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 چکيده
بها توههه بهه ااتیهال رشهد      شهود.  فرآينهد تمیيهر تهيهه مهي     يمهياوه يک محصول سنتي ايران است که بهه واسه ه   سابقه و هدف:

  ز اهیيت است.يبسيار اا ،اطیينان از ايیني اين چاشني غذايي ايراني ،ها در اين تمیيرمسميکروارگاني

هها و  هالوفيليهک و باسهيلوس  و ممیر  هاي هالوفيل، قارچتعداد باکتري کل، باکتريمهياوه از ماهي هشينه تهيه شد و  :هامواد و روش

فسهاات،   تمیيهر کربوهيهدرات،  آميزي گرم، تست کاتالاز، اکسيداز، هاي رنگمورد آزمون ،هاي خالصکلني .ندها بررسي شدلاکتوباسيل

  رفولوژي قرار گرفتند.وسيترات و م ياکسيدکربن، تجزيهگاز ديتوليد اسيد،  کوآگولاز، کاهش نيترات، تمیير قند،

وااهد   0/7×032مهاه بهه    0وااد تشکيل کلني در گرم بود کهه پها از    7/8×032اول توليد  يهاي کل در هاتهتعداد باکتري ها:يافته

(. >25/2Pهها داشهت    داري با سهاير باسهيلوس  اختلاف معني ،هیعيت باکتري باسيلوس سابتيليا و باسيلوس ليچني فورميارسيد. 

دادنهد. هیعيهت   ههاي اسهيد لاکتيهک را تشهکيل مهي     کل هیعيت باکتري %9/59 ،لاکتوباسيلوس پلانتاروم و لاکتوباسيلوس آليینتاريا

داري بها سهاير   اخهتلاف معنهي   ،داد. ميکروکوکهوس لوتوهوس  هیعيت را تشکيل مي %72 ،هاي ميکروکوکوس و استافيلوکوکوسباکتري

بهالاترين هیعيهت ايهن ههنا را داشهت کهه اخهتلاف         ،اسهتافيلوکوکوس لنتهوس   ي(. گونهه >25/2P داشهت  هاي ميکروکوکوس گونه

شناسهايي   ،هاي کانديهدا، ساکارومايکوپسهيا، پيچيها و موکهور    هنا ،در هیعيت ممیر(. >25/2Pها داشت  داري با ساير هنامعني

 .ندبالاترين هیعيت را داشت ،يکوپسيا و کانديدا. ساکاروماشدند

مشاهده نشد. بنهابراين   ،زايي که نگراني ايجاد کندپاتوژن و باکتري بيیاريعامل  ،غير از باسيلوس سرئوس ،در اين م العه: گيرینتيجه

هاي يافت شده در سا برخي باکتريکه  ولي، از آنجاو مشکلي براي استااده ندارد.  بودهشايد بتوان گات مهياوه از نظر ميکروبي ايین 

تري روي اين گردد م العات هامعپيشنهاد مي ،هاي بيوژن را دارندتوانايي دکربوکسيلاسيون اسيدهاي آمينه و توليد آمين ،ماهي ايراني

     .محصول انجام شود تا ميزان ايیني آن با اطیينان بيشتري بيان گردد
 

 هاي نیک دوست، استافيلوکوکوس، ميکروکوکوس، باسيلوسمهياوه، باکتريواژگان کليدی: 

 ل ااً به اين مقاله به صورت زير استناد نیاييد:
Taheri A, Jalalinezhad S, Hosseini SV, Ahmadi A, Nasery F. Analysis of bacterial community in Mahyaveh, an Iranian 

traditional fish sauce. Pejouhandeh 2014;19(5):273-280. 
 

 0مقدمه
امروزه ماهي به عنوان منبع خوب پروتوين از لحاظ کيايت، 

تیايل به فساد سهريع دارد   ،باشد. ماهي تازهعرضه و هزينه مي

ههاي ممتلاهي بهراي افهزايش زمهان      روش ،به هیهين دليهل  و 

بهه   ،شود. در مناطق گرمسهيري به کار گرفته ميآن ماندگاري 

                                                 
گروه شيلات، دانشهکده علهوم    ؛دکتر علي طاهری ل مکاتبات:وؤمس نويسنده*

 ؛99737-59499صندوق پستي  دريايي، دانشگاه دريانوردي و علوم دريايي چابهار،

 Taheri@cmu.ac.irپست الکترونيك: 

