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 مقاله تحقیقی
 

 ورامین سنتی شهرستانهای  ماست ازاسید لاکتیک با ویژگی پروبیوتیک   های باکتری جداسازی و شناسایی 
 

 فهیمه باغبانی آرانی ،*جهرمی هنرمند سحر ،فاطمه یعقوبی
 

  ایران ورامین، پیشوا، واحد اسلامی آزاد دانشگاه زیستی، علوم دانشکده شناسی، زیست گروه
 
   sahar_hj2@yahoo.comالکترونیکی: آدرس :مکاتبات مسئول*
 

    بهشتی شهید دانشگاه تحقیقاتی جامع آزمایشگاه :تحقیق انجام محل
 

 22/2/99تاریخ پذیرش:       3/1/99 تاریخ دریافت:
 

 چکیده
پذیرفته شده ( برای تولید مواد غذایی ارزشمند یک روند LABاستفاده از پروبیوتیک هایی مانند باکتری های اسید لاکتیک )

جهانی است. محصولات لبنی ساخته شده از شیر خام تولید شده محلی با ویژگی های ذاتی مختلف آنها بخش مهمی از رژیم روزانه 
 شناسایی و جداسازی هدف از مطالعه حاضرمی کند.  LAB این امر لبنیات را منبع غنی برای غربالگری را تشکیل می دهند.

نمونه ماست سنتی از شهرستان  32است. تعداد  ورامین شهرستان سنتی ماست های از با ویژگی پروبیوتیک های اسید لاکتیکباکتری
بر اساس تست های بیوشیمیایی  جداسازی و شناسایی شدند. ویژگی  امین جمع آوری شدند و باکتری های اسید لاکتیکور

و  PCRای تعیین شد. پس از شناسایی مولکولی با روش بر اساس تست تحمل اسید و تحمل املاح صفروپروبیوتیکی باکتری ها 
 اسیدلاکتیک باکتری عدد 9 تعدادشناسایی شدند.  و گونهتعیین توالی تعدادی از نمونه ها، باکتری های جداسازی شده در سطح جنس 

های گوسفندی جداسازی  جدایه از ماست 2جدایه باکتری اسید لاکتیک از نمونه ماست های گاوی و  7جداسازی و شناسایی شدند. 
خصوصیات مورفولوژی و بیوشیمیایی و توانایی تخمیر قندها توسط باکتریهای اسید لاکتیک جداسازی شده بررسی شد.  از نظر  شد.

سویه نست به املاح صفراوی مقاومت نشان دادند. نتایج تعیین توالی  9سویه مقاوم به اسید گزارش شدند و همه  8تست تحمل اسید 
 های باکتریاغلب  را نشان داد. Enterococcus faecium دو باکتری و Lactobacillus caseiوجود یک باکتری  ،زوله باکتریاییسه ای

  بودند.  پروبیوتیک خواص دارای مطالعه این در شده جدا اسیدلاکتیک
 

 ، ورامین ای اسید لاکتیک، ماست، پروبیوتیکباکتری ه کلمات کلیدی:
 

 مقدمه
محصولات لبنی از ارزش غذایی برخوردار هستند و 
هرگونه تأثیر مثبت آنها بر سلامت  افراد در جوامع مدرن به 

استفاده از پروبیوتیک ها  .عنوان یک مزیت محسوب می شود
در غذا برای تولید مواد غذایی ارزشمند یک روند پذیرفته شده 

(. پروبیوتیک ها میکروارگانیسم های زنده ای 1) جهانی است

هستند که به دلیل توانایی انها برای تولید مواد مفید سلامتی 
و مغذی برای مصرف کننده با تعداد و روش مشخص به درون 
مواد غذایی وارد می شوند. پروبیوتیک ها مکمل های رژیم 
غذایی هستند که آثرات مثبت مفیدی در سیستم های 

و ایمنی دارند. در سیستم گوارشی پروبیوتیک ها  گوارشی
کاهش مقادیر کلسترول و  هضم غذا، جذب مواد مغذی،
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جلوگیری از رشد میکروارگانیسم های نامطلوب در مجاری 
گوارشی را تسهیل می کنند. سیستم ایمنی هم توسط 
پروبیوتیک ها تعدیل می شود به طوریکه کنترل واکنش های 

