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 چکیده

راس تا  نی . در اشودمیبه سرعت فاسد  هیثانو یاثر آلودگدر  ای یعیفلور طب یهامیکروب عیرشد سر لیبه دل یماه
، ح ا این. با شوندمیآن استفاده  یمنیو ا تیفیحفظ ک د،یعمر مف شیافزا یگسترده برا طوربه یمصنوع یهانگهدارنده

را به  ییغذا عیصنا ،یمصنوع یهانگهدارنده یمنیدر مورد ا یگرانو ن یعیطب یهانگهدارنده یبرا کنندهمصرف تیاولو
و  یمان دگار شیاف زا یب را یعیقدرتمند و طب یابزار یستیز یواداشته است. نگهدار یعیطب یهانگهدارنده یجستجو

 یه اباکتری ن ه،یزم نی ها است. در اآن ییایضد باکتر باتیترک ای یعیطب یهاسمیکروارگانیغذاها با استفاده از م یمنیا
 م نیگروه ا نیا یهاباکتری اکثر. انددادهنشان  یستینگهدارنده ز عنوانبهاربرد ک یرا برا ایعمده لیپتانس کیلاکت دیاس

 یه اویژگی. از ش وندمیتوس   انس ان مص رف  ییغ ذا یه امکمل عنوانب ههس تند ک ه  کیوتیشناخته شده و پروب
 یمانند رقابت ب را یعوامل مختلف رتأثی تحت که است آنها یو بازدارندگ یستیخواص آنتاگون کیلاکت دیاس یهاباکتری

 دی(، پراکس کیو است کیلاکت دیعمده اس طوربه) یآل یدهایاز جمله اس یکروبیضد م یهاتیمتابول دیو تول یمواد مغذ
توس    ییای در یغ ذاها تیفیحفظ ک رسدی. به نظر مافتدی( اتفاق منیوسی)باکتر یکروبیضد م یدهایو پپت دروژنیه

مختلف مربوط ب ه حف ظ  هایبه جنبه یبررس نیمرتب  باشد. ا زنی آنها یاکسیدانتیآنبه خواص  کیوتیپروب یهاباکتری
 .پردازدیم کیلاکت دیاس یهاباکتریتوس   ییایدر یغذاها تیفیک

 .یعیطب یهانگهدارنده ان،یآبز لهیف ،یستینگهدارنده ز ک،یوتیپروب یهایباکتر: کلیدی هایواژه
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 مقدمه

طور گس ترده در هک ه ب  یدیجد یعلم کردیرو

مورد اس تفاده ق رار گرفت ه و توج ه  ییغذا عیصنا

 یرا به خود جلب ک رده اس ت، ب ه فن اور یادیز

ک ه ب ه اس تفاده از  کند،یاشاره م یستیز ینگهدار

 ای  زایم اریب ریغ ستیآنتاگون یهاسمیکروارگانیم

 ردنب نیاز ب یها براآن ییایضد باکتر هایتیمتابول

 یمن   ین   امبلوب، بهب   ود ا یهاس   میکروارگانیم

. پ ردازدیغ ذاها م  دی عمر مف شیو افزا یکروبیم

 یب را یادی ز لیپتانس  کی لاکت دیاس  یهایباکتر

دارن د،  ییم واد غ ذا یستیز یاستفاده در نگهدار

 generallyگ  ر) ) عنوانب  ه یطورکلب  ه رای  ز

recognized as safe, GRAS)  در نظ ر  م نیا ای

 Seifzadeh et al. 2020; Iorizzo) اندگرفته ش ده

et al. 2022) . 

 1۹00 یهادر اوای ل س ا  ه اکیوتیپروب هیفرض

 یمبالع  ات ب  الینی ب  ر رو نیش  کل گرف  ت. اول  

انج ام ش د. از آن ب ه  1۹30 دهه در هاپروبیوتیک

در  هاپروبیوتیککاربرد  یبعد، انجام مبالعات برا

 طورب ه تازگیب ه. اف تیگس ترش  ییغ ذا ایعصن

 ه اکیوتیپروب یب ر رو یم ع علم جوا ،یمحسوس

ان د. تمرکز کرده یسلامت یهاکنندهتیتقو عنوانبه

و به معنی  یونانیواژه پروبیوتیک برگرفته از زبان 

موج ودات  ه اکیوتیاس ت. پروب "زن دگی یبرا"

تعاد   جادیواسبه ا که به رندگیبرمیرا در یازنده

دس تگاه گ وارش انس ان و  یهاسمیکروارگانیدر م

 عنوانب  هانس ان  یب ر س  لامت دی  م ا  اث رات مفاع

اند. اکث ر ش ده مورد توجه واقع ییغذا یهامکمل

اع   م از دارو، غ   ذا و  کی   وتیمحص   ولات پروب

 Bifidobacteria یه ایاز باکتر ییغذا یهامکمل

از  یبرخ حا ،نیاند. بااشده هیته Lactobacillusو 

و  Enterococcus faecium یهاهس        وی

Enterococcus faecalis یبرا کیوتیپروب عنوانبه 

اند استفاده قرارگرفته مورد واناتیانسان و ح یغذا

(Seifzadeh et al. 2019 .) 

شامل  هاکیوتیاستفاده از پروب یایاز مزا یاریبس

روده،  یع  یطب یوت  ایکروبیم یحف  ظ و بازس  از

دستگاه گوارش، مهار  راتییو کاهش تغ یریجلوگ

س د  تی تقو زا،یم اریب یهاسمیکروارگانیرشد م

و ض  د  یکروب  یض  د م تی  روده، فعال یمخ  اط

بدن، ک اهش س ب   یمنیا ستمیس لیتعد ،یسرطان

بهب  ود  ،یدانیاکس  یآنت   تی  فعال ،کلس  ترو  خ  ون

اث ر ض د  ه ا،نیتامیس نتز و شیافزا ،میجذب کلس

دس  تگاه گ  وارش و  یه  اک  اهش عفونت ،ق  ار 

رم ان د ،Helicobacter pyloriاز  یناش  یهازخم

و  یریاز س فر ب ه من اطر گرمس  یناش یهااسها 

از  یناش  تی کنت ر  کول ه ا،کیوتیبیدرمان با آنت

Rotavirus  وClostridium difficile، لیتع    د 
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هضم  ،ییمواد غذا ایهیتغذ تیفیاستر) و بهبود ک

علائ   م اض   براب هس   تند ک   اهش لاکت   وز و 

(Seifzadeh. 2019; Khalesi et al. 2019 .)

 یکروبیخواص ضد م یدارا یستیز یهاندهنگهدار

مول  د فس  اد را  یه  واز یه  ایب وده، رش  د ب  اکتر

 نغ ذا و زم ا یمن یا شیمتوقف کرده، س بب اف زا

 De) ش  وندمی ییغ  ذا ه  ایف  رآورده یمان  دگار

Rezende et al. 2022; Castillo-Jiménez et al. 

2017 .) 

 ای ب ا منش أ در ییم واد غ ذا ک هنیتوجه ب ه ا با

انس ان ب ه  یاز منابع مه م غ ذا ب را یکی نعنوابه

 دی و تول یدر ف رآور یادیتنوع ز ند،یآیحساب م

ب ه وج ود  ییمصارف غذا یبرا دیجد تمحصولا

 اریبس  ییغ ذا یک ه م اهیی. اما از آنجاه استآمد

 لدلای  ب ه هافرآورده نیو فساد ا است یشدنفاسد

 یه  اتیو فعال یک  یزیف ،ییایمیش   انن  دمختل  ف م

 یماه تیفیحفظ ک ،رونیاز ا افتدمیتفاق ا یکروبیم

 یالزام  یو نگه دار نیتام رهیهنگام برداشت، زنج

 یهاروشاز کشورها  یاریبس نه،یزم نیاست. در ا

 نهیاستفاده به یرا برا یو نگهدار یمختلف فرآور

و تن وع محص ولات  دی عم ر مف شیافزا ،یاز ماه

 یه اروشبهب ود  ن،ی ا ب رعلاوه. کنندمی ستفادها

 ش ودمی عاتیسبب کاهش تلف ات و ض ا یفرآور

(Khalesi et al. 2019) . 

درص د  67از  یمصارف انسان یبرا یماه مقدار

 یقاب  ل ت  وجه زانی  کنون ب  ه مت  ا 1۹60در ده  ه 

زنده ب ه  ی، ماه2018است، در سا   افتهی شیافزا

س هم م ورد اس تفاده  نیش تریسرد ب ایاشکا  تازه 

ب  ه خ  ود  درص  د( را 44مص  رف انس  ان ) یب  را

درصد(  35منجمد ) یاختصاص داد. بعد از آن ماه

 ینگه  دار یه  اماهیقرارگرف  ت، و  مدر مق  ام دو

 بی درص د( ب ه ترت 10درصد( و پخته ) 11شده )

سوم و جهارم را به خود اختصاص دادند.  یهارتبه

 یانجم اد روش اص ل ش ودمیکه مشاهده یطوربه

 یهاماهیدرصد از کل  62است و  یماه ینگهدار

 یماه یمصرف انسان )به استثنا یشده برا یفرآور

اما در هنگام  ،دهدمی لیسرد( را تشک ایزنده، تازه 

 یمختلف   لی  ب  ه دلا یم  اه تی  فیک زی  انجم  اد ن

است که  یالزام از اینرو، ،شودمی رییدستخوش تغ

هنگ  ام  ل  هیف تی  فیجه  ت حف  ظ ک ییه  اروش

 .FAOدر انجماد به ک ار گرفت ه ش ود ) ینگهدار

 یه  اتلاش ر،ی  اخ انیس  ال یط   نیهمچن   (.2022

از نظر  صرفاً ییکه مواد غذا هآمد عملبه  یفراوان

بلک ه  رن د،یمد نظر ق رار نگ ییغذا یازهاین نیتأم

 یگرید یکارکردها ت،یفیضمن حفظ سلامت و ک

ه ا انتظ ار داش ت. از آن زیرا ن یمانند فراسودمند

 ییهس تند ک ه ادع ا ییفراسودمند غ ذاها یغذاها

 یای دارن د و ممک ن اس ت مزا یمرتب  با س لامت
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 یارائه دهند. غذاها هیپا هیاز تغذ اتررا فر یبهداشت

 یه ایب اکتر یش ده ب ا پوش ش زن ده ح او یغن

فراس ودمند ب ا  یغذاها عنوانبهاغلب  کیوتیپروب

 نی . اش وندیدر نظر گرفت ه م  کیوتیپروب یایمزا

 یستیمختلف مربوط به حفظ ز هایبه جنبه یبررس

 دیاس  یه اباکتریتوس    ییایدر یغذاها تیفیک

 Seifzadeh et al. 2021; Wang) پردازدیم کیلاکت

et al. 2017.) 

