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 چکیده

گوشتی کاربرد دارند و  های  لاکتیک در تخمیر و نگهداری بیولوژیکی فرآورده های اسید باکتری محافظ خصوصاً استارترهای زیست سابقه و هدف:

و  پلانتاروم لاکتوباسیلوسهای  شوند. هدف از این تحقیق استفاده از سویه های شیمیایی محسوب می جایگزین مناسبی برای نگهدارنده

و بررسی فعالیت  مرغ گوشت سینه تخمیری آوری عمل و پروبیوتیکی در حافظم به عنوان استارترهای زیست لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوس

 باشد. می گوشت مرغدر  مهمزای  های بیماری باکتریها علیه  ضدمیکروبی آن

درصد اسید سیتریک  1به همراه  CFU/g 105زا به میزان  های بیماری و باکتری CFU/g107 × 5/8 های آغازگر در غلظت  کشت ها:مواد و روش

ساعت  72درجه سلسیوس و سپس تا زمان  25ساعت در دمای  24تمامی تیمارها به مدت شدند.  مرغ تلقیح به گوشت سینهدرصد لاکتوز  7و 

ند تغییرات زا و رو های بیماری های آغازگر، میزان کاهش باکتری روند تغییرات جمعیت کشتدرجه سلسیوس نگهداری شدند.  4±1در دمای 

pH  ساعت ارزیابی شد. 72طی مدت 

های  کشت نتایج بدست آمده نشان داد که جمعیت باکتریهای اسیدلاکتیک در تیمارهای حاوی پاتوژن افزایش یافته است. :هايافته

داری جمعیت  تا روز سوم تخمیر به طور معنی توانستنددر مقایسه با نمونه شاهد  لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوسو  پلانتاروم لاکتوباسیلوس

 لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوسسیکل لگاریتمی کاهش دهند. تیمار  5/1و  6/1را به ترتیب به میزان  سالمونلاتایفی موریومو  لیستریامونوسایتوژنز

های  نمونهدر  pHاری، روند ثابت کاهش . در طی مدت تخمیر و نگهد(>05/0p) زا داشت های بیماری بیشترین اثر را در کاهش جمعیت باکتری

 لاکتیکی نسبت به نمونه شاهد مشاهده شد. آغازگر   های کشتتلقیح شده با 

ها  ماندگاری آن  گوشتی و افزایش زمان های تواند در ایمنی فرآورده استفاده از استارترهای مذکور علاوه بر ایجاد خواص مطلوب می گیري: نتیجه

 نقش کند.به طور مؤثری ایفای 

  مرغ  ، باکتریهای اسید لاکتیک، تخمیر، گوشت موریوم تایفی مونوسایتوژنز، سالمونلا لیستریا واژگان كلیدي:

  مقدمه 

ههای مختلهح حفهظ و     رغم بهه کهارگیری روش   امروزه علی

غذایی، هنوز بسیاری از مشکلات حاصل از فساد،  نگهداری مواد

بهه علهت ایجهاد    برجاسهت.   های غذایی پا ها و عفونت مسمومیت

ها و نیهز اثهرات    بیوتیک مقاومت باکتریایی ناشی از مصرف آنتی

همچنین با افهزایش   و های شیمیایی  از نگهدارندهسوء استفاده 

تقاضهها بههرای تهیههه غههذاهای حههاوی   سههطح آگههاهی مههردم،  

ههای   های طبیعی و محصولات فرآوری شده به روش نگهدارنده

در حال افزایش است. شواهد نشان دهنهده  تخمیری و طبیعی 

رشد بسیار سریع این بخهش از صهنعت غهذا در دههه گذشهته      

بخشهی در جامعهه، از نظهر      بر اثرات سهلامت  که علاوهباشد  می

مرغ یکی  . گوشت (1، 2) اقتصادی نیز بسیار حائز اهمیت است

های حاصل از غهذا   غذایی است که اغلب در عفونت از انواع مواد

که یکی از  مونوسایتوژنز لیستریاآلودگی مرغ خام به نقش دارد. 

غهذایی و   ههای بها منشهاء    های عامهل بیمهاری   مهمترین باکتری
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را به خصهوص در  خطرات شدیدی ،  استمسئول لیستریوزیس 

و افراد با ضعح نوزادان تازه متولد شده افراد مسن، زنان باردار، 

نیهز  موریوم  تایفی سالمونلا .(3)آورد  به وجود می سیستم ایمنی 

مهرغ و مسهئول    زا در گوشهت  بیمهاری  ترین عوامل یکی از عمده

سالمونلوزیس بوده و تهدید کننده جدی برای سلامت عمهومی  

ههای   مخهاطرات و آلهودگی حاصهل از ایهن بهاکتری     . (4)است 

  به حداقل برسهد.   خوب تولید  تواند با روش زای مهم می بیماری

ههای ایمهن بهه عنهوان      ها استفاده از بهاکتری  یکی از این روش

هههای  بههاکتری اسههتفاده از (.3دارنههده اسههت )هههای نگه کشههت

های جدید  در ایمنی و حفظ کیفیت، توسعه طعم لاکتیک اسید

اثههر  .غههذایی مههؤثر اسههت  ای مههواد تغذیههه  و بهبههود خههواص 

 به دلیل کاهش  عمدتاً لاکتیک های اسید باکتری آنتاگونیستی

pHتهرین   غذایی به علت تولید اسیدلاکتیک به عنوان اصلی مواد

  باشهد. رقابهت بهرای مهواد     ها مهی  لیت تخمیر کربوهیدراتمتابو

هههای مهارکننههده از دیگههر   مغههذی و تولیههد دیگههر متابولیههت 

   ههای  . بهاکتری (5، 6ههای لاکتیکهی اسهت )    های کشهت  ویژگی

پروبیهوتیکی   و محافظ زیست از جمله استارترهای لاکتیک اسید

نهوان  به شمار می روند و اغلب بهترین انتخاب در کاربرد بهه ع 

غهذایی   هها در همهه مهواد    باشند. زیهرا آن  میمحافظ های  کشت

تخمیری با سابقه طولانی استفاده شده و به صورت طبیعهی در  

   ههای  بهاکتری غذایی مانند انواع گوشت حضور دارند.  برخی مواد

به عنوان بخش مهمهی از میکروبیهوم انسهانی بهه      لاکتیک اسید

 .(7، 8)روند  شمار می

بخهش   شده نوعی غهذای عملگهرا و سهلامتی    تخمیرگوشت 

است که در رویکردی جدید به واسطه اثرات ضدمیکروبی خود 

هها عمهل    جهت نیل به اهداف سلامت وکاهش ریسک بیمهاری 

کمههی در مههورد نگهههداری  هههای بسههیار گههزارش. (9) کنههد مههی

مهرغ تهازه وجهود دارد     قرمز تهازه و گوشهت     بیولوژیکی گوشت

گوشت مهرغ   فزایش تمایل به مصرف محصولاترغم ا . علی(10)

