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 چکیده

هاي  هاي غذایي صنعتي به جاي محصولات سنتي، موجب افزایش حذف باکتري استفاده روزافزون از فرآورده  :سابقه و هدف

هاي غالب  لاکتوباسيلوسپروبيوتيک مي شود. این مطالعه با هدف جداسازي، شناسایي مولکولي و ارزیابي ویژگي هاي پروبيوتيکي 

 در خميرترش آرد کامل گندم انجام شد. 

 هاي غالب خميرترش آرد کامل گندم،  لاکتوباسيلوسدر این مطالعــه تجربي پس از جداسازي و شناسایي :  مواد و روش ها

اثرات ضد ميکروبي در برابر  ،ویژگي هاي پروبيوتيکي آنها شامل زنده ماني در شرایط شبيه سازي شده دستگاه گوارش

به عنوان یک عامل عفوني روده و  اشریشيا کليقابليت تجمعي بر ضد اشریشيا کلي، ، ليستریا منوسيتوژنز، استافيلوکوکوس اورئوس

 همچنين مقاومت این جدایه ها در برابر برخي از آنتي بيوتيک هاي رایج مورد بررسي قرار گرفت.

و  اسيدوفيلوس، پلانتاروم، ساکي  هاي لاکتوباسيلوس، منجر به شناسایي واکنش زنجيره اي پلي مرازتوالي یابي محصولات   :یافته ها

داراي لاکتوباسيلوس پلانتاروم چهار جدایه، هاي غالب خميرترش آرد کامل گندم شد. از ميان این  لاکتوباسيلوسبه عنوان برویس 

در   بيماري زا  قطر هاله عدم رشد هر سه باکتريزنده ماني در شرایط شبيه سازي شده دستگاه گوارش بود. همچنين   بيشترین

مقایسه قابليت به شکل معني داري از دو جدایه لاکتيکي دیگر بيشتر بود.  برویس  لاکتوباسيلوسو  پلانتاروم  لاکتوباسيلوسمجاورت 

از توانمندي  پلانتاروم  لاکتوباسيلوسو  برویس  لاکتوباسيلوسنيز نشان داد که  اشریشيا کليتجمعي جدایه هاي لاکتيکي بر ضد 

 در برابر  لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوسبيشتري در این خصوص برخوردار مي باشند. همچنين این دو جدایه به همراه 

 کانامایسين، ونکومایسين و  ناليدیکسيک اسيد مقاومت نشان دادند.آنتي بيوتيک هاي استرپتومایسين، 

جدا شده از خميرترش آرد کامل گندم از قابليت بالایي براي استفاده  پلانتاروم  لاکتوباسيلوسو  برویس  لاکتوباسيلوس:  نتيجه گيري

 به عنوان باکتري هاي پروبيوتيک در مصارف مختلف غذایي و دارویي برخوردار مي باشند. 

 .لاکتوباسيلوسپروبيوتيک،  خميرترش،: واژگان کليدي

 49اسفند ماه پذیرش براي چاپ:      49دي ماه دریافت مقاله: 

*( آدرس براي مکاتبه: گرگان، پردیس دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبيعي گرگـان، گـروه 

 sadeghi.gau@gmail.comپست الکترونيک:  54188595090علوم و صنایع غذایي.   تلفن: 

 م دمه     

باکتري هاي اسيد لاکتيک، گروهي از باکـتـري هـاي گـرم                                                        

م بت، بي هوازي اختياري، غير اس وردار و کروي یا مـيـلـه اي                                                        

شکل هستند که در فرآیند تخمير کربوهيدرات ها، اسيد لاکتيک                                                        

 را به عنوان محصو  نهایي توليد مي کنند. تـعـداد زیـادي از                                                       

   هـا    لاکتـوبـاسـيـلـوس               باکتري هاي اسيد لاکتيک به خصوص                             

بـه    ( داراي ویژگي هاي پروبيوتيکي بـوده و                                                      

عنوان کشت آغازگر در محصولات تخميري مخـتـلـف مـورد                                              

(. اصطلاحا  پروبيوتيک به کشـت                             2و     1استفاده قرار مي گيرند                         

زنده و فعالي اطلا  مي شود که ضمن بقا و تجمع در دستگـاه                                                      
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گوارش، اثرات فيزیولوژیکي م بتي نيز بر مصرف کننده داشتـه                                                        

ها از ویژگي هاي متعددي مانند مقاومت بـه                                            باشد. پروبيوتيک               

اسيد معده و املا  صفراوي، همچنين ممانعت از ایجاد اتصا                                                        

ایـن       .باکتري هاي بيماري زا با مخـا  روده بـرخـوردارنـد                                            

ميکروارگانيسم ها به عنوان جایگزین آنتي بـيـوتـيـک هـا و                                                    

نگهدارنده هاي سنتزي در پيشگيري و درمان عوار  بسياري                                                     

از عوامل عفوني و بيماري زاي دستگاه گـوارش نـيـز مـورد                                                   

 (.    2استفاده قرار مي گيرند                         

 که از تخمير آب و آرد غلات مختلف بـه دسـت                                       خميرترش         

یکي از بهترین منابع شناخته شده براي باکتـري هـاي                                                مي آید        

این فرآورده تخميري از قدیم                            .     (   0پروبيوتيک به شمار مي آید                            

براي توليد نان هاي سنتي استفاده مي گردید و داراي مـزایـاي                                                         

فراواني مانند بهبود عطر و طعم، تاخير بياتي، ممانعت از ک ـک                                                           

زدگي و ارتقاي ارزش ت ذیه اي نان مي باشد. ویـژگـي هـاي                                                    

منحصر به فرد خميرترش نيز به فلور ميکروبي غالب مـوجـود                                                     

در آن نسبت داده مي شود که عمدتا  شامل باکتري هاي اسـيـد                                                       

(. تـوجـه بـه            9هستند           لاکتوباسيلوس           لاکتيک متعل  به جنس                    

افزایش تقاضاي مصرف کنندگان براي غذاهاي سـالـم تـر و                                                  

همچنين گسترش توليد محصولات صنعتي به جاي محصولات                                               

سنتي و امکان از دست رفتن بسـيـاري از بـاکـتـري هـاي                                               

پروبيوتيک، ضرورت استفاده از باکتري هـاي پـروبـيـوتـيـک                                                  

 موجود در منابع سنتي هر روز ملموس تر مي شود.                                           