 

 مواد و روش 

 یهامبالع  ه یبررس   ری  حاض  ر از طر پ  ژوهش

 رانی در ا انیآبز لهیمنتشر شده در مورد حفاظت ف

 یبرخ  یه اکش ورها انج ام ش د. از داده ریو سا

داده ش  امل  ه  ایگ  اهیاز پا مق  الات منتش  ر ش  ده

Science Direct ،Pub Med ،Escopus Springer 

Link  وScopus     اث    رات  یدر م    ورد بررس 

 ل هیف یزمان ماندگار یرو کیوتیبپرو یهایباکتر

 یدی استفاده شد. جستجو با استفاده از کلم ات کل

  ک،ی  وتیپروب یه  ایب  اکتر ،یس  تینگهدارن  ده ز

فراس ودمند،  یاغ ذاه ک،ی لاکت دیاس  یهایباکتر

  یه  ایب  اکتر ،ییای  در یغ  ذاها ن،یوس  یباکتر

و  دانیاکس یآنت  ان،ی آبز ل هیف ،ییغذا یزایماریب

م ورد  یانج ام ش د. مبالع ات یبدون افزودن  لهیف

 یه اب اکتری از آنه اق رار گرف ت ک ه در  یبررس

و  تی فیحف ظ ک یب را کی وتیپروب لو)یلاکتوباس

مختلف  یهاگونه یهالهیف یزمان ماندگار شیافزا

 استفاده شده بود. انیآبز

در ابت دا  یاکسیدانآنتی یهاویژگی یبررس یبرا

 یه  اب  ا اس  تفاده از روش کی  وتیموج  ودات پروب

انج  ام  ری  و در مرحل  ه بع  د از طر یش  گاهیآزما

  یمناس  ب بررس   یوانی  ح یهادر م  د  شیآزم  ا

به محصو   سم،یکروارگانیم دی. بعد از تأئشوندیم

 یبرا یشتریشده و مبالعات ب  یمناسب تلق ییغذا

و بق ا در  یاثرگ ذار یو بررس  کی وتیپروب یغذا

  ی. در ش راش ودیانج ام م  یس ازرهیذخ  یشرا

  یب  ر رو یدانیاکس  یمبالع  ات آنت   یش  گاهیآزما

عم    ده  طورب    ه) کی    وتیپروب یه    اباکتری

Lactobacillus  وBifidobacteria    نی( و همچن 

 کیوتیپروب یهاسمیارگان یحاو ییمحصولات غذا

 (. Pereira et al. 2020انجام شده است )

 

 جینتا

 ه ایلو)یلاکتوباس منتشر شده  هایگزارش در

 Lactobacillus paracaseiش  امل  کی  وتیپروب

IMPC 2.1 (Giribaldi et al. 2019) ،

Lactobacillus plantarum 1.19 (Cao et al. 

2015) ،L. plantarum SKD4 (Jo et al. 

2021)،Pediococcus stilesii SKD11 (Jo et al. 
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2021) ،Lactobacillus sakei ATCC 15521 

(Nath et al. 2014) ،L. plantarum JCM 1149 

(Bolivar et al. 2016) ،Lactobacillus 

ATCC4356 acidophilus (et al.  Lowore

2022) ،Lactobacillus casei (Gholami et al. 

2018) ،Lactobacillus curvatus BCS35 

(Gómez-Sala et al. 2016) ،Lactobacillus 

brevis CD0817 (Seifzadeh et al. 2020) ، 

L. paracasei L26 (Lopez de lacey et al. 

2014) ،Bifidobacterium lactis B94 bifidum 

(Altieri et al. 2005) ،Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus (Seifzadeh et 

al. 2020) ،Lactobacillus reuteri (Seifzadeh 

et al. 2020) و E. faecium BNM58 (Gómez-

Sala et al. 2016 )کار  به انیآبز تیفیحفظ ک یبرا

اکثر  ،انجام شده یهایگرفته شدند. بر اسا) بررس

 یزمان مان دگار شیافزا یمبالعات انجام شده برا

. بوده است L. plantarumبا استفاده از  یماه لهیف

 یهاگون هرا در  یدانیاکس یآنت  لیپتانس 1 جدو 

و  Lactobacillus کی وتیپروب یهایمختلف باکتر

Bifidobacterium  نی  . ب  ر اس  ا) اکن  دمیارائ  ه 

 لیپتانس  ه اباکتری نی مختلف ا یهاگونهجدو  

 نی  ا یمنته   ،دهن  دمیرا نش  ان  یاکس  یدانآنتی

 ب دون عص اره در هاگونهاز  یدر بعض تیخصوص

کش ت  ی یرو عیدر م ا گ ریو در م وارد د یترباک

 ه ایهیاز س و یمشاهده ش ده اس ت. البت ه بعض 

. اکث ر دهن دمیرا نش ان  یژگیو نیا زین ییایباکتر

و عصاره  ییایشده به شکل باکتر یبررس یهاگونه

هس تند.  یاکسیدانآنتی ییتوانا یدارا یبدون باکتر

Bifidobacterium animalis 01   در هم ه اش کا

کشت  ییرو عیو ما یباکتر عصاره بدون ،ییایاکترب

 .گذاردیم شیرا به نما یاکسیدانآنتی لیپتانس
 

 ..sp Bifidobacteriumو  sp Lactobacillus یدانیاکسیآنت لیپتانس -1جدول 

 اکسیدانیپتانسیل آنتی

 شرای  آزمایش باکتری

 گونه
 مایع رویی کشت عصاره بدون باکتری های اسید لاکتیکباکتری

lactobacilli, streptococci, lactococci - + - 

L. acidophilus B, E, N1, 4356, LA-1, and 

Farr; Lactobacillus bulgaricus 12 278, 448, 

449, Lb, 1006, and 11 842; Streptococcus 

thermophilus 821, MC, 573, 3641, and 19 

987; and Bifidobacterium longum B6 and 

15 70 

- + - 

L. acidophilus ATCC 4356 

B. longum ATCC 15708 
+ + _ 

L. delbrueckii ssp. Lactis RM2-5, RM6-5 

and RM5-4, L. delbrueckiis sp.bulgaricus 

18, 10442, and Y-23, L. acidophilus O16, 

+ + _ 
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L1,and NCFM and L. casei E10, 9018 and 

E5 
Lactobacillus sp L13, L. acidophilus 14 and 

15, L. casei ssp. casei 19 and 63, L. 

delbreuckii ssp. bulgaricus 4 and 9, 

Lactobacillus helveticus 6, L. plantarum 

20, Lactobacillus fermentum 141, 155, 156 

+ + _ 

L. fermentum + - - 
B. longum 

L. delbrueckiis sp. bulgaricus 
+ + - 

L. casei subsp.casei SY13 

L. delbrueckii subsp. Bulgaricus 
+ + - 

B. animalis 01 + + + 

L. plantarum AS1 + - - 

39 Lactobacillus isolates + - - 

L. helveticus CD6 + + - 
L. paracasei Fn032 and Lactobacillus 

rhamnosus GG (LGG) 
+ + - 

07 Bifidobacterium, 11 Lactobacillus, 06 

Lactococcus and 10 S. thermophilus 
+ + - 

 

ج  دا ش  ده از محص  ولات  یهاگون  ه 2ج  دو  

. ده   دمی  یآم   اده را توض    ییای   در یغ   ذاها

، Lactobacillus ،Lactococcus یه         اجنس

Leuconostoc  وCarnobacterium یهایاز باکتر 

 یبندس رد بس ته یدود یغالب در محصولات ماه

در  Carnobacteriumش   ده در خ   د هس   تند. 

ش ده  ینگه دار یتازه سرد و کم ییایدر یغذاها

 در  2ب  ر اس  ا) ج  دو  هس  تند.  جی  را اریبس  

 یری و تخم یخش ک، نمک  ای  یترش  یه ایماه

 توان دیم  کی لاکت دیاس  یه اباکتریفلور کرویم

 Lactococcusوجود  رایمتنوع باشد، ز طور کاملبه

 ش ده شگ زار هافرآورده نیدر ا Pediococcusو 

 .است

  

 آماده مصرف ییایدر یجدا شده از محصولات غذاها کیلاکت دیاس یهایباکتر -2جدول 

 جدا شده از محصولات دریایی اسید لاکتیکهای باکتری محصو 

 ,Aerococcus viridans, Carnobacterium divergens, Carnobacterium maltaromaticum, E. faecalis میگوی شور

Enterococcus Gallinarum, Enterococcus Malodoratus, L. curvatus, L. sakei, Lactococcus 

garvieae, Streptococcus sp. 

 C. divergens, Carnobacterium piscicola/maltaromaticum, E. Faecalis, E. spp., Lactobacillus ماهی دودی سرد

alimentarius, L. casei ssp. Tolerans, Lactobacillus coryneformis, L. curvatus, L. delbrueckii ssp. 

