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 هقبلِ هزٍری

 یک رّیبفت جذیذ بیَلَصیک در سلاهت هَاد غذایی استفبدُ اس ببکتزیَفبصّب،
 

 1، هیتزا علیشاد1ُ، سویزا قبئوی1راحلِ هجذاًی
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 ُچکیذ

ثبؿذ  هی ثش دس دًیب ثخلَف دس کـَسّبی دس حبل تَػؼِ هٌشحؤاهٌیت غزایی اهشٍصُ ثِ ػٌَاى یکی اص هؼبیل ثؼیبسهْن ٍ ه

دس ایي هیبى کِ پشداختي ثِ ایي هَهَع ٍ اسائِ ساّکبسّبیی خْت اهٌیت پبیذاس هَاد غزایی اص اّویت ثؼضایی ثشخَسداس اػت. 

ّبی حبكل اص  ػٌَاى یک گضیٌِ داسای پتبًؼیل ثبلا ثشای هجبسصُ ثب ػفًَتثِ ،دلیل داساثَدى خلَكیبت هٌحلش ثِ فشدثِ ّب طفب

غزایی هختلف اص خولِ ؿیش، گَؿت، پتبًؼیل ثبلای هذثبکتشیبیی فبطّب دس صهیٌِ هَاد  اًذ. ّبی هَاد غزایی هٌشح ؿذُ آلَدگی

ؿذُ اػت. گضاسؽ  دس هٌبلؼبت هختلف ؿًَذ آٍسی ًـذُ هلشف هیشكَست خبم ٍ فکِ ثِ ّبی تبصُ پٌیش، ػجضیدبت ٍ هیَُ

اًذ ثِ حفظ تبصگی ٍ ًؼن غزا کوک کٌٌذ کِ ایي  ثیش هٌفی ٍ هخشثی ثش هَاد غزایی ًذاؿتِ ٍ ًیض تَاًؼتِأّیچ تّب  ثبکتشیَفبط

 ثبؿذ. هی حفظ کیفیت هَاد غزایی ثب حذاقل فشآٍسی ٍیظُ دس صهیٌِکٌٌذگبى ثِ کٌٌذُ ًیبص ٍ اًتظبس هلشف هیيأهَسد ثخلَف ت

كٌبیغ غزایی یؼٌی  ّب دس ػِ ثخؾ اكلی اػتفبدُ اص آى ،pHدلیل هقبٍهت ثبلای فبطّب دس هقبثل تغییشات دهبیی ٍ ثِ ّوچٌیي

هحلَلات تدبسی فبطی ػلاٍُ ثش ایي،  ثبؿذ. هی هیؼشّبی صیؼتی  ًذًُگْذاس ػٌَاىتَلیذ اٍلیِ، هذػفًَی دس حیي تَلیذ ٍ ًیض ثِ

دس هَاد غزایی  صا ثشای هقبثلِ ثب ػَاهل ثبکتشیبیی ثیوبسی دیگش ًیض ّبی فبطی ٍ ّوچٌیي هخلَى Listshield، ListexP100هبًٌذ 

ّب ثِ ػٌَاى یک ساّکبس  اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبط .اًذ سا دس کبّؾ ثبس هیکشٍثی هَاد غزایی ًـبى دادُای  اثشات اهیذٍاسکٌٌذُ

ّبی هیکشٍثی کوک  تَاًذ ثِ افضایؾ ایوٌی هَاد غزایی ٍ کبّؾ خٌشات ًبؿی اص آلَدگی طیک هَثش دس کٌتشل صیؼتی، هیثیَلَ

ثشداسی گؼتشدُ اص ایي  کٌذ کِ دس ًْبیت هٌدش ثِ ػلاهت ػوَهی خَاّذ ؿذ. ثب ایي حبل اًدبم تحقیقبت ثیـتش خْت ثْشُ

 داسد.سّیبفت ثیَلَطیک دس كٌبیغ غزایی اّویت ثؼضایی 
 

 کٌتشل صیؼتی، ثبکتشیَفبط، هَادغزایی، ایوٌی صیؼتی کلوبت کلیذی:
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 هقذهِ .1

ثش ؤهْن ٍ هثؼیبسػٌَاى یکی اص هؼبیل اهٌیت غزایی اهشٍصُ ثِ

ثبؿذ  هی هٌشح دس دًیب ثخلَف دس کـَسّبی دس حبل تَػؼِ

پشداختي ثِ ایي هَهَع ٍ اسائِ ساّکبسّبیی خْت اهٌیت  کِ

 .اص اّویت ثؼضایی ثشخَسداس اػت پبیذاس هَاد غزایی

دس ایي هیبى یکی اص هَاسدی کِ ًقؾ هْوی دس ػلاهت هَاد 

ْذاسًذُ غزایی هَسد اػتفبدُ داسد، ًیبص ثِ اػتفبدُ اص هَاد ًگ

سی هَاد غزایی دس ًَل هبًذگب ثشای هحذٍدکشدى فؼبد

ّبی  اهکبى ایدبد ثیوبسی کِ دس ایي صهیٌِ ثبؿذ هی هحلَل

      هحلَلاتی کِ  پغ اص اػتفبدُ اصزایی حبكل اص هَاد غ

دًجبل ّبی هْوی سا ثِ ًگشاًی ،ؿًَذ هی كَست تبصُ تْیِثِ

هَسد ّوِ گیشی ثیوبسی  400داسد ثِ ًَسی کِ ثیؾ اص 

 [.1]ثجت گشدیذُ اػت  1990ًبؿی اص هَاد غزایی اص ػبل 

ثْذاؿت ػلاهت خْبًی هؼئَل دس صهیٌِ ّبی  ػبصهبى

ی ًبؿی اص هَاد غزایی دس ّب ٍی ثیوبسیس کشسًَس هِّب ث اًؼبى

تَاًٌذ ثبػث ثؼتشی  هی ّب کیذ داسًذ کِ ایي ثیوبسیاًؼبى تأ

ثِ  .گشدًذ ّب اًؼبى ٍ هیش دس ؿذى دس ثیوبسػتبى ٍ حتی هشگ

گیشی ّوِ 2019ٍ  2018ّبی  ػٌَاى هثبل ثیي ػبل

د کِ هٌـب آى ثشٍص کشػبلوًَلا دس چٌذیي ایبلت آهشیکب 

ػلاٍُ ثش ایي افضایؾ  .[2] گَؿت خبم ثَقلوَى ثَد آلَدگی ثب

ػفًَت هَاد غزایی ًبؿی اص کوپیلَثبکتش ٍ ثشٍص ػلاین ثیوبسی 

اص خولِ تَْع ٍ اػتفشاؽ دس تؼذاد صیبدی اص افشاد آلَدُ ثب ایي 

ثشای  [.3]ثِ ثجت سػیذ  2018ػفًَت دس چیي دس ػبل 

ّبی  یکی اص سٍؽ ثبس آلَدگی هیکشٍثی هَاد غزایی کبّؾ

یب  ّبی ؿیویبیی هلٌَػی هؼوَل، اػتفبدُ اص ًگْذاسًذُ

هَاد هذ هیکشٍثی هلٌَػی، هَادی ثب  ّب اػت. تشکیجی اص آى

ّب  هیکشٍاسگبًیؼن هٌـب ؿیویبیی ّؼتٌذ کِ اص تکثیش ٍ سؿذ

کِ ثشای  هَاد هذهیکشٍثی کٌٌذ. اص خولِ هی هوبًؼت

ّبی هؼذًی اػیذتَاى ثِ  هی ،اًذییذ ؿذُأکبسثشدّبی غزایی ت

ٍ ّب  ّب ٍ ػَلفبت ّب هبًٌذ ًیتشیت ػذین آىّبی  ٍ ًوک

اػیذّبی آلی هؼیف هبًٌذ ثٌضٍئیک، ػَسثیک، پشٍپیًَیک، 

ثٌضٍات ػذین  ػَسثبت پتبػین، لاکتیک، اػتیک ٍ اػیذّبی

کِ ػلیشغن اثشات هفیذ ٍ ًقؾ  اؿبسُ ًوَد ٍ پشٍپیًَبت ػذین

ص ًشیق افضایؾ هْن ایي تشکیجبت دس حفظ هحلَلات غزایی ا

هَاد دس ّب، هَهَع هَاد هذهیکشٍثی ؿیویبیی  هبًذگبسی آى

غزایی ّوچٌبى هَهَع ثحث ٍ هٌبقـِ اػت. ثب ٍخَد ایٌکِ 

ّبی ػلوی حبکی اص ٍخَد اختلاف ًظش دس صهیٌِ  یبفتِ

ثبؿذ، هَاد افضٍدًی هذ  هی اثشثخـی ٍ ایوٌی ایي هَاد

 ٍّب  یتشاتّب، ً ثبتهیکشٍثی هلٌَػی غزایی، هبًٌذ ػَس

صایی ٍ  اثشات خبًجی هتؼذدی اص خولِ ػشًبىّب  ػَلفیت

اًذ. ثشای هثبل، اػتفبدُ اص  ًـبى دادُ سا دس اًؼبىایدبد آلشطی 

ّبی آلشطیک هتفبٍتی هبًٌذ تَْع،  تَاًذ ٍاکٌؾ ّب هی ػَلفیت

کٌٌذگبى حؼبع ثِ ػَلفیت  کْیش، آػن سا دس هَسد هلشف

صیؼت فؼبل ًجیؼی خْت خؼتدَی تشکیجبت [. 4]ایدبد کٌذ

ّبی هذهیکشٍثی غزایی ایوي کِ داسای  تَػؼِ افضٍدًی

تَاًذ  هی ػویت کوتش ثَدُ ٍ ػبصگبس ثب هحیي صیؼت ّؼتٌذ،

دلیل کوک ؿبیبًی ثِ ػلاهتی هَاد غزایی ًوبیذ. ّوچٌیي ثِ

ّب ثِ اػتفبدُ اص  کٌٌذگبى، ػلاقِ آىافضایؾ داًؾ هلشف

ؿذُ ٍ ایي هَاد خبیگضیي تشکیجبت ًگْذاسًذُ ًجیؼی ثیـتش

 [.5]ؿًَذ  هی خَثی ثشای هَاد ؿیویبیی هلٌَػی هحؼَة

ّبی ًجیؼی هَاد فؼبل صیؼتی ّؼتٌذ کِ  ایي ًگْذاسًذُ

ّبی گیبّی یب حیَاًی ٍ یب  ؿبهل تشکیجبتی حبكل اص ثبفت

دسٍاقغ، ایي تشکیجبت ثشای  [.6]ثبؿٌذ  هیّب  هیکشٍاسگبًیؼن

خٌش  ثی ،ی اػتفبدُ ٍ هلشفػلاهت اًؼبى هفیذ ثَدُ ٍ ثشا

ّؼتٌذ. دس ػبلیبى اخیش افضایؾ هؼتوشی دس اکتـبف 

تشکیجبت خذیذ کبسآهذ ثشای ًگْذاسی هَادغزایی اص ًشیق 

ّبی ػبختِ ؿذُ  خبیگضیٌی کبهل یب خضئی ثب افضٍدًی

خؼتدَی ػَاهل کٌتشل   .[7،8] هلٌَػی ٍخَد داؿتِ اػت

ثشای هلشف  صیؼتی ًجیؼی کِ اخبصُ تَلیذ غزاّبی ایوي

دّذ ٍ ثش ًؼن، ثبفت ٍ کیفیت غزایی غزا تأثیش  اًؼبى سا هی

غزایی  گزاسد، یک چبلؾ ّویـگی ثشای كٌبیغ ًویثذی 

، ػلاقِ ثِ ػلاٍُ ثش ایيهختلف دس ػشاػش خْبى ثَدُ اػت. 

دلیل اػتفبدُ ًبهٌبػت ٍ تدَیض هَاد هذهیکشٍثی ًجیؼی ثِ

ی ّب هیکشٍاسگبًیؼنهٌدش ثِ سؿذ ّب کِ  ًبدسػت آًتی ثیَتیک

دس ایي  [.4] فضًٍی یبفتِ اػت ،هقبٍم ثِ چٌذ داسٍ ؿذُ اػت

ّبی هَسداػتفبدُ  سٍؽ ًبکبفی ٍ ًبدسػت ثَدى دلیلثِ هیبى

 یبفتيصای ًبؿی اص غزاّب،  ثیوبسیّبی  شٍةثشای حزف هیک

 صا خذیذ ثشای هجبسصُ ثب ایي ػَاهل ثیوبسیّبی  اػتشاتظی

  [.9] ثبؿذ هی ثؼیبسهشٍسی

ّب،  ثبکتشیَفبطّب )فبطّب( ثِ ػٌَاى ؿکبسچیبى ًجیؼی ثبکتشی

ّب آػبى ٍ  هشس ثَدُ ٍ دػتشػی ثِ آى ثشای اًؼبى ٍ حیَاًبت ثی

ػٌَاى ػَاهل هذهیکشٍثی ثب پتبًؼیل ثبلا ثبؿذ لزا، ثِ هی اسصاى
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دس كٌبیغ غزایی هَسد  ّبی ثبکتشیبیی شل آلَدگیخْت کٌت

آغبص قشى ثیؼتن پتبًؼیل اص  [.10] اًذ قشاس گشفتِای  تَخِ ٍیظُ

كَست اختلبكی ّب ثِ ثبکتشیَفبطّب دس اص ثیي ثشدى ثبکتشی

. ّشچٌذ کِ توشکض اٍلیِ اػتفبدُ اص فبطّب دس ـخق گشدیذه

ّبی كٌؼتی ٍ  هَاسد ثبلیٌی ثَد ٍلی ثب گزؿت صهبى ثِ ثخؾ

 كٌبیغّب،  گؼتشؽ یبفت کِ یکی اص ایي صهیًٌِیض ثیَتکٌَلَطی 

ّبی هَادغزایی  ثشای حزف آلَدگی [.11] ثبؿذ هی غزایی

ّبی  سٍؽ ًیبص ثٍِ فشآٍسی ًـذُ ثخلَف دس حبلت خبم 

ّبیی دس  ّبی ػٌتی هحذٍدیت ثبؿذ ٍ سٍؽ هی اكَلی ٍ اػبػی

 [.12] ّب داسًذ ّب ٍ ػجضی صا اص ػٌَح هیَُ حزف ػَاهل ثیوبسی

هؼقَل ٍ ػولکشدی دس هذیشیت هَاد ای  ػٌَاى گضیٌِبطّب ثِف

ّبی دیگش  خلاف سٍؽایی سا ثشتبصگی ٍ ًؼن هَاد غززایی، غ

کشدى ٍ اص ّبیی ثب تَاى آلَدُ بطّب کِ ٍیشٍعف .کٌٌذ ًوی خشاة

ػٌَاى ّبی ثبکتشیبیی خَد ّؼتٌذ، ثِ ثیي ثشدى هیضثبى

هَخَداتی خْت افضایؾ ػلاهت هَاد غزایی ٍ کبّؾ هیضاى 

ّب داسای  عایي ٍیشٍ [.13] اًذُ هبیؼبت هَاد غزایی هٌشح ؿذ

ّب سا ثشای هجبسصُ ثب  خلَكیبت هٌحلش ثِ فشدی ّؼتٌذ کِ آى

 .کٌذ هی ّبی هَاد غزایی هٌبػت ّبی حبكل اص آلَدگی ػفًَت

 ٍ فلَس ًجیؼی ثذى سا اص ثیي ثَدُّب ثؼیبس اختلبكی  آى

ّب ثشای حزف  اص آىلت هَاسد یک دٍص اػتفبدُ غثشًذ. دس ا ًوی

ّب  آى تشػی آػبى ٍ اسصاى ثِتَاى دػ هی ػفًَت کبفی اػت ٍ

افضٍدى فبطّب ثِ هَاد غزایی تبثیشی سٍی خلَكیبت داؿت. 

