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Abstract 

Physical, chemical, and biological hazards are among the factors that commonly 

threaten food safety. In this regard, biological hazards are significant. In the 

meantime, bacteria play a substantial role in causing food spoilage and foodborne 

illness. In addition, a new approach has been adopted in recent years based on 

probiotics and postbiotics. In this approach, the growth and proliferation of 

pathogens causing infection and spoilage are controlled using these compounds, 

which have a safe origin and significant antimicrobial effect. Recent studies have 

indicated that postbiotics could be an appropriate alternative to living probiotic cells 

and be used as new antimicrobial agents. The main antimicrobial mechanisms of 

postbiotics include acidification of cellular cytoplasm, inhibition of energy 

regulation and production, suppression of growth of pathogenic microorganisms by 

pore formation in cell membranes, morphological and functional changes of 

sensitive components (e.g., proteins and peptides) by acidification of cytoplasm, and 

stimulation of oxidation pathways in bacterial cells. Consequently, current scientific 

literature confirms that postbiotics, due to their unique properties, can be used as a 

new and promising approach for the growth and proliferation control of pathogenic 

and spoilage agents in food matrices and the production of functional foods. 
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 مروری 
 تعــالــی بــالینـی

 پژوهشی  -آموزشی
 (41-58) 4شماره    سیزدهم

 ی اهیو تغذ ییغذا قات یدر تحق دیمرز جدها، یکوتیبپست
 * 4، امین عباسی3نژادحسن  ذیپان ، 2یسحر صباح، 1رادعزیز همایونی

 

 چكیده
می تهدید  را  غذا  ایمنی  همواره  که  هستند  عواملی  جمله  از  بیولوژیکی  و  شیمیایی  فیزیکی،  این  مخاطرات  در  کنند. 

ها نقش مهمی در ایجاد فساد مواد  ی برخوردار است. در این میان، باکتریاالعاده فوقراستا، مخاطرات بیولوژیکی از اهمیت  

های اخیر اتخاذ شده است که  علاوه بر این، رویکرد جدیدی در سال  شونده از طریق غذا دارند.منتقل های  غذایی و بیماری

زای عامل عفونت  ها است. در این رویکرد، کنترل رشد و تکثیر اجرام بیماری بیوتیکها و پستمبتنی بر کاربرد پروبیوتیک

 گیرد. ایمن و اثر ضدمیکروبی چشمگیری هستند، صورت می  منشأی ترکیبات مذکور که دارای  ریکارگبه و فساد از طریق  

ی پروبیوتیک  های زنده توانند عناصر جایگزین مناسبی برای سلولها میبیوتیکدهد که پست نتایج مطالعات اخیر نشان می

ها شامل  بیوتیکهای اصلی ضدمیکروبی پستعوامل ضدمیکروبی جدید استفاده شوند. مکانیسم  عنوانبه باشند و همچنین،  

زا با تشکیل  های بیماریاسیدی کردن سیتوپلاسم سلولی، جلوگیری از تنظیم و تولید انرژی، سرکوب رشد میکروارگانیسم

پروتئین مانند  اجزای حساس  عملکردی  و  مورفولوژیکی  تغییرات  در غشای سلول،  در  منافذ  اسیدیته  ایجاد  با  پپتیدها  و  ها 

بنابراین، در حال حاضر،  ؛  های باکتریایی استسیتوپلاسم سلولی و همچنین، تحریک ایجاد مسیرهای اکسیداسیون در سلول

پایگاه  به بیوتیککنند که پستمی  د ییتأهای اطلاعاتی  منابع علمی موجود در  -خود، می  فردمنحصربههای  دلیل ویژگیها 

ابزاری    عنوانبه توانند   و  نوین  زمینه   دوارکننده ی امرویکردی  بیماریدر  اجرام  تکثیر  و  رشد  کنترل  در  ی  فساد  عامل  و  زا 

 .های غذایی و همچنین، برای تولید غذاهای فراسودمند به کار روندماتریکس
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 مقدمه

عوامل       از  بسیاری  است  ممکن  را  ایمن  غذایی  مواد 

شونده از غذا تهدید و آلوده کنند. الگوی  منتقل زای  بیماری

رژیم غذایی سالم اولین گام برای اطمینان از سلامت جسمی  

زا  انسان است. غذای ایمن و سالم فاقد هرگونه اجرام بیماری

یا  (1)است   میکروبی  عوامل  به  غذا  اگر  دیگر،  طرف  از   .

برخی  بروز  موجب  است  ممکن  باشد،  آلوده  شیمیایی 

شودبیماری به  (2) های جدی  است  ممکن  آلوده  غذاهای   .

بیماری را تحت  ایجاد  و کل جهان  منجر شوند  های عفونی 

دهند    ریتأث و  ؛  (3)قرار  چالش  حاضر،  حال  در  بنابراین، 

حد  مسئله  در  غذایی  مواد  ایمنی  حفظ  و  برقراری  مهمْ  ی 

است   این  (4,  5)استاندارد  از  اطمینان  معنای  به  غذا  ایمنی   .

آسیب    کننده مصرف است که غذا هنگام تهیه و مصرف، به  

به (6)رساند  نمی غذا  .  ایمنی  مفهوم  به    طور به تازگی، 

افراد  فزاینده  در  غیرایمن  غذاهای  زیرا  است؛  توجه شده  ای 

خوردگان و بیماران،  نوزادان، کودکان، سال  ژه یوبه حساس،  

می زیادی  مشکلات  مسئله (7)شوند  سبب  غذا  ایمنی  ی  . 

مصرف برای  در  مهمی  است.  تولیدکنندگان  و  کنندگان 

های زیادی برای افزایش  جوامع صنعتی و علمی اروپا، تلاش 

از   عاری  باید  ایمن  غذای  است.  شده  غذایی  مواد  ایمنی 

های  ای از سیستماندازی مجموعههرگونه آلودگی باشد. راه 

آلاینده  وجود  خطر  کاهش  برای  در  کنترل  و  غذاها  در  ها 

است   غذایی ضروری  مواد  ایمنی  افزایش  برای  (8)نتیجه،   .

و   صنعتی  کشورهای  در  غذایی  مواد  ایمنی  افزایش 

خوب  افتهیتوسعه )عملیات  مانند  مختلفی  استانداردهای   ،

کشاورزی(  محصولات  )روش1تولید  خوب  ،  های 

خطر   ل یوتحله یتجزو )  3های خوب تولید( ، )روش 2بهداشتی( 

 
1 GAP 
2 GHP 
3 GMP 

رغم این  . علی(9)تهیه شده است    4ی کنترل بحرانی( و نقطه 

سالانه  تلاش و  23ها،  غذا  از  ناشی  بیماری    5000میلیون 

برقراری   ریوممرگ عدم  آن  دلیل  که  دارد  وجود  اروپا  در 

ایمنی غذایی دانسته شده است. عوامل خطرساز برای ایمنی 

حیوانی،   ضایعات  مو،  )وجود  فیزیکی  عوامل  شامل  غذا 

شیمیایی  تکه عوامل  کاغذ(،  و  چرب  مواد  رنگی،  های 

سموم   بقایای  آفات،  دفع  سموم  بقایای  سنگین،  )فلزات 

آنتی آمین بیوتیککشاورزی،  و  عوامل  ها  و  بیوژنیک(  های 

باکتری ویروس،  )انگلی،  قارچبیولوژیکی  و  است  ها  ها( 

میکروبی، (10) عوامل  گروه  ذکرشده،  عوامل  بین  از   .