Delbrueckii, farciminis farciminis, Lactobacillus homohiochii, L. plantarum, Lactobacillus 

pentosus, L. sakei, L. Spp, Leuconostoc carnosum, Leuconostoc Citreum, Leuconostoc Gelidum, 

Leuconostoc Mesenteroides, Weissella kandleri 

 ,L. acidophilus, L. brevis, L. pentosus, L. plantarum, L. Lactis, L. lactis ssp. Lactis, L. Citreum ماهی تخمیری

Pediococcus pentosaceus 

ماهی خشک یا ماریناد، نمک 

 سود

Carnobacterium. spp, E. faecalis, E. Faecium, L. alimentarius, Lactobacillus buchneri, L. 

delbrueckii ssp. Lactis, L. plantarum, L. Lactis, L. Mesenteroides, P. pentosaceus, Weissella 

confuse 
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 ,C. piscicola, E. spp., E. faecalis, L. curvatus, L. malfermentans, Lactobacillus paraplantarum سالاد غذاهای دریایی

Lactobacillus sanfranciscensis, L. Lactis, L. Mesenteroides, Leuconostoc Pseudomesenteroides, 

P. Spp, Streptococcus Parauberis, Vagococcus spp, W. spp 

ماهی نمک سود، قندی 

 (دگراوا)

C. divergens, C. piscicola, L. curvatus ssp. Melibiosus, L. curvatus ssp. Curvatus, L. curvatus, 

L. sakei, L. spp., Weissella viridescens 

شده  دیتول یکروبیضد م باتیتنوع ترک 3جدو  

. کندمی یرا بررس کیلاکت دیاس یهایتوس  باکتر

 یکروب یض د م باتیترک کیلاکت دیاس یهایباکتر

با  ییهادر گروه توانندیکه م کنندیم دیتول یمختلف

 ید دروژن،ی ه دیکم مانن د پراکس  یجرم مولکول

با جرم ( و ونیبوتاند-2،3) لیاست ی، دکربن دیاکس

 شوند. یبندطبقه هانیوسیبالا مانند باکتر یمولکول

 

 .کیلاکت دیاس یهایشده توس  باکتر دیتول یکروبیضد م باتیترک -3جدول 

 باکتریایی زیرگروه باکتریایی گروه ترکیبات ضد میکروبی

 باکتریوسین

 یب اتیترک) (lantibiotic) ه ایبیوتیکلانتی

 حاوی کلا) (یقو ییایبا خواص ضد باکتر

 غی  ر II لا)ک   ،(lanthionine) لانتی  ونین

 شده اصلاح

 حرارت برابر در پایدار هایباکتریوسین

 A (nisin A)نوع 

 B (mersacidin)نوع 

-IIa (pediocin PAکلا) زی     ر

1/AcH, leucocin A) 

 ,IIb (lactococcin Gکلا) زی  ر

lactacin F) 

 IIIcکلا) زیر

 IIdکلا) زیر

 - هاباکتریولیزین

 اسیدهای آلی

  کتیکاسید لا

اس ید اس تیک )اس یدهای  اسید پروپیونیک و

 آلی(
 

 سایر

  پراکسید هیدروژن

  دی اکسید کربن

  دی استیل

  اسیدهای چرب

باکتریوس      ین )( reuterin) روت      رین

 (لاکتوباسیلو) روتری
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 بحث

ب  ه  یت  ازه م  اه یه  افرآورده یزم  ان مان  دگار

 هی مواد اول یکروبیم تیفیک زیو ن ینگهدار  یشرا

زمان  مدت یکروبیم تیدارد. حضور جمع یبستگ

یرا مح دود م  یتازه ماه یهافرآورده یماندگار

 یت ازه از جمل ه غ ذاها یم اه لیدل نیو به ا کند

 یماه یبهداشت تیفی. کشودمیمحسوب  ریفسادپذ

منابع  ریبا سا یآلودگ لیبه دل یماه یهافرآوردهو 

ک ه ییج ا. از آنکن دیم  دای شدت کاهش پبه  زین

 نیت راز مهم یک ی زایم اریب یه ایباکتر تیفعال

 اس  ت ک  ه س  بب فس  اد غ  ذا ش  ده و  یع  وامل

 جادیانسان ا یبرا ایرا در دن یخبرناک یهایماریب

ب ه چ الش م داوم  ییمواد غ ذا ینگهدار کند،یم

ب  ا  ک  ه از ق  دیمش  ده اس  ت  لیانس  ان تب  د یب  را

سود کردن و  کردن، نمک مانند خشک ییهاروش

 . س پسه اس تش دیانجام م  یسنت طوربه ریتخم

س  ازی محص  و  مث  ل سرد یمتف  اوت یه  اکیتکن

در خد و  یبندانجماد، بسته د،یبلافاصله پس از ص

با اشعه گاما، پوشش  یشده، پرتودهاتمسفر اصلاح

س ود و اسانس، نمک  ییپوشش غذا بیدادن، ترک

ب رای  یو مصنوع یعیطب یهادانیاکسیکردن و آنت

و حفظ  ییایعمر ماندگاری محصولات در شیافزا

شدند. ام روزه حفاظ ت کار برده  به انیآبز تیفیک

 س تمیم ثثر ب ر س لاتیاز تس ه یک ی عنوانبهغذا 

 تی قابل نیتض م یب را یدی کل نیو همچن ییغذا

در  یدر کش ورها ویژهب ه ییاستفاده از م واد غ ذا

  یهایافزودنتوسعه در نظر گرفته شده است. حا  

 ،یان دگارزم ان مم دت  شیمنظور اف زابه ییغذا

م رتب  ب ا  یه ایماریبردن ب نیاز ب ت،یفیحفظ ک

. م واد ض د روده ک ار م یب غذا و فساد محصو  

 یهس  تند ک  ه ب  را یب  اتیترک ییغ  ذا یکروب  یم

ها بردن آن نیبا از ب هاکروبیاز رشد م یریجلوگ

عملک رد  تی . اهمش وندیافزوده م ییبه مواد غذا

 افتهی شیافزا ریسا  اخ 10 - 15 یط باتیترک نیا

 (. Seifzadeh. 2019است )

مث  ا   عنوانب  ه) ییم  واد غ  ذا یهانگهدارن  ده

اض افه  ییگوگرد( به مواد غذا دیاکسیو د تیترین

 یهاس  میکروارگانیت  ا م  انع از رش  د م ش  وندیم  

و  ییم واد غ ذا یزمان ماندگار شیافزا زا،یماریب

، مص رف ح ا اینها شوند. با ممانعت از فساد آن

م واد نگهدارن ده ممک ن اس ت  نی ا مدتیطولان

نامبلوب ب ر س لامت انس ان داش ته باش د.  ثراتا

ب ا  س هیدر مقا ییایمیش  یهانگهدارنده یدگیچیپ

 یب را یزم ان ط ولان ب ه م دت ازی ن ،یعیمواد طب

 یآل  ودگ ج  ادیو ا ع  تیو برگش  ت ب  ه طب هی  تجز

فاق د  یغ ذاها یروزاف زون ب را یتقاضا ،یبیمح

بهب ود  ،یطولان یماندگارزمان نگهدارنده با مدت 

کنندگان در م  ورد مص  رف یو نگران   ذاغ   یمن  یا
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و  ریاخ یهادر دهه ییایمیش یهانگهدارنده یمنیا

به یعیبه سمت استفاده از مواد طب شیگرا شیافزا

 س  بب ت  لاش  یمص  نوع یهانگهدارن  ده یج  ا

 یگ رید یه اروش افتنی برای غذا آورندگانعمل

 ینگهدار یبرا یعیطب یکروبیضد م باتیمانند ترک

 (. Seifzadeh et al. 2019)غذا شد 

در  یس تیز یهانگهدارن دهاستفاده از  جه،ینت در

 یریجلوگ یحفاظت، برا یهاروش ریبا سا بیترک

منظور کاهش فساد به دیتول ندیفرآ یاز فساد غذا ط

ش د.  شنهادیپ هاسمیکروارگانیتوس  م ییمواد غذا

 عنوانب  ه یتس  یز یهانگهدارن  ده ن،یاب  رعلاوه

 وارشدس تگاه گ   یب را م  نیا ییغ ذا یه امکمل

ندارن د،  ریروده ت أث یکروب یب ر فل ور مانسان که 

 یه اپژوهشدو دهه گذشته،  یاند. طشدهشناخته 

 یهاس  میکروارگانیفش  رده در م  ورد اس  تفاده از م

بهب ود  یه ا ب راآن ه ایتیمتابول ای زایماریبریغ

م واد  یان دگارزمان م شیو افزا یکروبیسلامت م

 (.Kumari et al. 2020شد ) انجام ییغذا

 ییای و محص ولات در یم اه یس تیز ینگهدار

و کنت ر   یمنیا یاستانداردها تیرعا یبرا یروش

 یحس  تی فیبر ک یمنف ریبدون تأث یکروبیفساد م

که توس  سازمان غذا و  هاییهیمحصو  است. سو

 ش  ود،یش  ناخته م   م  نیا ،متح  ده الاتی  ا یدارو

 شیاف  زا یب  را ،یس  تیز یهانگهدارن  ده عنوانب  ه

 نیهستند. به هم دیمف ییایمحصولات در یدگارمان

 QPS (qualifiedالزام ات  توانندیها مآن ب،یترت

presumption of safety )ی)ف ر  واج د ش را  

 کیلاکت دیاس یهای( را برآورده سازند. باکتریمنیا

رشد داشته و ب ا  ییتوانا زین خچا ی یدر دما یحت

اتمس فر اص لاح  یبندبسته ییایدر یغذاها  یمح

غلظ ت نم ک ب الا، وج ود م واد  ن،ییپا pHشده، 

سازگار  کیاست دیاس ای کیلاکت دیمانند اس یافزودن

مولد  یهاکروبیم توانندیها مآن نیهستند. همچن

و  یس تیآنتاگون یهاتیفعال ریرا از طر یقو فساد

 دی و تول یمواد مغ ذ یبازدارنده )مانند رقابت برا

( سرکوب یکروبیفعا  ضد م تیچند متابول ای کی

طور ب ه کی لاکت دیاس  یه ایاکترب از اینرو،کنند. 

محصولات  یستیحفظ ز یالزامات لازم برا معمو 

ک ه در مبالع ه  کندیرا برآورده م ییایدر یغذاها

 .Gholami et al) شودیها پرداخته محاضر به آن

2019). 