با توجه به قابليت این باکتري ها براي کمک به سلامت انسـان                                                        

و نابودي باکتري هاي بيماري زاي دستگاه گوارش، مطالـعـات                                                      

به من ور جداسازي و شـنـاسـایـي بـاکـتـري هـاي                                       ي   بيشتر     

پروبيوتيک موجود در منابع سنتي و استفاده از آنها به مـنـ ـور                                                          

 توليد فراورده هاي غذایي سلامتي بخش، ضروري بـه نـ ـر                                                 

( و همکـاران در                gmo    انگمو       (.  در این راستا،                   8مي رسد          

   لاکتوباسـيـلـوس پـلانـتـاروم                    موف  به جداسازي                    251سا      

 ز لادا         ا               ( گـونـه                                   

     ada h                                           نوعي محصو  تخميري سبزیجات( به عنوان یـک  )

پروبيوتيک جدید شدند که داراي توانایي مقاومت بـه اسـيـد،                                                      

(.     نمک صفراوي و قابليت توليد ترکيبات ضد ميکروبي بود                                                    

  سویه پروبيوتـيـک                2515( و همکاران نيز در سا                          a i سابير         
(                                    لاکتوباسيلوس اسيدوفـيـلـوس                      

را از کفير جداسازي نمودند. این سویه عـلاوه بـر                                                  سویه      

مقاومت نسبت به شرایط اسيدي و غل ت هاي مختلف نـمـک                                                 

اشـریشـيـا         صفراوي، به شکل موثري قادر به جلوگيري از رشد                                             
 (.     ( نيز بود                                 کلي   

لاکتوباسيلوس                 2515در سا           ( و همکاران نيز               asuda ماسودا          
ــاروم،          ــت ــلان ــاروم                            پ ــت ــلان ــاراپ ــوس پ ــل ــي ــاس ــوب ــت    لاک

  لکونوستو  مزنتروئيدس                    و   (                                    

( با قابليت هاي پروبيوتيکي را                                                            

لاکـتـوبـاسـيـلـوس             (.      9از زیتون تخميري جداسازي نمودند                                  
ــوس           ــل ــي ــدوف ــي ــري                 و     اس ــاس ــوس گ ــل ــي ــاس ــوب ــت    لاک

 جــدا شــده تــوســط فــرنــانــدز                      (                              

     e  a de                                         و همکاران نيز ضمن تحمل شرایط اسـيـدي و )

   سالـمـونـلا       نمک هاي صفراوي قادر بودند از رشد باکتري هاي                                             

   کـمـ ـيـلـوبـاکـتـر           ( و                     ليـسـتـریـا       (،                  

( بدون ایجاد تداخل در فـلـور مـيـکـروبـي                                                     

 (.    4جلوگيري نمایند                    دستگاه گوارش            

با توجه به عوار  ناشي از مصرف ترکيبات ضد مـيـکـروبـي                                                  

 سنتزي و شيميایي، متابوليت هاي باکتري هاي پـروبـيـوتـيـک                                                    

مي توانند به عنوان ترکيبات ضد ميکروبي طبيعي، کاربرد غذایي                                                           

علاوه بر مقاومت به اسيد و صفرا و                                 (.      2و دارویي داشته باشند                        

خاصيت ضد ميکروبي، مقاومت به برخي از آنتي بيوتيک ها نيز                                                        

یکي دیگر از ویژگي هاي قابل توجه باکتري هاي پروبيوتيک به                                                         

( و همکاران نشان داد کـه                         ummel شمار مي آید. نتایج هامل                           

جدا شده از محصـولات                       هاي     لاکتوباسيلوس           درصد        5 بيش از        

  لاکتوکوکـوس         ،   لاکتوباسيلوس             پروبيوتيک تجاري مختلف، مانند                            

( و                          اســتــرپــتــوکــوکــوس            (،                   

( به آنتي بيوتيک هاي جنتامایسيـن                                                  پدیوکوکوس         

درصد آن ها               و استرپتومایسن مقاوم بوده در حالي که کمتر از                                              

 به اریترومایسين، تتراسایکلين و کلرامفنيکل مقاوم بودند.                                                        

قابليت تجمع بر ضد باکتري هاي بيماري زا و زنـده مـانـي                                                    

 به ویـژه سـویـه هـاي مـقـاوم بـه                           پروبيوتيک هاي لاکتيکي                      

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168165600003758
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_plantarum
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_acidophilus
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_plantarum
https://www.google.com/search?biw=1280&bih=699&q=leuconostoc+mesenteroides&spell=1&sa=X&ved=0ahUKEwi0gMW389bKAhVKknIKHYIeAbkQvwUIFygA
http://www.globalhealingcenter.com/natural-health/lactobacillus-gasseri-the-health-benefits-of-probiotics/
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactococcus
http://medical-dictionary.thefreedictionary.com/Streptococus
https://en.wikipedia.org/wiki/Pediococcus
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نيز آنها را قادر مي سـازد تـا                             در دستگاه گوارش                 آنتي بيوتيک             

یک سد در برابر باکتري هاي بيماري زا ایجاد نمایند. بـا ایـن                                                          

 وجود، عواملي مانند سویه باکتري اسيد لاکتيک، سویه باکتـري                                                        

بيماري زا و زمان گرمخانه گذاري بر ميزان ایـن خـاصـيـت                                                   

 (.      15تجمعي ت ثيرگذار مي باشند                            

 تا کنون پژوهش هاي مـتـعـددي نـيـز در مـورد ارزیـابـي                                              

ویژگي هاي پروبيوتيکي جدایه هاي لاکتيـکـي مـحـصـولات                                              

تخميري مختلف در کشور صورت گرفته است. به عنوان م ا ،                                                     

( از      11( و همـکـاران               a a a aei  a di طباطبایي یزدي                 

( از پنير           12و همکاران               (    o a gsa a     ، تفن  سازان            کيمچي     

 (   a i e ad ( و تاري نـژاد                 a ima i سنتي کردي، نریماني                      

   ( از ماست توليد شده با شير گـاومـيـش، فـر  بـخـش                                          10    

     a ah a hsh   )               از ماست هاي سنتي مناطـ                           19و همکاران )

روستایي رفسنجان به جدایه هاي لاکتيکي دست یافتند کـه از                                                      

 قابليت پروبيوتيکي بالایي برخوردار بودند.                                         

(   11( و همکاران               a a a aei  a di طباطبایي یزدي                   اخيرا       

