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  موسسه تحقيقات علوم دامی کشور

 موسسه تحقيقات واکسن و سرم سازی رازی

 

ارزيابي باکتريوسين استخراج شده از لاکتوباسيلوس بومي به عنوان نگهدارنده طبيعي ) عليه  عنوان پروژه:

 لاکتيکيليستريا منوسايتوژنز(در پنير 
 

 3-13-1318-018-960217 :پروژه شماره مصوب 

 نرگس واسجی ملی و مشترک دارد(: يهاها و طرحمجري مسئول) اختصاص به پروژه ینام و نام خانوادگ 

 ناهید مژگانی مجري/مجريان: یخانوادگ نام نام و 

 ناظران ینام و نام خانوادگ:  

 مشاوران: ینام و نام خانوادگ  

  نادر مصوريمنصوره عاملی، سید فضل اله موسوي پور، زهرا عبادي ی همكاران:خانوادگنام نام و ، 

  :ي رازيسازسرمموسسه تحقیقات علوم دامی و موسسه تحقیقات واکسن و محل اجرا 

 :01/02/96 تاريخ شروع 

  :سال 2مدت اجرا 

  :ناشر 

 :)شمارگان)تیراژ  

  :تاريخ انتشار 

  در مرکز اطلاعات و مدارک           60122 با شماره        6/6/1400 اين اثر در مورخ

 علمی کشاورزي به ثبت رسیده است. 

  ،و نمودارها با ذکر مأخذ  بلامانع است. هایمنحنحق چاپ محفوظ است. نقل مطالب، تصاوير، جداول 

 

 
 

 

 



 چکيده:

 د.گردنها میباعث مهار رشد ديگر باکتري وند وشها تولید میهايی هستند که توسط باکتريها، پروتئینباکتريوسین

. اندیدلاکتیک در غذاهاي تخمیري و غیرتخمیري متعدد يافت شدههاي اسهاي تولید شده توسط باکتريباکتريوسین

باشد، به ارزيابی نقش می  TA013 اين تحقیق که فاز دوم پروژه تولید باکتريوسین توسط لاکتوباسیلوس پلانتارومدر

 4ابتدا پنیرلاکتیكی ازشیرگاو تولید و به  .پرداخته شده استیدي در ماندگاري پنیر لاکتیكی تولTA013  باکتريوسین

( پنیر لاکتیكی حاوي باکتريوسین 2يسین انتجاري  پنیر لاکتیكی حاوي باکتريوسین ( گروه شاهد1:گرديدگروه تقسیم 

TA013 پنیر لاکتیكی 3علیه لیستريا منوسايتوژنز را دارد( تولیدي در پروژه فاز يک)باکتريوسینی که بیشترين اثر )

لیستريا (پنیر لاکتیكی حاوي باکتريوسین آلوده شده با 4كی حاوي لاکتوباسیلوس پلانتاروم و پروبیوتی
بررسی تیمارها در سه تكرار گرديدند. درصدچربی تهیه  5/3درصدنمک و  3با  هاپنیر. (RTCC:1289)زمنوسايتوژن

 1هاي مختلف نگهداري )، طی زماندر تیمارهاي مختلف تولیديلاکتیكی وکیفی پنیر  خصوصیات کمی شد.انجام 

ايی یشیم وخصوصیات فیزيكگرفت. درجه سانتی گراد( مورد ارزيابی قرار  4روز( در شرايط يخچال ) 60و   30،  15، 

پروتئین، ازت میزان ازت ) ،TBA، چربی، اسیديته، درصد ماده خشک )رطوبت(، مقدارpH از نظر در هر تیمار،  پنیر

 پنیرهاي يژگیگرديد. وتعیین  اسید هاي چرب  پروفايل  و رصد نمک(، دTVN، غیر پروتئینی، ازت محلول

لیستريا هاي پروبیوتیكی و اثر باکتريوسین حاصله روي رشد  مسمانی میكروارگانیمقدار زندهپروبیوتیكی تولیدي مثل 
کیفی محصول  صفات گرفت.نیز مورد بررسی قرار  در تیمارها  کپک و مخمرهاي همچنین آلودگی منوسايتونز

تجزيه و تحلیل در نهايت . نیز بررسی شدندها از نظر رنگ، طعم، بو، بافت و ويژگی ظاهري تولیدي توسط پانلیست

در  لیستريا مونوسیتوژنزمیزان کاهش  ند،نتايج نشان داد انجام گرديد.آماري اين طرح در قالب طرح کاملا تصادفی، 

در هر گرم پنیر بود. در  log 05/3در مقايسه با گروه کنترل،  (نايسینباکتريوسین تجاري ) تیمار پنیر لاکتیكی حاوي

میزان کاهش اين پاتوژن در  ،TA013باکتريوسین  و  (لاکتوباسیلوس پلانتاروم) تیمارهاي ديگر داراي پروبیوتیک

 ها درمچنين ميزان زنده ماني پروبيوتيکهپنیر بود. در هر گرم  log ۷9/1و  ۷6/2ار کنترل به ترتیب مقايسه با تیم

و تنها کاهش يک لوگ مشاهده شد. تيمارهای پنير لاکتيکي  بود cfu/g710طي نگهداری در يخچال زمون آ  انتهای

 نشان ندادند. پروبيوتيکي و تيمار حاوی باکتريوسين در مقايسه با گروه کنترل، هيچ تاثيری برطعم، بافت، رنگ و بو 

 

 کلمات کليدی:

 طبیعینگهدارنده ، لاکتوباسیلوس پلانتاروم، باکتريوسین، لیستريا منوسايتوژنز، پنیر لاکتیكی

 


