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 چكيده
 هایامروزه با عنایت به افزایش روزافزون جمعيت انساني تحقيقات وسيعي در خصوص بررسي روش

کيفيت ماده غذائي و پذیرد. در این راستا حفظ مختلف نگهداری غذا و افزایش ماندگاری آن صورت مي

های اخير توجه خاصي به استفاده از بي ضرر بودن روش بكار رفته جزء موارد قابل توجه است. در سال

ها در واقع است. این نگهدارندههای شيميایي شدهها به جای نگهدارندهمواد نگهدارنده طبيعي در غذا

های گياهي ضمن شوند. عصارهذا نيز ميباشند که باعث بهبود طعم غهای گياهي معطری ميافزودني

 باشند.ميكروبي در مواد غذائي مطرح ميداشتن طعم مخصوص به علت دارا بودن آثار ضد

 ی آبي دو گياه سماق ایراني و زنجبيل ایراني بر باکتریهاميكروبي عصارهدر این مطالعه اثر ضد

های غذایي به حساب ی مسموميتکه از جمله عوامل ایجاد کننده (cereus Bacillus)باسيلوس سرئوس

ه ک باسيلوس سرئوسگراد در یک مدل غذایي بررسي گردید. باکتری ی سانتيدرجه 03مي آید، در دمای 

به صورت ليوفيليزه خریداری شده بود در محيط کشت آبگوشت مغذی بازیابي گردید.پس از آماده سازی 

های آبي سماق و زنجبيل با توجه ع آن در داخل ظروف، مقادیر مشخص از عصارهسوپ جو تجاری و توزی

هایي که به این طریق های مورد نظر در آزمایش به ظروف محتوی سوپ اضافه گردید، نمونهبه غلظت

آماده شده بود اتوکلاو گشت و پس از سرد شدن در شرایط استریل مقادیر مشخص از باکتری به داخل 

ت ی وضعيلقيح شد. کار انكوباسيون در دمای مورد آزمایش صورت پذیرفت و پس از آن مطالعهها تنمونه

انجام گردید. سپس با توجه به ميزان لگاریتم  Spread Plate Countهای مورد نظر از طریقباکتری در زمان

راساس نتایج به دست ها صورت پذیرفت. بآناليز داده SPSSهای بدست آمده، با استفاده از نرم افزار داده

آمده عصاره آبي سماق و عصاره آبي زنجبيل به تنهایي دارای اثرات جلوگيری از رشد معني داری 

(30/3P<بودند. اثرات ضد باکتریایي عصاره ) های آبي سماق و زنجبيل به صورت توأم نيز بررسي گردید

از عصاره آبي سماق  %0/3و  %0/3،  %1/3،  %3های و با توجه به نتایج به دست آمده در این تحقيق غلظت

از عصاره آبي زنجبيل به صورت توأم دارای اثر ممانعت از رشد معني داری  %4و  %0،  %3های با غلظت

 (.>30/3Pبودند )

 واژگان کليدی: عصاره آبي، سماق، زنجبيل، باسيلوس سرئوس
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 مقدمه-1-1

 1باسيلوس سرئوس-1-1-1

ست. اي شكل اهوازي اختیاري، گرم مثبت و میلهباكتري اسپوزا، هوازي يا بي باسیلوس سرئوس

 هاي حاصلي بیمارياين باكتري بیش از چهل سال است كه به عنوان يكي از عوامل شناخته شده

هال ي اسشود. دو نوع مسمومیت يكي با علامت استفراغ و ديگري با نشانهاز مواد غذايي محسوب مي

. فرم شودكند كه توسط دو نوع آنتروتوكسین تولید شده توسط اين میكروب حاصل ميايجاد مي

با علائم ملائم و  2كلستريديوم پرفرينجنساسهالي مسمومیت، همانند مسمومیت غذايي حاصل از 

ساعت پس از  3-5كند. فرم استفراغي كه در عرض غذا بروز مي ساعت از مصرف 8-21پس از 

 دارد. علائم عمده فرم استافیلوكوكيشود و تشابه زيادي با مسمومیت غذايي مصرف غذا حاصل مي