ضمن ارزیابي ميزان مقاومت به اسيد، نمک هاي صفـراوي و                                                    

همچنين برخي از آنتي بيوتيک هاي رایج در باکتري هاي اسيد                                                        

پـدیـوکـوکـوس           لاکتيک جدا شده از کيمچي، به سویه اي از                                       

( بـرخـوردنـد کـه                                            پنتازاسيوس          

ضمن دارا بودن بيشترین مقاومت به اسيد و نمک صـفـراوي،                                                    

درصد زنده بماند. این در                           2 بيش از          2معاد            قادر بود در             

درجه زنده ماني اک ر جدایه ها بـه                                     حالي بود که در همين                     

درصد مي رسيد. در پژوهش یاد شده، یک جدایـه                                            85کمتر از         

نيز نسبت به بازدارنده هـاي سـنـتـز                                  لاکتوباسيلوس پلانتاروم                    

دیواره سلولي به خصوص کوآموکسي کلاو و تتراسایـکـلـيـن                                                 

حساس بود. اما در برابر بازدارنده هاي سـنـتـز اسـيـدهـاي                                                   

نوکل يک مانند ونکومایسين و اریترومایسين کاملا  مقاوم و در                                                          

برابر پني سيلين، جنتاماسين و آموکسي سيلين، مقاومت نسبـتـا                                                           

   خوبي نشان داد.              

توجه به کاهش مصرف محصولات غذایي سنتي تخـمـيـري                                            با    

که به موجب آن، امکان از دست رفتن بسياري از سویه هـاي                                                     

پروبيوتيک وجود دارد، جداسازي و شناسایي این باکتري ها از                                                         

 محصولات غذایي سنتي و سلامتي بخش ضـروري بـه نـ ـر                                            

ارزیـابـي ویـژگـي هـاي                   (. هدف از این مطالعه                      19مي رسد          

هاي غالب جدا شده از خميـرتـرش                               لاکتوباسيلوس           پروبيوتيکي            

 آرد کامل گندم بود.                  

 

 مواد و روش ها             

در آزمایشـگاه ميـکـــروب                         1049این مطالعــه تجربي در سا                            

شناسي دانشکده صنایع غذایي دانشگاه علوم کشاورزي و منابـع                                                        

طبيعي گرگان در دو بخش انجام شد. در بـخـش نـخـسـت،                                              

 هاي غالب از خميرتـرش آرد کـامـل گـنـدم                                     لاکتوباسيلوس           

 جـداسـازي              تهيه شده از کارخانه آرد زاهدي استان گلسـتـان(                                            

ــراز                                    ــي م ــل ــره اي پ ــجــي ــش زن ــن ــمــک واک ــه ک  و ب

     ol me ase  hai   eac io                     ــاي ــره ــم ــرای ( و پ

شناسایي شدند. در بـخـش دوم، ویـژگـي هـاي                                         اختصاصي       

پروبيوتيکي جدایه هاي یاد شده شامل زنده ماني در شـرایـط                                                      

   2مـعـاد            شبيه سازي شده دستگـاه گـوارش یـعـنـي                                 

اثـرات       درصـد،         0 5(   سيگما، آمریکا             و غل ت نمک صفراوي                     

   اســتــافــيــلــوکــوکــوس اورئــوس                    بــازدارنــدگــي در بــرابــر                     

ــا           ، (                                       ــي         اشــریشــي  کــل

   مـنـوسـيـتـوژنـز              ليستریـا         ( و                                 

ــلــيــت          (                                           و قــاب

 و همـچـنـيـن مـقـاومـت در بـرابـر                              کلي       اشریشيا       تجمع با           

 برخي از آنتي بيوتيک هاي رایـج مـورد بـررسي قرار گرفـــت.                                                         

الف( جداسازي و شناسایي مولکولي لاکتوباسيلوس هاي غالـب                                                     
در ابتدا براي تهيه خميرترش، مقادیر                                    :     خميرترش آرد کامل گندم                     

ساعت در دمـاي                29یکساني از آرد با آب، مخلو  و به مدت                                     

سـوسـ ـانسـيـون            .     درجه سليسيوس گرمخانه گذاري گردید                                   0

       ga ميکروبي خميرترش آرد کامل گندم بر روي محيط                                           

 اندازه )جفت باز( 9′به 1′توالی پرایمر  پرایمر

16S rRNA 
 : G   G G  G         
 : G G G G     G     

855 

پرایمرهاي اختصاصي مورد استفاده در پژوهش براي شنـاسـایـي :  5جدول 

 جدایه هاي لاکتيکي.

https://microbewiki.kenyon.edu/index.php/Pediococcus_pentosaceus
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 مر ، آلمان( کشت خطي داده شد. شناسایي اوليه کلني هـاي                                                      

خال  جدایه هاي لاکتيکي با استفاده از آزمون هاي کاتالاز و                                                        

از         رن  آميزي گرم انجام گرفت. به من ور استـخـرا                                             

، کره جنوبي( استفاده گردید.                                 -   ccu  e کيت  بيونير،              

باکتریایي از پـرایـمـرهـاي                                  به من ور تک ير ناحيه                      

 (.    18استفاده شد                1اختصاصي نشان داده شده در جدو                                

ميکروليتر، شامل یک واحـد                           85در حجم نهایي                   واکنش       

پيکومو  از هر پرایمر، مخلـوطـي از                                   28،      بافر استاندارد                

مـيـکـروگـرم سـرم                28ميلي مولار،              2 5با غل ت              dهر    

واحـد  روبـوسـت،                 8 2پلي مراز با فعاليـت                        a آلبومين،        

نانوگرم انـجـام                 155با غل ت              ميکرو ليتر              2فرانسه( و           

 در دستگاه ترموسایکلـر  کـوربـت، مـد                                      شد. واکنش           

 G -               )دقيقه واسـرشـت شـدن                    2با شرایط دمایي                ، استراليا

چـرخـه        08درجه سليسيوس و در ادامه                           49ابتدایي در دماي                 

درجه سليسيوس به مـدت                       49شامل واسرشت شدن در دماي                         

  1درجه سليسيوس بـه مـدت                       1 ثانيه، اتصا  در دماي                        05

دقيقه         1درجه سليسيوس به مدت                       2 دقيقه، گسترش در دماي                      

درجه سليسيوس بـه                   2 و در نهایت گسترش نهایي در دماي                                

بر روي ژ                 محصولات          (.    18دقيقه انجام شد                    8مدت     

درصد الکتروفورز و توسـط اتـيـدیـوم بـرومـایـد                                          2آگاروز        

تـرانـس             آميزي شدند. س س ژ  ها در زیر دستگاه                                       رن    