(. پروبیوتیک اکنون به 2) ورت می گیردآلرژیک توسط آنها ص
طور گسترده ای در زمینه های مهندسی زیستی ، صنعتی و 
کشاورزی، ایمنی مواد غذایی و زندگی و بهداشت استفاده می 

با توسعه سریع محصولات لبنی تخمیری، توسعه . شود
محصولات پروبیوتیک با عملکردهای فیزیولوژیکی بهتر به یک 

 (.3) عه صنایع لبنی تبدیل شده استجهت مهم برای توس
باکتری های اسید لاکتیک در معده و روده و با توجه به 
ظرفیت جذب روده می توانند به عنوان پروبیوتیک های بالقوه 
برای توسعه بیشتر در آینده مواد غذایی مورد استفاده قرار 

یک گروه )LAB1(های اسید لاکتیک (. باکتری4) گیرند
تری را تشکیل می دهند که در طبیعت فراگیر از باک

آنها در مواد غذایی لبنیات، غذاهای  گستردگی فراوانی دارند.
تخمیری، گوشت، مواد غذایی با منشاء گیاهی، دستگاه گوارش 
و دستگاه ادراری انسان و حیوانات و نیز در خاک و آب وجود 

لید این میکروارگانیسم ها به دلیل توانایی خود در تو (.5) دارند
اسید لاکتیک به عنوان محصول نهایی متابولیسم بی هوازی و 
سنتز تعداد زیادی از متابولیت هایی که اثرات مفید تغذیه ای، 
حسی و ویژگی های تکنولوژیکی مواد غذایی تخمیری را دارند 

به طور  LABبه خوبی شناخته شده هستند. به همین دلیل، 
( به عنوان 2 ،( به عنوان کشت های استارتر1وسیعی 

( در تولید ترکیبات مورد توجه )مکمل های 3و  پروبیوتیک ها
(. باکتری های اسید 6،7) غذایی( به کار برده می شوند

( شامل تعدادی از جنس های باکتریایی در LABلاکتیک )
شاخه فیرمیکوتس ها هستند. اصلی ترین آنها جنس های 

Enterococcus ،Lactobacillus ،Lactosphaera ،
Lactococcus ،Leuconostoc ،Melissococcus ،
Oenococcus ،Pediococcus ،Streptococcus ،

Tetragenococcus ،Vagococcus  وWeissella هستند 
. باکتری های اسید لاکتیک دارای ویژگی های (8،9)

از طرفی فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی مختلفی می باشند. 
یش گیری و درمان اسهال باکتری های اسید لاکتیک اثرات پ

                                                           
1 Lactic Acid Bacteria  

ها، اسهال مسافرتی و سایر  ناشی از مصرف آنتی بیوتیک
(. همچنین مطالعات، اثر درمانی 10،11) اشکال اسهال را دارد

های اسید لاکتیک پروبیوتیکی را در برابر عفونت های  باکتری
 واژینال، مجاری ادراری، پوست و زخم ها را نشان داده است

ممکن است از طریق فاکتورهای مختلفی  (. این اثرات12،13)
مانند تولید متابولیت های با فعالیت مستقیم ضدمیکروبی، 
رقابت با سایر ارگانیسم های پاتوژنیک جهت کسب مواد 
غذایی، تداخل با میکروارگانیسم های بیماریزا جهت جایگاه 

تلیال و ممانعت از تولید  اتصال آنها بر روی سلول های اپی
زا یا سایر فعالیت های  ط گروه های بیماریتوکسین توس

 (. 14،15) حفاظتی از طریق اثر تنظیمی سیستم ایمنی باشد
محصولات لبنی ساخته شده از شیر خام تولید شده 
محلی با ویژگی های ذاتی مختلف آنها بخش مهمی از رژیم 

یک ویژگی LABتخمیر توسط روزانه را تشکیل می دهند.
این امر لبنیات را منبع غنی برای است.مشترک در بین آنها 

همکاران در  سیمووا و. (16) می کندLABغربالگری
بلغارستان و شریفی یزدی و همکاران در ایران گزارش دادند 
که ماست های سنتی منبع اصلی جداسازی این 