اسهالي شامل اسهال، كرامپ شكمي و زورپیچ است، در حالي كه تهوع و استفراغ از علائم اصلي نوع 

شود. فرم استفراغي بیماري با مصرف غذايي كه در آن توكسین تولید شده استفراغي محسوب مي

 ي مختلفي مثلبا مصرف مواد غذايي آلودهباسیلوس سرئوس است حاصل مي شود. سندرم اسهالي 

هاي گیاهي بروز مي كند، در حالي كه فرم ها و پودينگهاي مختلف، سسهاي گوشتي، سوپغذا

یشه با مصرف برنج همراه بوده است. مسمومیت غذايي توسط ساير استفراغي بیماري تقريباً هم

ست اها خوب شناسايي نشدهشايع بوده و علائم آن باسیلوس سرئوسهاي باسیلوس كمتر از گونه

 (.3187)رضويلر، 

 های طبيعينگهدارنده-2-1-1

ي استفاده م هامیكروبي هستند براي كنترل باكترياي كه داراي خاصیت ضد از مواد نگهدارنده

رات با توجه به اث . در سالیان اخیرباشندو طبیعي ميهاي شیمیايي ها شامل نگهدارندهشود؛ كه اين

يي خواهان اكنندگان و تولیدكنندگان مواد غذهاي غذايي شیمیايي و سنتتیک، مصرفمضر نگهدارنده

                                                           
Bacillus sereus- 1 

 Clostridium perfringens-2 
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، كه علاوه بر افزايش ستندهاي گیاهي هها و عصارههاي طبیعي نظیر اسانساستفاده از نگهدارنده

  (.3131)مرادي و همكاران، هاي شیمیايي در امان باشند گاري غذا از اثرات مضر نگهدارندهزمان ماند

 Rhusسماق با نام علمي هاي طبیعي مي توان به سماق و زنجبیل اشاره كرد . از نگهدارنده

coriaria.L 3هايي مركب از متر، داراي برگ 5تا  3اي كوچک به ارتفاع ، درختچه3ي پستهاز تیره 

وند شها در پايیز به قرمز متمايل ميدار است. رنگ برگبرگچه، پوشیده شده از كرک و دندانه 35تا 

 ياقههاي مجتمع در انتهاي سهاي گیاه به صورت خوشهاين ويژگي از اختصاصات گیاه است. گل و

مايل ي گیاه، قرمز متهاي رسیدهشوند. میوهكوچک ميهاي نسبتاً كروي و اصلي بوده، تبديل به میوه

مورد استفاده در طب . قسمت اي هستند و میوه هاي نرسیده، سبز رنگ و سمي هستندبه قهوه

 Naser)ي سطح میوه گیاه است اي شكل ريز، قرمز رنگ و ترش مزههاي پیالهسنتي و آشپزي، پوسته

Abbas and Kadir halkman, 2004  ). 

ي وسیعي از جزاير قناري )واقع در اقیانوس اطلس( تا سواحل به طور وحشي در منطقه سماق

 ،محل رويش سماق در ايران، مناطقي در آذربايجان )تبريز( .رويدانستان ميافغ مديترانه و ايران و

فاده از سماق شامل موارد زير . موارد استزوين، قم و همدان استقدربند و كرج(،  تهران )تجريش،

 : است

 رک، درمان چاسهالي خون، ضددر طب سنتي از سماق به عنوان بندآورنده: الف. استفاده دارويي

 .شودگوش و درمان تراخم استفاده مي

يک چاشني سالم غذايي،  ي وسیع سماق به عنوانب. استفاده به عنوان چاشني غذايي: استفاده

وان يک غذايي و نقش احتمالي سماق به عنهاي زيادي بر روي ارزش باعث شده تا امروزه بررسي

 .(Fazeli et al., 2007; Radmehr et al., 2010)ي مواد غذايي انجام شود اكسیدان و نگهدارندهآنتي

                                                           
Anacardiacea-1 
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دارويي سماق معطوف شده است.  هاي تحقیقاتي به سوي اثراتهاي اخیر بار ديگر نگاهدر سال

 Naser)اند ید اوريک به طور محدود بررسي شدهي اسي قند خون و كاهندهتاكنون اثرات كاهنده

Abbas and Kadir halkman, 2004.) 