 خلَكیبت اسگبًَلپتیک َلَطی ٍهثجت هَاد غزایی اص خولِ سی

ّبی ًبؿی اص هَاد  ًذاسد. ثب اػتفبدُ اص فبطّب هیضاى ػفًَت ّب آى

د گشد هی ٍ اص فؼبد هَاد غزایی پیـگیشییبفتِ غزایی کبّؾ 

اثشات هثجت ثبکتشیَفبطّب دس هٌبلؼبت هتؼذد سٍی ؿیش، کِ ایي 

ّبی تبصُ  ، پٌیش، ػجضیدبت ٍ هیَُآىّبی  اًَاع گَؿت ٍ فشآٍسدُ

 لؼِ هشٍسی ثشایي هٌب دس [.14] اػتثِ اثجبت سػیذُ 

کبسثشدّبی ثبکتشیَفبطّب دس کبّؾ ثبس آلَدگی هیکشٍثی هَاد 

فتِ اػت كَست گشػلوی هؼتجش ثش اػبع هٌبثغ غزایی هختلف 

دس تَاًذ  هی کِثبکتشیَفبطّب  ساّکبسّبی ثیَلَطیک هَثش ثش پبیِ ٍ

هَسد هفیذ ٍاقغ ؿَد،  كٌبیغ غزاییثحث کٌتشل صیؼتی دس 

  .ثشسػی قشاس گشفتِ اػت

 

 ییهَاد غذاًبضی اس آلَدگی ّبی  یوبریب هْوتزیي .2

ّبی  ِ آلَدگیّبی ًبؿی اص هَاد غزایی کِ ثِ ٍػیل ثیوبسی

اص ػلل هْن ثیوبسی ٍ هشگ ٍ هیش دس  دّذ، هی هیکشٍثی سخ

 600ػبلاًِ غزاّبی داسای آلَدگی ػجت ثشٍص  [.1] دًیبػت

 هشگ ٍ هیش 420000هیلیَى ثیوبسی ًبؿی اص هَاد غزایی ٍ 

اسد هشگ ٍ هیش % ایي ه40َؿَد کِ کَدکبى صیش پٌح ػبل  هی

ّب ثِ ٍخَد  ػوذُ ایي ثیوبسی ثخؾ [.15] دٌّذ هی سا تـکیل

ؿیگلا، صای اختلبكی هَاد غزایی اص خولِ  هل ثیوبسیػَا
 ػبلوًَلا، کوپیلَثبکتش، لیؼتشیب هًََػیتَطًض ٍ اؿشیـیبکلی

 ثبؿذ هی هشتجيای  ّبی سٍدُ ػبیش هیکشٍاسگبًیؼن دس کٌبس

اػتفبدُ اص هَاد غزایی خبم ٍ تبصُ کِ دس اغلت هَاسد  .[1،16]

تدْیضات ٍ  ٍ ًیض ٍخَد آلَدگی دساًذ  حشاست کبفی ًذیذُ

ّب  دس ثشٍص ایي ثیوبسی ،ٍػبیل دس حیي تَلیذ ایٌگًَِ هَاد

ػلوی ٍ  دس ایي هدبل هشٍسی .[17] ثبؿذ هی ػبهل هْوی

ثیش أتاًدبم ؿذُ سٍی ّبی  ػیکبسثشدی ثش هٌبلؼبت ٍ ثشس

هٌشح دس ػول، هذهیکشٍثی ثبکتشیَفبطّبی هَسداػتفبدُ 

ػٌَاى یِ طّب ثِگشدیذُ اػت ٍ دس ّش هَسد پتبًؼیل ثبکتشیَفب

 اػت. قشاس گشفتِ ثشسػی هَسد صیؼتی ثبکتشیبیی هذػبهل 

 

تَاًبیی کٌتزل سیستی ببکتزیَفبصّب علیِ  .3

 سا در هَاد غذایی ّبی بیوبری ببکتزی

هحققبى  ،اص صهبى کـف ثبکتشیَفبطّب دس حذٍد یک قشى پیؾ

تؼذاد هتٌَػی اص ػَاهل  ّب دس دسهبى ٍثب ٍ ًیض ثِ تَاًبیی آى

ی حبد ٍ هضهي دس کبسدیَلَطی، گبػتشٍاًتشیت، صا وبسیثی

هتؼذد پی ثشدًذ. ایي رسات ّبی  ّبی ًَصاداى ٍ خشاحی ثیوبسی

ػفًَی دس هَاسد هختلف اًؼبًی، حیَاًی ٍ کـبٍسصی کبسثشد 

هٌشح ًجَدُ ّب دس تَلیذ هَاد غزایی  داؿت ٍلی اػتفبدُ اص آى

كَست ثِ تَلیذی آلَدگی غزاّبیکِ دس حبلی [.10] اػت

ًیبص ثِ ّویـِ یکی اص هؼولات كٌبیغ غزایی ثَدُ ٍ ، خبم

ّبی هوش اص هَاد  کٌی ثبکتشی ّبی هٌوئي خْت سیـِ سٍؽ

 ّبی ػٌتی ُ اػت. سٍؽغزایی سا ثیـتش هَسد تَخِ قشاس داد

اص ثخلَف صا  ػَاهل ثیوبسیّبیی دس صهیٌِ حزف  هحذٍدیت

ثشای ـوٌذاى لزا داً ؛[11] اًذ ّب ٍ ػجضیدبت داؿتِ هیَُ

تشیبیی ّبی ثبک ّبی ثْتش خْت حزف آلَدگی یبفتي خبیگضیي

هبًٌذ سادیَ اکتیَیتِ،  یهختلفّبیی  سٍؽ اص هحلَلات تبصُ

اؿؼِ هبٍساء ثٌفؾ،  تشٍطى،یً یذّبیاکؼ ،یپَؿؾ هلشف

آة ٍ  ن،یتحت کٌتشل آة ٍ َّا، پشهٌگٌبت پتبػ یػبص شُیرخ

دس ایي  [.19،18] ذًوَدً یسا ثشسػ یشٍػیٍّبی  يیپشٍتئ
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ّبی  ٌِیػٌَاى گضثِ فبطّب، هـخق گشدیذ کِ اػتفبدُ اص هیبى

ّبی  هبًٌذ سٍؽ ک،یاسگبً تیشیهذ یٍ هؼقَل ثشا یبتیػول

ثِ ّویي ثشد.  ًوی يیتبصُ سا اص ث یًؼن غزا ،یهتذاٍل پبکؼبص

کٌتشل  تیقبثل یثشا یشٍػیٍ َىیفشهَلاػ یثشسػدلیل 

هشتجي  ییغزاصای  هل ثیوبسیػَادس ثشاثش  َفبطّبیثبکتش صیؼتی

حبل،  يیثب ا. شفتقشاس گتَخِ  سدهَ دبتیّب ٍ ػجض َُیثب ه

سا دس اػتفبدُ  ییّب چبلؾ شهٌتظشُیغ حیًتبثشخی هٌبلؼبت ٍ 

کِ  هٌشح ًوَد یثَه یدس ثخؾ غزا ییپبلا بُیگ یفبطّب ثشا

ٍ داًؾ هحذٍد اص  یشٍػیٍ ظیًبهؼبػذ دس تغل وبسیثِ ت

اًدبم تحقیقبت  [.20] ؿَد یًؼجت دادُ ه َفبطیثبکتش یَطلاکَ

اػتفبدُ اص  یساّگـب تَاًذ یهثیـتش دس ایي صهیٌِ 

 يیثش فبط دس توو یهجتٌ ثشتشؤه یؼتیکٌتشل ص یّب یاػتشاتظ

 غزا ثبؿذ. یوٌیا
 

طبقِ بٌذی ٍ دستِ بٌذی ببکتزیَفبصّب اس  ،سبختبر .4

 ًظز سبختبر ٍ عولکزد

 سبختبر فبصّب. 1.4

 ّب سا آلَدُ ّبیی ّؼتٌذ کِ ثبکتشی یشٍعثبکتشیَفبطّب ٍ

تٌَع ثبلایی ( nm250-10ٍ اص ًظش ؿکل ٍ اًذاصُ ) کٌٌذ هی

کلیبت ؿکل یک ثبکتشیَفبط ًـبى دادُ  (1)دس ؿکل  .داسًذ

فشاٍاًتشیي ػبختبسّبی ثیَلَطیک سٍی صهیي  ؿذُ اػت. فبطّب

ّبی هختلف  ثَدُ ٍ دس تٌظین خوؼیت ثبکتشیبیی دس هحیي

ثخؾ ػوذُ ثبکتشیَفبطّبیی کِ تبکٌَى ؿٌبػبیی . ًقؾ داسًذ

خبی  Caudovirales % اص آًْب دس سد96ُیؼٌی حذٍد اًذ  ؿذُ

اًذ. فبطّبی ایي سدُ ثبکتشیَفبطّبی داسای دم ٍ طًَم  گشفتِ

DNA ِثَدُ ٍ هیضثبى خَد سا ثٌَس اختلبكی دس حذ ای  دٍسؿت

تشیي وَلهؼلزا دس [. 21] کٌٌذ هی گًَِ ٍ یب حتی ػَیِ آلَدُ

فبطّب اص دٍ ثخؾ ػبختِ ؿذُ کِ ؿبهل یک ػش  ،ؿکل

چٌذٍخْی )کپؼیذ( کِ هبدُ طًَهی ٍیشٍع سا دس خَد خبی 

ّبی هیضثبى ٍ  دادُ اػت ٍ یک ًبحیِ دهی کِ اتلبل ثِ ػلَل

کٌٌذ. ایدبد ػفًَت ػجت تکثیش  هی صایی فبط سا تؼْیل ػفًَت

دس اغلت هَاسد ّبی ایدبدؿذُ گشدیذُ کِ فبطّب ٍ آصادی ٍیشٍع

فبطّب اؿکبل هتٌَػی داسًذ  ثبؿذ. هی ثب لیض ػلَل هیضثبى ّوشاُ

ٍ  ثٌذی تقؼینؿکل هتٌَع ثبکتشیَفبطّب ًقؾ اػبػی سا دس ٍ 

هبًٌذ ثشخی اص آًْب   کٌذ. هی ّبی ػفًَتضایی آًْب ایفبهکبًیؼن

داسای غـبیی دس اًشافـبى  پلاػوبٍیشیذُاػوبی خبًَادُ 

ؿَد ٍلی اغلت آًْب  هی بطّبی غـبداس گفتِّؼتٌذ کِ ثِ آًْب ف

ثبؿٌذ. ثشخی فبطّب ثذٍى دم ّؼتٌذ هبًٌذ خبًَادُ  هی فبقذ غـب

ٍ ثشخی دیگش داسای دم ّؼتٌذ کِ فبطّبی داسای  تکتی ٍیشیذُ

فبطّبی داسای دم ثلٌذ  :ؿًَذ هی دم ثِ ػِ دػتِ تقؼین

، فبطّبی داسای دم ثلٌذ ذُیشیٍَیه هبًٌذ ؿًَذُ هٌقجن

ٍ فبطّبی داسای دم کَتبُ  ػیفٍَیشیذُؿًَذُ هبًٌذ  ٌقجنغیشه

ثشخی اص فبطّب ّن هبًٌذ  پَدٍٍیشیذُ.غیضهٌقجن ؿًَذُ هبًٌذ 

ثلٌذ ٍ هیلِ ای  داسای اؿکبل سؿتِایٌٍَیشیذُ اػوبی خبًَادُ 

ّب تٌَع طًتیکی ثبلایی ًیض داسًذ ٍ طًَم طفب .[22] هبًٌذ ّؼتٌذ

یب  ٍای  ثَدُ ٍ تک سؿتِ RNAیب  DNAتَاًذ اص ًَع  هی آًْب

ثبؿذ ٍ اًذاصُ طًَم آًْب اص چٌذكذ کیلَثبص تب هیضاى ای  دٍسؿتِ

ّبی ثؼیبس ثبلاتشی هتغیش ثبؿذ. ایي تٌَع طًتیکی تبکتیک

 ثیش قشاسأّوبًٌذػبصی ٍ ٍاکٌؾ ثب ػلَل هیضثبى سا تحت ت

 دّذ.  هی

 

 
 ػبختبس هؼوَل ثبکتشیَفبطّب (1) ضکل

Fig 1. Typical structure of bacteriophages 

 

 فبصّب بٌذی تقسین .2.4

ثٌذی ثبکتشیَفبطّب ثشاػبع خلَكیبت  دس حبلت کلی تقؼین

(، RNA یب DNAهختلف آًْب اص خولِ ًَع اػیذًَکلئیک آًْب )

یب پلی هَسف(، ای  داس، چٌذٍخْی، سؿتِ ػبختبس کپؼیذ )دم

ضثبًی ّبی هختلف، تـبثِ تَالی هی هیضاى فؼبلیت آى ػلیِ هیضثبى

% فبطّبی ؿٌبختِ ؿذُ 95گیشد.  هی ٍ ثیوبسیضایی آًْب كَست

ثبؿٌذ.  داس هی دمیب سدُ فبطّبی   Caudoviralesهتؼلق ثِ سدُ 

 ٍ هیٍَیشیذُ، ػیفٍَیشیذُایي سدُ ؿبهل ػِ خبًَادُ 
ای  دٍسؿتِ DNAثبؿٌذ کِ طًَم آًْب اص ًَع  هی پَدٍٍیشیذُ

خبًَادُ ّبی چٌذٍخْی ؿبهل پٌح  ثبؿذ. ٍیشٍع هی
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ٍ  هیکشٍٍیشیذُ، کَستیکٍَیشیذُ، تکتی ٍیشیذُ، فیشع ٍیشیذُ

 ایٌٍَیشیذُ،ؿبهل ای  ثبؿذ. فبطّبی سؿتِ هی ػیؼتٍَیشیذُ

ّبی  ثبؿذ ٍ ػبیش ٍیشٍع هی لیپَتشیکغ ٍیشیذُ ٍ سٍدی ٍیشیذُ

پلاػوبٍیشیذُ، فَصلٍَیشیذُ، گَتبٍیشیذُ، پلی هَسف ؿبهل 
ثبؿذ. ؿکل دٍ  هی َثَلٍَیشیذُگلٍ  ثیکَداٍیشیذُ، آهپَلاٍیشیذُ