ههای تخمیهری    ای روش ملاحظهه   طور قابهل   در کشور، هنوز به

از  . گوشهتی روا  نهدارد   مهرغ در صهنایع   آوری گوشت برای عمل

هههههای لاکتیکههههی مهههههم در تخمیههههر گوشههههت،  بههههاکتری

باشد. این باکتری اثر مهمی بر روی  میپلانتاروم  لاکتوباسیلوس

و  مونوسهیتوژنز  لیسهتریا ،  سهالمونلا  زا نظیهر  ریهای بیما باکتری

 توانهد  می پلانتاروم لاکتوباسیلوس  است.   نشان داده اشرشیاکلی

 مختلهح  گوشهتی  تخمیر محصهولات  در آغازگر  کشت  به عنوان

قادر است با  تیکیپارگانول  خواص بهبود و علاوه بر شود استفاده

ضهدمیکروبی طبیعهی    ترکیبهات  دیگهر  و لاکتیهک  اسهید  تولیهد 

ههای مههم    از دیگر سهویه گردد.  نهایی محصولات ایمنی موجب

به  باشد که اخیراً می لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوسدر این رابطه 

مههورد توجههه طههور گسههترده مههورد اسههتفاده قههرار گرفتههه و   

از  هدف از این مطالعه اسهتفاده  .(11، 12) تولیدکنندگان است

 پهههدیوکوکوسو  پلانتهههاروم لاکتوباسهههیلوس    ههههای سهههویه
 و محهافظ   زیسهت   بهه عنهوان آغازگرههای    لاکتیسهی  اسهیدی  

و بررسهی   مهرغ  گوشهت   تخمیهری  آوری عمهل  پروبیهوتیکی در 

زای  هههای بیمههاری بههاکتریههها علیهه   میکروبههی آن فعالیهت ضههد 

 باشد. میموریوم  تایفی مونوسایتوژنز و سالمونلا لیستریا

  هامواد و روش 
ههای   در این مطالعهه از فرآینهد تخمیهر بهه کمهک سهویه       

و کشهت   لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوس، پلانتاروم لاکتوباسیلوس

درصهد   7سهیتریک و   درصهد اسهید   1ها بهه همهراه    مخلوط آن

مرغ با ههدف بررسهی اثهر     سینه  آوری گوشت لاکتوز برای عمل

  زای بیمهاری ههای   باکتری ها بر روی رشد و بقا ضدمیکروبی آن

موریهوم   تهایفی  سالمونلاو  (ATCC 7644)مونوسایتوژنز  لیستریا
14028) ATCC)      اسههتفاده شههد. رونههد تغییههرات جمعیههت

زا و  ههای بیمهاری   های آغازگر، تغییرات جمعیت بهاکتری  کشت

کلیه تیمارها و نمونه شاهد به مدت سه روز پهس   pHتغییرات 

 24از تلقهیح( و  سهاعت پهس    2های صهفر )  از تلقیح طی زمان

 72و  48ههای   سلسیوس و در زمهان  درجه 25ساعت در دمای 

 گرفت.  سلسیوس مورد ارزیابی قرار درجه 4ساعت در دمای 

با مروری بهر مطالعهات انجهام شهده مشهخی گردیهد کهه        

درصهد   10درصد لاکتوز و تا  2و  1های مختلفی شامل  غلظت

ای فراینهد  گلوکز به همراه باکتریههای مولهد اسهیدلاکتیک بهر    

( لذا در 13، 14تخمیر مواد غذایی مختلح استفاده شده است )

درصهد   7و  5، 1ههای   این تحقیق به صورت آزمایشی از غلظت

قند لاکتوز در فرایند تخمیر استفاده گردید تا غلظهت مناسهب   

انتخاب گردد. نتایج آزمایش مقدماتی نشان داد که با توجه بهه  

درصهد   7سهینه مهرغ، مقهدار     کربوهیدرات در مقدار کموجود 

لاکتوز دارای اثر بهتری در فرایند تخمیر می باشد. لهذا از قنهد   

درصهد در جههت افهزایش سهرعت رشهد       7لاکتوز بهه میهزان   

و  پلانتهههاروم لاکتوباسهههیلوساسهههیدلاکتیک  ههههای بهههاکتری

 استفاده گردید. لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوس

 لیهوفیلیزه  ههای  آمپهول  لاکتیکيی   های آماده سازی کشت

و  ATCC)  (14917 پلانتهههاروم لاکتوباسهههیلوسههههای  سهههویه

از کلکسهیون   (ATCC 25740)لاکتیسهی   اسهیدی  پدیوکوکوس

میکروبی گروه بهداشت مواد غذایی دانشهگاه فردوسهی مشههد    

 از تهیه و مطابق دستورالعمل مربهوط فعهال گردیدنهد. سهپس    

 MRSروی  بهر  خطهی  ههای  کشت ،های فعال شده اولیه کشت

agar ههوازی  بی شرایط ساعت در 48به مدت  و صورت گرفت 

 .(15گردید ) درجه سلسیوس نگهداری 37 دمای گرمخانه با در
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 MRS agarههای باکتریهایی موجهود در سهطح پلیهت       از کلنی

 استفاده شد. لاکتیک های اسید جهت تهیه سوسپانسون باکتری

ههای میکروبهی    غلطهت  میکروبيی   هایسوسپانسیون تهیه

ههای پهاتوژن بهه کمهک      لاکتیهک و بهاکتری   های اسهید  تریباک

فارلند مطابق روش توصیح شده توسهط محمهد    استاندارد مک

 میهزان  تعیهین  . بهرای (15گردیدنهد )   طاهری و حسینی تهیه

هههای  فارلنههد بههرای سههویه  مههک 3تلقههیح، اسههتاندارد  دقیههق

و  پلانتهههههههاروم لاکتوباسهههههههیلوسههههههههای  بهههههههاکتری

فارلنهد بهرای    مک 5/0و استاندارد  لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوس

 موریههوم سههالمونلاتایفی و سههایتوژنز مونهو  لیسههتریاهههای  بهاکتری 

 3اسهتاندارد   جهذب  اینکهه حهداک ر   بهه  توجهه  بها  گردیهد.  تهیه

 طول اسپکتروفتومتر در دستگاه در فارلند /. مک5فارلند و  مک

باشهد، کلنهی ههر     می 134/0و  6/0نانومتر به ترتیب  600 مو 

 بهه سهرم   بهه صهورت مجهزا    ههای مهورد نظهر را    باکترییک از 

به کمهک   ها کردن آن  و پس از یکنواخت داده انتقال فیزیولوژی

طهوری   هها را  دستگاه ورتکس، کدورت سوسپانسهیون بهاکتری  

کنیم که در همان طول مو ، همان جهذب را نشهان    تنظیم می

هههای متههوالی از   ییههد آن، غلظههت أدهههد. همچنههین جهههت ت 

هها   سوسپانسیون میکروبی تهیه کرده، کشت داده و تعداد کلنی

هها و میهزان    شمارش شد و بدین صورت تعداد دقیهق بهاکتری  

از  CFU/g 107 × 5/8میزان بدین ترتیب به تلقیح تعیین شد. 

