويش در مي، روند افزايكل

رات كندتر يين تعي را داشته و پس ازآن ايدارين معنيشتريب

ط يدار شدن شرايتواند پايل آن ميمشاهده شد كه دل

  . د باشديد اسي و توليزيپروتئول

لوكوكوس ياستاف يرات تعداد باكتريي تغ-2- 3

  اورئوس
 لوكوكوس اورئوسياستاف يرات تعداد باكتريي روند تغ2جدول 

ا عدم ي در حضور ي آب نمكيرهاي پنير روز نگهدا20 يدر ط

  دهدينشان م را يكيحضور آغازگر لاكت

. 
Table 2 The viability of S. auterus (log cfu/g) in brined cheese samples produced by L. lactis during 

20 days storage at 20 °C 

Day of Sampling 
Treatment 

1 4 6 13 20 

JP51 6.23±0.09 aB 6.18±0.09 aA 5.39±0.20 bA 4.41±0.18 cA 2.00±0.57 dA 
FK23 6.83±0.11 aAB 6.19±0.08 aA 5.06±0.04 bA 4.68±0.11 bAB 2.15±0.72 cAB 
DC103 7.25±0.13 aA 6.43±0.13 aA 5.25±0.13 bA 5.34±0.01 bB 2.82±0.43 cB 
Control 7.25±0.01aA 7.84±0.03 aB 8.06±0.01 abB 8.53±0.01 bC 8.15±0.07 bC 

abc Different small letters in the same raw indicate significant differences within the same isolate (p < 0.05)  
ABC Different capital letters in the same column indicate significant differences within the same time (p < 0.05) 
 Mean ± SME (n = 3) 

  

 يافت كه تعداد باكتريتوان دري م2 به جدول يبا نگاه كل

ك از يه شده با هر ي تهيها در نمونهلوكوكوس اورئوسياستاف

 و در نمونه شاهد ي روند كاهشسيلاكتوكوكوس لاكته يسه سو

لوكوكوس ياستاف ي باكترتعداد  را دارد، ويشيروند افزا

لاكتوكوكوس ه شده با آغازگر ير تهي پنيها در نمونهاورئوس

تر از نمونه نييپا) p > 05/0 (يداري به صورت معنسيلاكت

ه ير تهين تفاوت از همان روز اول و در مورد پنيا. شاهد است

اگرچه در روز اول .  قابل مشاهده استJP51ه يشده با سو

 در لوكوكوس اورئوسياستافن تعداد ي بيداريتفاوت معن

  و FK23 يهاهيك از سويه شده با هرير تهي پنيهانمونه

DC103پس از آن به ي با نمونه شاهد مشاهد نشد، ول 

ك از ي در هرلوكوكوس اورئوسياستاف تعداد يصورت جالب

كه در نمونه يش گرفت به طوري در پيمار روند كاهشين دو تيا

وز چهارم، تفاوت با نمونه شاهد به  در ريعني دوم، يبردار

جالب آن است كه در روز . دار مشاهده شديصورت معن

ه ي سو3ك از يه شده با هري تهيهاچهارم در نمونه

 حداقل لوكوكوس اورئوسياستاف، تعداد سيلاكتوكوكوس لاكت

 نمونه ي براlog cfu/g 13/0 ± 43/6 (يتميكل لگاريك سي

 log cfu/g(ر از نمونه شاهد كمت) DC103ه شده با ير تهيپن

 ين تفاوت در تعداد باكتريا. بود) 84/7 ± 03/0

 يه هايه شده با سوي تهيهان نمونهي بلوكوكوس اورئوسياستاف

افت يش ي زمان افزاي با نمونه شاهد در طسيلاكتوكوكوس لاكت

دار يار مشخص و معنين تفاوت بسي ام ا20كه در روز يبه طور

لوكوكوس ياستاف ي باكترlog cfu/g 43/0 ± 2/82تعداد (بود 

 ± 07/0 در مقابل DC103ه يه شده با سوير تهي در پناورئوس

ه ير تهيستم، پنيجالب آنست كه در روز ب). ر شاهدي در پن15/8
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 از يدار تعداد كمتري به صورت معنJP51ه يشده با سو