ساقه  4يا  1اي ناهموار و منشعبي است كه از آن، زنجبیل گیاهي چندساله و داراي ريزوم غده

شود بطوري كه مجموعاً به گیاه، ظاهري متر تا يک متر در هر سال خارج مي 11/1يكساله به ارتفاع 

هاي آن متناوب، دراز، نوک تیز، و داراي يک دمبرگ اصلي مشخص، واقع بخشد. برگي ميشبیه ن

ردد گهاي فرعي متعدد است. پهنک برگ آن به غلاف بزرگ و شكافداري منتهي ميدر بین رگبرگ

شود، در گیرد. ساقه گلدار گیاه كه مستقیماً از ريزوم خارج ميميكه قسمت زيادي از ساقه را فرا

اشد. بهاي نازک پوشیده ميشود كه از فلسهاي زيبائي، مجتمع به صورت سنبله ختم ميا به گلانته

اش پوشینه و محتوي اي است. میوههائي به رنگ قهوهها، مايل به زرد و منقوش به لكهرنگ گل

ار، در درنگ با بوي مطبوع است. تكثیر آن از طريق كاشتن قطعات ريزوم جوانههاي متعدد تیرهدانه

 .هاي مرطوب و اصلاح شده بايد صورت گیرد. قسمت مورد استفاده اين گیاه ريزوم آن استزمین

 اين گیاه به حالت طبیعي .زنجبیل بوي قوي، معطر و مطبوع دارد. طعمش گرم، نافذ و سوزاننده است

ن و چین رويد. در مالابر، سیلامي Zingiو  Gingiدر نواحي شرقي هندوستان، مخصوصا در نقاط 

شود. پرورش آن در جنوب آسیا، ژاپن، آفريقاي شمالي، مكزيک، جزاير آنتیل و مخصوصاً نیز يافت مي

 .(3176)زرگري، ژامائیک معمول است 

 تحقيق اهداف-0-1-1

 11 ايدر مدل غذايي در دم باسیلوس سرئوسي آبي سماق ايراني روي بررسي تأثیر عصاره 

 .گرادي سانتيدرجه

  يادر مدل غذايي در دم باسیلوس سرئوسي آبي زنجبیل ايراني روي تأثیر عصارهبررسي 

 .گرادي سانتيدرجه 11
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 ر دباسیلوس سرئوس هاي آبي سماق ايراني و زنجبیل ايراني روي بررسي تقويت اثر عصاره

 .گرادي سانتيدرجه 11مدل غذايي در دماي 

 فرضيات-4-1-1

 گردد.در مدل غذايي مي باسیلوس سرئوسي آبي سماق ايراني باعث توقف رشد عصاره 

 دد.گردر مدل غذايي مي باسیلوس سرئوسي آبي زنجبیل ايراني باعث توقف رشد عصاره 

 اسیلوس بي توأم سماق ايراني و زنجبیل ايراني به صورت تقويت اثر، باعث توقف رشد استفاده

 .گردددر مدل غذايي مي سرئوس

 کليات-2-1

 باسيلوس سرئوسباکتری -1-2-1

 :(Washington and Winn, 2006) های باکتریویژگي-1-1-2-1

 2: باكتريا3زير سلسله

 4: فیرمیكوتز1شاخه

 : باسیلي5رده

 7: باسیلالس6راسته

 خانواده: باسیلاسه

 جنس: باسیلوس

 گونه: سرئوس

ATCC :11778 

                                                           
Domain 1  

Bacteria 2  

Phylum 3  

Firmicutes 4  

Class 5  

Order 6  

Bacillales 7  
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ست اي شكل اهوازي اختیاري، گرم مثبت و میلهباكتري اسپوزا، هوازي يا بي باسیلوس سرئوس