 ،منهاطق از  بسهياري دليل محدوديت يخ و فقهدان يمچهال در   

 ،(. هیچنين3دسترسي به ماهي تازه يک مشکل اساسي است  

بههه مههاهي  ،کننههدگان در کشههورهاي در اههال توسههعهرفهمصهه

مهاهي   ،دارند. به هیهين دليهل   ي بيشتريعلاقه ،فرآوري شده

به عنوان يک عامل طعم دهنده و ههم بهه عنهوان    هم تمیيري 

محصهولي   ،شهود. غهذاي تمیيهري   مصرف مي ،ع پروتوينهمنب

هها  مهانيسه هرد ميکروارگهوسط عیلکهوردن است که تهل خهقاب

 يهبهرکيها تهالص يهزودن کشت خها افها بهکل طبيعي يهه شهب
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 (اوهي مه يرانيا يسا ماه يهايباکتر تيهیع يبررس/ دوماهنامه پژوهنده                                                                                 074

 (. 0شود  توليد مي ،هاميکروارگانيسم

محصول تمیيري مشهوري است که در هنوب  ،سا ماهي

دههد  هاي قديیي نشهان مهي  شود. نوشتهشرق آسيا مصرف مي

 0222بهيش از   بها يک محصهول غهذايي رايه      ،که سا ماهي

 ،(. بهراي توليهد آن  1در اروپاي هنوبي بوده است   قدمتسال 

محتويات شکیي استااده زده هیراه با معیولاً ماهي کامل نیک

ها نقش اصهلي را در توليهد خهوا     شود و آبکافت پروتوينمي

 ،ايهن محصهولات   از مثالبه عنوان کند. اياا مي ،اسي م لوب

در  پهلا در تايلنهد، پهاتيا   -مام در ويتنام، مام-نوکتوان به مي

فيليپين، يولو در چين، باکاسانگ در اندونزي، لانوئين در توگهو  

(. توليهد  4  اشهاره کهرد  ني در غنا و فسيخ در مصر و غنا، مومو

اهدود   ،رخي از انهوا  آن در هنهوب شهرقي آسهيا    هب يالانههس

 (.  1تن است   هزار 052

شهرايط   ،غهذا  يماتريکا اوليهه  ،در توليد غذاهاي تمیيري

کند که بهراي رشهد هوامهع    فراهم ميرا زيستي و غير زيستي 

فاکتورهاي کليهدي کهه    (. يکي از5مايد است   ،ميکروبي ويژه

فسهادهاي ميکروبهي و    ،کنهد استااده از مهاهي را محهدود مهي   

(. بهه هیهين   9اتوليتيک در طول فهرآوري و نگههداري اسهت     

بهردن  بررسي هیعيت باکتريايي محصول تمیيري و پي ،ههت

ههاي  مسهیويت  يههاي توليدکننهده  به ااتیال اضور بهاکتري 

 ،غهذايي  يتضهیين کيايهت و سهلامت مهاده     يغذايي از هنبه

 ز اهیيت است.يبسيار اا

شهود کهه   در ايران نيز نوعي سا ماهي محلهي توليهد مهي   

شهود. مهيهاوه از اقسهام    ناميده مهي  "مهوه"يا  "ماوه"، "مهياوه"