باکتریبه  مواد  خصوص  ایمنی  تهدید  در  اصلی  نقش  ها، 

خصوصی در ایجاد فساد و بروز  غذایی دارند؛ زیرا توانایی به 

بیماری باکتریآثار  برخی  از  دارند.  میزبان  در  های  زایی 

میتهدیدکننده  غذا  ایمنی  گونهی  به  ،  سالمونلاهای  توان 

ژژونی ی  هاگونه   ،اورئوس  استافیلوکوکوس،  کامپیلوباکتر 

گونه  کلای   اشریشیا ،  کلستریدیوم کرد  لیستریا  های  و  اشاره 

(12 ,11). 

بر  همان که  اصلی  عوامل  آن  از  یکی  شد،  ذکر  که  طور 

گذارد، آلودگی مواد غذایی از  می  ر یتأثایمنی و کیفیت غذا  

زا در طی مراحل مختلف تولید،  های بیماریطریق میکروب

آماده  و  توزیع  استنگهداری،  رشد  ؛  سازی  مهار  بنابراین، 

بیماریمیکروب ایمنی  های  حفظ  برای  اصلی  رویکرد  زا 

هایی از طریق غذا است.  مواد غذایی و کنترل چنین بیماری

های مختلفی برای این منظور به کار  های اخیر، روشدر دهه

است؛   شده  فعال  مثال  عنوان به گرفته  عوامل  از  استفاده   ،

ها برای  ها و محصولات جانبی آن زیستی، مانند پروبیوتیک

میکروب رشد  از  بیماریجلوگیری  آن،  های  پی  در  و  زا 

غذایی   مواد  ماندگاری  کشورهای    ژه یوبه افزایش  در 

استراتژیتوسعهدرحال می،  گرفته  نظر  در  شوند.  های جدید 

 
4 HACCP 
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پروبیوتیکعلی مطلوب  آثار  از  رغم  برخی  نتایج  ها، 

نشان و  دهنده مطالعات  بالینی  جانبی  اثرهای  برخی  ی 

پروبیوتیک است؛  تکنولوژیکی  وجود  مثال  عنوانبه ها   ،

ها  های میکروبی پروبیوتیکعوامل حدت در برخی از سویه

سویه  بین  در  آن  گذاشتن  اشتراک  به  بیماریو  زا،  های 

از  ارائه جلوگیری  به  قادر  که  رشد  از  متنوعی  الگوهای  ی 

تولید   است،  روده  میکروبی  فلور  سایر  معمول  کلونیزاسیون 

توصیه آمین نبود  بیوژنیک،  برای  های  مشخص  بالینی  های 

سلامت  اثرهای  از  حجم  هریک  نبودن  مناسب  و  بخشی 

بخشی  ی طولانی بررسی آثار ایمنی و سلامت مطالعه و دوره 

نگرانیآن و  جانبی  اثرهای  برخی  از  مطرحها،  در  های  شده 

پروبیوتیک برخی  مصرف  با  استارتباط   بنابراین،  ؛  ها 

به بیوتیکپست ویژگیها  امکان  دلیل  خود،  خاص  های 

سلول  از  برخی  با  زنده جایگزینی  پروبیوتیکهای  را  ی  ها 

حاضر    یمطالعه  ،رونیازا(.  1شکل  ) (  13)  دارند  مروری 

آن،   کی وتیبپست   باتیترک   یمعرف  ضمن انواع  به  اشاره    و 

تحقآن   یستیز  نقش در  را  تغذ  یی غذا  قاتیها  ی  اهیو 

را    نهیاطلاعات موجود، زم  یبا ارائه   وکرده است  تر  برجسته

انجام  دق  منظوربه  شتر یب  های پژوهش  برای    تر قیشناخت 

  برای   منیایی  و غذا  ییمحصولات دارو  دیتول  و   هاسمیمکان

 کند.یکنندگان فراهم مسلامت مصرف تیوضع ارتقای

 

 کار روش

مطالعه       این  مطالعات در  شناسایی  برای  ساده،  مروری  ی 

 ISI Web ofهای اطلاعاتی  شده، با مراجعه به پایگاه انجام

Knowledge  PubMed/Medline, Scopus    و

Google Scholar    2021تا    2000مطالعات مرتبط از سال 

وجو، از کلمات کلیدی مربوط  آوری شد. برای جست جمع

پست شامل  به   ,Biogenic, Ghost probioticبیوتیک 

Metabiotic, Paraprobiotic    وPostbiotic    بینشان که 

به کار رفت و همچنین، برای بخش دوم از    (OR)لغتِ »یا«  

کلیدی    ,Immune system, Health Foodکلمات 

Safety, Bioactivity,     وPharmaceutical    بینشان که 

»یا«   دو    (OR)لغت  اتصال  برای  شد.  استفاده  رفت،  کار  به 

نیز از کلمه وجوی نهایی برای جست   (AND)ی »و«  بخش 

استفاده شد. معیارهای ورود به این شرح بودند: مقالاتی که  

بررسی   غذایی    ریتأثبه  یا  دارویی  محصول  یا   مکمل 

از روند  پست پیشگیری  میزبان،  بر وضعیت سلامت  بیوتیک 

بودند،   پرداخته  بهبود آن  یا   بررسی به  که  یمقالاتبیماری 

 ها در ارتقای وضعیت ایمنی مواد غذاییبیوتیکپست ریتأث

و   بودند  آنپرداخته  کامل  متن  به  دسترسی  که  ها  مقالاتی 

بود:   موارد  این  شامل  نیز  خروج  معیارهای  داشت.  وجود 

ها در دسترس بود و مطالعاتی  ی آن مقالاتی که تنها چکیده 

زبان  به  بهکه  بودند.  هایی  شده  نوشته  فارسی  و  انگلیسی  جز 

نهایت، تعداد   مقاله از    73مقاله یافت شد که تعداد    180در 

به آن مقاله ها  هدف  با  اینکه  نبودند،  علت  مرتبط  حاضر  ی 

چکیده  سپس،  شدند.  گذاشته  مرتبط  مقاله   107ی  کنار  ی 

تنها    مطالعهتهیه،   نهایت،  بررسی شد. در  مقاله که در    30و 

مطالعه  اهداف  به  راستای  ورود  معیارهای  و  بودند  ی حاضر 

 مطالعه را داشتند، بررسی شدند.

 

 ها  یافته

 ها بیوتیکتعریف پست

متابولیت بیوتیک پست        باکتری ها  که  هستند  های  هایی 

باکتری  و  روده  در  غذاهای  ساکن  در  پروبیوتیک  های 

آن  می تخمیرشده  تولید  را  زیادی (.  14)   کنند ها  اصطلاحات 

کار رفته    ها به های تولیدشده توسط پروبیوتیک برای متابولیت 

توان به بیوژنیک، سوپرناتانت کشت ها می است که از بین آن 

پست  و  سودوپروبیوتیک  متابیوتیک،  اشاره سلولی،  بیوتیک 

واژه   تأمل   قابل .  ( 15,  16) کرد   علمی،  منابع  در  که  ی است 
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رایج پست  مذکور  اصطلاحات  بین  در  در بیوتیک  است.  تر 