 شود وهاي باسیلوس، اين باكتري نیز در آب و خاک يافت ميشبیه ساير گونه(. 3187)رضويلر، 

امكان جدا شدن آن از برنج و سبوس وجود دارد. اين گونه از لحاظ فنوتیپي و ژنوتیپي شبیه ساير 

 انسیس باسیلوس تورانجيو  باسیلوس مايكوئیدس، باسیلوس آنتراسیسهاي باسیلوس نظیر گونه

ورانجي باسیلوس ت، باسیلوس سرئوساست. مطالعات ژنتیكي و كموتاكسونومي نشان داده است كه 

آنها  هاي متمايزي كه به طور عمليبه يک گونه تعلق دارند. با ويژگي باسیلوس آنتراسیسو  انسیس

ل د و بنابراين قابشونر اولیه توسط پلاسمید ايجاد ميها به طوكنند كه اين ويژگيرا از هم جدا مي

( براي مثال تفاوت بین باسیلوس سرئوس و Washington and Winn, 2006انتقال هستند )

لوس ي حشرات در باسیهاي پلاسمید مولد سموم كشندهباسیلوس تورانجي انسیس حضور كدكننده

 تورانجي انسیس است.

 :باسيلوس سرئوسفاکتورهای حدت -2-1-2-1

ند كهاي با عوارض گوارشي را تولید ميباسیلوس سرئوس چندين فاكتور حدت غیر از توكسین 

هاي خارج دستگاه گوارش ايجاد نمايند. اين فاكتورهاي حدت شامل توانند عفونتو اين فاكتورها مي

و همولیزين  همولیزين  ، 3ها به ترتیب سرئولیزينسه همولیزين و سه فسفولیپاز هستند. همولیزين

 شوند. سرئولیزين به استرپتولیزين نامیده ميO (Streptolysin O) (SLO شبیه است و يک )

 ردد.گي كلسترول غیرفعال ميها فعال و به وسیلهپروتئین حساس  به حرارتي است كه توسط تیول

تجزيه  باشد. همولیزين يک توكسین همولیتیک است كه براي موش كشنده مي همولیزين 

هاي غشائي است. شود و مكانیسم عمل به صورت ايجاد روزنهها را باعث مياسموتیک اريتروسیت

فیفاتیديل  (Phosphatidylinositol hydrolase)فسفولیپازها شامل فسفاتیديل اينوزيتول هیدرولاز 

                                                           
Cereolysin -1 
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 (Sphyngomyelinase)ومیلیناز و يک اسفنگ (Phosphatidylcholine hydrolase)كولین هیدرولاز 

 هستند.

چربي دولايه متصل به پروتئین غشائي آنكور را  -3دهند: فسفولیپازها سه كار عمده انجام مي

هاي سلولقابلیت ترمیم و تكثیر را از   -1كنند. يكپارچگي غشاء سلول را حفظ مي -2شكافند. مي

 .(Washington and Winn, 2006كنند )آسیب ديده سلب مي

 :باسيلوس سرئوسگاستروآنتریت ناشي از -0-1-2-1

هاي ناشي از غذا باشد. علت اصلي اين مسأله ترشح تواند عامل بیماريمي باسیلوس سرئوس

مربوط به اين ارگانیسم  (Foodborne illnesses)هاي غذازاد هاست. از آنجا كه بیمارياگزوتوكسین

قابل گزارش نیستند، چهره مشخص و صحیحي از میزان شیوع و بروز بیماري در دنیا در دسترس 

هاي غذازاد در ارتباط با باسیلوس سرئوس از درصد بیماري 3385تا  3371هاي نیست. بین سال

ست. بروز بیماري در درصد در فنلاند گزارش شده ا 8/37درصد در انگلستان و ولز تا  7/1میزان 