ه ي تهيرهاي در آن نسبت به پنلوكوكوس اورئوسياستاف يباكتر

 شمارش شد DC103 و FK23 يه هايك از سوي هرشده با

)log cfu/g  57/0 ± 00/2 .(و همكاران يرداماديم )2015 (

ن ين و همچنيسيتر نايليليت بر ميوني 300اثر افزودن همزمان 

 ين را بر كاهش باكتريسيد كننده ناي تولسيلاكتوكوكوس لاكت

دادند  قرار يابير فتا مورد ارزي در پنلوكوكوس اورئوسياستاف

لوكوكوس ياستاف يق نشان داد كه باكترين تحقيج اينتا. ]15[

 و در روز چهاردهم به log cfu/g 5 در روز هفتم به اورئوس

log cfu/g 4 ق حاضر يج تحقيقا با نتايدقافت كه ي  كاهش

 يق حاضر تنها از باكتريمطابقت دارد، اگرچه در تحق

جه ين نتيا.  استفاده شده استييس به تنهايلاكتلاكتوكوكوس 

ن يسين همچون نايوسيبات باكتريد تركي تواند احتمال توليم

. ت كنديق حاضر را تقوي مورد استفاده در تحقيهاهيتوسط سو

دروژن و يدهين پراكسي همچنيگريت دبايد تركياگرچه تول

 توسط يت بازدارندگي تواند در فعاليز مي ني آليدهاياس

 از آنجا كه در ي موثر باشد، ولسيلاكتوكوكوس لاكت يباكتر

ه ي سو8ن ياز به ي سو3ن ي تنها ا]9, 7[ن يشيمطالعه پ

 ي قادر به مهار باكتريابي مورد ارزسيلاكتوكوكوس لاكت

بات يد تركي بودند احتمال تولسيلوكوكوس لاكتياستاف

ق يه مورد استفاده در تحقي سو3 توسط ي اختصاصييايضدباكتر

ه ي سو4از ) 2005(گز و همكاران يرودر. شوديت ميحاضر تقو

ن به همراه يوسين و پديسيد كننده ناي تولسيلاكتوكوكوس لاكت

ن يا. ر استفاده نمودنديد پني در توليل تجاريآغازگر مزوف

 15 را بعد از لوكوكوس اورئوسياستاف يمحققان تعداد باكتر

ر ي در گرم پنيتميكل لگاري س8/4 ي ال5/3ر ي پنيروز انباردار

به نظر . ]13[ق حاضر مطابقت دارد يگزارش كردند كه با تحق

 مورد استفاده در سيلاكتوكوكوس لاكت يهاهيرسد سويم

 نسبت به ي خوبيلوكوكوسياستاف- ت ضدي فعالق حاضريتحق

گز و همكاران يق روذري بكار گرفته شده در تحقيهاهيسو

 روز 30ن پاتوژن را پس از ين تعداد ايشان كمتريرا ايدارد، ز

log cfu/g 13/1 ± 45/2با با تعداد ي گزارش كردند كه تقر

 يهاهيك از سوي هري حاويرهايشمارش شده در پن

ق ي در تحقي روز انباردار20 پس از سيكتلاكتوكوكوس لا

 يسه به سادگين مقاين حال، انجام ايبا ا. حاضر مطابقت دارد

د و يط تولي در شراياتي عمليهانبوده و لازم است تفاوت

  . ت لحاظ شونديسه فعالين مقاير دراي پنينگهدار

 ير حاوي پنيها در نمونهpHلازم به ذكر است كه اگرچه 

 يتر از نمونه شاهد است، ولنييار پاي بسسيتلاكتوكوكوس لاك

ن اثر مهار يي پاpH) 2008(ر و همكاران يبر طبق گزارش چارل

 و ]16[ ندارد لوكوكوس اورئوسياستاف ي بر رويكنندگ

 مشاهده شده ييايت ضدباكتري نمود كه فعالينيبشيتوان پيم

 ضد يبات اختصاصيد تركيل توليق حاضر به دليدر تحق

ن حال، لازم يبا ا. باشديها منيوسي از جمله باكتريكروبيم

د ي تولييايربات ضدباكتي تركيقات بعدي تحقياست تا در ط

  . شوديي شناسايها به خوبهين سويشده توسط ا

  

  يريگجهي نت- 4
ت ضد يفعال يبررسن بار به ي اوليق حاضر، برايدر تحق

 جدا شده از سيلاكتوكوكوس لاكت ي بوميهاهي سويكروبيم

ر پرداخته يران به عنوان آغازگر در پني اي سنتيمحصولات لبن

استفاده از  كه داد ننشا حاضر مطالعه جينتا. شده است

 يقو يمهار ر اثريبه عنوان آغازگر در پن سيلاكتوكوكوس لاكت

داشته و استفاده از آن  اورئوس لوكوكوسياستاف ي باكتريبر رو

دواركننده ي اميعي طبييايت ضدباكتريبه عنوان آغازگر با فعال

 بر كاهش تعداد pHن حال لازم است اثر يبا ا. باشديم

ق، در ين تحقيكسان با ايط ي در شرارئوسلوكوكوس اوياستاف

زان كاهش در حضور ي و با ميابيز ارزي ني آتيهايبررس

  . سه گردديق مقاين تحقي مورد استفاده در ايسي لاكتيآغازگرها
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As the technological point of view, cheese is a nutritious environment for growth of several of food-
borne pathogens such as Staphylococcus aureus. Although, application of chemical and natural 
preservatives is common in prolongation of shelf-life of dairy products, so many researches are still 
running to find alternatives solutions. In this study, the effect of three strains of lactococcus lactis 
named as JP51, FK23 and DC103 was evaluated on viability of S. aureus in cheese. The produced 
cheese samples were analyzed for chemical composition and viability of S. aureus during period of 20 
days of storage. The results showed that all three strains were able to significantly reduce the number 
of viable S. aureus in comparison to control. According to our results, the cheese manufactured by 
strain JP51 had the lowest number of S. aureus (2.00 log cfu/g) after 20 days of storage. 

Subsequently, current study showed that L. lactis isolate JP51 can be considered as potent natural 
antibacterial starters for cheese production. However, it would be necessary to evaluate its effect on 
physical and sensorial properties of cheese.  
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