سلول  تخمیر،  فرایند  ترکیبات  طی  از  پروبیوتیک  های 

میپری  استفاده  و  بیوتیک  از    غالباًکنند  وسیعی   طیف 

. امروزه، این ترکیبات با ( 17) کنند  ها را تولید می بیوتیک پست 

ها شامل شوند. این روش های آزمایشگاهی نیز تولید می روش 

غیرفعال  زیاد،  فشار  حرارتی،  فرمالین، عملیات  توسط  سازی 

است.  اشعه  فراصوت  و  یونیزان  تشعشع  بنفش،  ماورای  ی 

سلول بیوتیک پست  از  اصلی  جزء  سه  شامل  میکروبی  ها  های 

)دیواره  بخش غیرفعال  سلولی(،  سلول  ی  عملکردی  های 

متابولیت  و  )آنزیم )اسیدتیکوئیک(  سلولی  اسیدهای  های  ها، 

ی آلی( هستند که  دها ی و اس ها  زنجیر، باکتریوسین چرب کوتاه 

سلامت  اثرهای  شوند،  دریافت  کافی  مقدار  به  از  اگر  بخش 

می جای  بر  پست خود  داشتن  بیوتیک گذارند.  بر  علاوه  ها 

ی،  ضدالتهاب ی سیستم ایمنی، خواص کنندگ ل یتعد های ویژگی 

، کاهندگی کلسترول  فشارخون ی، ضدچاقی، ضد دان ی اکس ی آنت 

خواص   دارای  و  دارند  ضدسرطانی  خواص  و  سرم 

مشخص،   شیمیایی  ساختار  مانند  مناسب  فارماکوکنتیک 

. از سوی دیگر، ( 18) ی ایمن و ماندگاری طولانی هستند  نمایه 

بروز  بیوتیک پست  از  قبول  قابل  پتانسیلی  داشتن  به  توجه  با  ها 

ضد  می اثر  امیدوارکننده   عنوان به توانند  میکروبی،  جایگزینی 

آنتی  انتقال  بیوتیک برای  مطالعات  برخی  شوند.  مطرح  نیز  ها 

به  پروبیوتیک  ها را از محیط روده به جریان خون و از آنجا، 

کرده اندام  گزارش  حیاتی  می های  که  زمینه اند  ساز  تواند 

ها  بیوتیک های سیستمیک باشد. از طرف دیگر، پست عفونت 

های هضم و جذب  طبیعی خود، دارای ویژگی  منشأ با توجه به 

از   عبور  حین  در  قبولی  قابل  زیستی  پایداری  هستند،  مناسبی 

می نشان  خود  از  گوارشی  دستگاه  همچنین،  مجرای  و  دهند 

های مختلف  ها و اندام توجهی با بافت  توانایی سیگنالینگ قابل 

با توجه به مستندات ذکرشده، می  توان  بدن میزبان دارند؛ لذا 

پست  و    عنوان به ها  بیوتیک از  طبیعی  ضدمیکروبی  ترکیب 

بالقوه برای جلوگیری از فساد مواد غذایی و ارتقای ایمنی آن  

 .( 19) در صنایع غذایی استفاده کرد  

 

 ها و ایمنی مواد غذایی بیوتیکپست

پروبیوتیک از  و  استفاده  ماندگاری  افزایش  برای  ها 

جلوگیری از فساد میکروبی مواد غذایی و همچنین، استفاده  

ها )اسیدهای آلی،  های ضدمیکروبی مرتبط با آن از متابولیت

پروتئین هیدروژن،  پراکسید  ویتامین پپتیدها،  و  ها،  ها 

سابقه باکتریوسین غذایی  صنایع  در  دارد.  ها(  طولانی  ی 

ی دکننده ی تولهای  رغم مزایای فراوان استفاده از باکتریعلی

به    کیدلاکتیاس افزودنی    هاکی وتیبی آنتنسبت  مواد  و 

چالش باکتریشیمیایی،  این  از  استفاده  در  زیادی  ها  های 

دارد   از  (20)وجود  استفاده  شامل  زمینه  این  در  مثالی   .

ها است. در برخی مانی آنهای زنده و حفظ زنده پروبیوتیک 

زنده  باکتری  حاوی  غذاهای  مصرف  پروبیوتیک  مواقع،  ی 

ویژه در  در بعضی افراد با سنین و شرایط جسمی مختلف و به

افرادی که سیستم ایمنی ضعیفی دارند، باعث بروز مشکلات  

می بیماری  (21)شود  بالینی  به  مبتلا  افراد  شامل  موارد  این   .

Crohnاست نوزادان  و  مسن  افراد  باردار،  زنان  بنابراین،  ؛  ، 

پروبیوتیک از  ممکن  استفاده  ذکرشده  موارد  در  زنده  های 

. چالش مهم دیگر  (22)است با مشکلات جدی همراه باشد  

برابر   در  مقاومت  ایجاد  زمینه  این  ی  ها کیوت یبیآنتدر 

ژن  انتقال  امکان  و  ارگانیسممتداول  به  مقاومت  های  های 

روده بیماری در  واقع  است  زای  میزبان   ذکر  قابل .  (23)ی 

باکتری که  بیماریاست  در    طلبفرصتزای  های  نیز 

آن در  که  دارند  وجود  روده  به  میکروبیوم  دستیابی  ها 

آنتی میمقاومت  باشد  بیوتیک  همراه  زیادی  مسائل  با  تواند 

بیانگر وجود گونه(24) مقاوم  . همچنین، برخی شواهد  های 

آنتی است.  به  غذایی  مواد  تولید  فرایندهای  در  بیوتیک 

باکتر این  مقاومت  نشان مییمشخصات  نوزادان  ها  دهد که 
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گروه  به  به  نسبت  بیشتری  حساسیت  بالاتر  سنی   های 

دارند  بیوتیکآنتی   قابل های  ها و محدودیت . چالش (25)ها 

های زنده با  دیگر مربوط به تولید و نگهداری باکتری  توجه

پروبیوتیک اکثر  صنعت،  در  است.  مفید  به  عملکرد  ها 

تعلق دارند که غیراسپورزا هستند و    لاکتوباسیلاسه ی  خانواده 

  که   یطوربه به شرایط نامساعد محیطی بسیار حساس هستند؛  

ذخیره  و  زمان  بهینه با گذشت  عملکرد  از  سازی،  را  ی خود 

می بستر  (26)دهند  دست  آوردن  فراهم  دیگر،  طرف  از   .

ی سرد مداوم از تولید  مناسب برای فعال کردن یک زنجیره 

هزینه  به  اغلب  مصرف  صنایع  تا  در  دارد.  نیاز  زیادی  های 

سیستم    عنوانبه ها  غذایی، برخی از غذاهای لبنی یا نوشیدنی

ی بالای  . با توجه به هزینه (27)اند  ها رایج حامل پروبیوتیک

زنده  پروبیوتیکحفظ  که  مانی  بالینی  مشکلات  برخی  و  ها 

میپروبیوتیک  ایجاد  زنده  اشکال  های  از  استفاده  کنند، 

حل مناسبی به نظر بیوتیک( راه ی پروبیوتیک )پستغیرزنده 

پست (28)رسد  می ضدمیکروبی  بیوتیک.  نقش  داشتن  با  ها 

زای  های ناشی از عوامل بیماری)کنترل و از بین بردن بیوفیلم 

میکروارگانیسم رشد  از  جلوگیری  و  غذایی  مولد  مواد  های 

می افزایش  را  غذایی  مواد  ایمنی  البته،  (29)دهند  فساد(،   .

پست ضدمیکروبی  به  بیوتیکنقش  غذایی  صنایع  در  ها 

گونه  مانند  و  عواملی  نوع  مدنظر،  پروبیوتیک  میکروبی  ی 

پست  ویژگیبیوتیکغلظت  و  غذایی  مدل  نوع  های  ها، 

درباره  ما  اینجا،  در  دارد.  بستگی  آن  مکانیسم ماتریکس  ی 

پست  مواد  بیوتیکضدمیکروبی  فساد  از  جلوگیری  برای  ها 

 کنیم.زا بحث میهای بیماریغذایی و میکروب 

 

 بحث

 هابیوتیکهای ضدمیكروبی پست نقش 

پست مهم  کاربردهای  از  غذایی  بیوتیکیکی  صنایع  در  ها 

های  ها در مهار رشد میکروب استفاده از اثر ضدمیکروبی آن

قابل   است.  غذایی  فساد  اساسی   تأمل مولد  بخش  که  است 

دلیل وجود اسیدهای  ها به بیوتیک خواص ضدمیکروبی پست

باکتریوسین ترکیبات  آلی،  و  چرب  اسیدهای  پپتیدها،  ها، 

 پراکسید هیدروژن است. 