باشد. مهياوه هنوب ايران و هرمزگان مي يهاي من قهخوردني

خهردل و آب تهيهه   عیوماً از ماهي ساردين يا آنچووي، نیهک،  

خهوردن مههوه   ، هنهوب  يمردم من قهبنا به اظهارات شود. مي

 ه بيیاري پوستي پيسي  هاز ابتلا ب ،ردل هم هستهه داراي خهک

کند. چنين محصولي در دنيا شناخته شده نيست هلوگيري مي

 چنهين  ،صهنعتي اقهدامات  علیهي و  هاي بررسيو ها دارد تا با 

 (.1دنيا معرفي گردند   بهمحصولاتي 

 ،به دليل غلظت بالاي نیک در محصهولات تمیيهري مهاهي   

 ،زا کنترل شده و سها مهاهي  هاي بيیاريرشد ميکروارگانيسم

 بهها ايههن اههال،(. 7کنههد  طعهم و بههوي قابههل قبههولي پيههدا مهي  

نيهز  توانند در سا مهاهي  هاي نیک دوست ميميکروارگانيسم

ات زيادي روي محصهولات  م الع ،رشد نیايند. در اين خصو 

هاي آن انجام گرفتهه  دريايي تمیيري و شناسايي فلور باکتري

فقط به يک م العه توسط زارعي  ،است. اما تحقيق روي مهياوه

 ،گهردد کهه قسهیتي از آن کهار    محدود مي( 0230 و هیکاران 

. (4  تبهوده اسه  بررسي اندک روي هیعيت باکتريايي مهيهاوه  

ههاي سهنتي توليهد    بهه روش  کنترل کيايت سها مهاهي کهه   

بايد ايیني مصرف چنين  دشوار است ولي به هر اال، ،شودمي

(. لهذا در ايهن   1ييهد قهرار گيهرد     أمحصولاتي مورد بررسي و ت

به بررسي فلور باکتريايي سا ماهي ايراني يها مهيهاوه    ،تحقيق

 پرداخته شد.

 

 هامواد و روش
در اواخههر شهههريور مههاه سههال  ،توصههياي يدر ايههن م العههه

خشهک   يکيلوگرم مهاهي هشهينه   0پا از خريداري ، 3193

 ،تکهرار  1در  ،، مهياوه طبق نیودار يک(.Sardinella sp شده 

توليد و آزمايشات ميکروبهي در دو نوبهت روي آن انجهام شهد.     

اوليهه در اسهتوماکر اسهتريل     يگرم ماده 32براي اين منظور، 

درصهد   3/2ليتهر آب پپتونهه   ميلهي  92دقيقه در  0وارد شد و 

بها  درصهد کلريهد سهديم     8/2استريل قرار گرفهت کهه اهاوي    

0/7pH بههه صههورت  ،ليتههر از سوسپانسههيونبههود. يههک ميلههي

، مهورد  هها ميکروارگانيسهم  سهايي سريالي رقيق شد و براي شنا

ي مزوفيهههل ههههوازي، هههها. بهههاکترياسهههتااده قهههرار گرفهههت

به ترتيب با پليت  ،اسيلوس و انتروباکترياسههکروکوکوسه، بهمي

 (، مانيتول سهالت آگهار  Plate count agar- PCAکانت آگار  

 Mannitol salt agar- MSA) دکسههتروز تريپتههون آگههار ،

 Dextrose tryptone agar )ارهز آگهوکهگللهولت رد بيهو وي  

 

 

 

 

 خشك شدهماهي هشينه 

 شستشو با آب لوله

 آبگيری

 (3:0توزين نمك به ميزان نصف وزن ماهي )

 ماه 0گذاشتن در ظرف سفالي برای تخمير 

 روز( 05تا  01) قرار دادن در ظرف سفالي برای ادامه تخمير
 

 مخلوط کردن با مواد با ادويه

 جدا کردن شيرابه و فيلتر کردن آن
 

 مهياوه آماده 
 

 مراحل توليد سس ماهي ايراني )مهياوه(. .0نمودار 
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 Violet red bile glucose agar،)  بهراي   داده شهد.  کشهت