ًَع اػیذًَکلئیک ثبکتشیَفبطّب سا ثش اػبع ؿکل ٍ  ثٌذی تقؼین

 [.21] آًْب ًـبى دادُ اػت
 

 سیکل سًذگی فبصّب .3.4

 قؼوت تقؼین ثبکتشیَفبطّب ثِ دٍ ،ػیکل صًذگیاص ًظش  

ػلَل  ،ذ: لیتیک ٍ لیضٍطًیک کِ دس ػیکل لیتیک فبطًؿَ هی

کشدُ ٍ ػیؼتن هتبثَلیؼوی آى سا دس هیضثبى خَد سا آلَدُ 

گیشد تب رسات فبطی ثیـتشی سا تَلیذ کٌذ ٍ دس  هی اختیبس خَد

 ًْبیت ػجت لیض ػلَل ٍ آصادؿذى فبطّبی تَلیذؿذُ خذیذ

ّبیی ّؼتٌذ  دٍ ًَع اص پشٍتئیيّب  لیيٍَ ّّب  . لیضیيگشدد هی

 کِ تَػي فبط هَسدًظش ثشای تخشیت ػلَل هیضثبى ثِ کبس

دس ػیکل لیضٍطًیک طًَم فبط دس طًَم ػلَل  [.21] سٍد هی

دّذ کِ  هی ؿَد ٍ ػبختبس پشٍفبط سا تـکیل هی هیضثبى ادغبم

ؿَد ٍلی آػیجی ثِ  هی ّوشاُ ثب طًَم ثبکتشی ّوبًٌذػبصی

 سػذ. تحت ثشخی ؿشایي ػبختبس پشٍفبطی ًوی ػلَل هیضثبى

تَاًذ فؼبل ؿذُ ٍ تجذیل ثِ فبط لیتیک ؿَد. فْن  هی

تَاًذ دس  هی ثبکتشیَفبطّب ثٌذی تقؼینت صیؼتی ٍ خلَكیب

کبسثشدی هتٌَع ّبی  فْن پتبًؼیل ثبکتشیَفبطّب خْت اػتفبدُ

ؿبهل اػتفبدُ اص آًْب ثِ ػٌَاى هَاد هذثبکتشیبیی دس كٌؼت 

 کٌٌذُ ثبؿذ.  غزا کوک
 

 هختلفّبی  کبربزد ببکتزیَفبصّب در سهیٌِ .5

دس داهذاسی ٍ  ّب اص صهبى خٌگ خْبًی دٍم ثیَتیک آًتی

اًذ.  صای گیبّی هَسداػتفبدُ قشاس گشفتِ هذیشیت ػَاهل ثیوبسی

ثیَتیک دس کـبٍسصی هٌدش ثِ افضایؾ ؿیَع  ػَءهلشف آًتی

AMR) ّبی هقبٍم ثِ داسٍ ثبکتشی
1
دس ػٌح خْبى ؿذُ  (

ثبکتشیَفبطّب ثشای پیـگیشی یب کبّؾ  .[23،24] اػت

کشدى هَاد اٍلیِ  ًی( ٍ هذػفَفبط دسهبًیّبی حیَاًی ) ثیوبسی

ّبی تبصُ، تدْیضات  ّب، هبًٌذ ػجضیدبت ٍ هیَُ ٍ لاؿِ

 [.25] اًذ ، ثؼیبس هٌبػتػختّبی توبع  تویضکبسی ٍ ساثي

                                                                                        
1. AMR (Antimicrobial Resistance) 

ّبی  ّب دس ؿیَُ ثیَتیک خبی آًتی اػتفبدُ اص فبطّب ثِ

کـبٍسصی، خبیگضیٌی هٌبػت ثشای حفظ ػلاهت حیَاًبت ٍ 

تیکی ٍ ثیَ گیبّبى ٍ کبّؾ گؼتشؽ هقبٍهت آًتی

تَاًذ ثشای  ّبی هٌتقلِ ثیي اًؼبى ٍ دام اػت کِ هی ثیوبسی

فبطّب ثِ ّوچٌیي [. 25،26] کٌٌذگبى خٌشًبک ثبؿذ هلشف

       يیٍ ّوچٌ د اػتفبدُهَس ًیَسػٌَاى هحشک سؿذ دس 

هَسد  ّب، کیَتیث یآًت یثبلقَُ ثشا یّب يیگضیػٌَاى خبثِ

 يییدس تؼ فبطّبَیبکتشث ضیاًذ. سٍؽ تدَ قشاس گشفتِ قیتحق

هْن اػت.  ییبیهختلف ثبکتش یّبِ یآًْب دس ثشاثش ػَ یاثشثخـ

ػَدآٍس ٍ  يیگضیخب کیًـبى دادُ اػت کِ فبطّب  یپشٍس یآثض

ّؼتٌذ.  ّب کیَتیث یآًت یثشا ؼتیص يیػبصگبس ثب هح

 یبّیگ یصا یوبسیث یّب یثبکتش ِیػل تَاًٌذ یه َفبطّبیثبکتش

 ؾیٍ افضا یحلَلات کـبٍسصه یّب یوبسیاص ث یشیخلَگ یثشا

 ،یا دس هٌبلؼبت گلخبًِ[. 27] ؿًَذ ضیتدَ آًْب ػولکشد

ٍ  یدسهبً یّب ساّکبسثب اػتفبدُ اص اًذ ِ فبط تَاًؼت یّب کَکتل

 هحلَلاتی هبًٌذ ّب ٍ ػلائن سا دس تَػؼِ پبتَطى شاًِ،یـگیپ

 . کبّؾ دٌّذ یاًگَس ثِ ًَس قبثل تَخْ

 یثشا یص فبطدسهبًکِ ا یهشاکض يیتش یویاص قذ یکی

 یصًبى، پضؿک ،یهشتجي ثب اٍسٍلَط غیؿب ییبیثبکتش یّب یوبسیث

 َفبط،یهَػؼِ ثبکتش کٌذ، یٍ اًفبل اػتفبدُ ه یداخل

 .اػت گشخؼتبىدس  ٍابیال یؿٌبػ شٍعیٍ ٍ یَلَطیکشٍثیه

 تٌذ،کِ تحت دسهبى ثب فبط قشاس گشف یوبساًثی اص %95اص  ؾیث

ًـبى دادًذ. ثب  یاسم خبًجسا ثذٍى ػَ یقبثل تَخْ یثْجَد

MDRهقبٍم ثِ چٌذ داسٍ ) ییبیثبکتش یّبِ یػَ ـشفتیپ
2 ٍ )

AMRًثب ٍخَد کشدُ اػت.  ذایپ تیدٍثبسُ هحجَث ی، فبطدسهب

فبطّب، قجل اص اػتفبدُ اص  ضیاًگ دبىیّ یدسهبً لیپتبًؼ

غلجِ  یهتؼذد یّب ثش چبلؾ ذیثب ،یٌیثبل يیدس هح یفبطدسهبً

 ک،یهحذٍد / ثبس ضثبىیه فیبهل ًّب ؿ چبلؾ يیکشد. ا

ٍ  یوٌیگشدؽ خَى، هؼبئل ا ؼتنیفبط دس ػ فیهؼ یذاسیپب

حبل، ثب  يیاػت. ثب ا یتدبس تیهؼبئل هشثَى ثِ قبثل

خَاف  تَاى یهذسى، ه یهلٌَػ یؿٌبػ ؼتیص یکشدّبیسٍ

اص هـکلات رکش ؿذُ دس ثبلا اكلاح  یبسیحل ثؼ یفبط سا ثشا

  [.28،29] کشد

 فیً یَفبطّبیّذف، فبطّب ثِ ثبکتش تیثشاػبع اختلبك

                                                                                        
2. MDR (Multiple Drug-Resistant) 
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 َفبطّبی. ثبکتشؿًَذ یه یثٌذ هحذٍد ًجقِ فیگؼتشدُ ٍ ً

کِ  ؼتیّذف ّؼتٌذ ٍ هـخق ً یثشا یاختلبك بسیثؼ

 فیً یَفبطّبیاًؼبى هوش ثبؿٌذ. ثبکتش َمیکشٍثیه یثشا

ّؼتٌذ کِ قبدس ثِ  یتیچٌذ ظشف یَفبطّبیگؼتشدُ، ثبکتش

دس ػٌح ػلَل ّذف  ًذُشیهحل گ کیاص  ؾیث ِاتلبل ث

هحذٍد، تک  فیً یَفبطّبیکِ ثبکتش یّؼتٌذ، دس حبل

 یّب آًْب هحذٍد ّؼتٌذ ٍ ثِ هحل[. 28] ّؼتٌذ یتیظشف

دٍ دػتِ اص  يیٍخَد، ا يی. ثب اؿًَذ یهتلل ه یخبك شًذُیگ

دس  یا ًقٌِ یّب ثب اػتفبدُ اص خْؾ تَاى یسا ه َفبطّبیثبکتش

 یّب ثب اػتفبدُ اص خْؾ/ تَػؼِ داد ٍ  یٌذػطًَم فبط هْ

 شاتییکشد تب تغ لیتجذ گشیکذیدس طًَم فبط، ثِ  یا ًقٌِ

سٍؽ ثِ  يیکٌذ. ا دبدیا شًذُیهٌلَة سا دس هحل اتلبل گ

 .سا حل کشد َفبطیهحذٍد ثبکتش یضثبًیه ًیفثش هـکل ؤًَس ه

 یّب دس ػشاػش خْبى اص سٍؽ ییهَاد غزا ذکٌٌذگبىیتَل

هحلَلات خَد  یوٌیاص ا ٌبىیاًو یثشا یبدیص ی چٌذگبًِ

ثب  یفشآٍس ،یحشاست َىیضاػیاص خولِ پبػتَس کٌٌذ، یاػتفبدُ ه

HPPفـبس ثبلا )
 یّب کٌٌذُ یهذػفًَ َ،یکشٍٍی(، تبثؾ هب1

کذام  ّشکِ  یؼیًج یّب ذاىیاکؼ ی/ آًت ّب یٍ افضٍدً ییبیویؿ

هٌدش ثِ پختِ  یحشاست َىیضاػیپبػتَس .خَد سا داسًذ تیهؼب

تبصُ ًبهٌبػت  ییهَاد غزا یثشا يیٍ ثٌبثشا ؿَد یؿذى غزا ه

 تیفیثش ک یثب فـبس ثبلا اثشات هخشث وبسیحبل، ت يیاػت. دس ػ

. هبًٌذ هحلَلات تبصُ ٍ گَؿت داسد ییٍ ظبّش غزاّب یاِ یتغز

هَسد ثحث دس ثبلا اػت،  یّب تبثؾ هؤثشتش ٍ ثشتش اص سٍؽ ِاگشچ

 تیزاّب آػغ کیػٌح ثبلا ثِ خَاف اسگبًَلپت یاهب کبسثشدّب

ٍ  ّب کٌٌذُ یحبل، هذػفًَ يیدس ّو [.30] سػبًذ یه

سا فشػَدُ  ییهَاد غزا یفشآٍس ضاتیتدْ ییبیویؿ یّب یافضٍدً

 یثشا قبهب. تدٌّذ یکٌٌذُ سا کبّؾ ه هلشف شؽیکشدُ ٍ پز

 ؾیػشػت دس حبل افضاکؾ ثِ ثذٍى آفت کیاسگبً ییهَاد غزا

رکش  یًگْذاس یّب سٍؽ ت،یهؼب يیػلاٍُ ثش ّوِ ا[. 31]  اػت

سا  ذیهف یّب ؼنیکشٍاسگبًیاص خولِ ه ّب، ؼنیکشٍاسگبًیؿذُ، ه

 .ثشًذ یه يیاص ث اختلبكیشیًَس غثِ

 یثشا یکشٍثیػٌَاى ػَاهل هذ هثِ يیّوچٌ َفبطّبیثبکتش

هَسد  ّب ؼنیکشٍاسگبًیدس ثشاثش ه ییهَاد غزا یوٌیثِ ا یبثیدػت

ثب ٍاػٌِ  ییهَاد غزا یوٌیا یّب َُیاًذ. ؿ هٌبلؼِ قشاس گشفتِ

                                                                                        
1. HPP (High Pressure Processing)  

 ذُیًبه «َفبطیثبکتش یؼتیکٌتشل ص»کِ هؼوَلاً  َفبط،یثبکتش

 يیّؼتٌذ ٍ دس ث سدس حبل ظَْ حیتذسثِ ؿًَذ، یه

 یّب یٍ کبػت کٌٌذ یه ذایپ تیهحجَث ییهَاد غزا یّب يیتکٌؼ

. ذکٌٌ یسا ثشًشف ه ییهَاد غزا یهشػَم ًگْذاس یّب سٍؽ

غزا،  ذیهف کشٍفلَسیتٌْب ثش هًِ  َفبطیثبکتش یکیَلَطیکٌتشل ث

 یَفبطّبی. ثبکتشگزاسد یه شیتأث ضیآى ً یفیک یّب یظگیثلکِ ثش ٍ

صًذُ،  َاًبتیاص ثشداؿت، هبًٌذ ح دس سًٍذ قجل تَاًٌذ یه کیتیل

ؿًَذ ٍ  اػتفبدُپغ اص ثشداؿت  بیخَساک دام ٍ /  قیاص ًش بی

 یثشا یثٌذ دس هَاد ثؼتِ ییػٌَح هَاد غزا یهوکي اػت ثشا

کٌتشل اهکبى ثبؿٌذ.  ذیپبتَطى هف یهحذٍد کشدى آلَدگ

ثِ كَست  يیّوچٌ َفبطیثِ کبس سفتِ ثب اػتفبدُ اص ثبکتش یؼتیص

ًـبى  ییهَاد غزا یػٌَح فشآٍس یسٍ کٌٌذُ یهذػفًَ هَاد

 سًٍذّبی قجل اص دس هَسد یثشسػ يیدادُ ؿذُ اػت. چٌذ

ؿت، گَ یهضسػِ( ٍ پغ اص ثشداؿت )سٍ َاًبتیح یثشداؿت )سٍ

ؿذُ( اًدبم ؿذُ اػت.  یثٌذ ثؼتِ یهحلَلات تبصُ ٍ کبلاّب

ٍ  یهختلف ثَه یصا یوبسیػَاهل ثکٌتشل هٌبلؼبت،  يیادس 

ٍ  لَثبکتشیکوپ ب،یؼتشیاص غزا، اص خولِ ػبلوًَلا، ل یًَظَْس ًبؿ

  [.32] هـخق گشدیذ بیـیاؿش

 
هَاد کبّص ببر هیکزٍبی ببکتزیَفبصّب در  اتاثز .6

 تفبدُ در هطبلعبت هختلف هَرداس غذایی

 ییْجَد ػبدات غزاثّبی اخیش تلاؽ ثشای  دس ػبل

استقبدٌّذُ  ذیهحلَلات خذ یکٌٌذگبى ٍ خؼتدَ ثشا هلشف

 یثب حذاقل فشآٍس ییػلاقِ ثِ هَاد غزا ؾیػلاهت ثبػث افضا
2(MPFؿذُ اػت ) [33.] هحلَلات ثب اػتفبدُ اص  يیا

کِ هٌدش ثِ ؿًَذ  یه یًگْذاس یحشاست شیغّبی  کیتکٌ

 کشدیسٍ يیا .ذًؿَ یه ّبدس ثبفت غزا یهحذٍد شاتییتغ

هبًٌذ  یؼتیفؼبل ص ییاهکبى حفظ هَاد غزا يیّوچٌ

 سا فشاّن یبّیگ یّب ٍ هَاد هغز يیتبهیّب، پشٍٍ يیتبهیٍ

دس هحلَلات  یبدیص ثِ هیضاى یؼیکٌذ کِ ثِ ًَس ًج هی

 ذٍخَد داسً یبّیگ ِیؿذُ ثب پب یثب حذاقل فشآٍس ییغزا

[34.]  

تَلیذ  ـِیّو ییغزا غیدس كٌب یکیضیف یّب اػتفبدُ اص سٍؽ

 یٍ پبساهتشّب یثب خَاف حؼ ییهحلَل غزا کی

                                                                                        
2. MPF (Minimum Processed Food) 
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 یّب سٍؽ .کٌذ یًو يیثخؾ سا توو تیسهب یکیَلَطیکشٍثیه

 یّب سٍؽ یثشا یٌیگضیخب تَاًٌذ یکِ ه یکیَلَطیث

دس خلَف اهشٍصُ اّویت ثیـتشی ثبؿٌذ،  ییبیویکَؿیضیف

خٌش  يیثبلاتش ی ٍثب حذاقل فشآٍس ییَاد غزاه یًگْذاس

 بیّب  تبصُ، خَاًِ یّب َُیه هبًٌذ آة ،یکشٍثیهّبی  آلَدگی

آهذُ ًـبى  دػت ثِ حیًتب [.35] یبفتِ اػتهخلَى ػبلاد 

ثِ  تَاًٌذ یه یثب حذاقل فشآٍس یبّیگ ییکِ هَاد غزا دّذ یه

ب، ّ آلَدُ ؿًَذ، کِ تؼذاد آى تیػبپشٍف یّب یؿذت ثِ ثبکتش

ٍاحذ  3تب  2 تَاًذ یه خچبل،یدس  یدس ًَل ًگْذاس یحت

کِ هٌدش ثِ  بثذی ؾیافضا ؼتنیٍسٍد ثِ ػًؼجت ثِ صهبى 

 . ؿَد یهحلَل ه تیفیکبّؾ ک

کٌٌذُ سا  تَاًذ اًتظبسات هلشف هی َفبطّبیاػتفبدُ اص ثبکتش 

ػوش  ؾیافضا ی دس خْتثب حذاقل فشآٍس ییهَاد غزا یثشا

 .ثشآٍسدُ کٌذ یکیضیثش خَاف ف شیثذٍى تأث ٍ آى ذیهف

ّؼتٌذ ٍ  یاختلبك بسیثؼ ییبیثبکتش یّب شٍعیٍ َفبطّبیبکتشث

اص هحذٍدی  یّب ب گًَِیگًَِ  کیتٌْب  تَاًٌذ یهؼوَلاً ه

 ّب، کیَتیث یسا آلَدُ کٌٌذ ٍ ثشخلاف آًت ّب یثبکتش

 يیدػتگبُ گَاسؽ اًؼبى سا اص ث یؼیًج یَتبیکشٍثیه

اص  یبسیدّذ کِ فبطّب ثِ ثؼ هی ًـبى قبتیحقت .ثشًذ یًو

 یؼیٍػ فیدس ً یذاسیدس ًَل پشداصؽ غزا )پب تٌـی يیؿشا

 یّب دس دهبّب آى pH یذاسیپب. ؼتٌذی( حؼبع pHًاص دهب ٍ 

کِ  ییغزا غی. فبطّب دس ػِ ثخؾ كٌببثذی هی ؾیتش افضا يییپب

 لنیَفیث لیاص تـک یشیخلَگ یثشا)ػوذتبً  ِیاٍل ذیتَل ؿبهل

 دس خْت هذػفًَی یؼتی(، ثْذاؿت صضاتیػٌح تدْ یسٍ

 ّبی ًذًُگْذاسثِ ػٌَاى ( ٍ ذیتَل یّب )ػوذتبً دس کبسخبًِ

هحلَلات ثب هجبسصُ ثب  ذیػوش هف ؾیافضا ی)ثشا یؼتیص

اػتفبدُ ، قبثل کٌٌذ( هی صا کِ غزا سا فبػذ یوبسیثّبی  یثبکتش

  ثبؿٌذ. یه

 ثب تَخِ ثِ پتبًؼیل هذهیکشٍثی ثبکتشیَفبطّب ثشاػبع

اهکبى  ّبی هختلفی خْت ثشسػی، قجلی هٌبلؼبت هتؼذد

ٍسی اص ایي پتبًؼیل ثبلای فبطّب دس كٌبیغ غزایی ًیض  ثْشُ

ثش سٍی  in vitroسا ّن دس  یكَست گشفتِ اػت کِ ًتبیح خبلج

دس ػبص دس هَاد غزایی ٍ ًیض  صای هـکل ّبی ثیوبسی ثبکتشی

هَاد بی ّ شآٍسدُفّبی  آصهبیـبت كَست گشفتِ سٍی آلَدگی

ثب ٍخَد خذاػبصی ثبکتشیَفبطّبی هتٌَع  غزایی داؿتِ اػت.