 

 اسیدهای آلی

اسیدهای آلی ترکیباتی هستند که عوامل ضدمیکروبی بالقوه  

شوند.  ها دانسته میبیوتیکو یکی از ترکیبات کلیدی پست 

)تولیدشده توسط فرایندهای تخمیر باکتریایی(   کیدلاکتیاس

ی، رشد اجرام  مؤثر  طور بهاست که    Dو    Lدارای دو ایزومر  

 کیتریدسیاس. در این رابطه،  (30)کند  زا را مهار میبیماری

عوامل   رشد  از  اسیدی،  محیطی  ایجاد  با  اسیداستیک  و 

میبیماری جلوگیری  آلی،  زا  اسیدهای  میان  در  کنند. 

( با   pka=76/4( و اسیداستیک ) pka=86/3)  کیدلاکتیاس

از    ،In-vivoیا    In-vitroتحت شرایط    pHکاهش مقدار  

. اثر مهاری اسیدهای  (31) کنند  ها جلوگیری میرشد پاتوژن 

شود.  ها بر غشای سلول باکتریایی مربوط میآن   ریتأثآلی به  

سلولی  داخل  pHهای اصلی در اینجا شامل کاهش  مکانیسم

. فعالیت ضدمیکروبی اسیدهای  (32)و یکپارچگی غشا است 

می را  شدن  آلی  اسیدی  اصلی  مکانیسم  دو  به  توان 

. در  (31)سیتوپلاسم سلولی و تنظیم تولید انرژی ارتباط داد  

)   Huی  مطالعه همکاران  آلی  2019و  اسیدهای   ،)

و  کیدلاکتیاس) اسیدمالیک  اسیدتارتاریک،  اسیداستیک،   ،

سویه   دشده یتول اسیدسیتریک(   سه  لاکتوباسیلوس  ی  توسط 

اثر    (M7و    p1  ،S11)پلانتاروم   و  شدند  جداسازی 

باکتری برابر  در  اسیدها  این  بیماریضدمیکروبی  زا  های 

کلی) یافته سالمونلاو    اشریشیا  شدند.  بررسی  این  (  های 

ترشح  آلی  اسیدهای  که  داد  نشان  توسط  مطالعه   شده 

پلانتارومهای  سویه تکثیر   لاکتوباسیلوس  و  رشد   از 

بیماری باکتری  میهای  جلوگیری  اثرهای  زا  کند. 

46 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 c

e.
m

az
um

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
12

 ]
 

                             6 / 18

http://ce.mazums.ac.ir/article-1-613-en.html


 مروری                                                                                                                                                                           و همکاران               همایونی راد 

 
        1403  پاییز ،2شماره ،  چهاردهمدوره                                                                                                                                     تعالی بالینی                   

کاهش   با  آلی  اسیدهای  شدن    pHضدباکتریایی  اسیدی  و 

باکتری سلول  میغشای  اعمال  اسیدهای  ها  میان  در  شود. 

فعالیت    کیدلاکتیاسآلی،   دارای  اسیداستیک  و 

مستندات   به  توجه  با  هستند.  قوی  بسیار  ضدباکتریایی 

از پست استفاده  نوین  بیوتیکموجود،  بالقوه و  ها رویکردی 

برای ایجاد عوامل ضدمیکروبی طبیعی در بخش مواد غذایی  

منظور نگهداری بیولوژیکی مواد غذایی و ارتقای وضعیت  به 

 . (33)ایمنی آن است 

 

 ها باکتریوسین

هایی با وزن مولکولی پایین  ها پپتیدها یا پروتئین باکتریوسین

بالقوه  ضدمیکروبی  فعالیت  دارای  توسط  و  و  هستند  ای 

مانند  باکتری مختلفی  و   Archaebacteriaهای 

Eubacteria  می باکتریوسینتولید  فعالیت  شوند.  ها 

در   متمادی،  سالیان  طی  در  که  دارند  بالایی  ضدمیکروبی 

اند و همواره شده غذاهای تخمیری به شکل طبیعی تولید می

سلامت  کرده اثرهای  ایجاد  خود  از  .  (34)اند  بخشی 

طیف  باکتریوسین و  اثر  مکانیسم  اندازه،  اساس  بر  ها 

شوند. این ترکیبات اثرهای مفیدی  بندی میبازدارنده تقسیم

پاتوژن نمو  مهار رشد و  و  مانند  دارند  های دستگاه گوارش 

و   حرارت  برابر  مطالعات    pHدر  نتایج  طبق  هستند.  مقاوم 

باکتریوسینصورت اصلی  فعالیت  غشای گرفته،  در  ها 

مکانیسم   است.  شده  متمرکز  باکتری  سیتوپلاسمی 

باکتریوسین به ضدمیکروبی  آنها  آثار  با  مستقیم  بر  طور  ها 

پپتیدهای باکتریایی و فعالیت های مهاری  ساختار و عملکرد 

سلولآن غشاهای  روی  منافذ  تشکیل  و  هاگ  بر  های  ها 

 (. 2زا ارتباط دارد )شکل بیماری

مطالعه   باکتریوسینYao wang  (2019ی  در  از  های  (، 

شده از ماهی در  جداسازی  LPL-1  لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

استفاده شد. در نتیجه، مشخص شد    لیستریا مونوسیتوژنزبرابر  

باکتریوسین میکه  سلولی  ها  غشای  شدن  اسیدی  با  توانند 

و ایجاد منافذ در غشای باکتریایی، رشد    لیستریا مونوسیتوژنز

ای دیگر،  . در مطالعه(35) را مهار کنند    لیستریا مونوسیتوژنز 

Sam Woong Kim  ( همکاران  باکتر 2020و  اثر   ) 

توسط  یوسین تولیدشده  تایواننسیسهای  را    لاکتوباسیلوس 

گالیناروم علیه   کلیو    سالمونلا  کردند. در    اشریشیا  ارزیابی 

توسط   تولیدشده  باکتریوسین  که  شد  مشاهده  نهایت، 

تایواننسیس هیدرولیز  می  لاکتوباسیلوس  طریق  از  تواند 

ها جلوگیری کند و  زا، از رشد آنهای بیماریغشای باکتری

پروتئینی آنجهینت  در به ساختار  برساند  ،  آسیب  بر  (36)ها   .

باکتریوسین ذکرشده،  نتایج  میاساس    عنوان به توانند  ها 

باکتری مهار  برای  ایمن  مواد  ابزاری  فساد  موجب  که  هایی 

 شوند، به کار روند.غذایی می

 

 اسیدهای چرب

آن  مشتقات  و  چرب  برای  اسیدهای  مناسبی  جایگزین  ها 

چرب بیوتیک آنتی  اسیدهای  ضدمیکروبی  فعالیت  هستند.  ها 

همواره از دیرباز مشخص شده است. اسیدهای چرب از یک 

ی متصل به یک گروه نشده اشباع   /شده اشباع ی کربن  زنجیره 

. اسیدهای  ( 37) شوند  دوست( تشکیل می کربوکسیلیک )آب 

شوند که  های بالقوه شناخته می بیوتیک چرب همچنین از پست 

اسیدهای   هستند.  چشمگیری  ضدمیکروبی  خواص  دارای 

زنجیره  با  اسید چرب  ایکوزاپنتانوئیک  مانند  بلند  علیه     5ی 

می باکتری  عمل  مثبت  گرم  سایر ( 38) کنند  های  میان  در   .

