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 :اثر حرارت در فرآیند تولید ماست روی بقای ویروس های روده ای با استفاده از باکتریوفاژ مدل

 Male-specific coliphage (MS2) 

 

 ، ٣ینجف یمحمد باقر حبیب، ٢، مسعود یاورمنش*١سمیه مرادی مقدم
 پردیس بین الملل دانشگاه فردوسی مشهد -دانشجوی کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی  ١

 مشهد دانشگاه فردوسی -دانشکده کشاورزی  استادیار گروه علوم و صنایع غذایی  ٢
 مشهد دانشگاه فردوسی -دانشکده کشاورزی  -استاد گروه علوم و صنایع غذایی  ٣

 

 

 :چکیده

عنوان یک منبع بالقوه برای انتقال  بهویروس ها به عنوان یک عامل مهم شیوع بیماری های ناشی از مواد غذایی شناخته شده اند و شیر خام هم 

 .بود MS2 ژانتروباکتریوفا هدف از این تحقیق، ارزیابی فرآیند حرارتی در تولید ماست، روی بقای. ویروس های روده ای است

 شیر استریل با سه نوع چربی مختلفرا تهیه کرده و به از آن ( ١١۷و  ١١۵و  PFU/ml١١٣) ، سه رقتMS2 شمارش اولیه باکتریوفاژابتدا بعد از 

مورد نمونه ها  نآبعد از  داده و دقیقه حرارت ٣١به مدت  C٨۵  سپس شیر را در دمای . گرددمی پتیک اضافه سشرایط اتحت % ٣و % ٢/۵، %١/۵

 به حدود log10 (PFU/ml) ۷از  MS2 ژشود بازیافت انتروباکتریوفا نتایج حاصل از این مطالعه نشان داد، حرارت باعث می .یرندگبررسی قرار می 

(PFU/ml)  log10٩۷/ژعلاوه بر این، هیچ انتروباکتریوفا. چربی کاهش یابد% ٣و % ۵/٢ در شیرهای بابه ترتیب  ٤٩/١و  ١ MS2  در دیگر نمونه های

 .ها گردیدژنشد و حرارت باعث نابودی تمام این باکتریوفاشیر دیده 

به مقدار قابل  log10 (PFU/ml)  ۷در اثر حرارت از حدودMS2  انتروباکتریوفاژ با توجه به نتایج حاصل از این مطالعه، می توان بیان کرد که بازیافت

 .ویروس از بین رفت نمونه های شیر اینچربی کاهش پیدا کرد و در سایر % ٣و% ۵/٢ در نمونه های شیر با توجهی

 

 ، ماستMS2 انتروباکتریوفاژ، حرارت :کلمات کلیدی

 مقدمه

از شیوع  %٢/١١در اروپا، عوامل ویروسی مسئول . عفونت های ویروسی انتقال یافته از راه مواد غذایی به طور فزاینده ای علل بیماری در انسان است

به تازگی، میزان بروز بیماری های (. ١)نوان دومین عامل، شناخته شده اندبودند و پس از سالمونلا، به ع ٢١١۲بیماری های ناشی از مواد غذایی در سال 

ویروس های روده ای معرفی ناشی از مواد غذایی به علت ویروس های روده ای افزایش یافته است و شیر خام هم به عنوان یک منبع بالقوه برای انتقال 

امروزه اکثر ویروس های با (. ٤)مانند ماست و پنیر گزارش شده اندویروس های روده ای نیز در شیر پاستوریزه و سایر محصولات لبنی (. ٣و٢)شده است

ها در مواد غذایی بدست می آید با استفاده  بنابراین، نتایجی که از بقا و غیر فعال کردن آن. زمایشگاه نمی باشندآسانی قابل کشت در آمنشا غذایی به 

ساختار، ترکیبات و مورفولوژی جانشین  به خاطر شباهتش در Male-specific F-RNA کلی فاژ(. ۵)ویروس های جانشین عملی خواهد بوداز 

است، می تواند به عنوان یک  F-RNA کلی فاژ ١ که یکی از اعضای اصلی سرگروپ MS2 .(۲)گزارش شده است خوبی برای ویروس های روده ای

 ارزیابی فرآیند حرارتی در تولید ماست، روی بقایدر این مطالعه، به (. ۷)س های روده ای به خدمت گرفته شودشاخص بالقوه برای حضور ویرو

 .خواهیم پرداخت MS2 ژانتروباکتریوفا

 