ّبی  ّبی حبكل اص هَاد غزایی هختلف دس ثشسػی ػلیِ ثبکتشی

ػولکشدی  اثشاتثشسػی ایي هٌبلؼِ ثب توشکض ثش سٍی  پیـیي،

ّب دس  تَاًبیی آىٍ ثبکتشیَفبطّب سٍی هَاد غزایی هختلف 

ّبی  ب ثبکتشیثآلَدُ کبّؾ ثبس آلَدگی هَاد غزایی 

ثِ هشٍس تحقیقبت هْن كَست گشفتِ دس غزایی صای  ثیوبسی

 ّب پشداختِ اػت. یح حبكل اص آىبایي صهیٌِ ٍ ًت

 

 علیِ لیستزیب در هَادغذایی  ّباثز ببکتزیَفبص .1.6

دس حبلت کلی دٍ هحلَل فبطی ثشای هجبسصُ ثب لیؼتشیب دس 

FDAهَاد غزایی هَسد تبییذ 
اٍلی ثب ًبم قشاس گشفتِ اػت کِ  1

listshield ِییذ أدس آهشیکب ت ػٌَاى افضٍدًی ثِ هَاد غزاییکِ ث

ّب  ؿذ کِ ؿبهل ؿؾ فبط هختلف ثَد ٍ ػلیِ آلَدگی هیَُ

هیضاى ؿوبسؽ دس یک هٌبلؼِ هَسد ثشسػی قشاس گشفت کِ 

دس لیوَ ٍ ػیت log CFU/ml 2-4/0 هیکشٍثی لیؼتشیب سا ثیي

حتی  یهٌبلؼِ دیگشکبّؾ داد یب ّویي هخلَى فبطی دس 

ّفت سٍص پغ اص آلَدگی خشثضُ ثِ لیؼتشیب هًََػیتَطًض ػجت 

 گشدیذ. log CFU/ml 8/6کبّؾ ثبسآلَدگی ثِ هیضاى

کبّؾ ثبس آلَدگی دلیل ًتبیح خَثی کِ دس هَسد ثِ [.36،37]

هخلَى فبطی ثِ فشهَلاػیَى ایي  ،ثِ دػت آهذ ّب هیَُدس 

 ثبکتشیبییآلَدگی  ثشای کبّؾ َاى یک کبًذیذای هٌبػتػٌ

 [.38] دس صًدیشُ تَلیذ هَاد غزایی هَسد قجَل قشاس گشفت

تشیَفبط ثبؿذ کِ اص ثبک هی ListexP100فشهَلاػیَى ثؼذی 

P100  تـکیل ؿذُ اػت کِ کبّؾ قبثل تَخِ ؿوبسؽ

ثبکتشیبیی دس پٌیش، ػبلوَى خبم ٍ تؼذادی دیگش اص هَاد غزایی 

ّوچٌیي دس  [.39] اػتًـبى دادُ سا دس دهبّبی هختلف 

ػجت کبّؾ  100Pیک هٌبلؼِ دیگش اػتفبدُ اص فبط 

ثبسآلَدگی ثبکتشیبیی لیؼتشیب دس حذ غیشقبثل تـخیق دس 

اػتفبدُ اص  ػلاٍُ ثش ایي، [.40] ؿیشؿکلاتی ٍ پٌیش هَصاسلا ؿذ

سا دس هَاد  CFU/gr log 5 آى کبّؾ ثبس هیکشٍثی دسحذ

  ػجت گشدیذ.بت ٍ ًیض دس ػجضید غزایی خبهذ آهبدُ هلشف

داسای ًیف هیضثبًی ثبلا ػلیِ چْبس  یفبطدس یک هٌبلؼِ، 

ّن  لیؼتشیب هًََػیتَطًضثبکتشی اص خٌغ لیؼتشیب کِ ؿبهل 

 هیٍَیشیذُثَد، خذاػبصی ؿذ کِ فبط هضثَس هتؼلق ثِ خبًَادُ 

ٍ خْت  ض اًفدبسی ثضسگ ثَدٍ داسای صهبى ًْفتِ کَتبُ ٍ ػبی

ثی لیؼتشیب دس آة پشتقبل ٍ کبّؾ ثبس هیکشٍقذست ثشسػی 

قٌؼبت آهبدُ هلشف هبّی ػبلوَى هَسداػتفبدُ قشاس گشفت. 

                                                                                        
1. FDA (Food and Drug Administration) 
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ًِ تٌْب هیضاى ثبس آلَدگی  SH3 ثب ًبم فبطایي دس ایي هٌبلؼِ 

 log CFU/ml 85/4 ٍ log CFU/ml 54/4لیؼتشیب سا دس حذ

ثلکِ تَاًؼت هیضاى تَلیذ  ،کبّؾ داد ػبػت 72پغ اص 

ػٌَاى کبًذیذایی ذ. ثِ ّویي دلیل ثِثیَفیلن سا ًیض کبّؾ دّ

خْت اػتفبدُ ثِ ػٌَاى ًگْذاسًذُ دس هَاد غزایی دس آیٌذُ 

 [. 41] هٌشح گشدیذ

 َفبطیثبکتش ي،یؼیً یکشٍثیاثشات هذ هدیگش، ای  دس هٌبلؼِ

P100ًیؼیي تیثِ كَست خذاگبًِ ٍ تشک ن،ی، ٍ لاکتبت ػذ 

 یِ صهبًدس دٍ ًقٌ ن،یلاکتبت ػذ بی P100 َفبطیثب ثبکتش

سؿذ  ی، ثش س8ٍتب  C°6 دس (ػبػت 72هختلف )كفش ٍ 

 یسٍ ثش لیؼتشیب هًََػیتَطًضاص  ِیاص دٍ ػَ یهخلًَ

ًتبیح ًـبى  ثشسػی ؿذ. طاهجَى خَکآهبدُ هلشف  یّب ثشؽ

دس غیشفؼبل کشدى ٍ هوبًؼت اص سؿذ ثبکتشی  P100داد فبط 

دس طاهجَى گَؿت خَک اثش هْوی  لیؼتشیب هًََػیتَطًض

ت. دس هَسد قٌؼبت گَؿت خَکی کِ دس یخچبل قشاس داؿ

اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبط ثِ ّوشاُ ًیؼیي اثش داؿت ًیض 

  هذثبکتشیبیی ثؼیبس خَثی دس هقبیؼِ ثب ًیؼیي ثِ تٌْبیی 

لیؼتشیب ػٌَاى یک هبدُ ًگْذاسًذُ صیؼتی ػلیِ ثِ
تَاًذ یک  هی داؿت. اػتفبدُ اص ایي تشکیت هًََػیتَطًض

 اًویٌبى اص ػلاهت قٌؼبت گَؿت ؿوٌذاًِ ثشایاػتشاتظی َّ

  [.42] ّب دس دهبی یخچبل ثبؿذ دس دٍسُ ًگْذاسی آى
 

 اثز ببکتزیَفبصّب علیِ سبلوًَلا در هَادغذایی  .2.6

دس طاپي اص یک  2020دس ػبل تحقیقبت فبطی دس یکی اص 

کِ داسای اثش هذثبکتشیبیی  PS5ثِ ًبم  پلی ٍالاى فبطی هحلَل

ٍ  ػبلوًَلا تبیفی هَسیَم، بلوًَلا اًتشیتیذیغػثبلا سٍی 

خْت ثشسػی خبكیت  ثَد، O157:H7 ػَیِ اؿشیـیبکلی

ٍ دس خوؼیت ثبکتشیبیی  in vitroهذثبکتشیبیی آى ثِ كَست 

فبط . اػتفبدُ گشدیذ كَست هؼتقین سٍی گَؿت ًیَسًیض ثِ

PS5 یک هیٍَیشٍع ثب صهبى ًْفتِ کَتبُ ٍ ػبیض اًفدبسی ثضسگ 

ّبی هقبٍهت آًتی  اسی ثبلا ثَد ٍ دس ثشسػی طًَهی آى طىٍ پبیذ

ّبی فبکتَسّبی  ٍ طىّب  ّبی هشثَى ثِ تَکؼیي ثیَتیکی، طى

. ایي فبط تَاًؼت هیضاى ؿوبسؽ تـخیق دادُ ًـذٍیشٍلاًؼی 

ثبکتشیبیی سا دس هحیي هبیغ دس هَسد ّشػِ هیضثبى ثبکتشیبیی ثِ 

کٌتشل ّبی  ثب گشٍُدس هقبیؼِ  log CFU/ml 3/1هقذاس ثیؾ اص 

کبّؾ دّذ. دس  C° 4  ٍ24پغ اص دٍ ػبػت دس دهبّبی 

هَاد غزایی اص پٌح ًَع هبدُ غزایی صهیٌِ اثش ایي فبط ثش سٍی 

ّبی گَؿت گبٍی خبم، کبَّی  ؿبهل پَػت خَخِ خبم، ثشؽ

تبصُ، ؿیشپشچشة پبػتَسیضُ ٍ تخن هشؽ اػتفبدُ ؿذ کِ دس هَاد 

بسؽ تؼذاد ثبکتشیبیی دس کبّؾ قبثل تَخِ ؿو غزایی ًیض

هَسد ّشػِ ثبکتشی هَسد هٌبلؼِ ّبی کٌتشل دس  هقبیؼِ ثب گشٍُ

  [.43] هـبّذُ گشدیذؿذُ اػتفبدُ دهبّبی دس 

سا چْبس فبط ػبلوًَلا  ؿبهلدیگشی هخلَى فبطی  اثشثخـی 

ثَدًذ ثش ػیفٍَیشیذُ ٍ  هیٍَیشیذُکِ هتؼلق ثِ دٍ خبًَادُ 

ػبلوًَلا هختلف ّبی  َیِسٍی گَؿت خبم هشؽ آلَدُ ثب ػ
هَسد  ػبلوًَلا تبیفیٍ  غیتبیفی هَسیَم، ػبلوًَلا اًتشیتیذ

دقیقِ داؿتٌذ.  30تب  5هبى ًْفتِ فبطّب ص .گشفتثشسػی قشاس 

قٌؼبت ٍقتی داؿتٌذ  pHدس ثشاثش دهب ٍ  هیضاى پبیذاسی هـبثِ

ثِ هذت ّفت سٍص ثب  C°4 آلَدُ دس دهبیگَؿت هشؽ 

هیضاى قبثل ًذ، ؿوبسؽ ثبکتشیبیی ثِکَکتیل فبطی تیوبس ؿذ

 تَخْی کبّؾ پیذا کشد ٍ ًتبیح اص ًظش آهبسی هؼٌی داس ثَد

[44.] 

 گَؿت چشخ کشدُآلَدگی ػبلوًَلایی کِ سٍی ای  دس هٌبلؼِ

ثبػث کبّؾ  َفبطیکبسثشد ثبکتش، )سیض ٍ دسؿت( اًدبم گشفت

 ػبصیهبدُدس توبم هشاحل آ ٍػبلوًَلا دس گَؿت چشخ کشدُ 

ایي هٌبلؼِ ثِ هٌظَس اسصیبثی اثشات کبسثشد فبط ثش سٍی ؿذ. 

کِ  گَؿت چشخ کشدُ گبٍ تلقیح ؿذُ ثب کَکتل ػبلوًَلا

ًشاحی ؿذ. ٌّگبم  ،ثَد ثبکتشی ػبلوًَلاگًَِ حبٍی چْبس 

سٍی گَؿت چشخ  108ٍ  109اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبط ثب غلظت 

 کبّؾ پیذا کشد ٍ log CFU/gr1 کشدُ هیضاى ػبلوًَلاّب 

قٌؼبت ثضسگتش  ثش سٍی ی ثَد کِ ٍقتی ثبکتشیَفبطایي دس حبل

 log CFU/gr 6/1کبّـی ثشاثش ثب  گَؿت اػتفبدُ ؿذ

، رسات گَؿتکشدى یک تکِ  چشخفشآیٌذ . هـبّذُ گشدیذ

ؿَد  هی کِ ثبػث افضایؾ ػٌحی کٌذ هی سا تَلیذ یکَچکتش

فبطّب ٌّگبهی کِ ثبکتشیَتوبع یبثذ لزا ثبکتشیَفبطّب ثب کِ ثبیذ 

اػتفبدُ ؿذ، غلظت ثیـتشی اص چشخ ؿذُ ثش سٍی گَؿت گبٍ 

ثبکتشیَفبط ثشای کبّؾ آهبسی آلَدگی ػبلوًَلا هَسد ًیبص ثَد. 

ایي هٌبلؼِ ثیبًگش اهکبى اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبط ثش سٍی گَؿت 

آلَدُ گبٍی خْت کبّؾ ثبس آلَدگی ػبلوًَلایی گَؿت گبٍ 

  [.45] ثَد

ّبی ؿیش ثش ػلیِ ػبلوًَلا  بطی اص ًوًَِثبکتشیَف ،دس یک ثشسػی

ؿذ ٍ اص ًظش هَلکَلی ٍ ؿیویبیی خلَكیبت آى ػبصی خذا
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ثشسػی گشدیذ. ایي فبط کِ طًَم کَچکی داؿت ٍ هتؼلق ثِ 

 pHدس ثشاثش دهبّب ٍ  یثَد، پبیذاسی ثبلای ػیفٍَیشیذُخبًَادُ 

ّبیی کِ دس صًدیشُ ًگْذاسی ؿیش هْن اػت، ًـبى داد. ایي فبط 

ذ ثبکتشی ػبلوًَلا سا دس ؿیش ثؼذ اص ػِ ػبػت اًکَثبػیَى سؿ

ًتبیح هٌبلؼِ ًـبًگش  .ثِ هیضاى ّضاس ثشاثش کبّؾ داد C°37 دس

ش ثَد قذست ثبلای ایي فبط دس صهیٌِ کٌتشل سؿذ ػبلوًَلا دس ؿی

 ،دس ؿیشکٌتشل صیؼتی خْت  تَاًذ ػلاٍُ ثش اػتفبدُ هی کِ

  [.46] ؿَد سا ّن ػجتافضایؾ هبًذگبسی ؿیش 

اثشثخـی یک ثؼتِ ثبکتشیَفبطی تدبسی ثِ ًبم  ّوچٌیي

Salmo Fresh  ًِسٍی آلَدگی ػبلوًَلایی کبَّی سٍهی ٍ خَا

ثشسػی ؿذ ؿبهل ؿؾ ػَیِ ثبکتشیَفبطی ثَد  بؽ کٍِ داًِ ه

ثب اثش آة کلشداس سٍی کبّؾ ثبس آلَدگی  ثیش آىأٍ ت

بى آة اثش ّوضه ،ػبلوًَلایی هقبیؼِ گشدیذ. ػلاٍُ ثش ایي

 ؿذ کِ دس ًتیدِکلشداس ٍ ثؼتِ فبطی ثبّن ًیض اسصیبثی 

َادغزایی داخل هحلَل ٍسی هاػتفبدُ اص سٍؽ غًَِ

ثیش أکشدى ثبکتشیَفبط سٍی هَاد تًؼجت ثِ اػپشیثبکتشیَفبطی 

کبّؾ  log CFU/ml5/2 ثْتشی داؿت ٍ حذٍد هذهیکشٍثی 

فبدُ اص ثبس آلَدگی ػبلوًَلایی سا ًـبى داد. ایي هٌبلؼِ اػت

ػٌَاى یک سٍؽ هَثش دس کٌتشل ایي هخلَى فبطی سا ثِ

 .صیؼتی آلَدگی ػبلوًَلایی دس ایي هَاد غزایی داًؼت

دلیل سؿذ ػبلوًَلا دس کِ ثِ ّوچٌیي هـخق گشدیذ

هبؽ دس صهبى خَاًِ صدى، هخلَى ثبکتشیَفبطی ّبی  داًِ

دس  ثیشی ًذاؿتِ اػتأثضسگ خَاًِ صدُ تّبی  هزکَس سٍی داًِ

     شداس ٍ هخلَى فبطی اػتفبدُ تشکیجی اص آة کل بلی کِح

ثْتشیي تیوبس خْت کبّؾ ثبس آلَدگی ػبلوًَلایی ػٌَاى ثِ

دس یک ثشسػی  [.47] گضاسؽ گشدیذدس داًِ هبؽ ٍ کبَّ 

دیگش اثش هذثبکتشیبیی ایي هخلَى فبطی سٍی ػِ گًَِ 

ٍ  ػبلوًَلا کٌتبکی، مػبلوًَلا تیفی هَسیَػبلوًَلایی 

گَؿت ّبی  دس فشآٍسدُ C°37دس دهبی لوًَلا اًتشیتیذیغ ػب

ثَقلوَى هـخق گشدیذ دسحبلی کِ سٍی ثبس آلَدگی ًبؿی اص 

ای  دس هٌبلؼِ [.48] ػبلوًَلا ّبیذلجشگ اثشی ًـبى ًذاد

 ِیکٌتشل ّفت ػَ یثشای فبط پٌح کَکتل کیهـبثِ، 

اس هَسد اػتفبدُ قشهختلف  یتِاص چْبس ػشٍٍاس کبیاًتش ػبلوًَلا

 یّب ثِ ثشگهحلَل فبطی  حیپغ اص تلقػبػت  24کِ گشفت 

هختلف ّبی  ثب ػَیِ وبسیتی، هَسد ٍ ًبلج یهسٍ یکبَّ

هیضاى کبّؾ ثبس آلَدگی دس ایي هَاد  .گشفتٌذػبلوًَلا قشاس 

ّن  log 3 ثِهَسداػتفبدُ ّبی  غزایی دس هَسد ثشخی ػَیِ

ٌتشل فبطّب پتبًؼیل ک ،بیح ایي هٌبلؼِتثشاػبع ًسػیذ. 