( Malt Extract Agar از مالت اکسترکت آگار ، کشت ممیر

 %32ليتر اسيد لاکتيک استريل ميلي 0استااده شد که ااوي 

 يدرههههه 05دمهههاي روز در  5ليتهههر بهههود و ميلهههي 322در 

 12دمهاي  در  MSAو  PCAهاي گراد انکوبه شد. پليتسانتي

سهاعت قهرار داده شهدند.     48و  70بهراي   گهراد ي سانتيدرهه

 سهاعت در  04بهه مهدت    ،هاي انتروباکترياسه و باسيلوسپليت

 يدرههه  15سهاعت در   48و گهراد  ي سهانتي درههه  17 يدما

 دکسههتروز آگههار بههه شههدند. قههارچ در پوتههاتو گراد انکوتسههانتي

 Potato dextrose agar 05 دمههاي روز در 4 ( بههه مههدت 

هاي کشهت  و انکوبه شد. محيطداده کشت گراد سانتي يدرهه

و مورد بررسي  ندگرم نیک نيز تهيه شد 5/8و  0 به هیراه ،بالا

ها ههدا  هاي برهسته از پليتکلنيدر ادامه، (.  8  ندقرار گرفت

روي نوترينهت آگهار بهه     ،شدند و تا دستيابي به کلنهي خهالص  

هاي تست ،هاي خالصکشت شدند. روي کلني ،صورت متناوب

دست آمده در ههاي خالص بتشميصي افتراقي انجام شد. کلني

هاي رنهگ آميهزي گهرم، تسهت کاتهالاز،      مورد آزمون ،هر پليت

رفولههوژي در زيههر  وهههاي بيوشههيیيايي و م اکسههيداز، تسههت 

 قرار گرفتند. ،يکروسکوپم

کلنهي و شهکل    يهاز تست اوليه توسط مقايسه  ،هاباسيلوس

 سهاير شناسهايي شهدند.    ،سلولي، توليد کاتالاز و واکهنش گهرم  

شناسايي  ،بر اسب کليدهاي شناسايي در اد هنا ،هاايزوله

ههوازي،  (. تست توليد اکسيداز، رشد هوازي و بي9-33  شدند

واکنش اکسيداسيون/ تمیير نيهز انجهام   توليد اسيد از گلوکز و 

(. از تسهت  30ها در اد گونه شناسهايي شهدند    شد. باسيلوس

هها در اهد   تمیير کربوهيدرات نيز استااده شد. ميکروکوکوس

(. تسههت فسههاات و کوآگههولاز، 34،31گونهه شناسههايي شههدند   

 ررسي شدند.  هز بهد اسيد نيهد و توليهتمیير قن ،کاهش نيترات

 ياکسههيدکربن از قنههد گلههوکز و تجزيهههاز ديتسههت توليههد گهه

هههت   .انجهام شهدند   ،ييهدي أسيترات نيز بهه عنهوان آزمهون ت   

يهک   از آزمهون آنهاليز واريهانا    ،دارات معنيهي اختلافهررسهب

از آزمهون دانکهن در    ،هها ميهانگين  يمقايسه به منظورطرفه و 

ههاي  بهراي انجهام آزمهون   استااده شد.  25/2داري س ح معني

 استااده شد.  Graphpad-Prism 7افزار  نرمآماري، از 

 

 هايافته
 ،اول توليد مهيهاوه  يهاي هوازي کل در هاتهتعداد باکتري

وااد تشکيل کلني در گرم بود که پها از   7/8×032به ميزان 

وااهد تشهکيل کلنهي در گهرم رسهيد. در       0/7×032به  ،ماه 0

ميکروکوکوس و  ،سا مهياوه نرسيد يانتهاي توليد و مراله

ههاي  ترکيهب هیعيتهي کهل بهاکتري     %72با  ،استافيلوکوکوس

 غالب بودند.  

هههاي ميکروکوکههوس لوتوههوس،  بههاکتري ،در ايههن م العههه

ميکروکوکههههوس فههههلاووس، اسههههتافيلوکوکوس لنتههههوس،   

استافيلوکوکوس زايلوسوس، باسهيلوس سهابتيليا، باسهيلوس    

لاکتوباسههيلوس پلانتههاروم،  سههرئوس، باسههيلوس مگههاتريوم،   

لاکتوباسيلوس آليینتاريها، لاکتوباسهيلوس کورينهه فهورميا،     

لاکتوکوکوس لاکتيا، لاکتوکوکوس پلانتاروم و قارچ و ممیر 

 ،هههاي کانديههدا، ساکارومايکوپسههيا، پيچيهها و موکههور هههنا

لاکتيهک عبهارت    ههاي اسهيد  هیعيت باکتري .شدندشناسايي 

پلانتهاروم، لاکتوباسهيلوس آليینتاريها،    بودند از لاکتوباسيلوس 

فههورميا، لاکتوکوکههوس لاکتههيا و  لاکتوباسههيلوس کورينههه

لاکتوکوکههههوس پلانتههههاروم. لاکتوباسههههيلوس پلانتههههاروم و  

ههاي  کل هیعيت بهاکتري از  %9/59 ،لاکتوباسيلوس آليینتاريا

 (. 0 دادند  نیوداراسيد لاکتيک را تشکيل مي
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باسههيلوس سههابتيليا و باسههيلوس  هههايهیعيههت بههاکتري

هها  داري بها سهاير باسهيلوس   اخهتلاف معنهي   ،فهورميا ليچني

هها را بهه خهود اختصها      هیعيت باسيلوس %4/89و  ندداشت

از سهاير گونههاي ههاي شناسهايي     (. 1نیودار ، >25/2P  ندداد

اشهاره  باسهيلوس مگهاتريوم   و  باسيلوس سهرئوس شده، بايد به 

 ،ههاي ميکروکوکهوس و اسهتافيلوکوکوس   هیعيت باکتري .کرد

را  %72معهادل  هها  بالاترين ميزان ترکيب هیعيتي کل باکتري

هههاي بههاکتري ،در ايههن م العهههبههه خههود اختصهها  دادنههد.  