برابر رشد اسید و مریستیک اسیدهای چرب، لوریک  اسید در 

های  . از مکانیسم ( 39) ها نیز بسیار فعال هستند  و نمو میکروب 

ها  ضدمیکروبی اسیدهای چرب در مهار رشد و تکثیر باکتری 

ایجاد می  سلول،  هیدرولیز  غشا،  نفوذپذیری  افزایش  به  توان 

ی انتقال الکترون، ایجاد اختلال در ساختار  اختلال در زنجیره 

 
5 EPA 
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ها و ایجاد تغییرات مورفولوژیکی/ عملکردی و فعالیت آنزیم 

 Bruna.  ( 40) ها اشاره کرد  روی اجزای حساس مانند پروتئین 

Higashi   ( تولیدشده  2020و همکاران  اسیدهای چرب  اثر   )

فرمنتم، توسط   لاکتوباسیلوس  اسیدوفیلوس،  لاکتوباسیلوس 

کازئی  پارا  لاکتوباسیلوس   و   ATCC 335  لاکتوباسیلوس 

علیه    برویس  توکا  را  اکسی  آن کلبسیلا  کردند.  ها بررسی 

توسط   تولیدشده  چرب  اسیدهای  که  کردند   مشاهده 

دیواره باکتری  هیدرولیز  طریق  از  پروبیوتیک  سلولی های  ی 

 . ( 41) شوند  مانع رشد این باکتری می   کلبسیلا اکسی توکا، 

 

 پپتیدها

تولید میمیکروارگانیسم نیز  پپتیدهای ضدمیکروبی  کنند. ها 

میکروب چندگانه پپتیدها  مکانیسم  طریق  از  را  مانند     6ها 

ها از بین  تخریب غشای میکروبی و مهار سنتز ماکرومولکول

پپتیدهای ضدمیکروبی  می انواع    منشأ  بر اساسبرند.  به  خود 

می تقسیم  غیرریبوزومی  و  پپتیدهای  ریبوزومی  شوند. 

ریبوزومی هستند و با بر هم    غالباً ها  تولیدشده توسط باکتری

ضدمیکروبی   فعالیت  میکروبی،  غشاهای  یکپارچگی  زدن 

. پپتیدها  (42)دهند  قوی را در شرایط آزمایشگاهی نشان می

طور که گفته  ها وجود دارند. همانی باکتریدر همه  معمولاً

است؛   سلولی  غشای  پپتیدها  از  برخی  اصلی  هدف  شد، 

ساختارهای    کهیدرحال و  سیتوپلاسم  دیگر  برخی  برای 

باکتری مکانیسم حساس  است.  پپتیدها  ها  ضدمیکروبی  های 

ایجاد  باکتریایی،  سلول  غشای  در  اسیدیته  ایجاد  شامل 

نشت محتوای سلولیحفره  باعث  فیزیکی که  شود،  می  های 

سازی فرایندهای تخریب مانند تحریک هیدرولازها که  فعال

ی سلول دارند و به اجزای حساس  اثرهای مخربی بر دیواره 

میکروبسلولدرون میی  آسیب  است  ها   .  (43)رسانند، 

Brittany Forkus    و( پپتیدهای  2017همکاران  از   )

 
6 Pleiotropic 

انتریکاعلیه   نیسله  اشریشیاکلای از  جداسازی  سالمونلا  شده 

مطالعه،   این  در  کردند.  استفاده  بوقلمون  گوارش  دستگاه 

توسط   تولیدشده  ضدمیکروبی  پپتیدهای  که  شد  مشخص 

دیواره  نیسله  اشریشیاکلای ساختار  به  رساندن  آسیب  ی  با 

رشد   از  انتریکاسلولی،  می  سالمونلا  کند  جلوگیری 

(44).Vadakedath Nithya   (2012  پپتیدهای اثر   )

توسط  تولیدشده  سوبتیلیس   ضدباکتریایی  در    باسیلوس  را 

ارزیابی کرد. در   اشریشیا کلایو    لیستریا مونوسیتوژنزبرابر  

توسط   تولیدشده  پپتیدهای  که  شد  مشخص  مطالعه،  این 

با آسیب رساندن به ساختارهای حساس،    باسیلوس سوبتیلیس

می جلوگیری  باکتری  رشد  مشاهدات  (45)کنند  از  این   .

توسط   تولیدشده  ضدمیکروبی  پپتیدهای  از  استفاده  احتمال 

 دهد.ها را در نگهداری مواد غذایی نشان میپروبیوتیک 

 

 پراکسید هیدروژن

کنند، اما  ها تولید می ی باکتری همه   غالباًپراکسید هیدروژن را  

های کاتالاز  های هوازی باکتری ی، در محیط کشت کل   طور به 

می  مشاهده  باکتری منفی  اصلی  متابولیت  و  های  شود 

می  تشکیل  را  دراین اسیدلاکتیک  اثرهای  دهد.  باره، 

بازدارندگی و ضدباکتریایی به عوامل مختلفی بستگی دارد که  

به  مهم  بسته  که  است  هیدروژن  پراکسید  غلظت  آن  ترین 

می  از  غلظت،  برخی  باشد.  داشته  ضدباکتریایی  اثرهای  تواند 

شده و شرایط محیطی  های باکتریایی انتخاب عوامل مانند سویه 

.  ( 46, 47) بگذارند   ر ی تأث توانند بر غلظت آن  ( نیز می pH)دما و  

عملکرد   به  مربوط  هیدروژن  پراکسید  ضدمیکروبی  اثرهای 

به   آسیب  و  باکتری  سلول  روی  آن  قوی  اکسیدکنندگی 

است   سیتوپلاسم  پروتئینی  و  ( 48) ساختارهای  عباسی  مهسا   .

 ( اثرهای  2020همکاران  اسیدوفیلوس،  (  لاکتوباسیلوس 

اینفانتیس   لانگوم،  بیفیدوباکتریوم  رامنوسوس،  لاکتوباسیلوس 

  ن ی ل ی س مقاوم به متی  استافیلوکوکوس اورئوس را در برابر  و بروه 
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 (MRSA  این در  کردند.  بررسی  آزمایشگاهی  شرایط  در   )

باکتری  که  می مطالعه، مشخص شد  پروبیوتیک  از  های  توانند 

از  هیدروژن  پراکسید  تولید  تکثیر   طریق  و  رشد 

اورئوس  کنند    استافیلوکوکوس  اساس .  ( 49) جلوگیری    بر 

می  شواهدی،  از چنین  که  گرفت  نتیجه  ترکیبات   توان 

می پست  هیدروژن،  پراکسید  مانند    عنوان به توان  بیوتیک، 

آنتی  برای  مناسبی  باکتری بیوتیک جایگزین  برابر  در  های  ها 

 زا و مولد فساد مواد غذایی استفاده کرد. بیماری 

 

 ها ویتامین

ی میزبان و ماتریکس غذایی  های پروبیوتیک در روده باکتری 

می  تولید  ویتامین  زیادی  ویتامین مقادیر  تولید  اگرچه  ها  کنند. 

باکتری  به میزان کم صورت  توسط  های پروبیوتیک در روده 

آن  می  تولید  مواد  توجه   قابل   طور به گیرد،  ماتریکس  در  ی 

می   ژه ی و به غذایی،   افزایش  لبنی،  محصولات  با  ( 50) یابد  در   .