اؿتٌذ اهب هیضاى ددس ثبفت ًبلجی ٍ کبَّ صیؼتی ػبلوًَلا سا 

ثؼتِ ثِ ػَیِ ػبلوًَلای ّذف اثشثخـی ثبکتشیَفبطّب 

  [.49] ثَدهتفبٍت 

 

 در هَادغذایی  اضزیطیبکلی اثز ببکتزیَفبصّب علیِ .3.6

دس یک هٌبلؼِ دس تشکیِ کِ ثشای اٍلیي ثبس دس ایي کـَس 

ی ثبکتشیَفبطّب دس کبّؾ ثبس خْت ثشسػی اثشثخـی کبسثشد

هیکشٍثی هَاد غزایی ػٌتی اًدبم ؿذ، اص یک ثبکتشیَفبط 

خذاػبصی ؿذُ اص فبهلاة  هیٍَیشیذُهتؼلق ثِ خبًَادُ 

کِ داسای اثشات لیتیک ثب ًیف ٍػیغ  هحلی،ّبی  گبُسکـتب

 O157:H7ػَیِ اؿشیـیبکلی ّبی ثبکتشی  سٍی اغلت ػَیِ
هختلفی اص ّبی  ؼِ غلظت، اػتفبدُ ؿذ. دس ایي هٌبلثَد

کی اص کبّؾ بثبکتشیَفبط هَسداػتفبدُ قشاس گشفت. ًتبیح ح

ّب دس  دس تؼذاد ثبکتشیlog CFU/gr  2قبثل تَخِ حتی ثیؾ اص

ّب ثب  پٌح ػبػت اٍل تیوبس ثَد کِ ایي هیضاى کبّؾ ثبکتشی

افضایؾ غلظت فبط هَسداػتفبدُ افضایؾ ثیـتشی ّن داؿت. اص 

َفبط ثِ تشکیجبت غزاّبی ػٌتی ى ثبکتشیافضٍد ،ًظش کبسثشدی

ػٌَاى سٍؽ هْوی دس تَاًذ ثِ هی ذُ هبًٌذ کَفتِ تشکیپیچی

ثبؿذ. ًتبیح   O157:H7ػَیِ اؿشیـیبکلی حزف آلَدگی ثب 

ایي هٌبلؼِ پتبًؼیل اػتفبدُ کبسثشدی اص ثبکتشیَفبطّب دس هَاد 

ّبی  ی ثبکتشیخْت کٌتشل صیؼت سا غزایی آهبدُ هلشف

اثشثخـی  دیگشای  هٌبلؼِدس  [.50] هـخق ًوَد صا ثیوبسی

کِ ؿبهل ػِ  ™EcoShieldیک هحلَل تدبسی فبطی ثِ ًبم 

ثَد  O157:H7ػَیِ اؿشیـیبکلی ثبکتشیَفبط اختلبكی ػلیِ 

دس  دس هَسد کبّؾ ثبس آلَدگی قٌؼبت گَؿت گبٍی ٍ ًیض

کبَّ هَسد ثشسػی قشاس گشفت کِ دس هَسد گَؿت گبٍی 

% ٍ دس هَسد 94یبیی ثِ هیضاى ثیؾ اص کبّؾ ؿوبسؽ ثبکتش

% دس پٌح دقیق اٍل پغ اص آلَدگی 87کبَّ کبّؾ ثیـتش اص 

پغ اص یکجبس هـبّذُ ؿذ ٍلی حفبظت اص آلَدگی هدذد 

ّبی  ی حبكل ًـذ ٍ آلَدگیاػتفبدُ اص هحلَل ثبکتشیَفبط

دس ایي هٌبلؼِ ًتبیح کبّؾ ثبس  پغ اص فشآٍسی سا کبّؾ ًذاد.

ّبی صهبًی  دس ثبصُاص قشاسگیشی گَؿت هیکشٍثی حتی پغ 

ًیض ثؼیبس  C° 4ػبػت دس دهبی  22دقیقِ تب  10هختلف 

ثٌَس خبلت هـخق  % ثَد.98% تب 94ثیي اهیذٍاسکٌٌذُ ٍ 
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هذت گشدیذ کِ دس كَست ًگْذاسی گَؿت دس یخچبل ثِ

ّفت سٍص ًیض ثب تَخِ ثِ ػذم سؿذ یب سؿذ پبییي ثبکتشی 

% 94ؾ ثبس هیکشٍثی ثیي بى کبّدس ایي دهب، ّو اؿشیـیبکلی

پیبهذّبی  تَاًذ یایي هـبّذات هکِ % ثجت گشدیذ 98تب 

هٌبػت ثب  ّبی کٌتشل صیؼتی سٍؽػولی هْوی ثشای ًشاحی 

فشآٍسی  هشتجي ثب تبػیؼبتثخؾ ثبکتشیَفبطّب دس اػتفبدُ اص 

اثشثخـی یک کَکتل  [.51] هَاد غزایی كٌؼتی داؿتِ ثبؿذ

 یاؿشیـیبکل آلَدگی ًبؿی اص ّفتدس کبّؾ ثبس دیگش فبطی 
هبؽ، داًِ هبؽ ٍ کبَّ  تَکؼیظًیک سٍی هبتشیکغ غزایی

ٌیي اثشثخـی ایي هخلَى . ّوچهَسد اسصیبثی قشاس گشفت

فبطی سٍی کبَّی سٍهی ٍ کبَّی آیؼجشگ ًیض ثشسػی ؿذ. 

دس ایي هیبى اثش تشکیجی آة کلشداس ٍ هخلَى فبطی هَسدًظش 

قشاس گشفت کِ ایي اػتفبدُ هٌبلؼِ ثِ ّوشاُ ّوذیگش ًیض هَسد 

STECّبی  س آلَدگی ثبکتشیبتشکیجی هیضاى ث
1

سا  سٍی کبَّ 

 log2/2هبؽ سا  ٍ ثبس آلَدگی سٍی log CFU/gr 1/2 ثِ هیضاى

CFU/gr.اػتفبدُ اص ایي کَکتیل فبطی ػلیِ چْبس  کبّؾ داد

 هیضاى ثبس آلَدگی سا ّب دس کبَّ دیگش اؿشیـیبکلیثبکتشی 

2/3- 6/2 log CFU/gr   کبّؾ داد. قبثل رکش اػت کِ ایي

 ػبػت 72ٍ پغ اص  C°2  ٍ10 هخلَى فبطی دس دهبّبی

ّبی  ثیـتشیي کبّؾ ثبس آلَدگی سا ًـبى داد. دس هَسد داًِ

ثیشی دس کبّؾ ثبس آلَدگی ًبؿی اص أهخلَى فبطی ت ،هبؽ

تَکؼیظًیک ًذاؿت کِ الجتِ هوکي  اؿشیـیبکلیّبی  ثبکتشی

 ّب یبفتِ ایيّب هشتجي ثبؿذ کِ  غزایی آىثِ ثبفت  اػت

 ّبفبط ػولی تَاًذ گبم هْوی دس خْت دسک کبسثشدّبی هی

 ُ ثبؿذ.داس تبص ثشای افضایؾ ایوٌی غزا ثش سٍی هحلَلات ثشگ

اهکبى  حبكل، ًتبیح اهیذٍاسکٌٌذُ ثشاػبع هٌبلؼِ هزکَس

ػٌَاى یک دسهبى سا ثِ یل فبطیػبصی ایي کَکت تدبسی

ٍ فشآٍسی اص ثشداؿت دس كٌبیغ هحلَلات تبصُ ػفًَی پغ  هذ

  [.52] کٌذ هی دس آیٌذُ فشاّنًـذُ 

 

ٍ  استبفیلَکَکَس آرئَساثز ببکتزیَفبصّب علیِ  .4.6

 کوپیلَببکتز در هَادغذایی 

لیتیک  اثش ،هَاد غزایی صثب اػتفبدُ اص یک فبط خذاػبصی ؿذُ ا

 َعاػتبفیلَکَکَع آسئآى سٍی کبّؾ ثبس آلَدگی ثبکتشی 

                                                                                        
1. STEC (Shiga toxin-producing E. coli) 

ثب  دس ؿیشپشچشة پبػتَسیضُ ٍ ًیض ػٌَح اػتیل آلَدُ

اػتبفیلَکَکَع ػٌدؾ گشدیذ. پغ اص اًتخبة فبط هٌبػت 

هـخق ( SA46-CTH2خْت اػتفبدُ دس هَاد غزایی )

گشدیذ کِ ایي فبط ثِ تٌْبیی یب ّوشاُ ثب ًیؼیي دس کبّؾ 

ّبی پلاًکتًَیک ٍ ًیض ثیَفیلن حبكل اص  ػلَل

دس ؿشایي هختلف تبثیش ثبلایی داؿت.  عاػتبفیلَکَکَع آسئَ

ط پیـٌْبد گشدیذ کِ فبدس ایي هٌبلؼِ ثب تَخِ ثِ ًتبیح حبكل 

ّبی پلاًکتًَیک ٍ  ػلَل تَاًذ دس کٌتشل صیؼتی هی هزکَس

دس هَاد غزایی  اػتبفیلَکَکَع آسئَعًیض ثیَفیلن حبكل اص 

ّب  ّبی هَسداػتفبدُ دس فشآٍسی آى ٍػیلِدس هذػفًَی ٍ ًیض 

پغ ثشسػی دیگش دس یک  [.53] شثخـی ثبلایی داؿتِ ثبؿذاث

سٍی  اختلبكیثبکتشیَفبط  ّبی هختلف غلظت اص اػتفبدُ اص

 ،دُ ثب کوپیلَثبکتشآلَگَؿت گَػبلِ خبم ٍ پختِ ػٌَح 

 ذهـبّذُ گشدی log CFU/ml 1-2 کبّؾ ثبس آلَدگی حذٍد 

[54.]  

 

هَاد  بٌذی بستِاستفبدُ اس ببکتزیَفبصّب در فزایٌذ  .7

 غذایی

ثب ٍخَد اًدبم هٌبلؼبت هتؼذد خْت اػتفبدُ اص تشکیجبت 

 قیتحقهختلف ثش سٍی کبّؾ ثبس آلَدگی هَاد غزایی هختلف، 

هحبفظت اص  یًَآٍساًِ ثشا ثٌذی ثؼتِهَاد خْت تَلیذ ٍ تَػؼِ 

ٍ  یکشٍثیه یؿذُ دس ثشاثش آلَدگ ثٌذی ثؼتِ ییهَاد غزا

 یثٌذ ؿتِ اػت. ثؼتِدا یشیچـوگ ـشفتیپ ًیض َىیذاػیاکؼ

کبّؾ  یثشا یػول کشدیسٍ کیػٌَاى ثِ شاًیفؼبل اخ

 یثٌذ ثؼتِ یدس کبلاّب یکیَلَطیکشٍثیٍ سؿذ ه َىیذاػیاکؼ

کٌٌذگبى دس  ّب ٍ هحبفظت اص هلشف آى ذیػوش هف ؾیؿذُ، افضا

ثب ٍخَد اػتفبدُ اص اػت.  بفتِی تَػؼِ یاحتوبلّبی  تیثشاثش آػ

 یذّبیٍ اػّب   تشاتیً خولِهَاد هذهیکشٍثی هختلف اص 

 ، اهشٍصُییهَاد غزافؼبل  ثٌذی ثؼتِس فشهَلاػیَى د کیثٌضٍئ

اػتفبدُ  ،ییبیویؿ یّب کیَتیث یآًت یکٌٌذگبى ثِ خب هلشف

ٍ  َفبطّبیّب، ثبکتش يیَػیهبًٌذ ثبکتشّبی ًجیؼی  ثیَتیک اص آًتی

ًیض ّب(  شٍعی)ٍ َفبطّبیثبکتش دٌّذ کِ هی تشخیحسا ّب  اػبًغ

 ىثشد يیٍ اص ث ییصدا یآلَدگ یثشا یػول ٌِیگض کیػٌَاى ثِ

 يی. ااًذ هٌشح ؿذُ ییهٌبثغ غزای صا ثیوبسیّبی  ػفًَت

سا  ییاص هَاد غزا یخبك صای ػَاهل ثیوبسی تَاًٌذ یه ّب شٍعیٍ

اًؼبى آلَدُ کشدى  بی ذیهف یّب یسػبًذى ثِ ثبکتش تیثذٍى آػ
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دس  َفبطّبیبکتشثٍ اػتفبدُ اص  ٍ دام هَسد ّذف قشاس دٌّذ

 یّب ؼنیکشٍاسگبًیًِ تٌْب ه ییهَاد غزا یثٌذ ثؼتِ یّب لنیف

      تَاًذ  هی ثلکِ ثشد، یه يیخبف سا اص ثصای  ثیوبسی ییغزا

هجبسصُ ثب هـکلات هقبٍهت ثِ  یثشا ذیػلاح خذ کیػٌَاى ثِ

ّبی ثبکتشیبیی ًیض  دس کبّؾ هقبٍهت  (AMR)کیَتیثیآًت

ٍ  یوشیَپلیث یّبِ یّب ٍ لا َؿؾپُ اص لزا اػتفبد ؛هفیذ ثبؿذ

 یثشا یٌیگضیػٌَاى خبثِ َفبطیهـتق اص ثبکتش یخَساک

 اص اسصؽ ثبلایی ثشخَسداس ییهَاد غزا یػٌت یثٌذ ثؼتِ

کِ افضٍدى  ؿذُ اػتادػب  ًیض ّب اص گضاسؽ یبسیثؼدس  ثبؿذ. هی

 یّب یظگیٍ ،یوشیَپلیث یّب پَؿؾی ّبِ یثِ لا ذیخذ یفبطّب

 يی. ثب ادّذ یًو شییغزا سا تغ یحؼ تیفیٍ ک ییبیویکَؿیضیف

دس  یشاتییهٌدش ثِ تغ بیییػَاهل هذ ثبکتش يیحبل، افضٍدى ا

ٍ  ّبِ یلا ییبی. اثشات هذ ثبکتشؿَد یه ّب لنیف یکیخَاف هکبً

هبًٌذ  ییغزا یّب ؼتنیدس ػ َفبطیثبکتش ی داسایّب پَؿؾ

ٍ  ؾیآصهب تیثب هَفق یهشؽ ٍ هبّ َُ،یگَؿت، ه دبت،یػجض

کبهل اص  ثشداسی ثْشُ یثشا ییّب چبلؾّشچٌذ  .اثجبت ؿذُ اػت

هَاد  ثٌذی ثؼتِّبی  لنیتَػؼِ ف خْت ذیخذ یاػتشاتظ يیا

فؼبل  ثٌذی ثؼتِ یسثشدّبکب یثشا َفبطیثش ثبکتش یهجتٌ ییغزا

ی ٍ صًذُ هبً تَاى ثِ هی ّب چبلؾاص خولِ ایي ٍخَد داسد. 