زنده  یکروبیم هایستیاستفاده از آنتاگون هنگام

و  اره ایمع ،ییای در یغ ذاها یستیز یر نگهدارد

در نظر گرفته شود. در  دیوجود دارد که با یالزامات

از نظ ر  ویژهبهکننده از مصرف تیدرجه او ، حما

جنبه است، ام ا  نیترمصرف محصولات آماده مهم

اس ت،  تیاهمحائز  زیگروه ن نیا گریانواع د یبرا

در  یروش فخرده ب رعلاوهمتق اطع،  یآل ودگ رایز
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اس ت. در ح ا   ریپذامکان زیکننده نسب  مصرف

 ،یکروب یم یمن یحاضر، سه چالش عمده ش امل ا

 هاسمیکروارگانیم ونیو فرمولاس ینظارت یهاجنبه

 یغ ذاها یرا ب را یس تیز یهانگهدارن دهکاربرد 

 ،یکل  طورب ه کن دیبه ش دت مح دود م  ییایدر

از  اس  تفاده یب را ایرانهیس ختگ یالزام ات نظ ارت

مانن  د  یع  یطب یکروب  می ض  د م  واد و ه  اکش  ت

وج ود  ییم واد غ ذا یدر نگه دار ،هاباکتریوسین

 یدی و کل ینظارت یهااز جنبه یکی عنوانبهدارد. 

 عنوانب  هک  ه  کی  لاکت دیاس   یه  اباکتری یب  را

ها آن ریتأث دیبا شوند،یانتخاب م یستیز ینگهدار

محص  ولات  یو حس   ییغ  ذا یه  ایژگ  یرا ب  ر و

 یک یمورد  نیدر نظر گرفت. احتمالاً ا یشدنفاسد

مبالعات متع دد  رغمیاست که عل یاصل لیاز دلا

ک اربرد  ،ییغ ذا یه ابخش ریانجام ش ده در س ا

 در را آنها نیوسیباکتر ای کیلاکت دیاس یهایباکتر

 یکه برخیی. از آنجاکندیمحدود م ییایدر غذاهای

س اد ممکن است در ف کیلاکت دیاس یهایاز باکتر

ها آن ریتأث یباشند، بررس تیحائز اهم ییمواد غذا

 یض رور زی ن یک یزیو ف ییایمیش  یبر پارامترها

از  یک ی از این رو،(. Spacova et al. 2020است )

 یهاباکتری زیآمتیکاربرد موفق یمهم برا یازهاین

 یک اف دی ها در تولآن ییتوانا برعلاوه کیوتیپروب

 فی ا  در براب ر طفع  س تیآنتاگون یهاتیمتابول

 یه او قار  ه ارو)ی و ه ا،یاز باکتر یاگسترده

زن ده  ییو توان ا مرتب  ب ا فس اد غ ذا یزایماریب

و  م ارینامبلوب هنگ ام ت  یدر شرا یماندن باکتر

 ،یس ازرهیذخ نیبازدارنده در ح یهاتیحفظ فعال

 سیماتر یعدم اثرات قابل توجه رو و یبه سازگار

 دیاس  یهایباکتر یهاهی، سو. اماگرددمیبر ییغذا

انتخاب  ییایدر یغذاها ینگهدار یکه برا کیلاکت

 هاکیوتیبیدر برابر آنت یاند، تا به حا  مقاومتشده

 .Hu et al)  ان ددادهرا نش ان ن یس لول تیو س م

2021).  

که در مورد اث رات  یموازات گزاشات متعدد به

حف ظ  یرو کیوتیپروب لو)یلاکتوباس یهایباکتر

 ریمنتشر شده است، تأث انیآبز لهیف یکروبیم تیفیک

 زین انیآبز لهیف ییایمیش تیفیک یرو هایباکتر نیا

 یه ایژگیو برعلاوهمورد توجه قرار گرفته است. 

  م  لع یهاس  میاز مکان گ  رید یک  ی ،یکروب  یم

 ،ل هیف تیفیحفظ ک یبرا کیلاکت دیاس یهایباکتر

 ش رفتیاز پ یریجلوگ یبرا هایباکتر نیا ریبه تأث

 گرددیدر شروع آن برم ریو تأخ دیپیل ونیداسیاکس

(Seifzadeh. 2021   اس .)چ   رب ک   ه  یدهای

ب دن  یب را یمهم  زیس تی یهاعملکردها و نقش

وف ور  هغذا هستند که ب  یانسان دارند، بخش اصل

 یدهایاز اس  یاری. بس ش وندیم افتی عتیدر طب

م ا توس  بدن انسان سنتز شوند، ا توانندیچرب م
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مص رف  ییغذا میرژ ریاز طر دیبا یموارد ضرور

 یچرب ض رور یدهایاس یمنبع اصل یشوند. ماه

 د،یاس    کی   نولنیل-α د،یاس    کی   نولئیمانن   د ل

 کی( و دوکوزاهگزانوئEPA) دیاس کیکوزاپنتانوئیا

 می  در رژ یدی  ( اس  ت ک  ه نق  ش کلDHA) دیس  ا

 نیا رغمیدارد. عل یسلامت نیانسان و همچن ییغذا

 توانندیم یبه آسان یماه یهاو فرآورده یماه ایمزا

مواد  ینگهدار یهااز روش نیشوند، بنابرا دیاکس

 ،یس ازخنک یه اانجم اد، روش کی)تکن ییغذا

کنس  رو ک  ردن و  یآورف  ن زه،یونی  تشعش  عات 

حف ظ بهت ر محص و   ی( ب راییغ ذا یهایافزودن

از مبالع ات گ زارش  ی. ام ا برخ شودیاستفاده م

م واد  ینگهدار یهاکیاست تکنکردند که ممکن 

 یرفتن مواد مغ ذ نیذکر شده منجر به از ب ییغذا

دوره  یدر ط  یحس  یه ایژگ یو کاهش و یماه

مش کلات  یدر م وارد نیش وند. همچن  ینگهدار

 ن،یز به همراه دارن د. بن ابرایرا ن یمرتب  با سلامت

 لو)یلاکتوباس یهایاز باکتر یبعض ر،یدر دهه اخ

هستند،  یدانیاکسیخواص آنت یاکه دار کیوتیپروب

ب ه  یابیدس ت یب را یدی جد یکردهایبه منزله رو

 لهیچرب ف یدهایاس تیفیحفظ ک یحل بهتر براراه

 زی موض وع ن نی مورد توجه واقع ش دند. ا انیآبز

یب اکتر ش داست که سبب  یاز موارد گرید یکی

نظر مد یستینگهدارنده ز عنوانبه کیوتیپروب یها

مث  ا  عوام  ل نش  انگر  عن  وانب  ه. رن  دیق  رار گ

  یهال  هیدر ف دیپراکس   ری  نظ یچرب   ونیداس  یاکس

و  L. casei  ،L. plantarum SKD4ش ده ب ا ماریت

L. paracasei IMPC 2.1 ب ا  یزمان نگه دار یط

 ;Seifzadeh. 2022) ک   اهش مواج   ه ش   دند

Küçükgöz and Skowska, 2022; Ceylan et al. 

2018a). 

سالم سبب  ییغذا میرژکنندگان به مصرف علاقه

ک انون  عنوانب ه Lactobacillus یهاکه گونه شد

در نظ ر  ییغ ذا عیدر ص نا دیجد یتوسعه غذاها

ده  ه گذش  ته، اس  تر)  یگرفت  ه ش  وند. در ط  

نق اط  عنوانب ه یدانیاکس یو قدرت آنت ویداتیاکس

اس تر)  یهاپاس خ یمولک ول میتنظ  یبرا یدیکل

 یدانیاکس یآنت  تیاند. خاص ش ده ختهشنا یسلول

 ری از مبالع ات اخ یاریموضوع بس  هاپروبیوتیک

گذشته، مبالعات نشان داد که  یهادهه یبوده و ط

مانن   د  کی   وتیپروب یه   ایب   اکتر یهاهیس   و

Lactobacillus و Bifidobacteria   ب  ه  توانن  دیم

را اعما   یدانیاکسیآنت لیمختلف پتانس یهاروش

در  یکم  یهای، بررسحا این(. با 1کنند )جدو  

 یدانیاکس  یآنت   یهاس  میم  ورد اس  ا) و مکان

 ;Seifzadeh. 2022انجام شده است ) هاپروبیوتیک

Aarti. 2017یغذاها ای یدانیاکسیآنت یها(. مکمل 

 بیبه کاهش آس یادیتا حد ز دانیاکسیآنت یحاو
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آزاد و کاهش  یهاکا یسرعت مهار راد و،یداتیاکس

 ونیگلوت   ات و س   موتازید سوپراکس   ید تی   فعال

 . کنن  دیدر ب  دن انس  ان کم  ک م   دازیپراکس  

 یدای کاند کی وتیپروب کی لاکت دیاس  یهایباکتر

یآنت   یع  یطب یه  امکمل دی  تول یب  را یاحتم  ال

از  یهستند. گزارش شده است ک ه برخ  یدانیاکس

 یه امیآنز تی فعال شیمنجر به افزا هاپروبیوتیک

دش گ ر ویداتیاستر) اکس لیعدت ای یدانیاکسیآنت

 یناش بیها در برابر آسکه از سلو  شوندیخون م

ش امل  ه امیآنز نی . اکن دیاز سرطان محافظت م

 ونیگلوت  ات ون،یترانس  فراز، گلوت  ات-s-ونیگلوت  ات

 دیسوپراکس    داز،یپراکس    ونیردوکت   از، گلوت   ات

با  هاپروبیوتیکاحتمالاً و کاتالاز هستند.  سموتازید

خود را در  یدفاعدر فلور روده اثرات  رییتغ جادیا

 یهاتی. فعالکنندیاعما  م ویداتیبرابر استر) اکس

ممکن است اث ر  کیوتیپروب یهایباکتر یکیمتابول

 ب  اتیح  ذف ترک ری  را از طر یدانیاکس  یآنت  

ه ا در روده آن ج ادیاز ا یریجل وگ ایکننده دیاکس

 کی وتیپروب یهایفعا  باکتر یدهاینشان دهد. پپت

یآنت  تی اعم ا  فعال یب را یابزار م ثثر عنوانبه

. دآی م ی حس اب به آنها یحاو یغذاها یدانیاکس

ممکن اس ت  کیوتیپروب کیلاکت دیاس یهایباکتر

ح   ذف  ری   را از طر یدانیاکس   یاث   رات آنت   

 میتنظ  ،یفل ز ونیکردن  کلاتهآزاد،  یهاکا یراد

روده اعم ا  کنن د.  یوتایکروبیم لیو تعد هامیآنز

با اس تفاده  یریتخم یاهاغذ یدانیاکسیآنت تیفعال

 L.mesenteroidesاز جمل ه  آغازگر هایاز کشت

ssp. cremoris strain ،L. jensenii  وL. 

acidophilus یریتخم یغذاها ریبا سا سهیدر مقا 

 ;Seifzadeh. 2022گ زارش ش ده اس ت ) ش تریب

Ceylan et al. 2018b.)  