باکتری  ضدمیکروبی  نقش  مشخص  بررسی  پروبیوتیک،  های 

ها نقش مهمی  توسط این باکتری   دشده ی تول های  شد که ویتامین 

های آزمایشگاهی،  های مضر دارند. در مدل در مهار میکروب 

باکتری  کردن  لیز  با  ویتامین  پروبیوتیک  ترکیبات  های 

پلانتاروم )  می لاکتوباسیلوس  تولید  ویتامین  ( 51) شوند  (   .C  

ویتامین  به  نسبت  بیشتری  ضدمیکروبی  دارد.  نقش  دیگر  های 

ی لیپیدهای غشای سلول باکتری را افزایش  اسیدیته   Cویتامین  

ی سلول  دهد؛ در نتیجه، به لیز شدن غشای سلولی و دیواره می 

می  منجر  به ( 52) شود  باکتریایی  ضدمیکروبی  .  خواص  دلیل 

ترکیبات پست  می ارزشمند  در  بیوتیک،  ترکیبات  این  از  توان 

های مختلف در صنایع غذایی برای حفظ و افزایش  قالب روش 

 ماندگاری مواد غذایی بهره جست. 
 

 بیوتیک در ماتریكس غذایی کاربرد پست

ترکیبات   از  استفاده  با  غذایی  مواد  نگهداری  و   حفظ 

ازپست روش  بیوتیک  مواد  جمله  نگهداری  زیستی  های 

می محسوب  بحث  غذایی  در  نوظهور  روش  یک  این  شود. 

زمان  توان مدتصنایع غذایی است که با استفاده از آن، می

 نگهداری از مواد غذایی فاسدشدنی را افزایش داد. 

 

 نگهداری زیستی محصولات لبنی 

مصرف  بین  مستقیمی  ارتباط  همواره  موجود،  شواهد  طبق 

لبنی، تقویت میکروبیوتای مفید روده و سلامت   محصولات 

دارد؛   وجود  توسط  حالن یباامیزبان  لبنی  فساد محصولات   ،

می خارجی  سویهعوامل  بقای  بر  در  تواند  پروبیوتیک  های 

نگهداری   و  فراوری  بگذارد    ریتأث طول  استفاده  (53)منفی   .

پست جدید  بیوتیکاز  رویکردی  لبنی  محصولات  در  ها 

در   که  عواملی  البته،  است؛  ایمنی  وضعیت  بهبود  برای 

پست زیستی  بیوتیکعملکرد  نگهداری  در  دارند،  نقش  ها 

تازگی، در یک  هستند. به  رگذار یتأثمواد غذایی بسیار مهم و  

پست  از  تهیه بیوتیکمطالعه،  سویه های  سه  از  ی  شده 

برای جلوگیری    عنوانبه پروبیوتیک در شیر   عامل ضدقارچ 

نیمه  پنیر  در  قارچی  فساد  خامه از  و  استفاده سخت  ترش  ی 

است   نتیجه(54)شده  مطالعه،  این  در  که  .  شد   گیری 

میبیوتیکپست میکروبی  توجه  قابل  طوربه توانند  ها  بار  ی 

چشمگیری در ویژگی   ریتأث  نکهیاپنیر را کاهش دهند، بدون  

به  لذا  باشند.  داشته  است که  حسی آن  پیشنهاد شده  تازگی، 

پست می ترکیبات  از  ماده   عنوان به بیوتیک  توان  ی یک 

ایمن   و  طبیعی  مهار    صورتبه ضدمیکروبی  برای  اسپری 

 . (55, 20)های مضر در ماتریکس غذا استفاده کرد میکروب

 

 نگهداری زیستی محصولات گوشتی

می ایجاد  باکتری  بیشتر  را  گوشت  مهمفساد  این  کند.  ترین 

پرفریجنسها  باکتری جنس   کلستریدیوم  از  و  مختلف  های 

باکتری  انتروباکتریاسهی  خانواده  این  باعث  هستند.  ها 

می گوشت  در  نامطلوب  ارگانولپتیک  از  تغییرات  و  شوند 
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مصرف برای  آن  میجذابیت  می(56)کاهند  کننده  توان  . 

پست را  ترکیبات  در    عنوان به بیوتیک  ضدمیکروبی  عوامل 

فراورده  گوشت  حفظ  طریق    طوربه های  از  و  مستقیم 

؛ روی محصول استفاده کرد  8و پاشش   7های پوشش تکنیک

گوشت  مثال  عنوان به  در  ترجیح  کرده چرخ،  اسپری  روش   ،

می فیله  کهی درحالشود،  داده  برای  پوشش  های  روش 

می پیشنهاد  سودمند  گوشت  اثرهای  مطالعه  چندین  شود. 

بیوتیک را برای نگهداری زیستی گوشت در  ترکیبات پست 

داده  نشان  پستیخچال  مشتقاند.  ازبیوتیک   شده 

رامنوسوس تراکم    EMCC 1105  لاکتوباسیلوس    100با 

  کلستریدیوم پرفریجنس در گرم باعث از بین رفتن    گرمیلیم

سازی در روز چهارم ذخیره   کرده چرخدر مدل گوشت مرغ  

درجه  شش  دمای  میزان  می  گرادی سانتی  در  البته،  شود؛ 

پست ترکیبات  ضدمیکروبی  ترکیب  فعالیت  نوع  به  بیوتیک 

دارد  پست بستگی  پست(57)بیوتیک  ترکیبات  میان  در   .-

باکتریوسین دارند.  بیوتیک،  قوی  بسیار  ضدمیکروبی  اثر  ها 

پست ضدمیکروبی  اثرهای  مطالعه  یک  راستا،  این  -در 

مشتق بیوتیک  پروبیوتیک  های  سه  از  لاکتوباسیلوس  شده 

کازئی،   LA5اسیدوفیلوس و  431   لاکتوباسیلوس 

سالیواریوس علیه    لاکتوباسیلوس  مونوسیتوژنزرا  در    لیستریا 

بررسی کرد. در این مطالعه، مشاهده شد    کرده چرخگوشت  

پست ترکیب  این  میکه  رشد  بیوتیکی  مانع  لیستریا  تواند 

گوشت    مونوسیتوژنز  فساد  از  و  جلوگیری   کرده چرخشود 

پست ترکیبات  بیشتر  شناسایی  با  شد  کند.  مشخص  بیوتیک 

ها مربوط به وجود  بیوتیککه این اثر ضدمیکروبی در پست

بنابراین، استفاده  ؛  (58)ها و اسیدهای آلی است  باکتریوسین

پست ترکیبات  میاز  در  بیوتیک  جدیدی  روش  تواند 

 نگهداری زیستی محصولات گوشتی باشد. 

 
7 Coating technique 
8 Spraying technique 

 ها در حذف بیوفیلم میكروبیبیوتیککاربرد پست

مجموعه بیوفیلم میکروارگانیسم  ها  نوع  چند  یا  یک  از  ای 

می که  بیوفیلم  هستند  کنند.  رشد  مختلف  سطوح  در  توانند 

پیچیده مجموعه ای است که در یک ماتریکس  ی میکروبی 

است  پلی شده  محصور  پروتئین  یا  بیوفیلم(59)ساکارید  ها  . 

میکروارگانیسم می توسط  قارچتوانند  مانند  و  هایی  ها 

باکتریباکتری ایجاد شوند.  منفی  ها  مثبت و گرم  های گرم 

توانایی چنین  از  هستند  هم  برخوردار  مقاومت  (60)هایی   .