ميکروکوکههههوس لوتوههههوس، ميکروکوکههههوس فههههلاووس،    

اسهههتافيلوکوکوس زايلوسهههوس  و لنتهههوس اسهههتافيلوکوکوس

داري بها  اختلاف معني ،. ميکروکوکوس لوتووسشدندشناسايي 

بهههين  ولهههي ،(>25/2P  داشهههتميکروکوکهههوس فهههلاووس 

 ،هههاي ميکروکوکههوسميکروکوکههوس فههلاووس و سههاير گونههه 

 (.4ر نیودا، >25/2Pمشاهده نشد   ياختلاف

 

 
 

 

  

 يگونهههه ،لوکوکوسياسهههتاف يههههايبهههاکتر تيههههیع در

ههنا را بهه    نيه ا تيه هیع نيبالاتر ،لنتوس لوکوکوسياستاف

هها  ههنا  ريبها سها   يداريخود اختصا  داد که اختلاف معنه 

 نيدومه ، لنتهوس  لوکوکوسياسهتاف (. پها از  >25/2Pداشت  

 لهوس يزا لوکوکوسيبهه اسهتاف   ،هنا نيدر ا يتيهیع بيترک

اخههتلاف از نظههر آمهاري   ،هها گونهه  ريتعلهق داشهت کههه بها سهها   

 . (5 نیودار، >25/2P  خود نشان داداز  يداريمعن

 دا،يهههکاند يههههاههههنا ،ههههاممیر تيههههیعبهههين  در

از بهين  . ديه گرد ييو موکهور شناسها   ايچيپ ا،يکوپسيساکاروما

 نيبهالاتر  ،دايو کاند ايکوپسيساکاروما، دو هنا اين ممیرها

 ايه چيپ دو هناهیچنين، به خود اختصا  دادند. را  تيهیع

 ليممیرهها را تشهک   تيه هیع %9/8 ،مجیهو  نيهز در  و موکور 

 ،ممیرهها  تيه از هیع %4اهدود  لازم به ذکر است کهه  . ندداد

 .(9 نشد  نیودار ييشناسا
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 .(اوهي)مه يرانيا يدر سس ماه کروکوکوسيجنس م يتيجمع بي. ترک4 نمودار
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  بحث
 يسا ماه يهايباکتر تيهیع يبه بررس ،ااضر يم العه

