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ه‌برخ ی‌ز ‌باکتریوسین‌ها‌پپتیدهای‌با‌فعالیت‌ضدمیکروبی‌علی 

.‌‌میکروزرگانیس  ه‌های‌ن  ام لو ‌ور‌م  وزو‌ه  نزیی‌هس  ت د

ه ه‌نگهدزرنده‌های‌شیمیایی‌مورو‌زستفاوه‌ور‌ص ایع‌هنزیی‌علار

ف‌به‌تاخیر‌زندزختن‌فساو،‌موجب‌برو ‌برخی‌بیماری‌ه ا‌ور‌مر ر

ک  ده‌می‌شوند،‌به‌همین‌عل ت‌مر رف‌نگهدزرن ده‌هایی‌ن ی ر‌

.ه‌زستباکتریوسین‌ها‌ور‌ص ایع‌هنزیی‌به‌ویژه‌لب یات‌مورو‌توج

یع ی‌ز ‌ویژگی‌های‌باکتریوسین‌ها‌می‌توزن‌به‌هیر‌سمی‌بوون،‌طب

یی ر‌بوون،قابلیت‌تجزیه‌توسط‌آنزیه‌های‌هضه‌ک  ده‌و‌ع د ‌ت 

.‌‌نام لو ‌خوزص‌حسی‌موزو‌هنزیی‌زشاره‌نموو

باکتریوسین‌
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نگهدارنده طبیعی در محصولات لبنی 1

آنفرآورده هایافزایش ماندگاری گوشت و  2

ه هایکنترل باکتریهای بیماری زا در غذاهای فرآوری  3

باکتریوسین‌هاکاربرو

3



باکتریوسینچشه‌زندز ‌ور‌آی ده‌

ها‌ش اسایی‌و‌ور‌برخی‌موزرو‌به‌لحاظ‌ور‌طی‌وهه‌گنشته‌تعدزو‌ یاوی‌ز ‌باکتریوسین

ها‌به‌ع وزن‌ینتا‌به‌زمرو ‌ت ها‌تعدزو‌کمی‌ز ‌باکتریوس.‌زندبیوشیمیایی‌و‌ژنتیکی‌مشخص‌شده

توزن‌تا‌حدوویولیل‌زین‌زمر‌رز‌می.‌زندهای‌ یستی‌مورو‌زستفاوه‌قرزر‌گرفتهنگهدزرنده

شف‌ها‌که‌به‌تا گی‌کزی‌ز ‌باکتریوسینمع وف‌به‌زین‌وزقعیت‌وزنست‌که‌طیف‌گستروه

.‌زندزند‌ه و ‌به‌طور‌کامل‌ش اسایی‌و‌رسما‌تایید‌نشدهشده

لکولی‌های‌ممکانیسهتحقیقات‌بیشتری‌به‌م  ور‌به‌وست‌آورون‌آگاهی‌کامل‌نسبت‌به

روزری‌که‌جهت‌بهره‌ب.‌اکتریوسین‌زیم ی‌و‌نحوه‌عمل‌آنها‌مورو‌نیا ‌زستبورگیر‌ور‌تولید

 ‌ها‌هه‌ور‌ص عت‌خورزک‌وز ‌و‌طیور‌و‌هه‌ور‌موزو‌هنزیی‌لا خ ر‌و‌موثر‌ز ‌باکتریوسینبی

ه‌برزی‌های‌جدید‌به‌ع وزن‌فاکتورهای‌زم یتی‌ور‌موزو‌هنزیی‌و‌ت نیباکتریوسین.‌می‌باشد

.زستفاوه‌ور‌ص ایع‌هنزیی‌رسما‌مورو‌ترریح‌و‌تایید‌قرزر‌گیرند
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ج رزفیایینقاط

با‌توجه‌به‌زفززیش‌آگاهی‌
عمومی‌ورباره‌موزو‌نگهدزرنده‌
مر وعی‌و‌گرزیش‌به‌سوی‌
زستفاوه‌ز ‌موزو‌طبیعی،‌

پیش‌بی ی‌می‌شوو‌که‌با زر‌
باکتریوسین‌ها‌ور‌سال‌های‌

.آی ده‌رشد‌ک د

روند‌رشد‌با زر

با زر‌باکتریوسین‌ها‌ممکن‌
زست‌شامل‌بخش‌های‌مختلفی
،‌ز ‌جمله‌ص ایع‌هنزیی،‌وزرویی

.و‌کشاور ی‌باشد

مختلف‌با زربخش‌های

زیی‌ور‌ص ایع‌هنین‌ها‌باکتریوس
ی‌به‌ع وزن‌نگهدزرنده‌های‌طبیع
ه‌و‌ضدعفونی‌ک  ده‌ها‌زستفاو