ایلوميناتور مورد مطالعه قرار گرفتند. در نهایت مـحـصـولات                                                        

 آلمان ارسا  گـردیـد.                    G  براي توالي یابي به شرکت                              

زنده ماني جدایه هاي لاکتيکي در شـرایـط                                     ب( ارزیابي ميزان                  
: براي این مـنـ ـور، ابـتـدا                         شبيه سازي شده دستگاه گوارش                          

  9دقيقه در دمـاي                 8سوس انسيون حاوي هر باکتري به مدت                                  

دور در دقيقه سانتریفوژ گـردیـد.                                 15555درجه سليسيوس با                 

س س با حذف روماند، رسوب باقي مانده در محـلـو  بـافـر                                                  

حـل      2معاد            فسفات حاوي اسيد کلریدریک یک نرما  با                                      

گردید به نحوي که جذبي معاد  نيم مک فارلند داشته بـاشـد.                                                       

ساعت در دمـاي                0در ادامه، سوس انسيون باکتریایي به مدت                                       

 درجه سلـيـسـيـوس قـرار گـرفـت. در پـایـان زمـان                                          0

گرمخانه گذاري نيز این سوس انسيون در رقت هاي متوالي بافر                                                         

(. علاوه بـر             1و      1فسفات استریل، رقي  و شمارش گردید                                    

این، سوس انسيون داراي جذب معاد  نيم مک فارلنـد از هـر                                                     

درصد نمـک            0 5ساعت در مجاورت غل ت                       9جدایه به مدت              

صفراوي قرار داده شد و تعداد باکتري زنده پس از زمـان یـاد                                                        

 شده با تعداد بـاکـتـري نـمـونـه شـاهـد  فـاقـد صـفـرا(                                            

 (.    19و      1مقایسه شد             

بـراي         ( بررسي فعاليت ضد ميکروبي جدایه هاي لاکتيـکـي:                                            

بررسي فعاليت ضد ميکروبي جدایه هاي لاکتيکي ابتدا به روش                                                       

(، اثر آنتاگونيستي هـر یـک از                              ell di  usio انتشار چاهک               

اسـتـافـيـلـوکـوکـوس               آنها با اندازه گيري قطر هاله عدم رشد                                      

   (.  14تعيين شد              منوسيتوژنز            ليستریا         و کلي       اشریشيا         اورئوس،         

  29ضد ميکروبي پاليده کشت                       به من ور ارزیابي خاصيت                        س س     

هاي جدا شده در برابر بـاکـتـري هـاي                                   لاکتوباسيلوس           ساعته       

ميکرودایلوشن استفاده گـردیـد.                             بيماري زاي یاد شده از روش                           

ميکروليتر از پاليده کشت هر جدایه لاکتيکـي                                           198بدین من ور،             

درجه سلـيـسـيـوس بـا                   9ساعته در            29سانتریفوژ کشت               که از       

به دست آمد به هـمـراه                     دقيقه         8دور در دقيقه به مدت                       15555

 ميکروليـتـر از بـاکـتـري بـيـمـاري زاي مـورد نـ ـر                                           18

( به هر چاهک اضافه شد. در ادامه و پس از                                         815        حاوي       

،   سـلـيـسـيـوس       درجه         0ساعت گرمخانه گذاري در دماي                              29

 (.      1نانومتر اندازه گيري شد                            55 جذب نمونه در طو  مو                       

 ارزیابي خاصيت تجمعي جـدایـه هـاي لاکـتـيـکـي بـر                                         د(    
براي ارزیابي خاصيت تجمعي جدایـه هـاي                                    :     اشریشيا کلي           ضد    

،   به عنوان یک عامل عفونـي روده                             اشریشيا کلي           لاکتيکي بر ضد              

سـاعـتـه         29پس از جداسازي سلو  هاي حاصل از کشـت                                    

ها توسط سانتریفيوژ یخچا  دار  مطاب  مرحـلـه                                             لاکتوباسيلوس           

قبل( و دو بار شستشو با بافر فسفات، مخلوطي از حجم هـاي                                                      

و     جدایه هاي لاکـتـيـکـي                مساوي از سوس انسيون هر کدام از                                

   0سوس انسيون باکتري بيماري زاي مورد ن ر، تهيه و در دماي                                                       

ساعت نگهداري گردیـد. سـ ـس                           9به مدت        سليسيوس         درجه      

نانومتر خوانده شد و مطابـ                              55 جذب سوس انسيون هاي در                         

 رابطه زیر، ميزان خاصيـت تـجـمـعـي مـحـاسـبـه گـردیـد.                                            

:    lac : جذب سوس انسيون باکتري بيماري زا،                                    در این رابطه              
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: جذب مـخـلـو               mi جذب سوس انسيون جدایه لاکتيکي و                               

  9سوس انسيون جدایه لاکتيکي و باکتري بيماري زا پـس از                                                  

 (.   1ساعت مي باشد                

 ( بررسي مقاومت جدایه هاي لاکتيکي در برابر برخي از آنتي                                                        

: مقاومت جدایه هاي لاکتيکي شناسایي شـده                                       بيوتيک هاي رایج               

در برابر برخي از آنتي بيوتيک هاي رایج مورد ارزیـابـي قـرار                                                         

سـاعـتـه         29ميکروليتر از کشت                    255بدین من ور ابتدا                    .گرفت    

حاوي یک               ميلي ليتر محيط کشت                   9 ها به       لاکتوباسيلوس           

درجه سليسيوس( اضافه گردید. سـ ـس                                  98درصد آگار  دماي                 

ميلي ليـتـر            18 بر سط  پليت هاي از پيش آماده شده که حاوي                                        

درصد بودند، ریخـتـه شـد. در                            8 1آگار           محيط کشت          

ادامه، دیسک هاي آنتي بيوتيک شـامـل نـورفـلـوکسـاسـيـن،                                                

تتراسایکلين، اریترومایسين، استرپتومایسين، پـنـي سـيـلـيـن،                                                      

جنتامایسين، سفالکسين، کلرامفنيکل، کليندامایسين، کانامایسين،                                                             

سفتریاکسون و  ناليدیکسيک اسيد بر روي سط  پلـيـت قـرار                                                    

درجه سليـسـيـوس                0 ساعت در        29 گرفتند. پليت ها به مدت                      

گرمخانه گذاري گردیدند. در پایان زمان گرمخانه گذاري، قطـر                                                         

هاله عدم رشد در اطراف دیسک ها اندازه گيري شد. نـتـيـجـه                                                     

آزمایش بر این اساس به صورت مقاوم  قطر کمتر یـا مسـاوي                                                     

ميلي مـتـر( و               14تا        18ميلي متر(، حساسيت نسبي  قطر                               19