 يهها يبهاکتر  ،م العهه  نيه ( پرداخته اسهت. در ا اوهي مه يرانيا

 4بهه هیهراه    ،لوکوکوسيو استاف کروکوکوسيم ک،يلاکت دياس

هها  يباکتر تيهیع ي. عیدهشدند ييشناسا ها،ممیراز هنا 

و  کروکوکههوسيم يهههايبههاکتر ،محصههول نديدر زمههان رسهه

 بود.  يتيهیع بيترک %72 با لوکوکوسياستاف

میکهن   شيآزمها  ييابتدا يدر روزها ليمزوف يهواز شيافزا

 ليه بهه دل  ايه و  ييايه و باکتر کيتيآغاز فساد اتول لياست به دل

غلظهت   يدارا اوهيموهود در نیک باشد. مه هايياضور باکتر

 ياديه ز تأثير ،نیک میکن است يو س ح بالا بودهنیک  يبالا

 جهه ينتداشهته و در   اوهيه مه ريه تمی زانيو م يکروبيرشد م بر

از  ياري(. بسهه4محصههول شههود    يینههيو ا تيههايموهههب ک

اضهور   ريتمی يهينیک دوست در مراال اول ريغ يهايباکتر

نیهک   يبها غلظهت بهالا    ،سها  نياز آن ها که در ا يول ،دارند

ها قدرت رشد خود را از دسهت داده  يباکتر نيا ،ميمواهه هست

 يهههايخههود را بههه بههاکتر يههها ،ريههتمی يو در مرااههل بعههد

 (.35دهند  يدوست و مقاوم به نیک منیک

Hamm  وClague ،سهها  يکروبه يفلهور م  يرو يقهات يتحق

انجام دادنهد.   نيپيليدر ف يماه ريدر مراال ممتلف تمی يماه

 ،تهازه  يمهاه  ازدست آمده نشان داد کهه در ههر گهرم    هب  ينتا

بهاکتري وههود دارد. ايهن در اهالي بهود کهه        5/9×932تعداد 

درصهد نیهک، تعهداد     02تها   38بلافاصله بعد از اضافه نیهودن  

تعهداد   ،سه هاتهه  زو پا ارسيد که در ادامه  9/0ها به يباکتر

ي در م العهه . ديدر گهرم رسه   0/1 بهه  ومانهد  ها ثابهت  يباکتر

Hamm  وClague  يههههايبهههاکترمشهههمص گرديهههد کهههه 

 طينیهک در محه   يدرصهد بهالا   ليبه دل ،يکننده در ماهفاسد

 طينیک دوست در مح يهاياکترهرفته و فقط ب نهياز ب ،سا

59.1±3.2

28.4±3.9

12±1.1

0

10

20

30

40

50

60

70

ساستافيلوکوکوس لنتو وساستافيلوکوکوس زايلوس ساير جنس های  

استافيلوکوکوس

صد
در

29.3±1.1

58.1±2.6

6.4±0.9
2.2±1 4±1.3

0

10

20

30

40

50

60

کانديدا پيچيا شناسايي نشده

صد
در

 موکور ساکارومايکوپسيس

 .(اوهي)مه يرانيا يدر سس ماه لوکوکوسيجنس استاف يتيجمع بي. ترک5 نمودار

 (.اوهي)مه يرانيا يشده در سس ماه ييشناسا یمخمرها يتيجمع بي. ترک6 نمودار
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 .(39  اندمانده يباق

ااضهر   يهدا شده در م العه يهايو تراکم کم باکتر تعداد

 ريثأمحصول و ت نينیک در ا يمیکن است به علت غلظت بالا

و  Orejanaي در م العهه  باشهد.  هها يرشهد بهاکتر   ينیک رو

Liston سها   ريزنده در طول تمی يهايتعداد کل باکتر زين

 .(37 يافته بود کاهش  ،يماه

 ينیهک دوسهت سها مهاه     يهايفلور باکتر يبررس ههت

در گرم نیک اضافه شهد.   32 ،کشت يهاطيبه تیام مح ،يرانيا

 يمشمص و قابل تهوهه  تيهیع هالوسيلاکتوباس ،م العه نيا

 اسهه يباکترنتروا ياز خهانواده  يبهاکتر  چيدادند. هيم ليرا تشک

خههود  يههها يدر بررسهه زيههن و هیکههاران Simمشههاهده نشههد. 

رشهد   ،ريماه از تمی 4ادود پا از گذشت  ند کهمشاهده کرد

مداوم کهاهش   ه طورب ،اسهينتروباکتراو  لوسيلاکتوباس يباکتر

 . (38  است افتهي

 ،کروکوکههوسيو م لوکوکوسياسههتافي ااضههر، در م العههه

غالهههب بودنهههد. شهههیارش تعهههداد    ههههايسهههميکروارگانيم

بهود کهه بها     شهتر يهها ب يبررسه  يهها در هیهه  لوکوکوسياستاف

. از ت داشتم ابق، (38 و هیکارانش در مالزي  Simم العات 

 يرگيه هها بهه طهور چشهم    لوسيباسکه در م العه ااضر،  آنجا

دوسهت بهه اسهاب     یکن ريها را غتوان آني، مبود افتهيکاهش 

، ريه تمی يعدم تحیهل نیهک در طهول دوره    ليبه دل کهآورد 

 کروکوکههوس،ي. مبههود افتهههيکههاهش  تههدري بههه  تعههداد آنههها

منهاطق گهرم    انيه عیوماً در ماه هالوسيو باس لوکوکوسياستاف

تواننهد از نیهک وارد   يها مسميارگان ني(. ا39  شوندينی افتي

 Nerquaye-Tetteh( و Yankah  02 يهها افتهيشده باشند. 