و  پلانتهههههاروم لاکتوباسهههههیلوساسهههههتارترهای لاکتیکهههههی 

 CFU/g   105 ولاکتیسهههی  اسهههیدی پهههدیوکوکوس
 از  1 ×

 بهه  جههت تلقهیح  موریوم  تایفی سالمونلا ومونوسایتوژنز  لیستریا

 (.16) مرغ گوشت سینه

از مراکز عرضه مرغ کشهتار روز   مرغ  گوشت سینه گیری  نمونه

تحهت شهرایط   تحت نظارت سهازمان دامپزشهکی خریهداری و    

بنهدی   ههای عهایق   در داخل جعبهاستریل با حفظ زنجیره سرما 

در اسهرع وقهت بهه آزمایشهگاه بهداشهت مهواد       یخ   حاوی پودر

غذایی دانشگاه فردوسی مشهد منتقل شد و تا زمهان آزمهایش   

 در یخچال نگهداری گردید.

هيای  هيای آغيازگر لاکتیکيی و بياکتری     تلقیح کشيت 

مهرغ پهس از بهرش     گوشهت سهینه  مرغ   زا به گوشت بیماری

گرمی، در شهرایط سهترون بهه زیه       20های  زهخوردن به اندا

های استریل منتقل شهد. در ههر بسهته بهه منظهور تلقهیح        پک

 CFU/g 107 × 5/8لاکتیههک از غلظههت   هههای اسههید  بههاکتری

ههههای اختصاصهههی  اسهههتفاده شهههد. پهههس از انجهههام کشهههت 

های مهورد   از نمونه موریوم سالمونلاتایفیو  لیستریامونوسایتوژنز

ههای   آلهوده نبهودن نمونهه هها، بهاکتری     آزمایش و اطمینان از 

 CFU/g  105زا به غلظت  بیماری
های تیمار مورد  در بسته 1 ×

آماده گردید. همچنین به  1تلقیح و تیمارها مطابق جدول نظر 

درصهد لاکتهوز    7سهیتریک و   درصد اسید 1یک از  تیمارها  هر

افزوده شد. تمامی تیمارها در شرایط یکسان از زمهان صهفر تها     

 72تها   24سلسهیوس و از زمهان    درجه 25ساعت در دمای  24

سلسهیوس   درجه  4±1دار با دمای  ساعت در اینکوباتور یخچال

 25اسهتفاده از دمهای   نگهداری شدند. لازم به ذکهر اسهت کهه    

سهاعت بهه عنهوان دمهای اولیهه       24درجه سلسیوس به مهدت  

های آغازگر و افهزایش   تخمیر باعث رشد و تک یر مطلوب کشت

درجه سلسهیوس   4سرعت تخمیر گردید. سپس کاهش دما به 

ساعت باعث نگههداری بهینهه محصهول شهد      72تا پایان زمان 

(17.) 

 
 تیمارهای گوشت سینه مرغ تلقیح شده با استارترها، پاتوژن ها، اسید سیتریک و لاکتوز. 1جدول 

 توصیح کد تیمار

L + CA  لاکتوز(7سیتریک +  % اسید1کنترل )گوشت مرغ حاوی نمونه % 

L + CA + L.p  + پلانتاروم % لاکتوز + لاکتوباسیلوس7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + P.a  + لاکتیسی اسیدی % لاکتوز + پدیوکوکوس7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + L.p + P.a  + لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوس +  پلانتاروم لاکتوز + لاکتوباسیلوس% 7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + L.m  + مونوسایتوژنز % لاکتوز + لیستریا7سیتریک  +   % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + L.p + L.m  + مونوسایتوژنز پلانتاروم+ لیستریا % لاکتوز + لاکتوباسیلوس7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + P.a + L.m  + مونوسایتوژنز لاکتیسی + لیستریا اسیدی % لاکتوز + پدیوکوکوس7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + L.p + P.a + L.m  + مونوسایتوژنز + لیستریا لاکتیسی اسیدی پلانتاروم + پدیوکوکوس % لاکتوز + لاکتوباسیلوس7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + S.t  + موریوم سالمونلاتایفی % لاکتوز +7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + LP + S.t  + موریوم سالمونلاتایفیپلانتاروم +  % لاکتوز + لاکتوباسیلوس7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + P.a + S.t  + موریوم سالمونلاتایفیلاکتیسی +  اسیدی % لاکتوز + پدیوکوکوس7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L + CA + L.p + P.a + S.t  + موریوم سالمونلاتایفیلاکتیسی +  اسیدی پلانتاروم +  پدیوکوکوس % لاکتوز + لاکتوباسیلوس7سیتریک +  % اسید1گوشت مرغ 

L: Lactose; CA: Citric Acid; L.p: Lactobacillus plantarum; P.a: Pediococcus acidilactici; L.m: Listeria monocytogenes; S.t: Salmonella Typhimurium 
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شناسهایی و شهمارش    لاکتیي:   اسید های باکتری شمارش

شماره  ،مطابق با استاندارد ملی ایران لاکتیک اسید های باکتری
 10. بدین صورت که در شرایط استریل (18)انجام شد  4721

ههای   گرم از نمونه گوشت سینه مرغ درون بسته که بها کشهت  
لیتههر  میلههی 90آغههازگر اختصاصههی تلقههیح شههده را برداشههته و 

مقطر استریل به آن افهزوده شهد و بهر روی محهیط کشهت       آب

(Merck,Germany) MRS Agar   ههای   کشت داده شهد. پلیهت
اعت در شهرایط میکروائروفیهل   س 48کشت داده شده به مدت 

درجه سلسیوس نگههداری شهد و پهس از آن     37در اینکوباتور 
 هههای بههاکتریمطههابق بهها اسههتاندارد ملههی ایههران شههمارش   

 صورت گرفت. لاکتیک اسید

شناسهایی و   زا  هيای بیمياری   شناسایی و شمارش باکتری

کشههت  بهها اسههتفاده از محههیط  لیستریامونوسههایتوژنزشههمارش 
 (Merck,Germany) Listeria Oxford agar   مطابق اسهتاندارد