 (.  25ميلي متر( گزارش گردید                           25حساس  قطر بيشتر از                    

: نتایج حاصل از این پژوهش نيز بـا                                   ( تجزیه و تحليل آماري                      

استفاده از آناليز واریانس یک طرفه با مقایسات زوجي حداقـل                                                         

   58 5( در سـطـ  مـعـنـي داري                       اختلاف معني داري                   

مورد تجزیـه              1 4نسخه           با سه تکرار و به کمک نرم افزار                                

و تحليل قرار گرفت. براي ترسيم نـمـودارهـا از نـرم افـزار                                                     

 ic oso      ice   cel        استفاده شــد.                  255نسخه 

 

 یا ته ها        

تک کلني هاي حـاصـل از کشـت                              ارزیابي اوليه تک ير                     

خطي سوس انسيون ميکروبي خميرترش آرد کامل گندم بـا ژ                                                     

(.  نتـایـج           1الکتروفورز محصولات توليدي، تایيد گردید  شکل                                            

 پس از مقـایسـه تـوالـي هـا بـا                               توالي یابي محصولات                   

منجر به شناسـایـي                       داده هاي موجود در پایگاه اطلاعاتي                                  

،   (                                    لاکتوباسيلوس اسيدوفـيـلـوس                      

،   (                                  لاکتوبـاسـيـلـوس پـلانـتـاروم                    
لاکتوباسيـلـوس             ( و                            لاکتوباسيلوس ساکي                

نتایج مربو  به درصـد                     ( گردید.                                    برویس     

زنده ماني جدایه هاي لاکتيکي یاد شده در شرایط شبيه سـازي                                                       

نشـان داده شـده اسـت.                      1شده دستگاه گوارش در نمـودار                            

در      لاکتوباسيلـوس پـلانـتـاروم                    همانطور که ملاح ه مي گردد                          

باکتریـه هـاي   RNA   16تصویر الکتروفورز حاصل از تک ير ناحيـه : 5شکل 

حاصـل از کـشت خالـ      ( کنـتر  م بـت  حـاوي 1لاکتيکي. ستون 

              s  . تـا  0جفت بازي، ستون هـاي  155( مارکر 2(، ستون  )

 ( کنتر  منفي. جفت باز(، ستون  855نمونه هاي م بت باکتري هاي لاکتيکي  

درصد زنده ماني جدایه هاي لاکتيکي غالب خميرترش آرد کامل :  5نمودار 

درصـد درصد. تفاوت معني دار بيـن  0 5نمک صفراوي و      2گندم در 

با حروف کـوچـک و نمک صفراوي به ترتيب و    زنده ماني تحت تاثير 

 بزرگ لاتين مشخ  شده است.

        lac    –   mi         lac          
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مقایسه با جدایه هاي دیگر به شکل معني داري از زنده مـانـي                                                        

  لاکتوباسيـلـوس           برخوردار بود. علاوه بر این،                                    2بيشتري در           

درصد نمک صفراوي به شکـل مـعـنـي                               0 5در غل ت           ساکي    

داري زنده ماني کمتري نسبت به سایر جدایه هاي لاکـتـيـکـي                                                    

داشت. همچنين بين ميزان رشد جدایه هاي دیـگـر در ایـن                                                  

شرایط اختلاف معني داري مشاهده نگردید. همانطور کـه در                                                    

پـلانـتـاروم              لاکتوباسيـلـوس           مشاهده مي شود جدایه                       2جدو       
تـاثـيـر           نسبت به سایر جدایه ها به شکـل مـعـنـي داري از                                         

  استافيـلـوکـوکـوس             ،   اشریشيا کلي           بازدارندگي بيشتري در برابر                            

نتایج حاصـل از                   برخوردار بود.             ليستریا منوسيتوژنز                    و     اورئوس      

ارزیابي اثرات بازدارندگي پاليده کشت جدایه هاي لاکتيکي بـر                                                         

 آورده شده است.                0رشد باکتري هاي بيماري زا در جدو                                   

لاکتـوبـاسـيـلـوس             بر این اساس، تاثير بازدارندگي پاليده کشت                                          
در مقایسـه بـا              اشریشيا کلي               و ليستریا منوسيتوژتز                    بر    پلانتاروم          

سایر جدایه ها به شکل معني داري بيشتر بود. همچـنـيـن بـه                                                     

لاکتوباسيلوس پلانتاروم، لاکتوباسـيـلـوس                                   ترتيب، پاليده کشت                   

تاثير بازدارنده بيشـتـري                        لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوس                          و برویس       

داشـتـنـد امـا پـالـيـده کشـت                       اورئوس            استافيلوکوکوس               بر  

در مقایسه با نمونه کنتر ، تاثيـر مـعـنـي                                        لاکتوباسيلوس ساکي                

 داري بر این باکتري نداشت.                           

اشـریشـيـا         مقایسه قابليت تجمعي جدایه هاي لاکتيکي بر ضد                                            

به عنوان یک عامل عفـونـي روده نـيـز نشـان داد کـه                                               کلي   

در مقایسه بـا                پلانتاروم            لاکتوباسيلوس           و     برویس         لاکتوباسيلوس           

دو جدایه دیگر به شکل معني داري از توانمندي بيشتري در این                                                          

(. نتـــــایـج حـاصـل از                    2خصوص برخوردار بودند  نمودار                             

مقاومت آنتي بيوتيکي جدایه هاي لاکـتـيـکـي نشـان داد کـه                                                  

و     پـلانـتـاروم            لاکـتـوبـاسـيـلـوس           ،   بـرویـس         لاکتوباسيلـوس           

در برابر آنـتـي بـيـوتـيـک هـاي                            لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوس                      

کانامایسين، ونکومایسين و ناليدیکسيک اسـيـد                                            استرپتومایسين،                

 . ( 9 جدو        مقاوم بودند             

 لیستریا منوسیتوژنز استا یلوکوکوس اورئوس اشریشیا کلی جدایه لاکتیکی

  a5 95±  11 a5 28±14  5 a5 29±54 1 لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 d5 24±9  2 c5 02±4 90 c5 41±  90 لاکتوباسیلوس اسیدو یلوس

 c5  8±9 90 d5   ±  24 d5 98±  52 لاکتوباسیلوس ساکی

    10±04 5  50 18±81 5   4  ±4  5  لاکتوباسیلوس برویس

 مي باشد. 58 5حروف مشابه در هر ستون، نشانگر عدم تفاوت معني دار در سط  

 انحراف معيار بر حسب ميلي متر(. ±قطر هاله عدم رشد باکتري هاي بيماري زا تحت تاثير جدایه هاي لاکتيکي  ميانگين : 7جدول 