 مواد و روشها

از شرکت کریستین   DVSنوع CH1 استارتر .چربی از سوپرمارکت تهیه گردید %۵/٢و % ۵/١، %٣ شیر استریلیزه میهن و رضوی به ترتیب با ترکیب

 لاکتوباسیلوس دلبروکی استرپتوکوکوس ترموفیلوس و یاز دو باکتر یاین استارتر مخلوط .قرارگرفت تهیه شده و مورد استفاده کشور دانمارك ١هانسن

TSB آزمایش شامل محیط کشت شیمیایی مورد استفاده درمواد . بود یمساو یها با نسبت زیرگونه بولگاریکوس
و ( ساخت شرکت لیوایتالیا)آگار  و ٢

 .بودند( ساخت شرکت سیگما)آنتی بیوتیک های استرپتومایسین و آمپی سیلین 

 : در تولید ماست مرحله عملیات حرارتی

، %٣ به شیر استریل با سه نوع چربی مختلف برداشته و از آن را( ١١٣و  ١١۵و  PFU/ml١١۷ ) ، سه رقتMS2 ابتدا بعد از شمارش اولیه باکتریوفاژ

مورد نمونه ها  آنبعد از  و( ٨)دادهدقیقه حرارت  ٣١به مدت  oC٨۵  سپس شیر را در دمای. می گردد یک اضافهسپتتحت شرایط ا %۵/١و  %٢/۵

 . بررسی قرار گرفتند

                                                             
1 Christian Hansen 
2 - Trgptic soy broth 
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 نتایج و بحث

 (PFU/ml)به حدود  log10 (PFU/ml)  ۷داز حدو MS2 ژشد بازیافت باکتریوفا شود، حرارت باعثمشاهده می ( ١-١)همانطور که در شکل 

log10٩۷/ژاین، هیچ انتروباکتریوفاعلاوه بر . یابد چربی کاهش% ٣و % ۵/٢ شیرهای بادر  به ترتیب ٤٩/١و  ١ MS2  در دیگر نمونه های شیر دیده نشد

 .ها گردیدژحرارت باعث نابودی تمام این باکتریوفا و
 

 
 MS2 ژاثر حرارت روی بازیافت انتروباکتریوفا .١-١شکل 

 

زیرا یکی از . باعث گردید هدایت گرمایی به داخل ماده غذایی بخوبی انجام شودبرای حرارت  دما و زمان بکار رفتهنتایج حاصل از این مطالعه نشان داد، 

بنابراین، این  (.٩)غذا باعث شده هدایت گرمایی به قسمت های داخلی غذا بخوبی انجام نشوداشکالات حرارت دادن کوتاه مدت، این است که حجم زیاد 

  .گردیده است MS2 برای حرارت دادن شیر باعث نابودی باکتریوفاژ زمان بکار رفته

دارد و موادی که  MS2 ی ویروسشیر اثر حفاظتی زیادی رو .غذایی باشد می تواند تحت تاثیر ترکیبات، MS2 حساسیت به حرارت کلی فاژ همچنین

علاوه بر این، شیر اثر حفاظتی زیادی روی (. ١٢و١١و١١)یا یونها هستند قندها و چربی ها، در شیر این حفاظت را ایجاد می کنند شامل پروتئین ها،

محصولاتی مانند خامه و بستنی افزایش در (. ١٣)غلظت بالای لاکتوز و پروتئین شیر، روی مقاومت حرارتی موثر است(. ٩)دارد Aویروس هپاتیت 

مقاوم  s٣١برای  ۷١̊/C١تحت این شرایط، انترویروس ها قادرند در دمای پاستوریزاسیون  .مقاومت حرارتی بدلیل بالا بودن میزان چربی است

 علاوه بر این، .ر حرارت محافظت کنددر براب MS2 ژانتروباکتریوفا همچنین وجود ترکیبات حفاظتی در شیر بخصوص چربی، باعث شده از. (١٣)باشند

 (.١٤)رابر فرایند حرارتی ایجاد می کندن در بآبرای  یک اثر حفاظتی (>PFU/ml١١۵) بکار بردن مقدار زیاد ویروس برای تلقیح

 

 :نتیجه گیری

در نمونه های شیر با MS2 ژ انتروباکتریوفا log10 (PFU/ml)  ۷رگردید مقدا باعث حرارت ،ه پیش رو می توان گفتعبراساس نتایج حاصل از مطال

 .نمونه های شیر این ویروس از بین رفت پیدا کند و در دیگر کاهشبه مقدار قابل توجهی چربی % ٣و% ٢/۵
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