-L. rhamnosus Gorbachگ  زارش ش  ده ک  ه 

Goldin ریاز طر یقو یدانیاکسیآنت تیلفعا یدارا 

تعدیل و  ژنیفعا  اکس یهاگونه دیتول یسازعاد ت

 .Seifzadehهستند ) هالینوتروف یتیفاگوس تیظرف

  یدانیاکس یآنت تیاعما  فعال ی(. شواهد قو2022

L. plantarum ،L. helveticus ،L. acidophilus ،

L. fermentum ،L. casei ،Lactobacillus GG  و

 یرا در غ   ذاها Bifidobacteriaاز  هیچن   د س   و

، ح ا این ب ا. ان دکرده انیب هاسمیارگان نیا یحاو

 یب را یدانیاکسیآنت تیتوجه داشت که خاص دیبا

 یهاس  میاس  ت. مکان یاختصاص   یاهیه  ر س  و

و  روش ن نش ده یبه درست یدانیاکسیعملکرد آنت

م   ورد توج   ه  ن   دهیآ یهادر س   ا  توان   دیم   

 .Milner et al) ردیقرار گ یکیوتیپروب یهاپژوهش

2021; Mei et al. 2019).  

هستند که  مرهایاز پل یگروه دهایساکاریپلاگزو

سلو   یو چسبندگ لمیفویب لیدر تشک ینقش مهم

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

14
01

.1
5.

3.
2.

0 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

26
-0

7-
12

 ]
 

                            12 / 22

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1401.15.3.2.0
http://journalofbiosafety.ir/article-1-469-fa.html


 "انیآبز لهیف تیفیحفظ ک یبرا کیوتیپروب هاییکاربرد باکتر یمعرف ،زادهسیف"

27 

. شوندیم دیتول هاپروبیوتیکو توس   کنندیم فایا

مختل    ف  یعملکرده    ا س    اکاریدهااگزوپلی

عملک رد  میرا از جمل ه تنظ  یدیمف یکیولوژیزیف

به خ ود  واناتیدر انسان و ح یمنیروده و پاسخ ا

نش ان داده ش ده  ن،ایب رعلاوه. ان ددادهاختصاص 

حاص   ل از  یس   اکاریدهااگزوپلیاس   ت ک   ه 

Lactobacillus یقابل توجه یدانیاکسیآنت تیفعال 

. در کنندیو بدن ارائه م یشگاهیآزما  یرا در شرا

  یس    اکاریدهااگزوپلی یش    گاهیآزما  یش    را

  یرشد ه واز کیلاکت دیاس یهایشده باکترهیتصف

L. mesenteroides براب  ر بهب  ود  10 ب  اًیرا تقر 

ک اهش اس تر)  ریاز طر باتیترک نی. ابخشندیم

 یرش   د ه   واز شیمنج   ر ب   ه اف   زا ژنیاکس   

که از  ،شوندمی ژنیحسا) به اکس یهاپروبیوتیک

 ژنیاکس( تحت فشار یسازخارج)اکستروژن  ریطر

 یه ا یها در محو تجمع آن هالمیفویمحلو  در ب

 یس   اکاریدهااگزوپلی. ش   ودمیحاص   ل  یآب   

 ری را از طر یمهارکنندگ یهاتیفعال هاپروبیوتیک

ته به غلظت و آزاد و وابس یهاکا یراد یخورندگ

. دهن  دیت  ه ک  ردن فل  ز نش  ان م  کلا نیهمچن  

 L. plantarumترش  شده توس   ساکاریداگزوپلی

LP6  وL. plantarum C88 ییبهبود توانا ریاز طر 

 نش انگرهای زیس تی میتنظها و زنده ماندن سلو 

 را نش ان  یدانیاکس یاثرات آنت  ویداتیاستر) اکس

ده ک  ه نش  ان دا in vivoمبالع  ات  .دهن  دیم  

 تی فعال ه اپروبیوتیکحاصل از  ساکاریداگزوپلی

داده و  شیرا اف   زا دانیاکس   یآنت    یه   امیآنز

 اءی و اح ونیداسیاکس یندهایفرا ییمحصولات نها

 ب اتیترک نای . دهن دمیرا در کبد و سرم کاهش 

را از  یمیمس تق ری ممکن است اث رات غ نیهمچن

محافظ ت از  ای  وت ایکروبیم بی ترک میتنظ  ریطر

داشته باش د. روش ن  یباکتر یسلول وارهیسبوح د

  تیخاص    یمولک   ول س   میش   دن کام   ل مکان

 زی  چ  الش برانگ س  اکاریداگزوپلی یدانیاکس  یآنت  

 اصاز نظر س اختار و خ و باتیترک نیا رایاست ز

 ن،یاب رعلاوهمتنوع هس تند.  اریبس ییایمیشکویزیف

مختل ف   یشرا ریتحت تأث ساکاریداگزوپلی دیتول

. از ردی  گیق  رار م   ژنیو اکس   pHدم  ا، از جمل  ه 

 دیاس  دها،یبه کاروتنوئ توانیم ساکاریدهااگزوپلی

 ,Feng and Wangاشاره کرد ) نیستامیو ه کیفرول

2020; Seifzadeh. 2022 .) 

 یدارا ب وده وگس ترده  عتیدر طب دهایکاروتنوئ

هس  تند.  یاش  دهش  ناخته یدانیاکس  یخ  واص آنت  

 وج ود داردان هرنگ یه ایدر باکتر دهایکاروتنوئ

ک ربن  50 ای  40،  30ها آن یدهاترپنوئی و داشته

 یهایاز باکتر یبه برخ C50 یدهایدارد. کاروتنوئ

در  طور معمو به C40 اند،گرم مثبت محدود شده

در  C30فتوت  وتروف وج  ود دارد و  یه  ایب  اکتر
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  اف  تیم  رتب  ریغ یهاه  ا و گون  هجنس یبرخ  

 کی  وتیپروب یه  ایاز ب  اکتر ی. برخ  ش  ودیم  

  تی که احتم الاً ب ا فعال کنند،یم دیتول دیکاروتنوئ

 L. pentosus ه ا م رتب  اس ت.آن یدانیاکسیآنت

KCCP11226  وس    نتزیب یه    اژن یداراک    ه 

 ریمقاد دیاست، تول C30 (crtM - crtN) دیکاروتنوئ

اس تر)   یو بقا تحت ش را دهایاز کارتنوئ یادیز

 کی  وتیپروب ی  ک و ده  دینش  ان م  را  ویداتیاکس  

ک ه  نی . با توجه ب ه اشودیفراسودمند محسوب م

یرشد را کند م یقابل توجه طوربه هوازی  یشرا

 Enterococcusدر  دهای کاروتنوئ دی ام ا تول کند،

gilvus  ،ب ه  دی کارتنوئ دی که نشان داد تولالقا شد

  یه ا در ش رایب اکتر نی تحمل استر) توس   ا

 یس یرونو لی تحلو  هی . تجزکندیکمک م یهواز

 E. gilvusدر  ویداتیواک نش اس تر) اکس  یهاژن

 دی زوپرنوئیا وس نتزیب یه اژن میکرد که تنظ دییتأ

ب  القوه پاس  خ اس  تر)  یهاس  میاز مکان یک  ی

  یه ایدر ب اکتر دی ب ر کاروتنوئ یمبتن  ویداتیاکس

 .(Angiolillo et al. 2018)است  کیدلاکتیاس

در  است که یقو دانیاکسیآنتیک  کیفرول دیاس

 تواندید و مروجود دا ییاز انواع مواد غذا یاریبس

 از  یکن   د. برخ    یخنث   آزاد را  یه   اکا یراد

 لی فرولآن زیم کنن ده دیتول کیوتیپروب یهایباکتر

 کی فرول دیاس زیدرولیه ییهستند، که توانا استراز

سبب  یحذف باند استر ری)از طر دهدینشان مرا 

 یحاو یدهایساکاریاز پل کیفرول دیاس یسازآزاد

 دیاس کهییجا(، از آنکندیعمل م کیفنول یدهایاس

 نی، بنابرابوده یدانیاکسیآنت یژگیو یدارا کیفرول

 یس لامت یرا ب را یدی مف یدانیاکس یخواص آنت 

  ،ه  امایشزآ. ب  ر اس  ا) نن  دکیانس  ان اعم  ا  م  

L. fermentum NCIMB 5221  لی فرول نیترفعا 

  دی ش ده تول یبررس  یهایباکتر نیاستراز را در ب

قاب ل  یدانیاکس یآنت  تیفعال هاشیو آزما کندیم

نشان  in vivo یا. مبالعهکنندیم دیتوجه آن را تأئ

 شیبا افزا L. fermentum CRL1446داد که مکمل 

را  زبانیم ویداتیاکس تیاستراز وضع لیفرول تیفعال

 کیفرول دیاس یستیز یو فراهم دیبهبود داده و تول

استراز  لیفرول تی. فعالدهدیم شیرا در موش افزا

 7 مبلوب آن تیبه زمان و دوز وابسته بوده و فعال

در روز  CRL1446سلو   710روز بعد از مصرف 

 یهاهیاستنباط ک رد ک ه س و توانیشد. م اهدهمش

استراز را  لیفرول یهامیممکن است آنز کیوتیپروب

 یروده را برا یوتایکروبیم ایبه روده ترش  کنند، 

کنند.  میاستراز تنظ لیفرول تیفعال میمستق کیتحر

 یه  اپروبیوتیکک  رد ک  ه  دیی  تأ ش  تریمبالع  ات ب

 راتیی  تغ توانن  دیم   کی  فرول دیکنن  ده اس  دیتول

ب ر  یدی مف راتیک رده و ت أث ج ادیرا ا یکیمتابول

  Kerry et) داشته باشند زبانیم کیمتابول تیوضع
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al. 2018; Seifzadeh, 2022). 