 سّبیؾ ،ّبلنیفٍ  ّب فبط، تحشک فبط دس پَؿؾ یذاسیپب

غلظت ٍ  ییغزا کغیثِ هبتشّب  لنیفٍ ّب  ؾاص پَؿ َفبطیثبکتش

خوؼیت  دس دػتشع ثَدىٍ هیضاى  ییبیفؼبل ثبکتش تیخوؼ

حبل،  يی. ثب ااؿبسُ ًوَد ػولکشد فبطّب یاستقب یثشاثبکتشیبیی 

/ ّب  لنیفبطّب دس ف تیثبثت کشدُ اػت کِ تشک یقجل قبتیتحق

 یاػت. ثشا ذیهف ییبیهذ ثبکتش تیلحفظ فؼب یثشاّب  پَؿؾ

دس هَسد  ـتشیث قبتیهؼتوش ثِ تحق بصیفبطّب، ً یذاسیپب ؾیافضا

ٍخَد  ّب لنیػبخت ف یّب یفبط ٍ اػتشاتظ یسّبػبص کیهکبً

 یتَاًذ اثضاس هی یَفبطیثبکتش یؼتیکٌتشل ص .[55] داسد

 ذیٍ هف یؼیًج یکشٍثیه تیخوؼخْت حفظ  ذٍاسکٌٌذُیاه

ثبؿذ.  صا ثیوبسی یّب یثبکتشاص ثیي ثشدى حبل  يیغزاّب ٍ دس ػ

کبّؾ ػفًَت دس ّن دسحیٌِ  فبط هوکي اػت یفٌبٍس

 يیهأت شُیدس صًد یکشٍثیهضسػِ ٍ هحذٍد کشدى ثبس ه َاًبتیح

 یثشا تَاًذ هی يیدّذ ٍ ّوچٌ ؾیغزا سا افضا یوٌیغزا، ا

ًیض  ییهَخَد دس هَاد غزا یّب ؼنیکشٍاسگبًیه یؼتیص یپبکؼبص

 .بؿذث ذیهف

 

 در دستزس  هحصَلات تجبری ببکتزیَفبصی .8

هیکشٍثی هٌدش  ػٌَاى ػَاهل هذ هَفقیت دس اػتفبدُ اص فبطّب ثِ

ّبی غزایی،  ثِ تَػؼِ هحلَلات تدبسی هتؼذدی دس ثخؾ

پضؿکی ٍ ثبلیٌی ؿذُ اػت. ػبصهبى حفبظت  کـبٍسصی، صیؼت

EPA) هحیي صیؼت آهشیکب
1
کـی  ایوٌی ٍ اثش ثخـی ثبکتشی (

ّبی ثبکتشیبیی دس  سا کِ ثشای دسهبى لکِ Agriphage لَلاتهح

ػلاٍُ . ؿًَذ، تأییذ کشدُ اػت هحلَلات هختلف اػتفبدُ هی

تَػي ػبصهبى غزا ٍ داسٍی ایبلات   ™ListShieldثش ایي،

ای  ػٌَاى هبدُ ػٌَاى افضٍدًی غزایی تأییذ ٍ ثِ ثِ (FDA) هتحذُ

GRAS) ًَس کلی ایوي ؿٌبختِ ؿذُ اػت کِ ثِ
2
ثجت ؿذُ  (

اػت، کِ ایي اٍلیي هحلَل فبط تدبسی ؿذُ ثشای اػتفبدُ 

 ؿَد هحؼَة هی (RTE) هؼتقین ثش سٍی غزاّبی آهبدُ هلشف

(Intralytix, n.d).   ،ّوچٌیيPhageguard L™  (ًکِ قجلا 

Listex™ P100  چٌذیي کـَس اص خولِ ًیض دس (، ًبم داؿت

ت َئیغ تأییذ ؿذُ اػآهشیکب، کبًبدا، اػتشالیب، ًیَصیلٌذ ٍ ػ

(Phageguard. N.d .) تدبسی  یهحلَلات فبطتؼذادی اص

ت کِ لیؼت کبهل ایي اسائِ ؿذُ اػ( 1)هَخَد دس خذٍل 

اسائِ  2024ٍ ّوکبساى کِ دس ػبل  Liuهحلَلات دس هٌبلؼِ 

ؿبیبى رکش اػت کِ تَلیذ فبط دس هقبیؼِ  [.56] ؿذُ آهذُ اػت

 چَى تش اػت كشفِ ثِ هقشٍى ّب ثیَتیک ثب تحقیق ٍ تَػؼِ آًتی

ّب  هیلیَىّبی خذیذ هؼوَلاً ًیبصهٌذ  ثیَتیک تَػؼِ آًتی

گزاسی ٍ كشف صهبى قبثل تَخْی ثشای ًَآٍسی  ػشهبیِدلاس

ثیَتیک  اػت. تخویي صدُ ؿذُ اػت کِ تَػؼِ یک آًتی

دس حبلی کِ  دهیلیبسد دلاس آهشیکب ّضیٌِ داس 5/1ّذفوٌذ حذٍد 

ّبی ثؼیبس کوتشی  ٍ تَلیذ فبطّب ّضیٌِ فشآیٌذ خذاػبصی، تکثیش

ػٌَاى هثبل، ّضیٌِ تَلیذ کَکتل فبطی ؿبهل  ثِ ّوشاُ داسد. ثِ

ؿؾ فبط اختلبكی ػبلوًَلا کِ دس كٌؼت ًیَس اػتفبدُ 

دلاس آهشیکب ثِ اصای ّش دٍص ٍ  1422ًَس هیبًگیي  ؿَد، ثِ هی

  [.57]دلاس آهشیکب ثِ اصای ّش هشؽ ثشآٍسد ؿذُ اػت 03/0فقي 

ػٌَاى ػَاهل هذهیکشٍثی  اػتفبدُ اص فبطّبی لیتیک ثِ

 .ای سٍؿي اػت كشفِ، ًَیذدٌّذُ آیٌذُ ثِ هقشٍى

                                                                                        
1. EPA (Environmental Protection Agency) 

2. GRAS (Generally Recognized as Safe) 
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 (Liu et al, 2024)ثشای کبسثشدّبی کٌتشل صیؼتی یهحلَلات تدبسی ثبکتشیَفبط( 1جذٍل )
Table 1. Commercial bacteriophage products for biocontrol applications 

References Company Applications Host Phage 

identity 

Product 

(agriPhage™,n.d.) omnilytics inc. Controlling 

plantdisease inpre-

harvesting 

Xanthomonas 

campestris 

pv.Vesicatoria 

organism 

Pseudomonas 

syringae pv. 

N/A1 AgriPhage 

   Xanthomonas citri 

pv. citri. 

 AgriPhage-

Citrus Canker 

(aPs Biocontrol,n.d.) aPs 

Biocontrolltd. 

Controlling 

freshproduce disease 

inpacking house 

Soft-rot 

Enterobacteriacea 

N/A Biolyse®-PB 

(CheilJedang,n.d.) CheilJedang 

Corporation 

Controlling 

plantdisease inpre-

harvesting 

E. coli 

Clostridium 

Salmonella 

N/A BIOTECTOR 

(intralytix, n.d.) intralytix inc. Foodborne 

pathogenscontrol in 

foodproducts 

Listeria 

monocytogenes 

Phage cocktail 

(list-1, list-2, 

list-3,list-4, 

list-36 and list-

38 

listshield™ 

   Shigella spp. Phage cocktail 

(sHsMl-52-1, 

sHFMl-

11,sHsMl-45, 

sHFMl-26, 

andsHBMl-50-

1) 

shigashield™ 

  Controlling 

foodbornepathogens in 

petfood products 

Salmonella spp. Phage cocktail 

(sPt-1, sBa-

178,sBa-1781, 

sit-128, sse-

121 andsdt-15) 

Salmolyse® 

   L.monocytogenes Phage cocktail 

(list-1, list-2, 

list-3,list-4, 

list-36 and list-

38( 

ListPhage™ 

(PhageGuard,n.d.) Brimrose 

technology 

Corporation 

Controlling 

foodbornepathogens in 

foodproducts 

Staphylococcus 

Escherichia coli 

Streptococcus 

Pseudomonas 

aeruginosa 

Proteus 

N/A Pyo-Phage 

(Brimrose, n.d) Brimrose 

technology 

Corporation 

Controlling 

foodbornepathogens in 

foodproducts 

Shigellas spp. 

enteropathogenic E. 

coli 

Staphylococcus spp. 

Staphylococcus spp. 

N/A EnkoPhagum 

 

                                                                                                                                                                                    
1. N/A: information is not available. 
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 یشّبیاص هؼ تَاًٌذ یثش فبط ه یهجتٌ یکشٍثیهذه یّب دسهبى

هؼتقین هحلَل فبطی  اػتفبدُکٌٌذ، کِ ؿبهل  یشٍیپ یهختلف

 بی ؛[58]نیفبط ثِ ًَس هؼتق َىیػَػپبًؼ اػپشی کشدىیب 

ّب،  هختلف هبًٌذ حبهل یّب غکیفبطّب دس هبتش تیتشک

 یّب ؼتنی. دس هَسد ػذثبؿ یه یثٌذ ّب ٍ هَاد ثؼتِ پَؿؾ

دس  ّب کیَتیث یآًت یثشا یٌیگضیفبطّب ثِ ػٌَاى خب ،یکـبٍسص

اػتفبدُ  ییبیثبکتش یّب یوبسیکٌتشل ث یثشا یكٌؼت داهذاس

 [.59] اًذ ؿذُ ضیتدَ یخَساک ضیتدَ قیاًذ کِ فبطّب اص ًش ؿذُ

 ِیتغز یثشا یػول کشدیسٍ ػتفبدُ اص سٍؽ خَساکی یکاگشچِ ا

 یفبط اػت، اهب اثشثخـ یثبلا غلظت ًؼجتبًاػتفبدُ اص ثب  َاًبتیح

دس  سّبیؾ آىفبط ٍ ساًذهبى  یذاسیپب هیضاى ٌَّص ثِ ایي دسهبى

دس هَسد . داسد یثؼتگ َاًبتی( حGIدػتگبُ گَاسؽ )

 یّب يیهبًٌذ هح ،یشًٍیػَاهل ث یثشخ ،یاػپش یّب ؼتنیػ

فبط ٍ هقبٍهت آى دس  یثش ثقب ،یکیضیخـي ٍ هَاًغ ف

  [.56] گزاسًذ یه شیتأث یٍ کـبٍسص ییغزا یّب ؼتنیػ

 

 ّبببکتزیَفبصی استفبدُ اس هشایب .9

ٍ جبیگشیٌی بزای  فبصّب بِ عٌَاى هَاد ضذهیکزٍبی .1.9

 ّب آًتی بیَتیک

اص هْوتشیي هضایبی اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبطّب دس هَاد غزایی 

ثبؿذ کِ ثخؾ  هی ػٌَاى هَاد هذهیکشٍثیاػتفبدُ آص آًْب ثِ

خذیذ دس ًگْذاسی ّبی  اػتشاتظیهْن ٍ حیبتی دس صهیٌِ 

ػٌَاى ػَاهل ثبکتشیَفبطّب ثِگشدد.  هی هَادغزایی هحؼَة

هذهیکشٍثی خبیگضیي هَاد ؿیویبیی، ثب ػولکشد اختلبكی 

ؿًَذ.  هی خَد ػجت خلَگیشی اص حزف فلَسًجیؼی هَادغزایی

ثش ثشای تغییش اکَلَطی ثبکتشیبیی ثِ ؤاػتفبدُ اص فبطّب یک ساُ ه

ثیش فبطّب دس دسهبى أثبؿذ. دس ایي ثیي ػلاٍُ ثش ت یه كَست فؼبل

ػَاهل ثبکتشیبیی هبًٌذ ؿیگلا کِ تَخِ ثِ فبطّب سا افضایؾ دادُ 

ثش دس کٌتشل ؤػٌَاى یک سٍؽ هاػت، پشٍفیلاکؼی فبطی ثِ

ّبی هختلف اًؼبًی ٍ داهی هٌشح گشدیذُ اػت. ػلاٍُ  ثیوبسی

بیی، ثب افضایؾ ػٌَاى ػَاهل هذثبکتشیثش هٌشح ثَدى فبطّب ثِ

       ّبی ثبکتشیبیی اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبطّب  سٍصافضٍى هقبٍهت

ّب  ثش ثشای آًتی ثیَتیکؤّبیی قبثل تَخِ ٍ ه ػٌَاى خبیگضیيثِ

 ایي هَسد صهبًی اّویت ثیـتشیاًذ. َسد تَخِ قشاس گشفتِه

ػبلاًِ  WHOیبثذ کِ تَخِ داؿتِ ثبؿین کِ ًجق گضاسؽ  هی

ّبی ثبکتشیبیی دس خْبى خبى تیدِ هقبٍهتًفش دس ً 700000

ایي هقذاس تب ّب  دٌّذ ٍ ثشاػبع تخویي هی خَد سا اص دػت

 .[60] ثِ ثیؾ اص دُ هیلیَى ًفش خَاّذ سػیذ 2050ػبل 

ّب دس تَلیذ هَاد غزایی ثش پبیِ  اػتفبدُ اص آًتی ثیَتیک

ّبی  ػٌَاى هٌبثغ اًتقبل هقبٍهتتَاًذ ثِ هی ًیضکـبٍسصی 

. ثب تَخِ ثِ ثبلیٌی اًؼبًی هٌشح ثبؿذ حَصُثِیی ثبکتشیب

 ّبی ثش پبیِ فبط بکتشیَفبطّب ٍ پشٍتئیيخلَكیبت فبطّب، ث

ّبی هختلف  ّبی قبثل اػتوبدی ثشای ػفًَتدسهبىتَاًٌذ  هی

ثش پبیِ هٌبلؼبت اًدبم ؿذُ اػتفبدُ اص فبطّب  ذ.ثبؿٌثبکتشیبیی 

یبیی اص خولِ ّبی ثبکتش دس هقبثلِ ثب ًیف ٍػیؼی اص ػفًَت

، ػَدٍهًَبع اػتبفیلَکَکَع آسئَعّبی ًبؿی اص  ػفًَت

آئشٍطیٌَصا، ؿیگلا ٍ ػبلوًَلا هَفقیت آهیض ثَدُ ٍ ًتبیح ثؼیبس 

ّبی ٍ ّن دس هذل in vitroّن دس ای  خبلت ٍ اهیذٍاسکٌٌذُ

حیَاًی ثِ دػت آهذُ اػت ٍ دس هَاسدی کِ احتوبل هشگ 

ّبی هَخَد ٍخَد داؿت  یکتَحتوی دس اثش هقبٍهت ثِ آًتی ثی

اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبطّب تَاًؼتِ اػت خبى ثیوبساى سا ًدبت 

  [.61] دّذ

 

ّبی  فبصّب بِ عٌَاى کٌتزل سیستی ببکتزی .2.9

 سا ٍ عَاهل فسبد در هَادغذایی  بیوبری

 ثیوبسی ؿٌبختِ ؿذُ اص ًشیق هَادغزایی اًتقبل 200حذٍد 

آًْب اص ًشیق یبثٌذ کِ ثخؾ ػوذُ یؼٌی دٍ ػَم  هی

ّب ّن  ؿًَذ. اص ثیي ایي ثبکتشی هی ّبی ثبکتشیبیی ایدبد آلَدگی

ٍ کوپیلَثبکتش هؼوَلتشیي  کَلای ایػبلوًَلا، لیؼتشیب، 

ّبی خذی  ّبی ثبکتشیبیی ّؼتٌذ کِ هؼوَلا ثب ػفًَت خٌغ

ّب ؿبهل  ّوشاُ ّؼتٌذ. ثخـی اص ایي ثبکتشیای  سٍدُ -هؼذی

ثبؿٌذ کِ ًقؾ  هی فشآٍسی ًـذُ ٍ ُفلَسًجیؼی هَادغزایی تبص

 [.62] هْوی دس تؼبدل هیکشٍثی اکَػیؼتن ثبکتشیبیی داسًذ

 هٌبػت ثشای کٌتشل صیؼتی هَادغزایی فبطّبی لیتیک

ثبؿٌذ ٍ تؼذادی هحلَل تدبسی دس ایي صهیٌِ اص خولِ  هی

Listex  لیؼتشیب هًََػیتَطًضثشای کٌتشل  ٍEcoshield  ثشای

. اػتفبدُ اص فبطّب ثبؿذ هی هَخَد O157H7کَلای ای  کٌتشل

ّبی قبثل تَخْی سا دس اص ثیي ثشدى سیؼک آلَدگی  هَفقیت

هٌبلؼبت ثیـتش ثش سٍی  هَادغزایی حیَاًی ًـبى دادُ اػت. 