 لیستریا منوسیتوژنز اورئوس استا یلوکوکوس اشریشیا کلی جدایه لاکتیکی

 d5 19±5 21 c5 19±1 29 2   ±22 5  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 a5 89±10 11  5 28±4 9  a5  5±12 04 لاکتوباسیلوس اسیدو یلوس

 a5 0 ±11 81 a5 25±11 91 a5 09±10 90 لاکتوباسیلوس ساکی

 a 5  9±4 99 c1 20±8 45  5 2 ±  11 لاکتوباسیلوس برویس

 a1 2 ±19 0  a5 5 ±12 92 a5 14±12 52 ) اقد جدایه لاکتیکی( کنترل

 (.   ×15 مقایسه اثرات بازدارندگي پاليده کشت جدایه هاي لاکتيکي بر رشد باکتري هاي بيماري زا  ميانگين انحراف معيار بر حسب : 9جدول 

 مي باشد. 58 5حروف مشابه در هر ستون، نشانگر عدم تفاوت معني دار در سط  

a 

c c 

  

اشـریشـيـا مقایسه خاصيت تجمعي جدایه هاي لاکتيکي بر ضـد :  7نمودار 

 مي باشـد. 58 5. حروف مشابه، نشانگر عدم تفاوت معني دار در سط  کلي

 ساکي
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 بح    

خميرترش که امروزه به ندرت در فرآیند صنعتي تولـيـد نـان                                                     

مورد استفاده قرار مي گيرد علاوه بر اثرات مـ ـبـتـي کـه بـر                                                     

خصوصيات کيفي و ماندگاري نان دارد، حاوي باکترهاي اسيد                                                      

لاکتيکي است که داراي توانایي کاهش مـيـزان کـلـسـتـرو ،                                                 

 سازي سيستم دفاعي و خاصيت ضد توموري مي باشـنـد                                             ایمن    

ها و ترکيبـات                بيوتيک        (. همچنين توانایي توليد برخي از آنتي                                    0    

ها جهت کنتر  و درمان برخـي                             فعا  توسط این باکتري                      زیست      

(.    0هاي دستگاه گوارش نيز به اثبات رسيده اسـت                                             از سرطان        

هر چند تا کنون گزارشي در مورد ویژگي هاي پروبيـوتـيـکـي                                                    

جدایه هاي لاکتيکي خميرترش هاي سنتي ایران ارائـه نشـده                                                    

   لاکـتـوبـاسـيـلـوس کـازئـي                 ضد ميکروبي            است اما خواص              

   لاکـتـوبـاسـيـلـوس فـرمـنـتـوم                   ( و                            

( جدا شـده از یـک نـمـونـه                                                  

خميرترش ایراني در برابـر سـه بـاکـتـري بـيـمـاري زاي                                              

(،                                  سودومونـاس آئـروژیـنـوزا                    

استافيلوکوکـوس               ( و                              کلبسيلا نمونيه             

 (.      21مقاوم به متي سيلين گزارش گردیده است                                         اورئوس      

و     لاکتوباسيـلـوس پـلانـتـاروم                    همچنين خواص بازدارندگي                        

( مورد استفـاده                                         لاکتوباسيلوس روتري                 

   آس رژیلوس نـایـجـر               در تهيه خميرترش در جلوگيري از رشد                                   

    A                                                   و دو نو  ک ک زرد و سيـاه جـداسـازي )

(. جدایـه هـاي              22شده از نان نيز مورد تایيد قرار گرفته است                                            

لاکتيکي پروبيوتيک، ترکيبات ضد ميکروبي متـنـوعـي مـانـنـد                                                   

اسيدهاي آلي، دي استيـل، اسـتـون، پـراکسـيـد هـيـدروژن،                                                

 روتروسایکلين، پ تيدهاي ضد قارچي و باکتریوسـيـن تـولـيـد                                                    

 مي کنند. ممانعت از فعاليت عوامل بيمـاري زا تـوسـط ایـن                                                    

باکتري ها مي تواند نقش مهمي در سلامت افراد بـه واسـطـه                                                    

مقابله با عفونت هاي ناشي از پاتوژن هـاي شـایـع دسـتـگـاه                                                    

گوارش داشته باشد. پروبيوتيک ها به عنوان نگهـدارنـده هـاي                                                       

زیستي و عوامل مدیریتي عفونت هاي روده اي شناخه شده، بـا                                                       

مکانيسم هاي متعددي که اساسا  شامل ترش  مواد ضد ميکروبي                                                        

 و اثرات آنتاگونيستي با عوامل بـيـمـاري زا در اتصـا  بـه                                                    

جایگاه ها و استقرار در سطو  مخاطي روده است به رقابت در                                                        

(. نتـایـج          8کسب مواد غذایي و تک ير با پاتوژن ها مي پردازند                                                  

تحقيقات اخير نيز نشان داده است که جدایه هاي لاکـتـيـکـي                                                    

حاصل از محصولات تخميري در مقایسه با سویه هاي تجـاري                                                   

از توان ضد باکتریایي مناسب و خاصيت تجمعي قابل قبولي در                                                        

 (.    12مقابل باکتري هاي بيماري زا برخـوردار مـي بـاشـنـد                                                

هـاي       لاکتوباسيلوس           در این پژوهش نيز خاصيت ضد ميکروبي                                   

 لاکتوباسیلوس ساکی لاکتوباسیلوس اسیدو یلوس لاکتوباسیلوس برویس لاکتوباسیلوس پلانتاروم آنتی بیوتیک )میکرو گرم ماده موثره(

 حساس حساسيت نسبي حساسيت نسبي مقاوم (51نور لوکساسین )

 حساس حساسيت نسبي حساسيت نسبي حساس (91تتراسایکلین )

 حساس حساس حساس حساس (51اریترومایسین )

 حساسيت نسبي مقاوم مقاوم مقاوم (71استرپتومایسین )

 حساس حساس حساسيت نسبي حساس (51سیلین ) پنی

 حساس مقاوم مقاوم حساس (51جنتامایسین )