شناسهایی و   و  8035-2و  8035-1 ههای  ملی ایران، به شهماره 
مطابق استاندارد ملی ایهران، بهه   موریوم  تایفی سالمونلاشمارش 
 (.19انجام شد ) 1810  شماره

ها در طول مدت تخمیهر و   نمونه pHمقادیر   pHگیری  اندازه

 48، 24ساعت پس از تلقهیح(،   2های صفر ) زماننگهداری در 
ساعت پس از تلقیح بر اساس اسهتاندارد ملهی ایهران بهه      72و 

(. بدین صهورت کهه   20گیری و قرائت شد ) اندازه 1028شماره 
گرم نمونه از محتوای ههر بسهته را بهه صهورت مجهزا وزن       10

 pHمقطهر بها    لیتر آب میلی 10نموده و پس از همگن کردن با 

ی مخلوط کرده و با دستگاه ورتکس کاملا یکنواخهت شهد.   خن 
یهک از   مربهوط بهه ههر    pHمتهر،   pHسپس به کمک دستگاه  

 گیری گردید. تیمارها اندازه

تکهرار   سه در کلیه تیمارها آزمایشات :آماری تحلیل و تجزیه

روش آنهالیز   هها بها اسهتفاده از    داده تحلیهل  و شد. تجزیه انجام
ها  میانگین مقایسه ( وOne-Way ANOVAطرفه ) واریانس یک

 افهزار  توسهط نهرم  ای دانکهن   دامنهه   چنهد  آزمهون  از با اسهتفاده 
SPSS V20  انجام گردید (05/0p<).  از  نمودارهها  رسهم  بهرای

 استفاده شد.   "EXCEL"افزار  نرم

 هايافته 
لاکتیي: در   اسيید  هيای  بررسی سینتی: رشد بياکتری 

لاکتیهک   های اسهید  نتایج سینتیک رشد باکتری گوشت مرغ 

ههههای آغهههازگر  در گوشهههت مهههرغ تلقهههیح شهههده بههها کشهههت
در  لاکتیسههی اسههیدی پههدیوکوکوس وپلانتههاروم  لاکتوباسههیلوس

ههای   ارائه شده است. طبق این نمودار تعداد بهاکتری  1نمودار 
های مختلح تخمیر و نگههداری، در بهین    لاکتیک در زمان اسید

شاهد همواره در حال افزایش است به طوریکه   هتیمارها و نمون
ساعت اولیه تخمیر به علت بالا بودن دمای نگهداری  24که در 

لاکتیک دارای حداک ر  های اسید درجه سلسیوس( باکتری 25)
سهاعت بهه دلیهل نگههداری      72رشد بوده و پس از آن تا زمان 

هها   درجهه سلسهیوس از سهرعت رشهد آن     4ها در دمهای   نمونه
ساعت اخهتلاف   72و  24های صفر،  ته شده است. در زمانکاس

لاکتیک بین تیمارهها و نمونهه    های اسید میانگین تعداد باکتری
سهاعت   72. تا زمان (>05/0p) باشد دار می شاهد همواره معنی

لاکتیسهی   اسهیدی  پدیوکوکوس بیشترین میزان رشد مربوط به 
ر روز صفر به د log CFU/g 9/6باشد که میزان آن از حدود  می

 در روز سوم افزایش یافت و کمتهرین  log CFU/g 67/8حدود 
لاکتیههههک   هههههای اسههههید  میههههزان جمعیههههت بههههاکتری  

 لاکتیسههی اسههیدی پههدیوکوکوس وپلانتههاروم  لاکتوباسههیلوس
 مربوط به فلهور طبیعهی نمونهه شهاهد بهود کهه میهزان آن از        
 log CFU/g 8/5     در روز صهفر بهه حهدودlog CFU/g 8/7  در

 سوم رسید. روز 

 
 ساعت( 72لاکتیک در طی تخمیر و نگهداری گوشت مرغ )طی  های اسید سینتیک رشد باکتری .1نمودار 

 % می باشد.5* حروف لاتین غیر یکسان نشان دهنده اختلاف معنی دار میانگین ها در سطح 
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 زا  بیمياری   هيای  روند تغییرات جمعیت بياکتری بررسی 

 ومونوسهایتوژنز   لیسهتریا زا   های بیمهاری  نتایج شمارش باکتری
ها در حضور  و روند تغییرات رشد و بقا آنموریوم  تایفی سالمونلا

بهه   لاکتیسهی  اسهیدی  پهدیوکوکوس  وپلانتهاروم   لاکتوباسهیلوس 

محافظ در گوشت مرغ تخمیهر شهده     لاکتیکی های عنوان کشت

است. طبق نتایج ارائهه   ارائه شده 3و  2به ترتیب در نمودارهای 

سهاعت پهس از    2) ههای صهفر     ، طهی زمهان  2شده در نمهودار  

در لیستریامونوسهایتوژنز  ساعت، تعهداد جمعیهت    24تلقیح( و 

داری  ف معنهی تیمارهای مختلح و نسبت به نمونه شاهد اختلا

ساعت پهس از تلقهیح و کهاهش     48وجود دارد. در مدت زمان 

درجههه سلسهیوس باعهث کهاهش رشههد     4دمهای نگههداری تها    

گردید. به دلیهل   مونوسایتوژنز لیستریااستارترها و افزایش رشد 

قادر به رشد و بقا در دمای یخچهال  مونوسایتوژنز  لیستریااینکه 

رترها رشهد و تک یهر کنهد. در    تر از استا باشد، توانست سریع می

سلسههیوس تعههداد  درجههه 4±1روز سههوم تخمیههر و در دمههای 

 پلانتاروم لاکتوباسیلوسدر حضور  مونوسایتوژنز لیستریاجمعیت 

ها نسبت  مخلوط آن و نیز کشت لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوسو 

داری داشت و همچنین در میهزان   به نمونه شاهد کاهش معنی

دار بود. در نتیجه تا پایهان   اختلاف معنیاثرگذاری بین تیمارها 

بیشههترین   لاکتیسههی اسههیدی پههدیوکوکوسروز سههوم تیمههار  

از  log CFU/g 6/1اثرگهذاری را داشهت و توانسهت بهه میهزان      

 را کاهش دهد.   مونوسایتوژنز لیستریا  جمعیت

 

 
 ساعت( 72مرغ ) لاکتیک در طی تخمیر و نگهداری گوشت  اسید های در حضور باکتری مونوسایتوژنز لیستریاروند تغییرات جمعیت  .  2نمودار 

 % می باشد.5* حروف لاتین غیر یکسان نشان دهنده اختلاف معنی دار میانگین ها در سطح 

 

 