ثیَتکٌَلَطی فبطّب ؿبهل تَلیذ هحلَلات فبطی هٌبػت هبًٌذ 

تَاًذ ثبصدُ کـبٍسصی ٍ ػلاهت  هی فبطی ًیضّبی  آًذٍلیضیي

فضایؾ دّذ. دس كٌؼت غزا اهشٍصُ اػتفبدُ اص اسا هَادغزایی 
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صیؼتی اص اّویت ّبی  ّبی خذیذ ثِ ػٌَاى ًگْذاسًذُ تکٌیک

ثؼیبس ثبلایی ثشخَسداس اػت ٍ اص فبطّبیی ثشای کٌتشل صیؼتی 

گضاًتَهًَبع ٍ ّوچٌیي  ؿیگلا ػًَئیٍ  ؿیگلا فلکؼٌشی
ثب هَفقیت اػتفبدُ ؿذُ  ػَدٍهًَبع ػیشًگیٍ  کوپؼتشیغ

 45تب  1دلیل هقبٍهت ثبلای ایي فبطّب دس دهبی ثِ [.63] اػت

تَاى اص چٌیي فبطّبیی ثشای  هی 9تب  3ثیي  pH% ٍ 10ٍ ًوک

کِ قبثلیت  لیؼتشیب هًََػیتَطًضّبی حبكل اص  هقبثلِ ثب ػفًَت

سؿذ دس ؿشایي ػخت سا داؿتِ ٍ دس اغلت هَادغزایی خبم 

ص هٌبلؼبت کِ دس ثؼیبسی ا ؿَد، اػتفبدُ ًوَد هی یبفت

سا دس گَؿت خبم،  لیؼتشیب هًََػیتَطًضثبس آلَدگی اًذ  تَاًؼتِ

ُ آهبدُ، ػجضیدبت ٍ ًیف َّبی هی ثشؽ هبّی دٍدی ؿذُ،

ٍػیؼی اص غزاّبی آهبدُ هلشف کبّؾ دادُ یب حتی حزف 

 گَؿت خَخِدس صهیٌِ ػفًَت ثب کوپیلَثبکتش دس  [.64] کٌٌذ

ًتی ثیَتیکی ٍ اهکبى ّبی آ دلیل افضایؾ صیبد هقبٍهتًیض ثِ

تَاًذ یک گضیٌِ  هی اػتفبدُ اص فبط ،ّب تغییش ظبّش گَؿت خَخِ

دس هَسد  [.65] ػفًَت ثبؿذایي هٌبػت ثشای هجبسصُ ثب 

یکی اص چْبس ػلت اكلی  WHOػبلوًَلا ًیض کِ ثش اػبع ًظش 

تَاًذ اص ًشیق آلَدگی هَادغزایی سٍی  هی ثبؿذ ٍ هی اػْبل

ثگزاسد، ثب اػتفبدُ اص یک هخلَى ّب تبثیش  ػلاهت اًؼبى

چْبسفبطی اهکبى کبّؾ تؼذاد ػبلوًَلا دس ًی رخیشُ ٍ 

  [.66] اػتفبدُ اص هَادغزایی هـخق گشدیذ

 

 فبصّب بِ عٌَاى ًطبًگزّبی سیستی .3.9

ّبی ػبدُ ٍ ػشیؼی ّؼتٌذ کِ ثش  حؼگشّبی صیؼتی دػتگبُ

 اًذ ٍ قبدس ثِ ؿٌبػبیی اػبع کبٍؿگشّبی آلی ػبختِ ؿذُ

ّب ٍ  ّب، ٍیشٍع ّبی ثیَلَطیکی هبًٌذ هیکشٍاسگبًیؼن آًبلیت

ّبی  یکی دیگش اص اػتفبدُ .ّبی صیؼتی ّؼتٌذ هَلکَل

دلیل ثبؿذ کِ ثِ هی ثبکتشیَفبطّب تَلیذ ػٌؼَسّبی ثش پبیِ فبط

اختلبكیت ٍ حؼبػیت ثبلا ٍ ػبدگی آًْب دس تـخیق ػشیغ 

 يیدس ا [.67]اًذ ّب اّویت یبفتِ ٍ اختلبكی هیکشٍة

 یؼتیص یػٌَاى کبٍؿگشّبًَس گؼتشدُ ثِ فبطّب ثِ ّب، کیتکٌ

. فبطّب ؿًَذ یاػتفبدُ ه صا یوبسیػَاهل ث قیتـخ یثشا

 یهتفبٍت یّب یظگیّؼتٌذ ٍ ٍ ضثبىیه یّب یهختق ثبکتش

ّب اسصاى  آى ذیّب آػبى ٍ تَل آى شیتکث ٌکِیداسًذ، اص خولِ ا

 یآل یّب لالح يیٍ ّوچٌ pH تیاػت، دس ثشاثش دهب ٍ تخش

ّبی حؼگش صیؼتی هجتٌی ثش فبط  پلتفشم [.68]هقبٍم ّؼتٌذ

ػبصی  ای اص کل فبط یب رسُ فبط خضئی، آلَدُ ػوَهبً ؿبهل ؿجکِ

ػٌدی،  ّبی سًگ ثبکتشی هیضثبى ٍ دس ًْبیت تَلیذ ػیگٌبل

  [.69] الکتشیکی، فلَسػٌت یب لَهیٌؼبًغ ّؼتٌذ

 

 ُ هطتق اس فبصّبّبی لیشکٌٌذ استفبدُ اس پزٍتئیي .4.9

فبطی ًیض هبًٌذ ّیذسٍلاصّبی پپتیذٍگلیکبًی ّبی  آًذٍلیضیي

قبثل اػتوبدتشکیجبت فؼبل اص ًظش صیؼتی  ػٌَاى یک هٌجغثِ

ّبی ًبهٌلَة هٌشح ؿذُ  ّب ٍ آلَدگی ثشای هجبسصُ ثبػفًَت

ّب ثِ غـبی  ٍسٍد آًذٍلیضیي اهکبىّبی َّلیي  اًذ. پشٍتئیي

ی خَد اٍ ثِ ػَثؼتشػبصًذ  سا فشاّن هیػیتَپلاػوی 

    LysH5آًذٍلیضیٌی ثِ ًبم  [.70] کٌٌذ هی دػتیبثی پیذا

سا دس ؿیشگبٍ حذٍد  اػتبفیلَکَکَع آسئَعثشی ؤًَس هثِ

log8 اص آًتی ای  ّبی لیتیک فبطی خبًَادُ کبّؾ داد. آًضین

ؿًَذ ٍ ػلاٍُ ثش  هی ًضی ثیَتیک ًبهیذُآّب ّؼتٌذکِ  ثیَتیک

ثَدى ٍ ػبختبس خبف آًْب بلا، اًتخبثیقذست لیضکٌٌذگی ث

 ّب ؿٌبػبیی ًـذُ اػت تبکٌَى ثبکتشی هقبٍم ثِ آًضی ثیَتیک

[71.]  

 

 ّب در صٌبیع غذایی ّب ٍ کبربزد آىصفب .5.9

ػٌَاى یک هذثبکتشی ٍ ًگْذاسًذُ دس تَاًذ ثِ هی یک فبط

تَلیذ هَادغزایی ٍ سًٍذ فشآٍسی آًْب ثِ کبس سًٍذ. کیفیت غزا 

ّب اّویت ثؼیبس  یل استجبى هؼتقین ثب ػلاهت اًؼبىدل ثِ

    ثبلایی داسد کِ ثشاػبع هٌبلؼبت اًدبم ؿذُ ثبکتشیَفبطّب 

ػٌَاى ػَاهل هْن ٍ قَی دس کٌتشل صیؼتی ثَدُ ٍ ثِ

ّب ثشای گیبّبى، خبًَساى ٍ  تحقیقبت حبکی اص ایوي ثَدى آى

  [.72]ثبؿذ هی اًؼبى

 

 ببکتزیبییبی ّ کٌتزل بیَفیلنفبصّب در  .6.9

ّبیی سا  تَاًٌذ تکثیش یبفتِ ٍ ثیَفیلن هی صا ّبی ثیوبسی ثبکتشی

ٍ ػٌَح ایدبد کٌٌذ کِ ایي اهش ثخلَف دس ّب  سٍی ٍػیلِ

تَاًذ  هی لجٌی ثؼیبس اّویت داسد ٍّبی  صهیٌِ آلَدگی فشآٍسدُ

ّب دس داخل  ػبهل اًتقبل ثیوبسی گشدد. دس ٍاقغ ثبکتشی

ؿًَذ. دس هَاسد  هی افتٌذ ٍ حفبظت هی ػبختبس ثیَفیلن ثِ دام

ّبی ثبکتشیبیی تَػي  هٌبلؼبت هتؼذدی حزف ثیَفیلن

  ثبکتشیَفبطّب ثِ اثجبت سػیذُ اػت.

تحقیقبت ًـبى دادُ اػت کِ فبطّب پتبًؼیل قبثل تَخْی دس 
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ّبی خذیذ ٍ ّوچٌیي اص ثیي ثشدى  کبّؾ تـکیل ثیَفیلن

ى هثبل، کَکتل ّبی اص قجل هَخَد داسًذ. ثِ ػٌَا ثیَفیلن

تَاًؼتِ  LPST153و  LPSTLL ،LPST94فبطی هتـکل اص 

ثشی سٍی ػٌَح ؤثِ ًَس هسا  ػبلوًَلاّبی  اػت ثیَفیلن

ّب ٍ فَلاد هذ صًگ کبّؾ دّذ.  هختلف اص خولِ هیکشٍپلیت

سا  ػبلوًَلا ایي کَکتل فبطی ًِ تٌْب قبدس اػت هیضاى ثبکتشی

ْب دٍ ػبػت( کبّؾ ّب دس هذت صهبى کَتبّی )تٌ دس ثیَفیلن

ّبی تـکیل ؿذُ سٍی  دّذ، ثلکِ ایي کبّؾ دس ثیَفیلن

ػٌَح هختلف هبًٌذ فَلاد هذ صًگ ٍ لاػتیک ًیض هـبّذُ 

  [.73]ؿذُ اػت
ػلاٍُ ثش ایي، یک کَکتل ؿؾ فبطی تَاًؼتِ اػت خوؼیت 

ّبی فشآٍسی  ّبی کبسگشاى دس هحیي سا سٍی چکوِػبلوًَلا 

بّؾ ثب اػتفبدُ اص ّیپَکلشیت هَاد غزایی کبّؾ دّذ. ایي ک

ػذین ٍ ػبیؾ ثیـتش ّن ؿذُ اػت. خبلت تَخِ اػت کِ 

افضایی دس کبّؾ سؿذ ثیَفیلن ٍ  تشکیت فبطّب ثب کلش اثش ّن

ّبی هَخَد ًـبى دادُ اػت. دس هقبثل، اػتفبدُ  حزف ثیَفیلن

  [.74]ّب ًیؼت اص کلش ثِ تٌْبیی قبدس ثِ حزف کبهل ثیَفیلن
 

 ببکتزیَفبصّب در سیستن گَارضیس استفبدُ ا .7.9

فبط ٍخَد داسد کِ  1510دس ػیؼتن گَاسؿی اًؼبى حذٍد 

 ثیـتشیي غلظت هَخَدات ثیَلَطیک دس سٍی صهیي سا ًـبى

پَدٍٍیشیذُ، ٍیشٍػی هَخَد، ّبی  دّذ. ثیـتشیي خبًَادُ هی
تَاًٌذ تؼبدل  هی کِ ثبؿذ هی هیٍَیشیذُ ٍػیفٍَیشیذُ 

کٌٌذ کِ هؼئَل ثیوبسی ٍ ػلاهتی هیکشٍثیَم سٍدُ سا حفظ 

ؿَاّذی اص ؿَسٍی قذین ًـبى دادُ  [.75]ثبؿذ هی اًؼبى

اػت کِ اػتفبدُ پیـگیشاًِ اص فبطّب هیضاى ؿیَع اػْبل سا دس 

ّوچٌیي دس گشخؼتبى دس  [.76]ػشثبصاى ؿَسٍی کبّؾ داد

آهیض دس  پیـگیشاًِ ثِ كَست هَفقیتفبطدسهبًی  1960دِّ 

بل اػتفبدُ ؿذ کِ هیضاى ؿیَع اػْبل کَدکبى دس هَسد اػْ

فشهَلاػیَى فبطی  [.76]ثشاثش کوتش ثَد 8/3دس ایي کَدکبى 

inestiphage  ٍ کِ ؿبهل هخلًَی اص فبطّب ثشای پیـگیشی

، َلایکی، ااػتبفیلَکَکَع آسئَعّبی ًبؿی اص  دسهبى ػفًَت

ؿیگلا، ػبلوًَلا، ػَدٍهًَبع ٍ پشٍتئَع ثَد، دس ثْجَد 

تبیح ثؼیبس خَثی ًّب  ثیَتیک یدس هقبیؼِ ثب آًتثیوبساى حتی 

فبدُ خَساکی اص فبطّب اهکبى ػت. یک ػبهل هْن دس اداؿت

ثبؿذ کِ دس ایي صهیٌِ  هی آػیت تَػي اػیذیتِ هؼذُ

ثش ثبؿذ. ّوچٌیي ؤتَاًذ ثؼیبس ه هی هیکشٍکپؼَلِ کشدى فبطّب

   ّب سا  هٌبلؼبت اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبطّب ّوشاُ ثب پشٍثیَتیک

ثشی دس ایدبد تؼبدل دس ػیؼتن گَاسؿی ؤػٌَاى دسهبى هثِ

 اًذ.اؿبسُ کشدُ
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ثب ٍخَد هضایبی صیبدی کِ اػتفبدُ اص ثبکتشیَفبطّب دس 

هختلف ػلن ٍ كٌؼت داسد، خْت اػتفبدُ گؼتشدُ ّبی  حَصُ

[. 77]ثبؿذ هی اص آًْب تَخِ ثِ ثشخی ًکبت ثؼیبس هشٍسی

اص ًظش دسهبًی اثشات هوش خذی ًذاسد ٍلی ثب ػتفبدُ اص فبطّب ا

ایي ٍخَد ثبیذ اص خلَف هحلَل فبطی هَسداػتفبدُ اًویٌبى 

دلیل احتوبل تخشیت لیپَپلی ػبکبسیذ ٍ حبكل کشد. ثِ

ثبکتشیبیی ٍ ایدبد تشکیجبت التْبثی پغ اص لیض  پپتیذٍگلیکبى

الجتِ  ّب تَػي فبطّب ٍخَد داسد کِگؼتشدُ ثبکتشی

ّبی هتٌَع هبًٌذ ػبًتشیفَط گشادیبى ٍ ػتَى  تکٌَلَطی

ثبؿذ کِ  هی کشٍهبتَگشافی ثشای تخلیق فبطّب دس دػتشع

تَاًذ دس  هی ػبدُ ٍ هقشٍى ثِ كشفِ ّؼتٌذ. آلَدگی ثب فبطّب

ثشخی فشآیٌذّبی هَاد غزایی ثخلَف دس صهیٌِ لجٌیبت 

ستش ؿَد. ّبی اػتبآفشیي ثبؿذ ٍ ػجت آػیت ثِ ثبکتشی هـکل

اص  صهبًی کِ ػفًَت فبطی خذی اػت، فؼبلیت اػتبستشی کبهلاً

سٍد الجتِ ساّکبسّبیی ثشای اكلاح ایي سًٍذ ٍخَد داسد  هی ثیي

هخلَى ّبی  تَاى ثِ اػتفبدُ اص اػتبستشّبی ثب ػَیِ هی کِ

ثبکتشیبیی ٍ فبكلِ داؿتي هحل تَلیذ پٌیش اص هحل تَلیذ 

کٌٌذُ اص ّبی کـت هوبًؼت اػتبستشّب ٍ اػتفبدُ اص هحیي

ّبی  سؿذ فبطّب ثشای تَلیذ اػتبستشّب دس هقبدیش ثبلا ٍ سٍؽ

ٍ  پبیؾ ٍ هشاقجت هَثش دس هحل ٍسٍدثب اؿبسُ ًوَد.  دیگش

ثش فبطی، اهکبى کٌتشل سیؼک تکثیش ؤّبی ؿٌبػبیی ه سٍؽ

 یبثذ. هی فبطی دس داخل ثخؾ تخویشی كٌبیغ لجٌی افضایؾ
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َع هقبٍهت خلَگیشی اص اتلبل فبط ثِ ًهکبًیؼن اٍلیِ ایي 