درصد  1/3فقط حدود  3382الي  3372رسد و حدفاصل سال جاها به نظر مي آمريكا كمتر از بقیه

شود. مواد غذائي از هاي ناشي از مصرف غذا به نوع بیماري باسیلوس سرئوسي مربوط ميبیماري

يزاسیون نیز از بین توانند از طريق عمل پاستورمحیط آلوده شده و همچنین اسپورهاي مقاوم مي

 دهي گاما نیز مقاومت نمايند.نرفته و در برابر اشعه

درجه به طور اخص  7تا  4هاي باسیلوس سرئوس براي رشد در دماي بین توانايي برخي از گونه 

دلالتي بر حضور اين باكتري در غذاهاي پاستوريزه شده و حتي مواد لبني نگهداري شده در يخچال 

توانند با اسپور اين باكتري يا حالت رويشي آن آلوده باشند. اين غذاها ذاها مياست. بسیاري از غ

جات، سبزيجات، گوشت، جوجه كباب، هاي غلات، ادويههاي شیر، دانه، برنج، فراورده 3شامل پاستا

 باشند.مواد غذائي دريائي مي

                                                           
Pastas -1 
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دک بالاترين میزان خطر هاي داروئي و همچنین غذاي كوهاي لبني ومكملغذاهاي آلوده، فراورده

 ها و افرادي كه داراي سیستم ايمنيآلودگي براي افراد بیمار و بستري شده در بیمارستان بويژه بچه

 آيند.ضعیفي هستند، و معتادان بشمار مي

هاي خود محدود شونده حاد در ، گاستروآنتريتباسیلوس سرئوسزاي هاي آنتروتوكسینسويه

 Washington andشوند )معمولاً به دنبال خوردن غذاهاي آلوده مطرح ميكنند كه انسان ايجاد مي

Winn, 2006). 

 مكانيسم عمل توکسين مولد اسهال باسيلوس سرئوسي:-4-1-2-1

 (1GM)اتصال به سطح سلول: بخشي از توكسین به يک لیپید گانگلیوزيد غشائي لومن گوارشي 

شود و نهايتاً به آدنیلات سیكلاز باند فسفريله مي G-alphaاز بخش  Gشود. پروتئیني به نام باند مي

-اتفاق مي 387بواسطه حضور توكسین روي آرژينین شماره  ADPگردد. ريبولیزلسیون مولكول مي

را  GTPaseپروتئین وصل است. اين اتصال فعالیت آنزيم  G-alphaريبوز به  ADPافتد. از طرفي 

 G-alpha-GTPهیدرولیز كند. بنابراين  GDPرا به  GTPتواند پروتئین نمي Gكند و لذا محدود مي

سازد مي ATP ،cAMPبه طور مستقیم به آدنیلات سیكلاز باند خواهد شد. آدنیلات سیكلاز فعال از 

هاي سديم را ها  يونكند. اين پروتئینهاي غشاء را فعال ميبسیاري از پروتئین cAMPو افزايش 

شود و فشار اسمزي داخل سلول كم شده هاي كلريد به بیرون كشیده ميكنند و لذا يونجابجا مي

 (.Varnam and Evans, 1991; Doyle, 2002كند)و اسهال ايجاد مي

 سرئوليد )توکسين استفراغ آور(:-0-1-2-1

 ولید حلقوي است و سرئ اگزوتوكسین مقاوم به حرارت باسیلوس سرئوس يک دودكادپسي پپتید

كیلو دالتون است. اين مولكول در حضور اسیدها،  2/3وزن مولكولي آن حدود  شود كهنامیده مي

ژنیک است كه براي شناسايي آن از طريق بیواسي و قلیاها، پروتئازها و حرارت مقاوم بوده و غیرآنتي

 .(Washington and Winn, 2006شود )يا طیف نگارجرمي استفاده مي
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)تايپینگ با  H-1شود و مربوط به سروتیپ لید ميسرئولید در طي فاز سكون مرحله رشد تو

باشد. سرئولید باعث تورم میتوكندري شده و مانع عملكرد صحیح فسفوريلاسیون ژن فلاژلي( ميآنتي

شود. غذاهاي در مظّان اتهام  با تظاهر استفراغ در اثر اين توكسین شامل برنج سرخ اكسیداتیو مي

 Washington andاستا و غذاي بازسازي شده كودک هستند )شده، خامه و ساير محصولات لبني، پ

Winn, 2006). 