گههرم مثبههت در  يهههايبههاکتر يغلبههه زيهه( ن03و هیکههاران  

و  Achinewhuنیههود.  دييههأرا ت يمههاه يريههمحصههول تمی

 لوکوکوسيو اسهتاف  اياهورم يچنيل لوسيباسه  ش نيهز هیکاران

 يريه غالب در محصول تمی يهايرا به عنوان باکتر ايدرمياپ

 .(00  گزارش کردند نيسارد يماه

 ،ايههدر سراسههر دن ياز محصههولات سهها مههاه  ياريبسهه در

. نهد يآيغالب به شهیار مه   يهاسميکروارگانيها ملوسيلاکتوباس

باشهد.  يمه  pHو کهاهش   دراتيکربوه ريتمی ،آنها ينقش اصل

 کيه  عیهدتاً لاکت  يآله  يدهاياسه  ن،ييپها  pH يدارا بهات يترک

ااههم محصههولات  ياصههلبههه عنههوان عوامههل  ،( و نیههکدياسهه

تعههداد  ي ااضههر،م العههه در(. 4  باشههندمههي يمههاه يريههتمی

 ريتمی شرفتيپ ليبه دل ديکم مشاهده شد که شا، هالوسيباس

باشهد.   گهر يد يهها سهم يکروارگانيشدن آن توسط م نيگزيو ها

هها بهه شهدت    لوسيلاکتوباسه  ،دو ماه بعد يدر بررس هیچنين،

 يباشد که محتهوا  ليدل نيبه ا ديله شاأمس ني. اافتنديکاهش 

باعه    %7 يو نیهک بهالا   بهوده  لابا يرانيا ينیک در سا ماه

 (.39شود  يم کيلاکت دياس يهايمهار باکتر

و  Matsuiبههر خههلاف گههزارش  ي ااضههر، نتههاي  م العههه 

 يريه محصول تمی يروي ايشان که بود. در م العه شهیکاران

و بهرن    يمهاه  يشده ريکه از گوشت تمی ،(ي نارزوش يبيترک

 تيه هیعاز  %85شهود، مشهمص گرديهد کهه     ااصل ميپمته 

ه به نحهوي  بود کيلاکت دياس يهايمتشکل از باکتر ها،يباکتر

. پها از  ه استغالب بود ،کورواتوس لوسيلاکتوباس يگونه که

. (01  اندهغالب بود ،و لوکونوستوک کميسيپ لوسيلاکتوباس نآ

Anihouvi به نام  يماه يريمحصول تمی يرو زيو هیکاران ن

هدا کردنهد.   از آن ممتلف يزولهيا 004کار کردند و  "کاساوا"

ه و غالب بهود  لوکوکوسيو استاف لوسيباسي ايشان، در م العه

 ي. اجهم بهالا  (8  اضور داشهتند نيز  ريتمی يمراله انيتا پا

 يلعهههبهها م ا( Anihouvi  8 يدر م العهههاسههتافيلوکوکوس 

 دارد. يخوانهم ،ااضر

Thapa يريه تمی يدو محصهول سهنت   يرو زيو هیکاران ن 

 دياسه  يهها يکار کردند. باکتر ،و هنتار ينگار يهابه نام يماه

 يکننههده ديه تول يااسهتوانه  يهههاي، بهاکتر 0/7تها   4 کيه لاکت

 ليههمزوف يو محتههوا 5/1تهها  3، ممیههر 9/4تهها  1/1اندوسههپور 

. تعيهين گرديهد  در گرم  يکلن ليوااد تشک 1/7تا  1/4 ،يهواز

 ،اسهه ياورئوس و انتروباکتر لوکوکوسياستاف، سرئوس لوسيباس

اسهتاف اورئهوس و    ،سهرئوس  لوسيبودند. اضور باسه  نيشتريب

در خهلال   يآلهودگ  ليه بهه دل  ،يدر سها مهاه   اسهيانتروباکتر

 .(04 بوده است  يفرآور

غالب بهود.   ايليسابت لوسيباس يباکتر ،ااضر يم العه در

 يبرخه  ييايه قل ريه ول تمیؤمسبه عنوان  ،ايليسابت لوسيباس

سهرئوس   لوسي(. باس05گزارش شده است   ،ييقايآفر يغذاها

 ،از غهذاها  ي وسهيعي گسترهدر  تواننديم وميمگاتر لوسيو باس

(. 32اضور داشته باشهند    ،ييايباکتر طبيعي بيبه عنوان ترک

از محصهولات   ياريسهرئوس در بسه   لوسيباسه  اضهور اگر چه 

اما با توهه بهه   ،گزارش شده است ييايو آس ييقايآفر يريتمی

در  بههوده واسههپورزا  يبههاکتر کيههسههرئوس  لوسيباسهه نکهههيا

توانهد  يشود و مه يم افتي ي ممتلفاز غذاها ي وسيعيگستره

محصههول  نيهها يینههينسههبت بههه ا ديههبا ،گههردد يیههاريباعه  ب 

 شهتر يب يله زمهان أمسه  نيه ا تيه داشت. اهی يشتريب تياساس

 اوهيمه رايز .ميکنيم يشود که نو  مصرف فرآورده را بررسيم

کهه   يق قهرار دارد و در صهورت  ااته  يدر دمها  ،در زمان مصهرف 

توانهد باعه    ياسهپور کهرده باشهد مه     ديه سرئوس تول لوسيباس

از  ياز اسههال و اسهتاران ناشه    يريهلهوگ  يبهرا . شهود  ينگران

 7 ريههز در دمههاي ييغههذامحصههول  ديههبا ،سههرئوس لوسيباسهه
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 92 يبالا ،مصرف هنگام اي و شود يگراد نگهداريسانت يدرهه