ثبؿذ کِ ثبػث خلَگیشی اص تلقیح  هی سػپتَسّبی ثبکتشیبیی

DNA ّب  فبطی ثِ داخل ػلَل ؿذُ ٍ اص تَلیذ فبط ٍ تکثیش آى

ت اکٌذ. تغییش یب حزف سػپتَسّب ثشای تغییش هی خلَگیشی

اػتبفیلَکَکَع ، اؿشیـیبکلیبیی دس غـّبی  پشٍتئیي
ّبی  ًـبى دادُ ؿذُ اػت. گًَِ آسئَع، ثَسدتلا ٍ ٍیجشیَ کلشا
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کٌٌذ.  هی ػَدٍهًَبع تشکیجبت پلیوشی خبسج ػلَلی تشؿح

اػتفبدُ اص هخلَى فبطی ٍ تلقیح غلظت ثبلای فبطی دس دٍص 

ّبی ثبکتشیبیی ًؼجت ثِ فبطّب  تَاًذ دس کبّؾ هقبٍهت هی اٍل

یؼٌی اگش فبطّب خیلی ػشیغ ثتَاًٌذ ػَاهل  ؿذ.هَثش ثب

ّبی هقبٍم ثِ  صا سا حزف کٌٌذ، ثبلٌجغ تَلیذ ثبکتشی ثیوبسی

  [.78]یبثذ هی فبط کبّؾ
 

ّبی قبًًَی استفبدُ اس  قَاًیي ٍ چْبرچَة .2.10

 ببکتزیَفبصّب

هْن  بسیثؼ ّب کیَتیث یآًت یثشا ییّب يیگضیخب یخؼتدَ

 لیتجذ یخْبً یًگشاً کیثِ  یکشٍثیهقبٍهت هذه شایاػت، ص

هٌبػت  یٌیگضیثِ ػٌَاى خب َفبطیؿذُ اػت. دسهبى ثب ثبکتش

اص داسٍّب  یبسیهقبٍم ثِ ثؼ ییبیثبکتش یّب یوبسیدسهبى ث یثشا

 (EMA) ییاسٍپب یظَْس کشدُ اػت. آطاًغ داسٍّب

     ػٌَاى دسهبى سا هَسد اػتفبدُ ثِ یؼیًج یَفبطّبیثبکتش

ّب سا ًجق  ٍ آى شدیگ یدس ًظش هی ؿکػٌَاى هحلَلات پضثِ

دس هَسد قبًَى خبهؼِ هشثَى  EC / 83/  2001دػتَسالؼول 

ػٌَاى هَاد ثِ اػتفبدُ اًؼبى یثشا ییثِ هحلَلات داسٍ

 کـَسّباص  یبسی. اگشچِ ثؼکٌذ یه یثٌذ ًجقِ یکیَلَطیث

ثِ دسهبى ثب فبط  ػلاقِ خَد ساAMR  یذهیاپ لیدلثِ شاًیاخ

 یؿشق یّبػت کِ دس اسٍپب اًذ، اهب هذت آٍسدُ دٍثبسُ ثِ دػت

ثِ ًَس خبف، دسهبى ثب فبط اص  .شدیگ یهَسد اػتفبدُ قشاس ه

دس گشخؼتبى،  یثْذاؿت یّب صهبى کـف آى دس هشاقجت

 يیهَسد اػتفبدُ قشاس گشفتِ اػت. ًجق چٌذ ِیلْؼتبى ٍ سٍػ

 یٍ دًذاًپضؿک یقبًَى لْؼتبى، اص خولِ قبًَى هـبغل پضؿک

اًدوي لْؼتبى، قبًَى  ی، قبًَى اخلاق1996دػبهجش  5هلَة 

 یاسٍپب هشثَى ثِ کـَسّب ِیاتحبد يیلْؼتبى ٍ قَاً یاػبػ

 یدسهبى تدشث کیػٌَاى دس لْؼتبى ثِ یػوَ آى، فبط دسهبً

 يیدس لْؼتبى، دسهبى ثب فبط ّوچٌ [.79]ؿذ یدس ًظش گشفتِ ه

/  EC  ٍ2005/  20/  2001 یّب تحت ًظبست دػتَسالؼول

28  /EC خَة سا  یٌیٍ ػولکشد ثبل یٌیاػت کِ هٌبلؼبت ثبل

 یؿشق یّبػت کِ دس اسٍپب هذت ی. فبط دسهبًکٌٌذ یکٌتشل ه

 یاهب اػتفبدُ اص آى دس کـَسّب شد،یگ یهَسد اػتفبدُ قشاس ه

تش  پشاکٌذُ ک،یفشاًؼِ ٍ ثلظ ب،یتبًیاص خولِ ثش ،یغشث یاسٍپب

کـَسّب،  يیس اد شیاخ یّب ـشفتیحبل، پ يیثب ا .اػت

دسهبى  يیحبکن ثش ا يیسا دس قَاً یقبثل تَخْ یّب ـشفتیپ

اسٍپب، فبط  ی، آطاًغ داسٍّب2011ًـبى دادُ اػت. اص ػبل 

کشدُ  یثٌذ ًجقِ ییهحلَل داسٍ کیػٌَاى سا ثِ یدسهبً

 يیا بیآ ٌکِیدس هَسد ا ییًظشّب حبل، اختلاف يیاػت. ثب ا

تحت  یکیَلَطیث ییهحلَلات داسٍ ذیثب یثٌذِ ًجق

هحلَلات  بی EC/  83/  2001 َىیؼیدػتَسالؼول کو

 2003 َىیؼیتحت دػتَسالؼول کو یدسهبً ـشفتِیپ ییداسٍ

 /63  / EC یاگشچِ فبط دسهبً [.80] تؿذُ اػ دبدیثبؿذ، ا 

ّب تَػي آطاًغ  اص ثخؾ یبسیهدَص ًذاسد، اهب ثؼ بیتبًیدس ثش

 نیتٌظ یؿتثْذا یّب ٍ هشاقجت ییداسٍ تهحلَلا یًظبست

ثش اػتفبدُ دلؼَصاًِ اص فبط  يیآطاًغ ّوچٌ يیا .ؿًَذ یه

 یػٌَاى پضؿکسا ثِ یؼیًظبست داسد ٍ فبط ًج یدسهبً

 یّب دسهبى ثب فبط دس ػبل [.81]کٌذ یه یثٌذ ًجقِ یکیَلَطیث

 یهحققبى ٍ هتخللبى پضؿک يیدس ث ضیً بیدس اػتشال شیاخ

دس  کشدُ اػت. هحققبى ٍ پضؿکبى ذایپ تیهحجَث

دس ػشاػش کـَس تَػي  یقبتیتحق هؤػؼبتٍ  ّب وبسػتبىیث

کشدى  کیؼتوبتیثب ّذف ػ یهل یّوکبس کی ب،یفبط اػتشال

 یسٍؽ ٌَّص ثِ ساحت يیثب ّن دس استجبى ّؼتٌذ. ا ،یفبط دسهبً

دس  ٌفؼبىیاهب ر ؼت،یً یػوَم هشدم قبثل دػتشػ یثشا

ثب فبط دسهبى  [.82]کٌٌذ یا دسهبى سا حشفِ يیتلاؿٌذ تب ا

ػبصهبى غزا ٍ  یّب ٍاکؼي یٍ ثشسػ قبتیتَػي دفتش تحق

 ک،یَلَطیث قبتیٍ تحق یبثی( دس هشکض اسصFDA) کبیآهش یداسٍ

ؿذُ اػت ٍ ثِ  یثٌذ ًجقِ یکیَلَطیهحلَل ث کیػٌَاى ثِ

اػت کِ ؿبهل  یذیهـوَل هقشسات ٍ تَل ت،یتشت يیّو

GMPیٌیثبل ییٍ هؼتٌذات کبسآصهب یٌیثبل ؾیپ قبتی، تحق 

 ذییدسهبى فبط هَسد تأ چی. اگشچِ دس حبل حبهش ّؿَد یه

FDA ً يیـتشیهتحذُ ث بلاتیا ؼت،یدس دػتشع 

( هشتجي ثب فبط ISTتَػي كٌؼت ) ؿذُ  تیحوب یّب ؾیآصهب

 3فبص  یٌیثبل ییّب دس هشحلِ کبسآصهب اص آى یسا داسد کِ ثشخ

 یسافبط تَػي ؿَ ٌفؼبىیهحققبى ٍ ر ییّؼتٌذ. ثب گشدّوب

ICMRٌّذ ) یپضؿک قبتیتحق
 بتیثحث دس هَسد خضئ ی( ثشا1

آى، دس تلاؽ اػت  لیهشثًَِ، دٍلت ٌّذ پغ اص تحقق پتبًؼ

اًتظبس داؿت  تَاى یه دِ،یدّذ. دس ًت حیسا تشٍ یتب فبطدسهبً

 دبدیدس ٌّذ ا یتش یتخلل یقبتیکِ هقشسات ٍ هشاکض تحق

-eCFRهقشسات فذسال ) یکیالکتشًٍ ًبهِ يییآ [.83]ؿَد

                                                                                        
1. ICMR (Indian Council of Medical Research) 
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FDAُیثشا بیؼتشیل یاختلبك َفبطیثبکتش یّب ( فشآٍسد 

 یکشٍثیػبهل هذه کیػٌَاى سا ثِ تَطًضیهًََػ بیؼتشیل

فْشػت  یفؼل ذیتَل حیكح یّبِ ی( هٌبثق ثب سٍی)افضٍدً

ثب اػتفبدُ  L. monocytogenesکٌتشل  یکشدُ اػت. ثشا

 فیکِ ثب تؼش یٍ هشغ یگَؿت لَلاتاص آى دس هح نیهؼتق

 يیهٌبثقت داسًذ. ثب ا CFR 430.1 9( دس RTE) آهبدُ هلشف

اص  نیثب اػتفبدُ هؼتق یفؼل ذیتَل حیكح یّبِ یحبل، سٍ

 یثِ اصا یاص افضٍدً ml 1 یجیثب ػشػت تقش یافضٍدً یاػپش

cmّش
 .اص ػٌح هحلَل ػبصگبس اػت 500 2

 

استفبدُ اس ببکتزیَفبصّب در صٌبیع  آیٌذُ اًذاس چطن .11

 غذایی

ثشای هَاد غزایی، کٌتشل صیؼتی ّبی  ٍؽػلیشغن ثْجَد س

ٍ ػجضیدبت تبصُ ّب  تقلجی دس هیَُّبی  اػتفبدُ اص افضٍدًی

 آٍسصا ٍ صیبى ّبی ثیوبسی ّوچٌبى هَهَع هْوی اػت. ثبکتشی

سفت  سدُ ٍ هٌدش ثِ ّذکبّؾ داتَاًٌذ کیفیت هحلَل سا  هی

ؿَد. تحقیقبت کًٌَی دس هیکشٍثیَلَطی هَاد غزایی،  ّب آى

ّبی  خلَگیشی اص سؿذ ثبکتشی خـی ثبکتشیَفبطّب سا دساثشث

هوش ثش سٍی هحلَلات تبصُ ثشخؼتِ کشدُ اػت. ثبکتشیَفبطّب 

ّب آى دس ًقبى هختلف صًدیشُ تَلیذ هَاد غزایی هفیذ ّؼتٌذ.

ّبی  سا ثشای هجبسصُ ثب ػفًَتای  اثضاس کوکی اهیذٍاسکٌٌذُ

پزیش هبًٌذ  تّبی آػی ٍیظُ دس هَسد خوؼیتًبؿی اص غزا، ثِ

دٌّذ. فبطّب  هی کَدکبى، ػبلوٌذاى ٍ هبدساى ثبسداس اسائِ

ثبکتشیبیی ّبی  دؿوٌبى قَی، كشیح ٍ خَد تکثیش گًَِ

ػٌح هضسػِ ٍ دس کبّؾ ثیوبسی، هذػفًَی  دسّؼتٌذ کِ 

اسصؿوٌذ تَاًٌذ ثؼیبس  هی ییغزاًذُ دس هَادًگْذاسػٌَاى ثِ

ثشای  (GRAS) ایوي اىثِ ػٌَای  ّب ثِ ًَس فضایٌذُ ذ. آىثبؿٌ

ؿًَذ ٍ اسگبًیک ٍ  هی اػتفبدُ دس هحلَلات غزایی ؿٌبختِ

 ،یفبطّبی  لیکَکت ٍیظُثِ ؿًَذ. هی قبًًَی دس ًظش گشفتِ

ّبی هقبٍم ثِ چٌذ  فؼبلیت قبثل تَخْی ثشای هقبثلِ ثب گًَِ

تشکیجبت تَاًٌذ ثب ػبیش  هی ٍاًذ  ًـبى دادُ (MDR)داسٍ 

ّب تشکیت ؿًَذ تب  ثبکتشیَػیيایوي هبًٌذ  هیکشٍثی هذ

ثب ایي حبل،  ذ.یبثافضایؾ  ّب آىپزیشی  اثشثخـی ٍ گضیٌؾ

ّبی  هؼبئلی کِ ًیبص ثِ ثشسػی ثیـتش داسًذ ؿبهل هکبًیؼن

صا، قبثلیت سدیبثی  ّبی ثیوبسی هقبٍهت فبطی، اًتقبل ثبلقَُ طى

ّبی فشهَلاػیَى ٍ پبیذاسی ثشای  فبط دس هحیي ٍ چبلؾ

ثِ ًَس کلی، ثبکتشیَفبطّب اخضای  ًی اػت.کبسثشدّبی دسهب

ّؼتٌذ کِ ًقؾ هْوی دس تکبهل ّب  هشٍسی اکَػیؼتن

ػٌَاى ػَاهل کٌتشل ّب ثِ اػتفبدُ اص آى داسًذ.ّب  ثبکتشی

صیؼتی دس ًَل هشاحل قجل اص ثشداؿت، ثشداؿت ٍ پغ اص 

لایؾ ایوٌی ٍ پبیذاسی ثشداؿت، هضایبی هتؼذدی سا ثشای پب

 فشاّن 1(SDGs)اػتبی اّذاف تَػؼِ پبیذاس دس س هَاد غزایی

 کٌذ. هی
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Abstract  

Food security is one of the most critical global challenges today, particularly in developing countries, and 

addressing it by providing sustainable solutions is of paramount importance. In this regard, phages, due to their 

unique properties, have been emerged as a promising strategy for combating infections arising from foodborne 

contamination. Numerous studies have reported the high antibacterial potential of phages in various foods, 

including milk, meat, cheese, vegetables, and fresh fruits that are consumed raw and unprocessed. 

Bacteriophages have no adverse effects on food and can help preserve its freshness and flavor, which 

particularly meets consumer expectations for high-quality products with minimal processing. Moreover, the 

high resistance of phages to variations in temperature and pH enables their application in three main sectors of 

the food industry: primary production, disinfection during processing, and use as biological preservatives. In 

addition, commercial phage products such as ListShield, ListexP100 and other phage mixtures have also shown 

promising efficacy in reducing the microbial load of food and combating pathogenic bacterial agents. The use of 

bacteriophages as an effective biological strategy can enhance food safety and reduce the risks of microbial 

contamination, ultimately contributing to the protection of public health. However, further research is essential 

to expand the use of this biological approach in the food industry. 
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