مسئله باکتری ضدمیکروبی  عوامل  به  بیوفیلم  فاز  در  ای  ها 

 ریپذبرگشت مهم و جهانی است. مراحل تشکیل شامل پیوند  

تولید    ریناپذبرگشت و   با  میکروکلون  سازندهای  و  به سطح 

بیوفیلم(61)ساکارید است  اگزوپلی های  . در صنایع غذایی، 

کنترل  برگشت  و  هستند  مهم  بسیار  کلنی  ترکیبات  و  ناپذیر 

است  آن ضروری  غذایی  مواد  ایمنی  برای   .  (62)ها 

در صنایع غذایی در برابر فرایندهای    شده لیتشکهای  بیوفیلم

و   کردن  دارند.  ضدعفونتمیز  بیشتری  مقاومت  کردن  ی 

مونوسیتوژنز یرلیستریا  انتروکولیتیکا،  کامپیلوباکتر  ،  سینیا 

اورئوس،  ژژونی سرئوسو    استافیلوکوکوس  از    باسیلوس 

هستند  باکتری غذایی  صنایع  در  بیوفیلم  تشکیل  مهم  های 

روش(63) از  بردن  .  بین  از  و  کنترل  برای  زیادی  های 

ها استفاده شده است.  شده توسط باکتریهای تشکیل بیوفیلم

پست از  بیوفیلمبیوتیکاستفاده  بردن  بین  از  برای  ها  ها 

ضدمیکروبی،   خاصیت  بر  علاوه  است.  جدیدی  رویکرد 

میبیوتیکپست بیوفیلمها  تشکیل توانند  توسط  های  شده 

سالباکتری در  ببرند.  بین  از  نیز  را  اثر  ها  اخیر،   های 

های باکتریایی بررسی  ها در از بین بردن بیوفیلمبیوتیکپست

یک   در  است.  داشته  همراه  به  مثبتی  نتایج  که  است  شده 

آنتی  اثر  پست مطالعه،  باکتریبیوتیکبیوفیلم  از  های  ها 

اسیدوفیلوسپروبیوتیک   ،  LA5  لاکتوباسیلوس 

کازئی   سالیواریوس   و  431لاکتوباسیلوس    لاکتوباسیلوس 
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روی    لیستریا مونوسیتوژنزشده توسط  در یک بیوفیلم تشکیل

استیرن بررسی شد. نتایج این مطالعه نشان داد که  سطوح پلی

تشکیل بیوتیکپست بیوفیلم  میها  بین  از  را  لذا  شده  برند. 

پست آلی  بیوتیکوجود  اسید  و  باکتریوسین  بر  مبتنی  های 

بنابراین،  ؛  بود  لیستریا مونوسیتوژنز دلیل اصلی کاهش بیوفیلم  

میبیوتیکپست به ها  ابزاری  توانند  برای    کارآمدعنوان 

به   باکتریایی در صنایع غذایی  بیوفیلم  بردن  بین  از  و  کنترل 

 .(64, 65)کار روند  

 

 ها بیوتیکعوامل غذایی بر عملكرد پست ریتأث

گذارند  می  ر یتأثها  بیوتیکبرخی از عوامل بر عملکرد پست

است خارجی  یا  داخلی  عوامل  شامل  و  .  که  داخلی  عوامل 

به همه خارجی  و  غذا  ماتریکس  ترکیبات  تمام  با  ی ترتیب 

ذخیره  محیط  در  هستند.  عوامل  مرتبط  غذایی  مواد  سازی 

بررسی عوامل  نتایج  این  که  است  داده  نشان    قابل   طوربه ها 

پست توجه عملکردهای  و  ساختار  ماهیت،  بر  ها  بیوتیکی 

گذارند که توجه به شرایط بهینه در تولید و استفاده  می  ریتأث

بیوتیک در ماتریکس غذایی یا محصولات از ترکیبات پست

 دارویی، ضروری است.

 

 عوامل داخلی

می غذا  در  موجود  مختلف  عملکرد  ترکیبات  بر  توانند 

-بین متابولیت  وانفعالاتفعل.  بگذارند  ریتأثها  بیوتیکپست

پست  فعال  )میکروفلور  بیوتیکهای  غذایی  مواد  و  ها 

آنزیم تخمیری،  کربوهیدرات غذاهای  پروتئین ها،  و  ها،  ها 

میچربی متابولیتها(  عملکرد  تحت  توانند  را  قرار    ریتأثها 

آنزیممثال  عنوان به ؛  (20)دهند   غذا  ،  در  پروتئولیتیک  های 

بیوتیک تداخل ایجاد  ممکن است در فعالیت ترکیبات پست 

میآنزیم.  کنند پروتئولیتیک  پروتئین  های  ترکیبات  توانند 

ها جلوگیری کنند.  عملکرد آن و ازها را تجزیه  بیوتیکپست

های  ها ممکن است در غذا باشند یا توسط باکتریاین آنزیم

های  پروتئولیتیک موجود در مواد غذایی ترشح شوند. آنزیم

  Kتر پپسین، تریپسین، کیموتریپسین، پاپائین و پروتئیناز  مهم

پستمثال  عنوانبه هستند.   از  اگر  پروتئینی  بیوتیک،  های 

اثر   از  و  تجزیه  را  پروتئین  پروتئاز  آنزیم  شود،   استفاده 

میپست جلوگیری  آنزیم؛  کندبیوتیک  های  بنابراین، 

با   رابطه  در  باید  که  است  عواملی  از  یکی  پروتئولیتیک 

پست  عملکرد  شود؛  اختلالات  توجه  آن  به  بیوتیک 

و  حالن یباا سینرژیستی  فعالیت  از  گزارشی  هیچ   ،

مخلوط  پستآنتاگونیستی  غذایی  های  ترکیبات  با  بیوتیک 

 وجود ندارد. 

 

 عوامل خارجی

pH  می پست غذا  ضدمیکروبی  فعالیت  بر  ها  بیوتیکتواند 

توانند  ی بالا و قلیایی میداشته باشد. غذاهای با اسیدیته  ریتأث

پست  عملکرد  دامنه   ریتأث ها  بیوتیکبر  ی مشخصی  بگذارند. 

پست فعالیت  محدوده بیوتیکبرای  دارد.  وجود    pHی  ها 

با   فعالیت پست  9تا    4برابر  برای  ها  بیوتیکبهترین محدوده 

مدل.  است آن  میان  پست در  از  که  غذایی  ها  بیوتیکهای 

اند، شیر پاستوریزه و برای کنترل اجرام عفونی استفاده کرده 

دارای  گوشت چرخ اختلالی    pHشده  و هیچ  خوبی هستند 

پست عملکرد  نمیبیوتیکدر  ایجاد  حرارت   .(66)کنند  ها 

می که  است  خارجی  عامل  یک  عملکرد  نیز  بر   تواند 

ترکیبات    ریتأث ها  بیوتیکپست ضدمیکروبی  اثر  بگذارد. 

  30به مدت    گرادیسانتی  درجه   30ها در دمای  بیوتیکپست 

در   سپس،  و  مدت    گرادیسانتی  درجه  121دقیقه    15به 

بنابراین، فرایند گرمایش غذا نیز  ؛  (67)یابد  دقیقه کاهش می

فعالیت در  مهمی  نقش  است  داشته  بیوتیکپست  ممکن  ها 

پست  ترکیبات  از  استفاده  صورت  در  در  باشد.  بیوتیک 

فرمولاسیون غذاهای فراسودمند، حفظ ضریب دما در سطح  
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ی بسیار حیاتی خواهد  سازآماده مطلوب در حین فراوری و  

 بود. 