 
 ساعت( 72مرغ ) لاکتیک در طی تخمیر و نگهداری گوشت  اسید های در حضور باکتری موریوم تایفی سالمونلاروند تغییرات جمعیت  . 3نمودار 

 % می باشد.5* حروف لاتین غیر یکسان نشان دهنده اختلاف معنی دار میانگین ها در سطح 
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،  3طبهههههق نتهههههایج ارائهههههه شهههههده در نمهههههودار     

لاکتیک طی مدت تخمیر گوشت مرغ، نسهبت   اسید های باکتری

تههأثیر کمتههری بههر روی رشههد     مونوسههایتوژنز لیسههتریابههه 

داشتند و تها روز سهوم تخمیهر، جمعیهت      موریوم تایفی  سالمونلا

 ،پلانتههاروم لاکتوباسههیلوسدر حضههور  موریههوم تههایفی سههالمونلا

هها ، بهه    و نیز کشهت مخلهوط آن    لاکتیسی یاسید پدیوکوکوس

خصههههوص   ایههههن  رسههههید. در log CFU/g 5/9حههههدود  

در کههههاهش رشههههد   لاکتیسههههی اسههههیدی پههههدیوکوکوس

مؤثرتر از سایر تیمارها بود و تا روز سهوم   موریوم تایفی سالمونلا

از جمعیههههههت  log CFU/g 5/1توانسههههههت حههههههدود 

 را کاهش دهد. موریوم تایفی سالمونلا

ههای   نمونهه  pHنتهایج رونهد تغییهرات      pHرات تغیی بررسی

، پلانتهههههاروم لاکتوباسهههههیلوستلقهههههیح شهههههده بههههها    

هها در نمهودار    و کشت مخلوط آن لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوس

شود  طور که در این نمودار مشاهده می ارائه شده است. همان 4

 pHساعت پس از تخمیهر، میهزان    48و  24های صفر،  زمان در

 پلانتهاروم  لاکتوباسیلوسهای تلقیح شده با کشت مخلوط  نمونه

 pH داری کمتهر از  به طور معنیلاکتیسی  اسیدی پدیوکوکوسو 

نمونههه شههاهد بههود و نسههبت بههه دیگههر تیمارههها نیههز اخههتلاف  

 . لازم به ذکهر اسهت کهه احتمهالاً    (>05/0p) داری داشت معنی

 48و  24ههای   های شهاهد طهی زمهان    نمونه pHکاهش اندک 

سهاعت   72باشهد.   سیتریک مهی  ساعت به علت استفاده از اسید

تمههامی  pHدرجههه سلسههیوس،  4پههس از نگهههداری در دمههای 

، پلانتهههاروم لاکتوباسهههیلوس ههههای تلقهههیح شهههده بههها  نمونهههه

ها نسهبت بهه    و کشت مخلوط آن لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوس

. بههه (>05/0p) داری بههود نمونههه شههاهد دارای اخههتلاف معنههی

در نمونهه شهاهد بهه     22/6از  pHمیهزان  روز سهوم  که تا طوری

توسههط تیمارهههای   92/5و  73/5، 78/5ترتیههب تهها میههزان   

و کشهت   لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوس، پلانتاروم لاکتوباسیلوس

ها کاهش یافت. تا پایان روز سهوم بیشهترین میهزان     مخلوط آن

مربههههههوط بههههههه تیمههههههار   pHتههههههأثیر در کههههههاهش 

از روز سوم به بعهد بهه علهت     لاکتیسی بود. اسیدی پدیوکوکوس

 ها آزمایش صورت نگرفت. فاسد شدن نمونه
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  بحث 
ههای آغهازگر لاکتیکهی بهه      دهد کهه کشهت   نتایج نشان می

 7سهیتریک و   درصد اسهید   1مرغ حاوی  خوبی در گوشت سینه

را درصد لاکتوز رشد کرده و توانستند جمعیت باکتریایی غالب 

ههای   ههای اسهیدلاکتیک در زمهان    تعداد باکتریتشکیل دهند. 

مختلح تخمیر و نگهداری همواره در حهال افهزایش اسهت بهه     

ساعت اولیه تخمیر به علت بیشتر بودن دما  24طوریکه که در 

ساعت بیشهترین میهزان    72دارای حداک ر رشد بودند. تا زمان 

اشهد کهه   ب مهی لاکتیسهی   اسهیدی  پهدیوکوکوس  رشد مربوط به 

 در روز صهفر بهه حهدود    log CFU/g 9/6میهزان آن از حهدود   

 log CFU/g 67/8 میزان  در روز سوم افزایش یافت و کمترین

لاکتیک مربوط به نمونه شهاهد بهود     های اسید جمعیت باکتری

 در روز صههفر بههه حههدود  log CFU/g 8/5کههه میههزان آن از 

log CFU/g 8/7     اسهت کهه   در روز سوم رسهید. لازم بهه ذکهر

شاهد مربهوط    لاکتیک شمارش شده در نمونه های اسید باکتری

هها   اک ر لاکتوباسهیل  باشد. به فلور طبیعی خود گوشت مرغ می

نمایند. بعضی از آنهها   های مزوفیل بهتر رشد و تک یر میدر دما

 5ها حتهی در کمتهر از    درجه و برخی سویه 15در پایین تر از 

 رشههد سههریع .(21) دکننهه درجههه سلسههیوس نیههز رشههد مههی

 های تحهت تیمهار و شهاهد    لاکتیک در نمونه های اسید باکتری

 و دههد  می نشان را گوشت محیط با خود در انطباق آنها توانایی

 جزئهی از  لاکتیک های اسید باکتری که است بدین علت امر این

ثبهات و رشهد آهسهته    . باشهند  مهی  مهرغ   طبیعهی گوشهت   فلور

تواند به  ساعت به بعد می 24لاکتیک از زمان  های اسید باکتری

درجهه سلسهیوس باشهد. در     4دلیل کاهش دمای نگهداری به 

هههای  مههورد نمونههه شههاهد بهها گذشههت زمههان تعههداد بههاکتری  

لاکتیک مربوط به فلور طبیعی گوشت به تهدریج افهزایش    اسید

ای بهرای   ور گسهترده لاکتیهک بهه طه    ههای اسهید   یافت. باکتری

شهده اسهتفاده    نگهداری محصولات گوشهتی تخمیهری و پختهه   

های آن کشهح   است و در چند دهه گذشته انواعی از سویه شده

زا و فسادزا وابسهته بهه آن    است که در برابر عوامل بیماری شده

ههای   بها ایهن وجهود گهزارش    . (22، 23)محصولات مؤثر اسهت  

قرمهز تهازه و    وژیکی گوشهت کمی در مورد نگههداری بیوله   بسیار

طی پژوهش رهنمها و نقهوی    .(10)مرغ تازه وجود دارد  گوشت

بیشترین میزان رشد  ( بر روی تخمیر بسته گوشت گاو، 1396)