ش  ده توس     دی  تول نیس  تامیش  ده ک  ه ه ثاب  ت

  یعملکرده    ا یدارا Lactobacillus یهاگون    ه

از جمل ه اث رات ض د  یمن یا س تمیکنن ده سمیتنظ

نش ان داده اس ت ک ه  ریاست. مبالعات اخ یالتهاب

 یدانیاکس  یآنت   لیدر پتانس   نیچن  هم نیس  تامیه

Lactobacillus دی   تول نیس   تامینق   ش دارد. ه 

فعا   یتوس  ماکروفاژها دیوپراکسس یهاکا یراد

تحت درمان با  یانسان یهاو سلو  کندیمرا مهار 

 تیکاهش فعال شیافزا دیدروکلرایه ید نیستامیه

مش خ   .دهن دیرا نشان م سموتازید دیسوپراکس

، از L. reuteri یهاهیتوس  س و نیستامیشد که ه

  یدر شرا L. reuteri KO5و  L. reuteri Eجمله 

. غلظ  ت ش  ودیم   دی  تول یه  وازیو ب   یه  واز

 یهاس   لو  شیهم   راه ب   ا اف   زا نیس   تامیه

Lactobacillus ب  ه  یابیو دس  ت اب  دییم   شیاف  زا

. س تین سریساعت م 48غلظت زودتر از  نیشتریب

 یکه حاو Lactobacillus یکشت سلول ییرو عیما

 سوپراکس ید یم یآنز یهاتیفعالاست،  نیستامیه

ه کییجااز آن. دهدیو کاتالاز را کاهش م سموتازید

 کنن دگاندیعن وان تولب ه کیلاکت دیاس یهایباکتر

و  ان ددر نظر گرفته شده کیوژنیب یهانیآم یاصل

ش ناخته  نیستامیه دیتول ازینشیبه عنوان پ هانیآم

 وژنی ب یه انیآم یوجود کاف رونیشده است، از ا

 کی لاکت دیاس یهایدر باکتر نیستامیه دیتول یبرا

ش ده دیتول نیس تامیاث ر ه ن،یبنابرا است. یضرور

یآنت  تی ب ر ظرف کیلاکت دیاس یهایتوس  باکتر

کامل م ورد مبالع ه ق رار  طوربه یستیبا یدانیاکس

( Seifzadeh. 2022; Hendalia et al. 2019) ردیگ

. 

بدون  ونیاند که سوسپانسکرده دیتائ پژوهشگران

 بی ن وع ترک نیچن د یحاو کیلاکت دیاس یباکتر

 از این رو،ب وده و  یاکس یدانآنتیو  یکروب یضد م

 یاکس یدانآنتیو  یکروب یضد م یهایژگیو یدارا

 ب رعلاوه لو)یلاکتوباس یهایباکتر نیاست. بنابرا

 هممکن است ک لهیمحافظت ف یبرا یکاربرد باکتر

ب دون س لو   ونیمانند سوسپانس  یگریبه شکل د

 (1ب ه ک ار رون د )ج دو   لهیحفاظت ف یبرا زین

(Speranza et al. 2021). 

 عنوانبه کیلاکت دیاس یهایباکتر طور معمو به

 در نظ  ر گرفت  ه  یآب    یمح   یفل  ور واقع   ک  رویم

 ه   ا آن یه   ااز جنس یام   ا بعض    ش   وند،ینم   

، Carnobacterium ،Enterococcusاز جمل      ه 

Lactobacillus  وLactococcus تازه  یهایبه ماه

 یه ایمرتب  هس تند. ب اکتر ایو در نیریو آب ش

 ان د،ش دهجدا  یمتنوع حصولاتاز م کیلاکت دیاس

 6که با سبوح کم نمک )کمتر از  محصولاتی مانند

از  یبرخ   یو ب  را ش  وندیم   یدرص  د( نگه  دار
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محصولات، اف زودن م واد نگهدارن ده )س وربات، 

اس  ت.  تی  دود( ح  ائز اهم ای   تی  تریبن  زوات، ن

( pH> 5محصولات نسبتاً بالا اس ت ) نیا اسیدیته

در  دی با و ش وندیم  یبندو اغلب در خ د بس ته

( سلس یو)درج ه  5)کمت ر از نییخن ک پ ا یماد

از  یمحص ولات گروه  نیشوند. ا عیو توز رهیذخ

س رد،  یدود یماه ریبا ارزش بالا نظ یهافرآورده

طور ب هو ص دف ش ور اس ت ک ه ( گراواد) یترش

و ب دون  محصولات آماده مصرف عنوانبه معمو 

در هنگام صرف  یحرارت اتیگونه عمل چیاعما  ه

 2که در ج دو  ی. همان طورشودیمصرف م ذاغ

، Lactobacillus یه  اارائ  ه ش  ده اس  ت جنس

Lactococcus ،Leuconostoc  و

Carnobacterium غال   ب در  یه   ایاز ب   اکتر

ش ده در  یبندس رد بس ته یدود یمحصولات ماه

اند ک ه از مبالعات نشان داده یاریخد هستند. بس

Carnobacterium سرد و تازه ییایدر یدر غذاها 

 .Mei et al) هستند جیرا اریشده بس ینگهدار یکم

نم ک  یح او یگروه دوم محصولات ماه .(2019

 pHب ا  ای درص د(  6از  ش تریب میبالا )کلرور س د

ها نگهدارنده )بنزوات، هستند، که به آن 5کمتر از 

 عنوانب ه( اض افه ش ده اس ت، و تراتیسوربات، ن

. ش وندیم فیشده تعر ینگهدار یمحصولات کم

مثا ،  عنوانبه) ییمعمو ، محصولات اروپا طوربه

( هنگ ام اری خاو ،یآنچو ،یترش ایشور  یشاه ماه

( سلس  یو)درج  ه  10>س  رد ) یدر دم  ا عی  توز

خش ک،  ای  یترش  یه ای. در ماهشوندیم رهیذخ

 دیاس  یه اباکتریفل ور  کرویم یریو تخم ینمک

 رای متن وع باش د، ز طور کام لبه تواندیم کیلاکت

 نی   در ا Pediococcusو  Lactococcusوج   ود 

 Pop et( )2 جدو ) است شده گزارش هافرآورده

al. 2020).  یکروب یضد م باتیتنوع ترک 3 جدو 

را  کی لاکت دیاس  یه ایشده توس   ب اکتر دیتول

 دی تول یکروبیماده ضد م نیتر. مهمکندمی یبررس

و  کی لاکت دیگروه اس نیا یهایشده توس  باکتر

توس    کی لاکت دیاس ت. اس  pHان زمکاهش هم

. ش ودیم دیتول زی( نBrochotrix) گرید یهاجنس

مواد  ستمیدر اکوس یآل یدهایاس یکروبیاثر ضد م

 آنهاشکل  تیماه نیو همچن pHدر کاهش  ییغذا

ناخواس ته  یهاس میکروارگانمی رش د از ک ه است

 یه ایبا ب اکتررقابت  نیهمچن .کندیم یریجلوگ

ب دن انس ان و  یهااتصا  به سلو  یبرا زایماریب

ک  ردن  هبلوک   ،ازی  نمورد یم  واد مغ  ذ اف  تیدر

انسان از  یمنیا ستمیس تیسموم و تقو یهارندهیگ

یماریب یهاباکترین بردن یاز ب یعوامل برا ریسا

 (.Rathod et al. 2021است ) زا

سنتز شده  یدهایپپت ای هانیپروتئ ،هانیوسیباکتر

 ای یکشیعملکرد باکتر یهستند که دارا یبوزومیر
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 لی  ب  ه دل ب  اتیترک نی  هس  تند. ا کیواس  تاتیباکتر

 یهاسمیکروارگانیدر برابر م یکروبیضد م تیفعال

حفظ و  یبرا یاطور گستردهبه زا،یماریفسادزا و ب

ق رار  یابیتحت ارز ییمواد غذا یماندگار شیافزا

گ رم  یهایتوس  باکتر نیوسیباکتر دیگرفتند. تول

اس  ت.  دهیب  ه اثب  ات رس   یمثب  ت و گ  رم منف  

مختلف، مانن د دارا  یهاسمیبا مکان هانیوسیباکتر

 یدارا یس لول وارهی د یبودن بار مثبت که با اجزا

 وارهی را در د یو مناف ذ کنن دیتعامل م  یبار منف

را  یس لول وارهی د تزو سن دهندیم لیتشک یسلول

 از خ  ود نش  ان  یاث ر نگهدارن  دگ کنن  د،یمه ار م  

 ییانته ا یدی م وارد، گ روه پپت ی. در برخدهندیم

و مه ار  یس لول یباعث نشت اجزا هاباکتریوسین

 تازگیب ه. ش ودیم  دی.ان.اِ ریو تکث نیسنتز پروتئ

ب  ا مه  ار  هاباکتریوس  ینگ  زارش ش  ده اس  ت ک  ه 

 یهاس  لو  ری  تکث ه  ا،یس  پتوم در ب  اکتر لیتش  ک

رقابت  ریاز طر نی. همچنکنندیرا مختل م یباکتر

 هی ثانو ه ایتی متابول دی و تول یمواد مغ ذ یبرا

 هاسمیکروارگانیشدن م رفعا یاند که غشناخته شده

 Pereira et al. 2022; Bazaraa) سازدیم عیرا تسر

et al. 2019). 