 حساس حساسيت نسبي حساسيت نسبي حساس (91)سفالکسین 

 حساسيت نسبي حساس حساس حساس (91)کلرامفنیکل 

 حساس حساس حساس حساس (7)کلیندامایسین 

 حساسيت نسبي مقاوم مقاوم مقاوم (91)کانامایسین 

 حساس مقاوم حساس حساس (91)سفتریاکسون 

 حساسيت نسبي مقاوم مقاوم مقاوم (51نالیدیکسیک اسید) 

 حساس مقاوم مقاوم مقاوم (91ونکومایسین )

 مقاومت جدایه هاي لاکتيکي در برابر برخي از آنتي بيوتيک هاي رایج.: 1جدول 

https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_casei
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_fermentum
https://en.wikipedia.org/wiki/Pseudomonas_aeruginosa
https://en.wikipedia.org/wiki/Klebsiella_pneumoniae
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_reuteri
https://en.wikipedia.org/wiki/Aspergillus_niger
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غالب جدا شده از خميرترش آرد کامل گندم و پاليـده کشـت                                                    

آنها در برابر عوامل بيماري زاي مورد مطالعه تایيد گردید. در                                                            

کنار خواص ضد ميکروبي، پروبيوتيک ها باید از قابليت زنـده                                                        

پایين معده و در ح ور املا  صـفـراوي                                      ماني مناسبي در                

 روده نيز برخوردار باشند.                          

علاوه بر این، اخيرا  مقاومت به آنتي بيوتيک هاي مورد استفاده                                                            

در درمان عفونت هاي باکتریایي دستگاه گوارش و همچـنـيـن                                                    

 توانایي تجمع بر ضد باکتري هاي بـيـمـاري زا نـيـز جـز                                                  

 (.    20ویژگي هاي موثر پروبيوتيک ها قلمداد مي گردد                                              

 پـایـيـن           مقاومت بالاي بع ي از این باکتري ها نسبت به                                           

مي تواند به علت توليد ترکيباتي مانند اگزو پلي سـاکـاریـدهـا                                                         

 موتان، پلولان، ژلان و زانتان( باشد که از اثر اسيـد بـر روي                                                         

غشاي سلولي آنها ممانعت مي کند. البته با توجه بـه ایـنـکـه                                                       

تحمل محيط اسيدي معده، صرفا  یـکـي از ویـژگـي هـاي                                              

ميکروارگانيسم هاي پروبيوتيک محسوب مي شود و عـمـومـا                                                    

مي توان با استفاده از ریزپوشاني یا از طـریـ  افـزایـش دوز                                                       

مصرفي، این ميکروارگانيسم ها را با تعداد لازم بـه دسـتـگـاه                                                       

گوارش رساند. بنابراین سایر خصوصيات پروبيوتيکي مـانـنـد                                                     

مقاومت به نمک هاي صفراوي و یا توانایي تجمـع بـر ضـد                                                  

باکتري هاي بيماري زا از اهميت بيشتري در مقایسه بـا ایـن                                                       

 (.  20ویژگي برخوردار است                      

بر اساس یافته هاي محققين، توانایي مقاومت و تحمل امـلا                                                       

صفراوي نه تنها به گونه باکتري بستگي دارد بلکه حتي در بين                                                          

سویه هاي مختلف یک گونه نيز کاملا  متفاوت است. عوامـلـي                                                     

مانند اثر محاف تي ماتریکس ماده غذایي و اثر فعاليت هيدروليز                                                            

نمک هاي صفراوي نيز در افزایش مقاومت باکتري ها نسـبـت                                                    

(. نتایج مطالعه حاضر نيز                          2به نمک صفراوي ت ثيرگذار هستند                                 

  لاکتوباسيلوس پلانتـاروم                    حاکي از زنده ماني بالاي جدایه هاي                                  

در شرایط شبيه سازي شده دسـتـگـاه                                 لاکتوباسيلوس برویس                 و   

( و      chilli ge گوارش بود. بر اساس نتایج شـيـلـيـنـگـر                                    

لاکـتـوبـاسـيـلـوس             همکاران از بين باکتري هاي پروبيوتيـک                                     

ــوس           ــل ــي ــدوف ــي ــي                       ،   اس ــازئ ــاراک ــوس پ ــل ــي ــاس ــوب ــت  لاک
   لاکتوباسيلوس رامـنـوسـوس                    ( و                                

باکتري او  داراي فـعـالـيـت                           ، (                              

هيدروليزي نمک هاي صفراوي و قابليت زنده ماني بيشتري در                                                       

(. علاوه بر این، قابليت تجمعي باکتري یاد شـده                                             29بود                2

با سلو  هاي ترش  کننده مخا  گوارشي نيز بيشتر بود. دلـيـل                                                        

لاکـتـوبـاسـيـلـوس             این امر ميزان بالاي آبگریزي سط  سلولي                                      
 در مقایسه با دو باکتري دیگر عنوان گردید.                                            اسيدوفيلوس          

بين ميزان آبگریزي دیواره سلولي و قابليت تجمع باکتري هـاي                                                         

اسيد لاکتيک بر ضد باکتري هاي بيماري زا و نهایتا  گـزیـنـش                                                       

باکتري هاي پروبيوتيک براي مصارف انساني رابطه مستقـيـمـي                                                      

گزارش شده است. تفاوت هاي مشخصي نيز در خصوصـيـات                                               

دیواره سلولي باکتري هاي اسيد لاکتيک جـدا شـده از مـواد                                                    

غذایي وجود دارد. همچنين ميزان آبگریزي دیواره سلولي ایـن                                                        

باکتري ها بسته به سویه مورد مطالعه، کاملا  متـفـاوت بـوده و                                                         

     (.  28عموما  با غير فعا  سازي حرارتي افزایش مي یابد                                                 

جدا شـده از              پلانتاروم            لاکتوباسيلوس           و     برویس         لاکتوباسيلوس           

خميرترش آرد کامل گندم نيز از زنده ماني بالایي در شـرایـط                                                       

 شبيه سازي شده دستگاه گوارش و قابـلـيـت تـجـمـعـي بـر                                              

 امـروزه مـقـاومـت                 بـرخـوردار بـودنـد.                 اشریشيا کلـي           ضد    

آنتي بيوتيکي نيز به عنوان یکي از مهم تـریـن ویـژگـي هـاي                                                     

باکتري هاي پروبيوتيک مطر  مي باشد. مقاومت پروبيوتيک ها                                                        

به ونکومایسين به واسطه عملکرد ویژه این آنتي بيـوتـيـک در                                                       

برابر عفونت هاي حاد ناشي از عوامل بيماري زاي مـقـاوم بـه                                                       

داروهاي ترکيبي حائز اهميت است. یکي از دلایـل مـقـاومـت                                                   

باکتري هاي اسيد لاکتيک به این آنتي بيوتيک نيز ح ور اسـيـد                                                        

 لاکـتـات یـا          - آلانـيـن بـه جـاي              - آميـنـه انـتـهـایـي               

 (.    15سرین در باکتري هاي یاد شده مي باشد                                      - 