 :های غذائيمسموميت-6-1-2-1

مايد. نغالباً به دو فرم اسهال و استفراغ بروز مي باسیلوس سرئوسهاي غذائي ناشي از مسمومیت

ظهور افزايش اسهال شوند و به طور غالب با ساعت بعد از بلع غذا پديدار مي 36الي  8علائم به دنبال 

 32آلودگي و زورپیچ و تا حدي دردهاي  شكمي همراه هستند. علائم معمولاً بعد از آبكي و خواب

ي هانمايند. توسط چهار نوع آنتروتوكسین حساس به حرارت اين نشانهساعت فروكش مي 16الي 

و  BLمولیزين ها شامل تركیبات پروتئین هكلینیكي تظاهر خواهند يافت. اين آنتروتوكسین

و  Tو دو پروتئین آنتروتوكسیک )آنتروتوكسین (NHE) آنتروتوكسین غیر همولیزدهنده 

اند. موقعیت ژن هركدام از سه پروتئین تشكیل شده NHEو  HBL( هستند. Kسايتوتوكسین 

يک اگزوتوكسین است  HBLمختلف و با فاصله از يكديگر است.  هايكدكننده براي اين دو در اپران

كیلو دالتون  15توانايي همولیز دارد و از سه پروتئین تشكیل شده كه يكي از آنها به وزن مولكولي  كه

 45( 2Lكیلو دالتون بوده و ديگري ) 16( كه 1L( و دو پروتئین ديگر يكي )B)تركیب باند شونده( )

تند پوستي هس كیلو دالتون وزن مولكولي دارد. دو پروتئین اخیر داراي خواص تجزيه سلول و نكروز

 (.Varnam and Evans, 1991; Doyle, 2002دهند )و قدرت نفوذپذيري غشاء را تغییر مي

هاي مختلف باسیلوس سرئوس گزارش هاي تولید شده از سويهساير رخدادها از ديگر آنتروتوكسین

 جهت علت ايجاد اسهال حاصل از باسیلوس سرئوس ناشي از مسمومیت NHEو  HBLشده است. اما 

غذائي مربوط به آن در نظر گرفته شده است. غذاهاي مرتبط با اين نوع بیماري شامل گوشت و 
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مواد  كه از باسیلوس سرئوسهاي ها و محصولات لبني است. برخي از سويهها، سوپسبزيجات، كیک

 توانند مخلوطي از توكسین استفراغ زا و آنتروتوكسین را تولید نمايند.اند ميغذائي جدا شده

تواند با پخت كامل و حرارت دادن كافي به غذا مسمومیت با باسیلوس سرئوس و سموم آن مي

جلوگیري گردد. بويژه اين مسأله در مورد گوشت و سرد كردن كامل و كافي غذاها در ارتباط خواهد 

هاي گاستروآنتريتي مطرح بوده و همچنین داراي فعالیت انسیس در شیوعبود. باسیلوس تورنجي 

باشد. تهوع مي دهدیتوتوكسیسیته مشابه آنچه كه توسط باسیلوس سرئوس آنتروتوكسین زا رخ ميس

شوند. بهبود در سندرم اسهالي و استفراغ از علائم اصلي نوع مسمومیت استفراغي محسوب مي