 یدر غ ذاها هاباکتریوس ین میکاربرد مستق یبرا

 تیرعا دیبا زیمواد ن نیا ینظارت یهاجنبه ییایدر

 یاثرات مضر دینبا هاباکتریوسین(. 3شود )جدو  

 یدر ط  دی دهن د، باغذاها نشان  یبر خواص حس

 ید و در ص ورت وابس تگنباش داریپا یسازرهیذخ

 م انز یغلظت در ط یستبای غلظت به آنها تیفعال

 1۹88که در سا   نیسیغذا ثابت باشد. نا ینگهدار

 یمتح ده ب را الاتیا یتوس  سازمان غذا و دارو

 دی تأئ زهیشده پاستور یفراور یرهایاستفاده در پن

است  یخالص نیوسیباکتر، در حا  حاضر تنها شد

اس  تفاده  ییمتح  ده در م  واد غ  ذا الاتی  ک  ه در ا

و  یم اه یبندبسته یبرا نیوسیباکتر نی. اشودمی

پوشش داده شده  لمیبه شکل ف ییایمحصولات در

 Hanol) ردگی یاش باع م ورد اس تفاده ق رار م  ای

Bektas et al. 2020)    جینت    ا نی. همچن 

 Listeriaکنت  ر  رش  د  ب  رای یادوارکنن  دهیام

monocytogenes دیاس  یه ایبا استفاده از باکتر 

 یغ  ذاها دره  ا آن یهانیوس  یباکتر ای   کی  لاکت

 یه  اام  ا ت  اکنون فرمو  ب  ه دس  ت آم  ده ییای  در

 یس  تیز یهانگهدارن  دهدر فهرس  ت  ییای  باکتر

گنجان   ده نش   ده اس   ت.  ییای   در یغ   ذاها

 QPS تیوض  ع یک  ه ب  را ییهاس  میکروارگانیم

از اثرات  یاند، به اثبات جامعدهش یابیمناسب ارز

از  یو شواهد قو ریدق یبندطبقه یهاادهمتضاد، د

 ( .Pavli et al. 2018دارند ) ازین یمنینظر ا

زم  ان  شیاف  زا یب  را L. curvatus BCS35از 

اس ت، از استفاده ش ده  انیآبز یهالهیف یماندگار
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دو  دی تول ییتوانا L. curvatus BCS35که ییآنجا

 زی ن س میمکان نیااحتمالاًرا دارد،  نیوسیترنوع باک

  یکروب   یض   د م یهاس   میمکان ریدر کن   ار س   ا

ض د  تی در اعما  فعال لو)یلاکتوباس یهایباکتر

. (Iorizzo et al. 2022) اس تآن م وثر  یکروب یم

 L. paracasei L26توس   نیوسیباکتر دیتول یبرا

در دس تر)  یگزارش L. paracasei IMPC 2.1 و

 دنرا در مح دود ک ر هایباکتر نیا ییناتوا .ستین

 یناخواسته صرفا به رقابت برا یهاسمیرشد ارگان

 از  یاگس  ترده فی  ط دی  تول ای   یم  واد مغ  ذ

 یآل  یدهایمانن د اس  یکروبیضد م هایتیمتابول

 ل،یاست ی(، دکیو است کیلاکت دیطور عمده اس)به

ک ربن،  دیاکس  ید دروژن،ی ه دیپراکس  ن،یاستوئ

و  یضد قارچ یدهایپپت ،نیکلیس یروترسین باکتر

 Giribaldi et) دانندیمشخ  مرتب  مریغ باتیترک

al. 2019 .)L. reuteri یه وازیب  ری تخم یدر ط 

واس به  تی متابول عنوانب هرا  نیروت ر سرو ،یگل

 یکروب یخ واص ض د م یک ه دارا کن د،یم دیتول

ب  ا وزن  ین  یپروتئ ری  غ بی  ترک نیاس  ت. روت  ر

  دی تول L. reuteriکم اس ت ک ه توس    یمولکول

)گرم مثبت  هاسمیکروارگانیم رو باعث مها شودیم

 یکروب یضد م تیخاص نی. همچنشودی( میو منف

 یگرم مثبت و گرم منف یهایدر برابر باکتر یادیز

منتقله توس  غذا مانن د  زاییماریعوامل ب ویژهبه

Escherchia coli ،L. monocytogenes ، 

Staphylococcus aureus  وSalmonella spp و 

از  نیه  ا و پروت  وزوآ دارد. روت  رمخمره  ا، کپک

 و ی ت یه اکاهش گروه رینظ ییهاسمیمکان ریطر

 تی از فعال یریس بب جل وگ م ریآزاد و توقف دا

 یکروب یم یهاعدم تعاد  در سلو  جادیا ،یمیآنز

 دهیبه اثب ات رس  نی. همچنشودیم یو مرگ سلول

 عنوانب ه زی ن نیروت ر یدی است ک ه بخ ش آلدئ

 وهواکنش با گ ر ریاز طر هانیکننده پروتئفعا ریغ

دخال ت  هاس میکروارگانیب ردن م نیدر از ب  نیآم

 دراتهیه ریغ دراته،یه یهاشامل فرم نیدارد. روتر

 دی  آلدئ ون  ا یپروپ یدروکس  یه 3از  کی  مریو دا

هنگام ک اربرد ب ه  نیروتر کهنیاست. با توجه به ا

تار خ ود ساخ یحرارت ریغ یهاکیتکن ریهمراه سا

مقاوم  هاپازیو ل اهدر برابر پروتئاز کند،یمرا حفظ 

گون ه  چیه جادیو در دستگاه گوارش بدون ا است

 مان د،یم یفعا  باق یادیبه مدت زمان ز یاثر سم

 غ ذایی نگهدارنده عنوانبه یادیز ییتوانا نیبنابرا

دارد. که سبب شد در صنعت م ورد  عیوس فیبا ط

یب ا پل  بی در ترک نیروتر . البتهردیتوجه قرار گ

 رونی ازا ش ود،یجاد طعم تل خ م یسبب ا هافنو 

 ینگه دار یب را یاهی گ یهاآن با عص اره بیترک

 Mei et al. 2019; Rout et) شودینم هیتوص لهیف

al. 2018).  
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و همک  اران  Angiolillo ( و201۹س  یف زاده )

عامل فس اد را  یهاسمیکروارگانی( کاهش م2018)

 یآلاقز  یهالهیف یحس یهایژگیحفظ وبه همراه 

پوش ش ش ده  ییایو با) در یپرورش کماننینگر

 مشاهده کردند یروتر لو)یلاکتوباسبا استفاده از 

(Seifzadeh. 2019; Angiolillo et al. 2018) . 

از  گ رید یک ی یآل یدهایاس 3اسا) جدو   بر

 دیاس  یه ا یب اکتر یکروب یضد م یها سمیمکان

 دیاس یباکتر هیاول یکروبیاثر ضد ماست.  کیلاکت

 لیاست که تما کیلاکت دیاس دیتول لیبه دل کیلاکت

غذا داشته و در اکث ر م وارد، رش د  pHبه کاهش 

 ری از طر یآل  یدهای. اس کندیرا مهار م یکروبیم

ش  دن  یدیو اس   pH ریی  مانن  د تغ ییهاس  میکانم

و به  گذارندیم ریباز تأث-دیبر تعاد  اس توپلاسمیس

ژن ت داخل  انی در ب رس انند،یم  بیوستاز آسهم

. کنن دیرا مختل م یسلول سمیکرده و متابول جادیا

 یاث رات بازدارن دگ ،یس لول تیمهار فعال برعلاوه

گزارش  زیدر برابر جوانه زدن هاگ ن یآل یدهایاس

 یرا رو یآل یدهاینقش اس پژوهشگرانشده است. 

و انتق ا   دیپروتون، تول دیو تول هانیپروتئ هیتجز

مهار رش د  یبرا یو مهار جذب مواد مغذ ،یانرژ

 .Kerry et al)ان د کرده شنهادیپ هاسمیکروارگانیم

از  گ رید یکی دروژنیه دیپراکس نی. همچن(2018

 یهایباکتر ییایاکترکننده اثرات ضد بجادیعوامل ا

ممکن است که در  بیترک نیاست. ا کیلاکت دیاس

ر گ رفتن در مع ر  با قرا رشد باکتری یها یمح

 یب را یشود و به واسبه مهم دیتول ژنیاکس اینور 

 (.Poli et al. 2018شود ) لیتبد یبروز اثرات سم

 

 یریگجهینت

مبالع ه  یب را ییه اپژوهش ری دو ده ه اخ یط

 عنوانب   ه کی   وتیپروب یه   ایک   اربرد ب   اکتر

آغ از  ییای در یدر غ ذاها یس تیز یهانگهدارنده

در  راهک ار نی ب القوه ا نق ش برعلاوهشده است. 