 

 هابیوتیکفرایند ریزپوشانی پست

  از های نامطلوب،  ها در برابر محیطبیوتیکمحافظت از پست

صورت    جمله در  فعال  اکسیژن  شیمیایی،  مواد  ترکیبات 

های صفراوی  ی اجباری، نمکهوازیبهای  وجود میکروب 

های ریزپوشانی  از روش تواند با استفاده ی بالا، میو اسیدیته 

تکنیک از  استفاده  با  همچنین،  شود.  مانند  انجام  هایی 

سیال   کردنخشک اسپری    9بستر  ،    10کننده خنک، 

کردن   11اکستروژن خنک  مولکولی  12،  گنجاندن   ،13    ،

اسپری   کردن  خشک مشترک  14با  تبلور  ،  16یی افزاهم و    15، 

تشکیل کپسول  امکانفراوری  است  شده  .  (68,  69)پذیر 

به نوع ماده، کاربرد و مکانیسم انتشار    مدنظرانتخاب تکنیک  

ها و  ها، پروتئین بستگی دارد. از ترکیباتی مانند کربوهیدرات 

می پستلیپیدها  ریزپوشانی  طراحی  برای  ها  بیوتیکتوان 

کرد   ریزپوشانی  (70)استفاده  برای  استفاده  مورد  مواد   .

برابر  بیوتیکپست مقاوم در  بسیار محلول،  باید غیرسمی،  ها 

و   اسید  برابر  در  مقاوم  فرایند    .باشند  pHحرارت،  در 

پست  ماتریکس  بیوتیکریزپوشانی  یک  از  بایستی  ها 

کپسول زیست برای  پست سازگار  برابر  بیوتیکسازی  در  ها 

مانند   شود  pHعواملی  استفاده  بالا  دمای  ماتریکس .  و 

نیمه   عنوانبه سازگار  زیست و  عمل می  رینفوذپذغشایی  کند 

پست امکان بیوتیکانتقال  جهت  دو  از  را  میها   .سازدپذیر 

ها  بیوتیکی ریزپوشانی پستهای اخیر درباره مطالعات سال

 
9 Fluidized bed drying 
10 Spray cooling 
11 Extrusion 
12 Chilling 
13 Molecular inclusion 
14 Spray drying 
15 Co-crystallization 
16 Co-accretion 

نشان داده است که ریزپوشانی روش مناسبی برای محافظت 

همین   در  است.  نامناسب  عوامل  برابر  در  ترکیبات  این  از 

)  Leراستا،   همکاران    دشده ی تولهای  بیوتیکپست(  2019و 

توسط   پلانتاروم )باکتریوسین(  ماست    لاکتوباسیلوس  در 

آلژینات در  را  ویتنامی  )-تخمیری  (  ALG-GELژلاتین 

در   آن  ضدمیکروبی  اثرهای  همچنین،  کردند.  ریزپوشانی 

عواملی   انکوباسیون،    جمله  ازحضور  و    pHدمای  متوسط 

(  EDTAها )اتیلن دی آمین تترا استیک اسید )سورفاکتانت

( سولفات  دودسیل  سدیم  عوامل  SDSو  برابر  در  را   ))

اشریشیا کلی، سالمونلا، استافیلوکوکوس  میکروبی از جمله  

در مدل    باسیلوس سوبتیلیس   و اورئوس، لیستریا مونوسیتوژنز  

ها مشاهده کردند که ریزپوشانی  آن.  گوشت بررسی کردند

میبیوتیکپست عوامل  این  حضور  در  فساد  ها  از  تواند 

.  (68)زا جلوگیری کند  گوشت خوک توسط عوامل بیماری

تواند روش  ها میبیوتیک رسد که ریزپوشانی پست به نظر می

پست از  محافظت  برای  باشدبیوتیکخوبی  از    .ها  استفاده  با 

می ریزپوشانی  پستفناوری  از  غذاهایی بیوتیکتوان  در  ها 

و   بالا  دمای  معرض  در  )  pHکه  دارند  قرار    عنوان به پایین 

 . (، استفاده کردهایسبز، مثال

 

 گیرینتیجه

جدید   شیمیایی  میکروبی/  عوامل  حاضر،  حال    طور به در 

کنند. با تغییر در سبک  مداوم ایمنی مواد غذایی را تهدید می

روش در  تغییر  همچنین،  و  و  زندگی  توزیع  تولید،  های 

بیماری اجرام  حضور  به  مصرف،  مقاوم  و  نوظهور   زای 

میآنتی افزایش  غذایی  مواد  در   مخاطرات.  یابدبیوتیک 

ی در حال افزایش است و تقویت  اسابقه یبطرز  ایمنی غذا به 

رویکردهای ایمنی مواد غذایی بیش از هر زمان دیگری، در 

میهمه  احساس  کشورها  بر  شودی  مواد  .  ایمنی  اهمیت 

سازمان بهداشت    که  یطوربه شده است؛    د یتأک غذایی بسیار  
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، »ارتقای ایمنی غذایی از  2015جهانی شعار خود را در سال  

کرد بیان  سفره«  تا  شامل   مخاطرات.  مزرعه  غذایی  ایمنی 

موارد فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی است که در این میان،  

بیولوژیکی استترین آنمهم ها در ایجاد  باکتری.  ها عوامل 

بنابراین،  انواع عفونت  ها و فساد مواد غذایی دخیل هستند و 

آن  تکثیر  و  رشد  از  داردجلوگیری  قرار  اولویت  در  در  .  ها 

ها،  های اخیر، رویکردهای جدیدی برای کنترل باکتریسال

پروبیوتیک  جمله  از پستکاربست  و  مطرح بیوتیکها  ها 

ها با  بیوتیکهای اصلی ضدمیکروبی پستشده است. فعالیت

باکتریوسین آلی،  اسیدهای  مانند  زیستی  فعال  ها،  اجزای 

ویتامین و  هیدروژن  پراکسید  پپتیدها،  چرب،  ها  اسیدهای 

مثبت   نتایج  و  مستندات  به  توجه  با  لذا  است.  درارتباط 

پست  ذکرشده،  ویژگیبیوتیکمطالعات  به  توجه  با  های  ها 

های مختلف ایمنی، بالینی،  جنبه  لحاظ   از خود )  فردمنحصربه

می اقتصادی(،  و  ابزاری    عنوان به توانند  تکنولوژی 

از رشد اجرام  دوارکننده یام برای جلوگیری  ، نوین و طبیعی 

و  بیماری بالقوه  ارتقای  منتقل زای  و  غذایی  مواد  از  شونده 

و   آن  ایمنی  گرفته  متعاقباًوضعیت  کار  به  میزبان  سلامت   ،

زیستی    ذکر  قابلشوند.   نقش  بررسی  که   است 

و  بیوتیکپست ایمنی  بهبود  برای  غذایی  ماتریکس  در  ها 

گام در  غذایی  مواد  و  کیفیت  است  خود  ابتدایی  های 

تر  مطالعات بیشتر در این زمینه موجب شناخت بیشتر و دقیق 

می ترکیبات  آناین  کاربرد  و  را  شود  غذایی  صنعت  در  ها 

 کند. تسهیل می

 

 تشكر و قدردانی 

فناوری  معاونت از ،وسیلهبدین  و  علوم   دانشگاه  تحقیقات 

تشکرپزشکی   بهشتی  . دشومی قدردانی و شهید 
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ها و ایمنی مواد  ها، پروبیوتیکبیوتیکپست محوریت با اخیر هایسال در گرفتهصورت  هایپژوهش  رشدروبه روند :1شکل  

 (Source: PubMed) غذایی 

 

 

 هاباکتریوسین ضدمیکروبی  های اصلی دخیل در فعالیتمکانیسم :2شکل  
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