هاي ها و پودينگهاي مختلف سسباسیلوس سرئوس با غذاهائي از قبیل غذاهاي گوشتي، سوپ

 (.Jay, 2000كند و فرم استفراغي غالباً با مصرف برنج همراه بوده است )ز ميگیاهي برو

 :مواد غذائي در معرض آلودگي-7-1-2-1

 :های گوشتيفراورده-1-7-1-2-1

 جدا شوند.  هاي ديگر آن ممكن است كه از گوشت تازهباسیلوس سرئوس و گونه

در انگلستان انجام شد،  3387سال و همكارانش در  در يک مطالعه و بررسي كه توسط سلطان

ي نپخته حاوي مقاديري باسیلوس سرئوس قابل جدا درصد از گوشت جوجه 3/6آشكار گرديد كه 

شدن بوده است. هرچند اين مسأله مورد بررسي قرار گرفته است كه اين ارگانیسم ممكن است 

 .Sooltan et al.,1987)ها، كمتر بازيابي و جدا شود )بواسطه رقابت موجود بین ارگانیسم

ها اغلب بیشتر است كه در واقع نشان هاي گوشتي نظیر سوسیس و كالباسمیزان بروز در فراورده

 (.Varioli and Berti, 1976ها در اين محصولات است )دهنده شركت مواد افزودني نظیر ادويه

، زنده خواهند ماند، اندوسپورهاي باسیلوس در طي فرآوري مواد غذايي و پروسه پخت مواد غذايي

شوند كه دما به اندازه كافي پس از اندوسپورها تنها در جايي مشاهده مي اما مقادير قابل ملاحظه

 گردد. پختن كنترل نمي
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-وپهاي گوشتي، سهايي نظیر تاس كباب، پیراشكيمقادير بالايي از اندوسپورها اغلب در فراورده

هاي گوشتي هستند كه ها فراوردهشوند و بنابراين اينها، و گوشت كبابي و برياني، مشاهده مي

 Varioliاند )ها، در ارتباطمعمولاً با مسمومیت غذايي ناشي از باسیلوس سرئوس و ساير باسیلوس

and Berti, 1976.) 

 :های آنشير و فراورده-2-7-1-2-1

 است. فساد كلاسیکهاي زيادي با فساد شیر تازه در ارتباط بوده باسیلوس سرئوس براي مدت

 Bellingباشد )مي خامه به صورت تكه تكه شدن و فساد شیر به صورت دلمه شیرين و نرم شیر

(and Cuthbert, 1958; Overcast and Atamaram, 1974. 

هاي آن، تا حدي به دلیل هاي اخیر میزان بروز فساد باسیلوس سرئوسي در شیر و فراوردهدر سال

شیري پاستوريزه شده در يخچال تنزل يافته است. از طرف ديگر میزان آلودگي هاي نگهداري فراورده

شیر خام به باسیلوس سرئوس كاهش يافته است. امروزه بهداشت مزارع افزايش يافته و بهبود پیدا 

ي خامه و كره ايجاد شده میزان كرده است و از طرف ديگر به دلیل تغییراتي كه در دستگاه تهیه

 (.Baranyi et al.,1999ه شیر خام كاهش يافته است )ورود باكتري ب

اي هعلي رغم موارد ذكر شد، باسیلوس سرئوس ممكن است به آساني از شیر پاستوريزه و فراورده

هاي رويشي (. حتي سلولChristiansson et al., 1989وابسطه به آن مانند خامه جدا گردد )

ايند شده نیز جدا شده است. براساس تحقیقاتي كه باسیلوس سرئوس از شیري كه با حرارت بالا فر

 هاي مقاوم به حرارت باسیلوسانجام شده مشخص گرديد كه سويه توسط راجكووسكي و میكولاجكي

سرئوس در طي فرايند استرايلزيلاسیون شیر ممكن است زنده بمانند و اين موضوع در صورتي رخ 

خام موجود باشد. هر چند كه هیچ موردي  دهد كه باسیلوس سرئوس به تعداد كافي در شیرمي

تاكنون گزارش نشده  UHTمبني بر مسمومیت غذايي باسیلوس سرئوس بواسطه مصرف شیرهاي 

هاي گوشت و مانند آن به لحاظ دخیل بودن در در مورد سوپ UHTاست. توسعه و گسترش پروسه 