درجهه   36 دمهای  در اسهید  تولیهد  و پلانتهاورم  لاکتوباسهیلوس 

 واحهد  9000 تلقهیح  و گلهوکز  درصهد  10و حضهور   سلسیوس

 ههای  شهد و بهاکتری   داده تشهخیی  کلنهی  دهنهده  تشهکیل 

 تخمیهر نشهان   اتمهام  از پهس  را برابری 4 افزایش اسیدلاکتیک

 .(13ماندنهد )  زنهده  دهی حرارت از پس ها آن درصد 60 و دادند

( طی پژوهش خود در بررسهی اثهر   1383درویشی و همکاران )

لاکتیک بر روی تحول میکروبی گوشت چهر    اسید های  باکتری

درجهه سلسهیوس گهزارش     5ا ت -1کرده گاو نگهداری شده در 

لاکتیهک در   اسهید  ههای  کردند که روند تغییرات تعهداد بهاکتری  

مورد نمونه شاهد ابتدا بهه آرامهی، افزایشهی و سهپس کاهشهی      

لاکتیهک رونهد    اسهید  ههای   است. در مهورد تیمارههای بهاکتری   

کهه   ها همواره افزایشی بود به طوری تغییرات تعداد این باکتری

هها   تعداد آن کازئی لاکتوباسیلوسشده با در مورد گوشت تلقیح 

در  log CFU/g 6در ابتهدای نگههداری بهه     log CFU/g 8/4از 

هههای هههوازی،  تعههداد کههل میکروارگانیسههمروز پههنجم رسههید. 

ها و مخمرها، در شرایط مذکور کهاهش   فرم ها، کلی سودوموناس

لاکتیهک   های اسید نتایج نشان دهنده رشد خوب باکتری یافت. 

نتایج تحقیق حاضهر بها اک هر     .(21)باشد  در محیط گوشت می

تعهداد   ئهی در های موجود مطابقهت دارد. نوسهانات جز   پژوهش

تواند به علت تفهاوت   لاکتیک می اسید های شمارش شده باکتری

در نههوع محصههول گوشههتی مههورد مطالعههه، دمههای تخمیههر و    

اری، میزان غلظهت اولیهه اسهتارتر تلقهیح شهده و حضهور       نگهد

 کننده باشد. زا به عنوان عامل رقابت های بیماری میکروارگانیسم

و  پلانتههههههاروم لاکتوباسههههههیلوسهههههههای  کشههههههت

در مقایسههه بهها نمونههه شههاهد   لاکتیسههی اسههیدی پههدیوکوکوس

داری جمعیهت   تها روز سهوم تخمیهر بهه طهور معنهی       توانستند

را بهه ترتیهب بهه     سالمونلاتایفی موریومو  لیستریامونوسایتوژنز

سههیکل لگههاریتمی کههاهش دهنههد. تیمههار    5/1و  6/1میههزان 

بیشههترین اثههر را در کههاهش   لاکتیسههی اسههیدی پههدیوکوکوس

ههای   پژوهش. (>05/0p) زا داشت های بیماری جمعیت باکتری

لاکتیهک   ههای اسهید   ها از باکتری بسیاری انجام شده که در آن

غهذایی تحهت    کننده بیولوژیکی مواد محافظتمزوفیل به عنوان 

ها نشان  است. نتایج این پژوهش کردن استفاده شده شرایط سرد

لاکتیهک بها    های اسید داده است که در چنین شرایطی باکتری

هها رشهد و تک یهر     تهر از آن  ، سریع کرده  زا رقابت عوامل بیماری

 بهه عنهوان م هال طهی تحقیقهی اسهتفاده از      . (24نماینهد )  می

کننهده پدیوسهین    تولید لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوسهای  سویه

(Pediocin AcHدر گوشت ) شهده، باعهث کنتهرل      مرغ منجمد

همچنهین   .(25)شهد   مونوسهایتوژنز  لیسهتریا داری رشهد   معنی

ههههای  ( اثهههر ضهههد لیسهههتریایی سهههویه2006) Enanتوسهههط 

  تولیهههد کننهههده پلانتاریسهههین   لاکتوباسهههیلوس پلانتهههاروم 

(plantaricin در گوشت )  خهام )نپختهه( و پختهه گهزارش        مرغ

ههههای مشهههابه مقابلهههه بههها     (. در یافتهههه26شهههده اسهههت ) 

و  بیفیدوم بیفیدوباکتریومهنگام استفاده از  مونوسایتوژنز لیستریا

در گوشت خام مرغ نگههداری شهده در    لاکتیس لاکتوباسیلوس
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ای دیگههر  . در مطالعههه(27)یخچههال گههزارش شههده اسههت    

 هها  لاکتوباسیل از (، استفاده1394همکاران ) و صدقیانی خلیلی

گوشهت   نمونهه  65 را در لیستریامونوسهیتوژنز  رشهد  کنتهرل  در

 از سهههویه 6مهههورد بررسهههی قهههرار دادنهههد. در نتیجهههه   

 کنتهرل  در خهوبی  شناسایی شده اثهر  لاکتیک اسید های باکتری

در پههژوهش  .(28نشههان دادنههد ) لیستریامونوسههیتوژنز رشههد

Todorov ( استفاده از برخی از باکتری2017و همکاران )  های

لاکتیک در گوشت تخمیر شده بلغهاری سهنتی بها تولیهد      اسید

پپتیدهای ضهدمیکروبی و باکتریوسهین موجهب بهروز فعالیهت      

 . (29گردیههد ) مونوسههایتوژنز لیسههتریا قههوی مقابههل  بسههیار

Rzepkowska ( طهی پژوهشهی بهه منظهور    2017و همکاران )  

هههای  هههای ضههدمیکروبی بههاکتری  یههابی ایمنههی و ویژگههی ارز

و  لاکتوباسهیلوس  ههای  سهویه از جهنس   21لاکتیهک از   اسهید 

جدا شده از محصولات گوشتی خام تخمیر شهده   پدیوکوکوس

لهستانی استفاده کردنهد. نتهایج نشهان دهنهده حهداک ر تهأثیر       

بهود و   مونوسایتوژنز لیستریاهای مذکور علیه  ضدمیکروبی سویه

ههای   لاکتیک در برابر بهاکتری  های اسید گزارش شد که باکتری

منفی فعالیت بیشهتری دارنهد    م بت نسبت به گرم شاخی گرم

(30) .Nieto-Lozano ( طی بررسهی اثهرات   2006و همکاران )