 یریبه ک ارگ ،نامبلوب یهاسمیکروارگانیکنتر  م

 ییایباکتر یهاتیجمع جیو ترو جادیها، سبب اآن

 ب ا  یم اه ل هیف یآورعم ل نی. همچنشودیم دیمف

فراسودمند را  یغذاها هیته کیوتیپروب یهایباکتر

 یب را یدهنده راهانکه نش سازدیم ریپذامکان زین

 یفراس  ودمند ب  را ییه برنام  ه غ  ذاب   یابیدس  ت

  ییغ   ذا می   رژ یدارا م   اریکنندگان بمص   رف

بدون کلسترو   ییغذا یهامیشده، مانند رژاصلاح

، منجر به کاهش مسائل حا اینلاکتوز است. با  ای

  یفراس  ودمند ح  او یم  رتب  ب  ه غ  ذاها یمن  یا

ک اربرد  نی و ا ش وند،ینم کیوتیپروب یهایباکتر

مح دود  ییایاز محصولات در یرایها را در بسآن

استفاده از  اتیدر نظر گرفتن جزئ ن،ی. بنابراکندیم

 ییغ ذا یه اسیماتر یب را یستیز یهاهنگهدارند
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ک  ه  رودیاس  ت. انتظ  ار م   یض  رور یاختصاص  

یب اکتر یهاهیانتخاب سو یبرا یشتریمبالعات ب

 یها ب راآن یحاو یهاو فرمو  کیلاکت دیاس یها

و عام ل  زایم اریب کروفل وریممحدود کردن رشد 

 تیماه یبررس ن،یا برعلاوه. ردیفساد غذا انجام گ

ه ا آن یبازدارندگ لیپتانس یهاسمیمکانو  هاهیسو

اس ت.  یالزام  یس تیز ینگهدار یسازنهیبه یبرا

 یه  اروش ،یس  تیب  ا ز ه  ای س  نتیروش بی ترک

جستجو  یرا برا یبزرگ لیهستند که پتانس یدیجد

 دیاس  یه ایاز ب اکتر یناش  یاه نقش یو طراح

توس عه  ب رعلاوهک ه  گ ذاردیم شیبه نما کیلاکت

 ییای در یغ ذاها دیتول تر،منیا یمحصولات سنت

 . سازدیم ریپذامکان زینوآورانه را ن

 تی فیحف ظ ک یاکنون در صورت لزوم ب را هم

 یهانگهدارن  دهاز  ییای  در یغ  ذاها یه  افرآورده

توجه به بهداشت مواد با  .شودیاستفاده م ییایمیش

 مش کلاتی هانگهدارنده نیکه اییجاو از آن ییغذا

تجمع در بدن را به همراه داشته و ب ه م رور  رینظ

 نیمض ر هس تند و همچن  کنندهمصرف یزمان برا

 ،فراس  ودمند یجامع  ه ب  ه س  مت غ  ذاها شیگ  را

 یع یطب ب اتیمواد توس   ترک نیکردن ا نیگزیجا

 آنه ا یهافرآوردهو  کیوتیپروب یها یمانند باکتر

فرآورده  یهاویژگیو حفظ  تیفیک شافزای جهت

 .شودمی هیتوص ییبه صنعت غذا
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López de Lacey AM, López-Caballero ME, Montero P. 2014. Agar films containing green tea extract and 

probiotic bacteria for extending fish shelf-life Lebensmittel-wissenschaft + [i.e. Und] Technologie. Food Science 

Technology. 55: 559-564.  

Lowore T, Manani TN, Kapute F. 2022. Microbial, sensory and biochemical properties of fresh farmed Tilapia fish 

preserved in Lactic Acid Bacteria culture. Journal Nutrition Food Science. 12: 871. 

Mei J, Ma X, Xie J. 2019. Review on natural preservatives for extending fish shelf life. Foods. 8: 2 – 23.  

Milner E, Stevens B, An, M, Lam V, Ainsworth M, Dihle P, Stearns J, Dombrowski A, Rego D and Segars K. 

2021. Utilizing probiotics for the prevention and treatment of gastrointestinal diseases. Frontires in Microbiology. 6: 

1-13. 

Nath S, Chowdhury S, Dora KC. 2014. Effect of lactic acid bacteria application on shelf life and safety of fish fillet 

at 6±1°c. International Journal of Advanced Research. 2: 201-207.  

Pavli F, Tassou C, Nychas GJEID, Chorianopoulos N. 2018. Probiotic incorporation in edible films and coatings: 

Bioactive solution for functional foods. International Journal Molecular Science. 19: 1 – 17.  

Pereira WA, Mendonça CMN, Urquiza AV, Marteinsson VÞ, LeBlanc JG, Cotter PD, Villalobos EF, Romero 

J, Oliveira RPS. 2022. Use of probiotic bacteria and bacteriocins as an alternative to antibiotics in aquaculture. 

Microorganisms. 10: 1705. 

Pereira WM, Piazentin ACM, Oliveira RCD, Mendonça CMN, Tabata YA, Mendes MA, Fock RA, Makiyama 

EN, Corrêa B, Vallejo M, Villalobos EF and Oliveira RPDS. 2022. Bacteriocinogenic probiotic bacteria isolated 

from an aquatic environment inhibit the growth of food and fish pathogens. Scientific Reports. 12: 5530–5544. 

Poli JP, Guinoiseau E, Luciani A, Yang Y, Battesti MJ. 2018. Key role of hydrogen peroxide in antimicrobial 

activity of spring, Honeydew maquis and chestnut grove Corsican honeys on Pseudomonas aeruginosa DNA. Letter 

Applied Microbiology. 66: 427-433. 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
70

63
2.

14
01

.1
5.

3.
2.

0 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

lo
fb

io
sa

fe
ty

.ir
 o

n 
20

26
-0

7-
12

 ]
 

                            21 / 22

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Hu+J&cauthor_id=33519087
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Zhang+L&cauthor_id=33519087
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Lin+W&cauthor_id=33519087
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Tang+W&cauthor_id=33519087
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Chan+FKL&cauthor_id=33519087
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Ng+SC&cauthor_id=33519087
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1021949818300309#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1021949818300309#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1021949818300309#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1021949818300309#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1021949818300309#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1021949818300309#!
https://www.nature.com/articles/s41430-018-0135-9#auth-Saman-Khalesi
https://www.nature.com/articles/s41430-018-0135-9#auth-Nick-Bellissimo
https://www.nature.com/articles/s41430-018-0135-9#auth-Corneel-Vandelanotte
https://www.nature.com/articles/s41430-018-0135-9#auth-Susan-Williams
https://www.nature.com/articles/s41430-018-0135-9#auth-Dragana-Stanley
https://www.nature.com/articles/s41430-018-0135-9#auth-Christopher-Irwin
https://www.nature.com/ejcn
https://www.frontiersin.org/people/u/1249608
https://www.frontiersin.org/people/u/1327332
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.27170632.1401.15.3.2.0
http://journalofbiosafety.ir/article-1-469-fa.html


 "1401، پاییز 3، شماره 15دوره ، مجله ایمنی زیستی"

36 

Pop OL, Pop CR, Dufrechou M, Vodnar DC, Socaci SA, Dulf FV, Minervini F, Suharoschi R. 2022. Edible 

films and coatings functionalization by probiotic incorporation: A Review. Polymers. 12: 1–15. 

Rathod NB, Phadke GG, Tabanelli G, Mane A, Ranveer RC, Pagarkar A, Ozogul F. 2021. Recent advances in 

bio-preservatives impacts of lactic acid bacteria and their metabolites on aquatic food products. Food Bioscience. 44: 

101440. 

Seifzadeh M. 2019. Survey the effects of lactic acid bacteria and date on the microbial factors of cultured Salmo 

trutta fillets. PhD Thesis, Faculty of Biological Science and Technology, University of Isfahan, Iran. 8537. (In Farsi 

with English abstract). 

Seifzadeh M, Rabbani Khorasgani M, Shafiei R. 2019. Study on probiotic potential of Bacillus species isolated 

from the intestine of farmed rainbow trout, Oncorhynchus mykiss. Int. Journal Aquatic Biology. 7: 166-174. 

Seifzadeh M, Rabbani M, Shafiei R. 2020. Effects of using probiotic strains of Lactobacillus reuteri, Lactobacillus 

brevis and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus on the microbial quality of farmed rainbow trout fillet. 

Aquatic Physiology and Biotechnology. 7: 137–166. (In Farsi with English abstract). 

Seifzadeh M, Rabbani M, Khanipour AA. 2021. Identification of probiotic bacteria in Mazafatit, Piarom and 

Zahedi aqueous extraction Mazafati and Zahedi. Journal of Molecular Cell Research. 2: 219-231. (In Farsi with 

English abstract). 

Seifzadeh M. 2022. Antioxidant potential of probiotic lactic acid bacteria as a dietary supplement. 7th International 

Conference on Science and Technology of Agricultural Sciences, Natural Resources and Environment of Iran. (In 

Farsi with English abstract). 

Singh SS. 2018. Antimicrobial, antioxidant and probiotics characterization of dominant bacterial isolates from 

traditional fermented fish of Manipur, North-East India. Journal of Food Science and Technology. 55:1870-1879. 

Spacova I, Dodiya HB, Happel AU, Strain C, Vandenheuvel D, Wang X, Reid G. 2020. Future of probiotics and 

prebiotics and the implications for early career researchers. Frontires in Microbiology. 3: 1-10. 

Speranza B, Racioppo A, Bevilacqua A, Buzzo V, Marigliano P, Mocerino E, Scognamiglio R, Corbo MR, 

Scognamiglio G, Sinigaglia M. 2021. Innovative preservation methods improving the quality and safety of fish 

products: Beneficial effects and limits. Foods. 10: 2854. 

Terpou A, Papadaki A, Lappa IK, Kachrimanidou V, Bosnea LA and Kopsahelis N. 2019. Probiotics in food 

systems: significance and emerging strategies towards improved viability and delivery of enhanced beneficial value. 

Nutrients. 11: 32. 23.  

Wang Y, Wu Y, Xu H, Mei X, Yu D, Li W. 2017. Antioxidant properties of probiotic bacteria. Nutrients. 9: 521–

536. 

 

Introducing the Application of Probiotic Bacteria to Maintain 

the Quality of Aquatic Fillets 
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Abstract 

Fish is extremely perishable as a result of rapid microbial growth naturally present in fish or from 

contamination. Synthetic preservatives are widely used in fish storage to extend shelf life and maintain 

quality and safety. However, consumer preferences for natural preservatives and concerns about the 

safety of synthetic preservatives have prompted the food industry to search for natural preservatives. Most 

bacteria in this group are known to be safe and probiotics are consumed by humans as dietary 

supplements. The antagonistic and inhibitory properties of lactic acid bacteria are due to different factors 

such as the competition for nutrients and the production of antimicrobial metabolites such as organic 

acids (prevailingly lactic and acetic acid), hydrogen peroxide, and antimicrobial peptides (bacteriocins). It 

seems that maintaining the quality of seafood by probiotic bacteria is also related to their antioxidant 

properties. This review deals with various aspects related to maintaining the quality of seafood by lactic 

acid bacteria. 

Keywords: Aquatic Fillets, Biological Preservative, Natural Preservatives, Probiotic Bacteria.  
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