سه جدایه دیـگـر                 لاکتوباسيلوس ساکي،                 در مطالعه حاضر به جز                      

در برابر آنتي بيوتيک ونکومایسين و همچنين آنتي بيوتيک هاي                                                          

استرپتومایسين، کانامایسين و  ناليدیکسيک اسيد مقاوم بودند. به                                                              

 طور کلي مقاومت باکتري ها به آنتي بـيـوتـيـک بـه واسـطـه                                                  

مکانيسم هاي بيوشيميایي اختـصـاصـي اسـت کـه در ایـن                                              

ميکروارگانيسم ها توسط ژن هاي مقاومت به آنتي بـيـوتـيـک                                                    

کنتر  مي گردد. البته مباني فيزیولوژیکي و ژنتيکي مقاومت بـه                                                           

https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_paracasei
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_rhamnosus
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آنتي بيوتيک در باکتري هاي اسيد لاکتيک در مقایسه با باکتـري                                                          

(.     2هاي بيماري زا بسيار کمتر مورد مطالعه قرار گرفته است                                                       

عمدتا  باکتري هاي اسيد لاکتيک متـعـلـ  بـه جـنـس هـاي                                               

  لکونـوسـتـو          و     استرپتوکوکوس            ،   پدیوکوکوس         ،   لاکتوباسيلوس           

 نسبت به آنتي بيوتيک هاي باليني مـانـنـد پـنـي سـيـلـيـن،                                                 

آم ي سيلين، تتراسيکلين، اریترومایسين و کلرامفينيکل حسـاس                                                         

 مي باشند.         

این در حالي است که سویه هایي از باکتري هـاي یـاد شـده                                                    

داراي مقاومت نسبتا  بالایي در برابر آنتي بيوتيک هایي همچون                                                           

جنتامایسن، استرپتومایسن و سي روفلوکساسين هستند. بـا ایـن                                                        

حا ، الگوي مقاومت به آنتي بيوتيک حتـي در گـونـه هـاي                                                  

مختلف یک جنس باکتریایي نيز ممکن است کاملا  مـتـفـاوت                                                  

باشد. از طرفي اگر چه ژن مقاومت به آنتي بيوتيـک در ژنـوم                                                       

غير کروموزومي باکتري ها مشاهده مي شود، اما ژن مقاومت به                                                         

برخي از آنتي بيوتيک ها به طور  اتي در نواحي حفا ت شـده                                                       

 سویه هایي از باکتري هـاي اسـيـد لاکـتـيـک وجـود دارد.                                               

اخيرا  استفاده از این باکتري هاي اسيد لاکتيک در فرآورده هاي                                                            

 غذایي پروبـيـوتـيـک بـراي جـایـگـزیـن نـمـودن فـلـور                                         

 ميکروبي از دست رفته دستگاه گـوارش طـي درمـان هـاي                                               

 (.     2و     15آنتي بيوتيکي بسيار مورد توجه قرار گرفته اســـت                                                  
 

 نتیجه گیری          

و     بـرویـس         لاکـتـوبـاسـيـلـوس           بر اساس نتایج این پژوهـش،                          

جدا شده از خميرترش آرد کامل گنـدم                                    پلانتاروم            لاکتوباسيلوس           

از قابليت بالایي براي استفاده به عنوان باکتري هاي پروبيوتـيـک                                                            

براي مصارف مختلف غذایي و دارویي برخوردار مي باشند. ایـن                                                        

جدایه ها علاوه بر زنده ماني بالا در شرایط شبيه سـازي شـده                                                       

دستگاه گوارش، از خاصيت ضد ميکروبي مناسـبـي در بـرابـر                                                   

باکتري هاي شاخ  مورد مطالعه برخوردار بوده اند. از طـرفـي                                                        

مي توانند بـه                اشریشيا کلي           آنها به واسطه قابليت تجمعي بر ضد                                  

شکل موثري ضمن جلوگيري از استقرار آن در روده از دسترسي                                                       

     این باکتري به مواد غذایي نيز ممانعت نماینـد.                                            

 

 تشکر و قدردانی              

نویسندگان این مقاله از معاونت محترم پژوهشي دانشگاه عـلـوم                                                         

کشاورزي و منابع طبيعي گرگان که بخشي از هزینه هاي اجرایي                                                         

این پژوهش را از محل گرنت پژوهشي طر  خاتمه یـافـتـه بـه                                                    

 تامين نمودند، کما  امتنان را دارنـد.                                     42-019-18شماره شناسه             
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Abstract 

Background & Objectives: Highly demands of consumption of industrial food products has led to 

removal of probiotic bacteria from daily diet. The aim of this study was evaluating the probiotic  

properties of dominant Lactobacillus isolated from whole wheat sourdough.        

Materials & Methods: In this experimental study, after isolation of dominant Lactobacillus from 

whole wheat sourdough, the isolates were identified by polymerase chain reaction (PCR).  

Probiotic properties of these isolates, including survival in simulated conditions of gastrointestinal 

tract, antimicrobial effects against prototype bacteria (Staphylococcus aureus, Listeria  

monocytogenes and Escherichia coli), the  ability of co-aggregation with E. coli as an infection 

agent of intestine and resistance of these isolates against some of routine antibiotics were also  

investigated in this study.   

Results: Sequencing of the PCR products led to identification of Lactobacillus acidophilus,  

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus sakei and Lactobacillus brevis as dominant Lactobacillus 

in whole wheat sourdough. Among the mentioned isolates, Lactobacillus plantarum showed the  

maximum survival in simulated conditions of gastrointestinal tract. Inhibition zone diameter of 

three pathogenic bacteria in the presence of Lactobacillus plantarum and Lactobacillus brevis 

were significantly more than the others. Comparison between co-aggregation ability of isolated 

Lactobacillus with E. coli showed that Lactobacillus brevis and Lactobacillus plantarum were 

more effective.  Furthermore, these strains along with L. acidophilus were resistant to  

Streptomycin, Kanamycin, Vancomycin and Nalidixic acid.  

Conclusion: Lactobacillus brevis and Lactobacillus plantarum isolated from whole wheat   

sourdough are highly useful to be uses as probiotic bacteria in food and medicinal applications.  
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