علیههه  لاکتیسههی  اسههیدی پههدیوکوکوسباکتریوسههین حاصههل از 

در گوشت خهام   پرفرینجنس کلستردیومو مونوسایتوژنز  لیستریا

لاکتیسی  اسیدی اسپانیایی دریافتند که استفاده از پدیوکوکوس

عههث سلسههیوس با درجههه 4و  15در مههدت زمههان نگهههداری در 

زا شهد   های بیمهاری  سیکل لگایتمی از باکتری 5/3  تا 3  هشکا

(31).and Kaur   Garg  (2015)   با بررسی پتانسیل نگههداری

 BA28 لاکتیسهی  یدیاسه  پهدیوکوکوس  زیستی غذا بهه کمهک   

اثر محهافظتی خهوبی در    لاکتیک های اسید باکتری دریافتند که

 پدیوسهین و  کننهد  درجه سلسیوس( ایجاد می 4دمای پایین )

دارای  BA28 لاکتیسهی  اسهیدی  پدیوکوکوس تولید شده توسط

هههای  ای علیههه میکروارگانیسههم فعالیههت ضههدمیکروبی گسههترده

و  تهایفی  سهالمونلا و  یتوژنزمونوسها  لیسهتریا زا از جملهه    بیماری

های عامل فساد بود. پدیوسین مهذکور دارای   همچنین میکروب

کمتهری بهه    توجهه   .(32)قوی بود  بسیار لیستریایی فعالیت ضد

های محافظ شده اسهت   کنترل سالمونلا در غذاها توسط کشت

زیرا همانطور که قبلا ذکر شد، تعهداد کمهی از مهوارد گهزارش     

 منفهههی توسهههط  ههههای گهههرم یشهههده از مههههار بهههاکتر 

وجهود دارد. بها ایهن وجهود، برخهی از       لاکتیک اسید های باکتری

ههای   دهنهده پتانسهیل اسهتفاده از کشهت     مطالعات اخیر نشهان 

طههی بههرای کنتههرل آلههودگی سههالمونلا در غذاهاسههت.  محههافظ 

بررسی اثر پروبیهوتیکی   در( 1390پژوهش تیزفهم و همکاران )

بهر   پلانتهاروم  لاکتوباسهیلوس سویه  5)عصاره اسیدی و خن ی( 

ههای   مشخی شد که تمهامی سهویه   موریوم تایفی سالمونلاروی 

بررسههی شههده اثههر مهههاری بههر روی   پلانتههاروم لاکتوباسههیلوس

داشههتند و بهها افههزایش درصههد عصههاره  موریههوم تههایفی سههالمونلا

خهی از  کمتهر گردیهد. بر   پاتوژن مذکورپروبیوتیکی میزان رشد 

ها در شرایط اسیدی نسبت به شرایط خن ی اثر بیشهتری   سویه

ای  در مطالعهه  .(33نشان دادند ) میوریوم تایفی سالمونلابر روی 

دو سههههویه  (،2009و همکههههاران ) Maragkoudakisدیگههههر 

-ACAفرمنتوم  لاکتوباسیلوسو   PCD71انتروکوکوس فاسیوم

DC179      خهام مهرغ   را به عنوان کشهت نگهدارنهده در گوشهت

اسههتفاده کردنههد کههه باعههث کههاهش قابههل توجههه دو بههاکتری  

 گردید.  اینتریدیس  سالمونلا و مونوسایتوژنز لیستریازای  بیماری

لاکتیهک بها تولیهد     اسهید  باکتری  لیستریایی این دو فعالیت ضد

و  (Enterocins) هها   مانند انتروسین IIهای کلاس  باکتریوسین

رتبط بههود. عمههدتا فعالیههت   ( مههPediocins)   ههها پدیوسههین

م بهت ماننهد    ههای شهاخی گهرم     ضدباکتریایی مقابل بهاکتری 

کهه   حهالی   مشههود بهود در   بروکهوتریکس و  لیستریاهای  گونه

منفهی   های گهرم   هیچگونه فعالیت ضد باکتریایی مقابل باکتری

و همکههاران  Sakaridis .(34)آزمهایش شهده بههه دسهت نیامهد     

ههای   فعالیت مهارکننهدگی بهاکتری  ( به منظور بررسی 2012)

 سالمونلاهای  های مرغ علیه گونه لاکتیک موجود در لاشه اسید

نمونه جوجه گوشهتی را از لحها     100، مونوسایتوژنز لیستریاو 

سهویه   92های اسید لاکتیک بررسی کردند کهه   حضور باکتری

و  سهالمونلا ههای   جدا شده دارای اثرات ضدمیکروبی علیه گونه

 توانایی ضدمیکروبی بسیاری از .(10)بود  مونوسایتوژنز لیستریا

زای غهذایی   های بیماری علیه باکتری لاکتیک های اسید باکتری

لاکتیهک( و   آلهی )ماننهد اسهید     به علت تولید اسهیدهای  عمدتاً

هههها و  هههها )از جملهههه انتروکوسهههین همچنهههین باکتریوسهههین

 .(35)ها( نسبت داده شده است  پدیوسین

در  pHمیر و نگهداری، روند ثابت کهاهش  در طی مدت تخ

لاکتیکی نسهبت بهه    آغازگر   های کشتهای تلقیح شده با  نمونه

هها   نههایی در پهژوهش   pHنمونه شهاهد مشهاهده شهد. میهزان     

در اک هر   pHکلهی رونهد تغییهرات     طهور   باشد اما به متفاوت می

 Amin(2012) باشهد.   مطالعات مشابه نتایج تحقیق حاضر مهی 

در نگههداری   اسهیدوفیلوس  لاکتوباسهیلوس پس از بررسهی اثهر   

شده در  بندی و نگهداری بیولوژیکی گوشت چر  شده گاو بسته

 24هها طهی    نمونه pHسلسیوس گزارش کرد که  درجه 4دمای 

کاهش یافت امها پهس از آن تها پایهان      6/5ساعت اول تا میزان 

ن افههزایش یافههت. در ایهه 01/7روز سههوم بههه طههور متوسههط تهها 

افزایش یافهت و   91/6نمونه کنترل در روز سه تا    pHخصوص  
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ها از روز سه به بعهد آزمهونی صهورت     به علت فاسد شدن نمونه

روز  3های تلقیح شده با کشت محافظ  نگرفت. ماندگاری نمونه

سلسهیوس ارزیهابی شهد     درجه  4روز در دمای  2و گروه شاهد 

( 2005همکهاران ) و  Rantsiouای که توسهط   در مطالعه. (35)