.می‌شوند

جایگاه‌زصلی‌ور‌ص ایع‌هنزیی

ور‌تقاضا‌برزی‌باکتریوسین‌ها
ای‌با زرهای‌مختلف‌مان د‌آمریک

شمالی،‌زروپا،‌و‌آسیا‌متفاوت
.زست

جهانی‌باکتریوسینعوزمل‌موثر‌بر‌با زر‌
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زنوزع‌باکتریوسین

Pediocin Nisin

Enterocin Pentocin

2 1

4 3
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سیسته‌هنزییمهار‌باکتری‌های‌بیماری‌ زباکتریوسین

Nicin

Clostridium botulinum

Listeria monocytogenesیر‌و‌چدزرپ یر‌کاممبرتی،پ یر‌ریکونا،پ یر‌مانچگو‌ش

Pediocin

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenesپ یرو‌لب یات‌تخمیری‌

Enterocin

Staphylococcus aureus

Clostridium botulinumمحرولات‌وریایی،‌برنج‌تخیری

Pentocin

Escherichia coli

Streptococcus pyogenesفرزوروه‌های‌گوشتی‌،‌نوشیدنی‌های‌تخمیری

ور‌سیسته‌هنزییزنوزع‌باکتریوسین‌
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ید‌و‌ز ‌بقایای‌توسط‌برخی‌گونه‌های‌لاکتوکوکوس‌لاکتیس‌ یرگونه‌لاکتیس‌تول
Zو‌نایسین‌Aوو‌نوع‌نایسین‌،‌نایسین‌.‌تایی‌تشکیل‌می‌شوو٣٤آمی وزسیدی‌

زرزی‌وجوو‌وزروکه‌به‌لحاظ‌ساختاری‌ت ها‌ور‌‌یک‌زسید‌آمی ه‌متفاوت‌بووه‌زما‌و
.‌فعالیت‌مشابه‌می‌باش د‌

وسیتوژنز،‌نایسین‌طیف‌گستروه‌زی‌ز ‌نقش‌ضد‌میکروبی‌رز‌بر‌روی‌لیستریا‌مون
.‌‌زوه‌زست‌زستافیلوکوکوس‌زورئوس،‌باسیلوس‌سرئوس‌و‌سایر‌پاتوژن‌ها‌نشان‌و

ه‌توسط‌نایسین‌ت ها‌باکتریوسین‌تایید‌شده‌برزی‌کاربروهای‌هنزیی‌زست‌ک
ور‌سال‌(‌WHO,FAO)سا مان‌خوزربار‌و‌کشاور ی‌سا مان‌بهدزشت‌جهانی

.ساله‌و‌زیمن‌ور‌ن ر‌گرفته‌شده‌زست۱۹۶۹

نایسین
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ت‌‌،‌برزی‌ساخمی‌وهد،‌که‌تولید‌بالایی‌ز ‌نایسین‌و‌گابا‌رز‌نشان‌F44لاکتوکوکوس‌لاکتیس‌

.‌‌سویه‌تولید‌ک  ده‌همزمان‌نایسین‌و‌گابا‌‌ور‌زین‌تحقیق‌زستفاوه‌شد

گلوتاماته‌ز ‌یک‌زسید‌آمی ه‌چهارکرب ی‌و‌هیر‌پروتئی ی‌زست‌ک(‌آمی و‌بوتیریک‌زسید)‌گابا

س تز‌(‌‌GAD)ور‌یک‌وزک ش‌وکربوکسیلاسیون‌کاتالیز‌شده‌توسط‌گلوتامات‌وکربوکسیلا ‌

. می‌شوو

.زستلاکتیسزین‌مقاله‌ور‌مورو‌ساخت‌سویه‌تولیدک  ده‌همزمان‌نایسین‌و‌گابا‌ور‌لاکتوکوکوس‌
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تولید‌نایسینفرآی دهای‌