 (. 09  نديبب ارارتگراد يسانت يدرهه

از  يکه ي اوه،يه مه يو هیکاران در م العهات خهود رو   يزارع

را بهالا بهودن مقهدار     اوهيمه ازاستااده  يزا براخ ر يفاکتورها

 نيسهتام يه يکردند. س ح بالا انيفرآورده ب نيدر ا نيستاميه

به دنبال خواهد مصرف کننده  يبرارا  تيمخ ر مسیو ،در غذا

اوهيه مه ينیونه يکروبيم اتيخصوص ،آنها يداشت. در م العه

منهاطق ممتلهف    يهها نیونهه  بها  يدارياختلاف معن ،يرانيا ي

و  98/294/4 ،يههواز  ليه مزوف يهها ي. سه ح بهاکتر  نداشت

ههاي غالهب،   به عنوان باکتري 31/4 کيلاکت دياس يهاباکتري

شهد کهه    دهيد قيدر تحق زين اسهيوباکتر. انتر(4 تعيين گرديد 

 ندارد. يااضر هیموان يم العه  يبا نتا

 ديه گرد ييهنا ممیر و قهارچ شناسها   4 ،ااضر قيتحق در

 ياتيه نقش ا ،غالب بود. ممیر يگونه ،ايکوپسيکه ساکاروما

(. اگر چه 07کند  يم يباز يريتمی يغذاها ياريبس ديدر تول

دارد امها   يمحصهولات گوشهت   ريه نقش غالهب در تمی  ،يباکتر

در اي کهه  مراله طي دو(. 08  ستيدار نيها معناضور ممیر

 تأمهل رشد ممیهر قابهل   شود، تمیير مشاهده مي نديطول فرآ

در  يرشهد محهدود   ، ممیرهها ريه تمی يهياست. در مراال اول

 ،محصهول  دنيو رس يدر خلال نگهدار ليدارند و يکنار باکتر

و  Jang قيشوند. در تحقيو فعال م يافته شيآنها افزا تيهیع

بهود.   هها از ممیر ترشه يب ،زنده هاييباکترکل تعداد  ،هیکاران

 سههميکروارگانيم يگونهه  13هههنا و  7ي ايشهان،  در م العهه 

و  ايه چيپ دا،يموکور، کاند زوپوس،ير لوس،يشد. آسپرژ ييشناسا

ند شهد  ييشناسها بودند که  ييممیرهاهیله از  ،سايومايدبار

پلا در -نام اي يياز سا تا ،ايکوپسيو ساکاروما داي. کاند(09 

 (. 12گزارش شده است   زين لنديتا

 يسا ماه يهيروش ته ،قيتحق نيا يهاتياز محدود يکي

در نقها    ينهو  چاشهن   نيه ا نو متاهاوت بهود   اوهيو مه يرانيا

 تيه هیع بيه ترک يتوانهد رو ياست که م رانيممتلف هنوب ا

 .داشته باشد ريثأت ،ييمحصول نها يکروبيم

 

 یريگجهينت
 يپهاتوژن و بهاکتر   ،سرئوس لوسيباس به هز ،م العه نيدر ا

 نيمشاهده نشد. بنابرا ،کند جاديا يکه نگران ديگري يزايیاريب

 يو مشهکل  بهوده  ینيا يکروبياز نظر م اوهيبتوان گات مه ديشا

 يهها يبهاکتر  يبرخ نکهياستااده ندارد. البته با توهه به ا يبرا

 ونيلاسه يکسدکربو ييتوانها  ،يرانه يا يشده در سا مهاه  افتي

 شهنهاد يپ ،را دارنهد  وژنيه ب يهها نيآم ديو تول نهيآم يدهاياس

محصهول انجهام شهود تها      نيا يرو يترهامع د م العاتشويم

 .گردد انيب يشتريب نانيآن با اطی يینيا زانيم

 

 تشکر و قدرداني
دامپزشکي  يکش ادارهاز پرسنل زایت اين مقاله، نويسندگان

به دليهل هیکهاري در    ،شهرستان چابهار و بيیارستان لارستان

 .نیايندتشکر و قدرداني مي ،انجام اين تحقيق
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