کننهههده  تولیهههد لاکتوباسهههیلوس سهههاکئیصهههورت گرفهههت از 

درصد قند لاکتوز برای تولید سوسیس  1باکتریوسین به همراه 

خشک تخمیری استفاده شد. افزایش میزان قند باعث کهاهش  

مدت زمان تخمیر گردید. در غلظهت مشهابه میهزان و سهرعت     

نهدهای گلهوکز و   تأثیر لاکتوز بر روی فرآیند تخمیر بیشتر از ق

ههای   ساکارز بود. وجود لاکتوز تهأثیر مهمهی در رشهد بهاکتری    

 pHلاکتیک و تولید باکتریوسین داشت. همچنین کاهش  اسید

باعث کمک به فرآیند فوق شد و بهتهرین میهزان    4/5  تا میزان

سلسیوس بود و کاهش دما بهه   درجه 25رشد استارتر در دمای 

از تهههاخیر رشهههد سلسهههیوس باعهههث افهههزایش فههه درجهههه  10

و کاهش میزان اسیدیته گردید اما تولید  ساکئی لاکتوباسیلوس

در دماهههای  لاکتوباسههیلوسباکتریوسههین ماننههد گذشههته بههود. 

 pHمیهزان   .(14)مختلح رفتارهای گوناگونی از خود نشان داد 

ها ممکن است متفاوت باشد اما به طور کلهی   نهایی در پژوهش

در  pHلعات مشابه روند تغییرات روند تغییرات آن در اک ر مطا

 این تحقیق است.

برخههی از پارامترههها ممکههن اسههت نگهههداری بیولههوژیکی   

های پروتئولیتیهک کهه    ، حضور آنزیمتازه را کم کند. اولاً گوشت

شود بنابراین اثهر ضهدمیکروبی    ها می باعث تخریب باکتریوسین

که  ، این واقعیت وجود داردشود. ثانیاً های محافظ کم می کشت

ههم   منفی که عمومهاً  های گرم  تازه اغلب با رشد باکتری گوشت

 تحههههت تههههأثیر باکتریوسههههین تولیههههد شههههده توسههههط   

 شهود. نهایتهاً   گیرند، آلوده می قرار نمی لاکتیک اسید های باکتری

ههای متنهوع    اینکه، گوشت تازه شامل تعداد زیهادی از بهاکتری  

هها   رقابهت بها آن  باید قادر به  لاکتیک اسید های باکتری است که

سازی تبهدیل بهه فلهور باکتریهایی      باشد تا در طول دوره ذخیره

بهرای غلبهه بهر ایهن عوامهل، برخهی از محققهان         .غالب گهردد 

ای برای کمهک بهه کهاهش یها      لاکتیک را به عنوان وسیله اسید

انهد   تازه مرغ اسهتفاده کهرده   کنترل رشد میکروب ها در گوشت

درصد اسید سیتریک بهدون   1لذا در این تحقیق از  .(38-36)

مهرغ اسهتفاده شهد.     هیچگونه عوارض ارگانولپتیکی در گوشهت 

درصههد قنههد لاکتههوز در مقایسههه بهها   7همچنههین اسههتفاده از 

مهرغ   درصد تأثیر بهتری در تخمیهر گوشهت    5و  1های  غلظت

ها به عنوان غلظهت مهورد نظهر مهورد      داشت که تا پایان آزمون

وهیههدرات جهههت مصههرف  گرفههت. حضههور کرب  اسههتفاده قههرار

هها و   لاکتیک باعث کمک به رشد و تک یهر آن  اسید های باکتری

گهردد.   مهی  pHلاکتیک بیشتر و در نتیجهه کهاهش    تولید اسید

باشد، لهذا   مرغ حاوی میزان کربوهیدرات اندک می گوشت سینه

درصهد اسهید سهیتریک و     1بها اسهتفاده از    pHکاهش جزئهی  

ههای   کمک به رشهد بهاکتری  درصد لاکتوز باعث  7کارگیری  به

مهرغ     لاکتیک و بهبود فرآیند تخمیر و نگههداری گوشهت   اسید

 گردید.

 گیری نتیجه

با توجه به امکان سنجی به عمهل آمهده در ایهن پهژوهش،     

محهههافظ  توانهههایی رشهههد و تک یهههر اسهههتارترهای زیسهههت   

بهر روی   لاکتیسی اسیدی پدیوکوکوسو  پلانتاروم لاکتوباسیلوس

  درصهد اسهید   1درصد قنهد لاکتهوز و    7گوشت مرغ در حضور 

سیتریک نمایانگر امکان اسهتفاده از ایهن اسهتارترها در صهنایع     

ها بر  باکتریایی این سویه باشد. در این مطالعه اثر ضد گوشت می

مورد بررسهی   موریوم تایفی سالمونلاو  مونوسایتوژنز لیستریاعلیه 

داد که این استارترها بخوبی می توانند  نتایج نشان .قرار گرفت

ماندگاری گوشت مؤثر باشند. بنابراین استفاده   در افزایش زمان

تواند از طریق تولید ترکیبات مغذی، عملگهرا و   از استارترها می

ای محصولات گوشهتی بیفزایهد و    سلامتی بخش بر غنای تغذیه

جههایگزین مناسههبی بههرای بسههیاری از ترکیبههات نگهدارنههده    

 های گوشتی گردد. شیمیایی و مضر در فرآورده
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Background and Objectives: Bioprotective starters, especially lactic acid bacteria, are used in fermentation and 

biological preservation of the meat products and considered as appropriate substitutes for the chemical preservatives. 

The aim of this study was to use Lactobacillus plantarum and Pediococcus acidilactici as bioprotective cultures and 

probiotics for the growth control of important foodborne pathogens and increase of the poultry meat shelf life. 

 Materials & Methods: Starter culture of 8.5 × 10
7
 CFU/g, pathogenic bacteria of 10

5
 CFU/g, citric acid concentration 

of 1% and lactose concentration of 7% were inoculated in chicken breasts. All treatments were stored at 25 °C for 24 h 

followed by 4°C ±1 for 72 h. Changes in population of the starter cultures, decreases in pathogenic bacteria and changes 

in pH values were assessed within a period of 72 h. 

Results: Results showed that the population of lactic acid bacteria increased in pathogen-containing treatments. 
Lactobacillus plantarum and Pediococcus acidilactici cultures respectively decreased Listeria monocytogenes and 

Salmonella typhimurium populations by 1.6 and 1.5 log folds until the Day 3 of fermentation, compared to control 

samples. Pediococcus acidilactici treatment included the strongest effects on decreasing populations of the pathogenic 

bacteria (p < 0.05). During fermentation and storage, a constant pH decrease was observed in inoculated samples with 

lactic acid culture, compared to control samples. 

Conclusion: Use of bioprotective starters can play a significant role in safety of meat products and increase of their 

shelf-life as well as creating desired properties in meats. 

Keywords: Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium, Lactic acid bacteria, Bioprotection, Fermentation, 

Chicken 
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