فرآی د‌پایین‌وستیفرآی د‌میان‌وستیفرآی د‌بالا‌وستی

upstream

1

midstream

2

downstream

٣

10



upstreammidstreamdownstream

:هک یهای‌مختلف‌زستفاوه‌میز ‌چ د‌نوع‌محیط‌کشت‌با‌هدف

(Luria Bertani)محیط‌کشت-۱

(penassay seed Agar)محیط‌کشت‌-2

(corn steep liqour)محیط‌کشت‌-٣
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upstreammidstreamdownstream

برزی‌یک‌محیط‌کشت‌ه ی‌و‌رزیج‌ یستی‌زست‌که‌معمولاLuria-Bertani (LB)محیط‌کشت‌

.شووزستفاوه‌می،هایی‌که‌ز ‌لحاظ‌ژنتیکی‌وستکاری‌شدندباکتری

ور‌مرحله‌زول‌لاکتوکوکوس‌(LB Agar) (LB Brath)زین‌محیط‌کشت‌به‌وو‌صورت‌وجوو‌وزرو‌

باهدف‌تکثیر‌LB(Brath)ور‌محیط‌کشتMicrococcus flavusو‌ E.coliبا‌رزF44لاکتیس‌

.باکتری‌کشت‌وزویه

با‌هدف‌بررسی‌agar diffusionبا‌روشLB(Agar)ور‌محیط‌کشت‌های‌تکثیر‌شده‌رزباکتری

.باکتریالی‌نایسین‌کشت‌وزویهیخاصیت‌ضد‌میکروبی‌و‌آنت

کشت‌های‌رز‌برزی‌بررسی‌میززن‌قدرت‌آنتی‌باکتریالی‌نایسین‌ور‌محیطور‌مرحله‌سو ‌باکتری

penassay seed Agarکشت‌وزویه.

-۵ه ی‌شده‌با‌گلوتامات‌سدیه‌و‌پیریدوکسالcorn steep liqourور‌مرحله‌آخرمحیط‌کشت‌

رزر‌ها‌ور‌فلاسک‌تخمیر‌قگرزو‌برزی‌فعال‌شدن‌میکروزرگانسیهورجه‌سانتی٣۰فسفات‌ور‌ومای‌

12.وهیهمی



midstreamdownstream upstream

pH: ٤/8-۶
Temperature:

ورجه‌سانتی‌گرزو٣۰

Time:
ساعت٣۰

RPM:
وور‌ور‌وقیقه۱۰۰

.زست Feed batchزین‌سیسته‌یک‌سیسته‌
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downstream midstream upstream

وقیقه‌سانتریفیوژ‌و‌۵به‌مدت‌(‌زضافی)factisساعت،‌برزی‌حنف‌سلول‌های‌2۶بعد‌ز ‌

.سپس‌فیلترزسیون‌زنجا ‌می‌وهیه

میلی‌۱۰۰خشک‌می‌ک یه،‌برزی‌هر‌ Freeze Dryingموزو‌مورو‌نیا ‌باقی‌مانده‌رز‌به‌روش

.گر ‌محرول‌به‌وست‌می‌آید‌2/۱لیتر‌محیط‌تخمیر‌

GABAورصد‌میززن‌ز ‌وست‌وزون8ورصد‌میززن‌ز ‌وست‌وزون‌نایسین‌و‌۱۵که‌نشان‌وه ده‌ی‌

.زست
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downstream midstream upstream

catrifuge

Filtration

Freeze-drying
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نتیجه گیری

زفززیش‌بیشتر‌ور‌با وه‌ ،pH با‌ک ترلمرحله‌زیسترزتژی‌تخمیر‌وو‌ا

وهه‌چ ین‌کاهش‌تخریب‌نایسین‌رز‌زمکان‌پنیر‌کرو‌زین‌روش، GABA

روشی‌موثر‌برزی‌حفظ‌کیفیت‌و‌زفززیش‌ مان‌نگهدزری‌زست‌پس‌زین‌

های‌مر وعیمحرول‌پتانسیل‌جایگزی ی‌طبیعی‌و‌زیمن‌برزی‌نگهدزرنده

.رز‌وزرو
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https://www.frontiersin.org/journals/microbiology/articles/10.3389/fmicb.2020.00049/full

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC91467/

https://openmicrobiologyjournal.com/VOLUME/16/ELOCATOR/e187428582206300/FU

LLTEXT/

https://www.researchgate.net/publication/350975795_Microbial_production_of_bacterio

cins_and_its_applications_in_food_preservatio

n_A_review

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/jcla.24093

م ابع
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توجه‌شمابا‌تشکر‌ز ‌
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