(. 17) میکروارگانیسم های پروبیوتیکی را تشکیل می دهند
 ،رایج مورد مصرف زیاد هستنددر ایران تعداد محصولات لبنی 

ولی ماست یکی از مهمترین محصولات لبنی تخمیری گرفته 
(. ماست18) شده از شیر است که بیشترین مصرف را دارد

هایمیکروبحاوییعنیاست،پروبیوتیکغذاییمادهیک
جایگزینیباوشوندگوارش میلولهواردکهاستمفیدیزنده

زابیماریهایباکتریوجودازراانداماینروده ها،در
تولیدباودهندمیادامهتخمیربه عملوکنندمیمحافظت
رودههایسلولسلامتبهزنجیره،کوتاهچرباسیدهای

میکمکنیزغذاجذبوهضمبهماست. می کنندکمک
کلسیم بهترجذببهآندرموجودلاکتیک اسیدزیراکند،

جذببهبودبرایرابیولوژیکیمناسبمحیطوکردهکمک
مطالعات تنوع  .(19) آوردمیفراهمهاویتامینوکلسیم

میکروبی نیچ ها و محیط های ناشناخته منجر به جداسازی 
یی می شود که ممکن تعداد بی پایان گونه های جدید باکتریا
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ویژگی های خاص یا منحصر به فردی در حوزه فن  ،است
 (. 20،21) آوری و یا سلامت داشته باشند

های اسید  باکتریجداسازیهدفمطالعه حاضر با
شهرستانسنتیماستازپروبیوتیکیپتانسیلبالاکتیک 

 انجام شد. ورامین
 

 هاروش مواد و 
 نمونه گیری

 یها نمونه روی بر مقطعی توصیفی عنو از مطالعه این
عدد( که  4عدد( و گوسفندی ) 28از نوع گاوی ) سنتی ماست

 از فروشگاه های لبنیاتی شهرستان ورامین به صورت تصادفی
جمع آوری  1397ماه از اردیبهشت تا مرداد 3 تمد طی در و

انجام شد. نمونه ها جهت جداسازی و شناسایی در ،شدند
دریخحاویهایکیسهکنارو دردار استریل دربظروف
 نهنمو اریکدگذشدند. دادهانتقالآزمایشگاهدرجه به4دمای
ه گرفت منجا)گاوی و گوسفندی( ا نیاحیو گونه عنو سسااها بر

 میلی لیتر 9گرم از نمونه ماست جمع آوری شده در  1است. 
درصد هموژنیزه شده، در شرایط استریل به  1/0آب پپتونه 

پورپلیت رقیق شده و در پلیت های حاوی محیط  صورت
24-72مدت)شرکت مرک، آلمان( و به MRSکشت جامد 

( و دمای2CO شرایط بی هوازی )انکوباتور حاوی درساعت
  .شدگرمخانه گذاریسلسیوسدرجه 30

 
ازاسیدلاکتیکهایباکتریسازیخالصوجداسازی

 سنتی هایماست
 کلنیو سیربر ها پلیت اریگذ گرمخانه نپایا از پس

 زیسا خالصجدا و  محیط از وتمتفا ژیفولورمو با یها
شدند. کلنی های خالص سازی شده بر اساس تست های 
فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی مطابق با کتابچه باکتری شناسی 

رنگ . بر این اساس (22) شناسایی شدند 2سیستماتیک برجی 
اکسیداز و تست تولید آمیزی گرم، تست های کاتالاز و 

 آمونیاک از اسید آمینه آرژنین استفاده شد. 

                                                           
2 Bergey's Manual of Systematic Bacteriology
3Acid tolerance activity

به منظور تعیین بیشتر خصوصیات  ،همچنین
بیوشیمیایی باکتری های اسید لاکتیک جداسازی شده از 
ماست های سنتی شهرستان ورامین، رشد در حضور نمک 

درصد جهت انجام تست تحمل نمک، رشد  5/6کلرید سدیم 
دقیقه،  30درجه سلسیوس به مدت  45و  30، 15در دماهای  

 )جدول نیز انجام شد 6/5و  pH 2 ،5/4تست تحمل گرادیان 
 ساکارز، مانیتول، مانوز، فروکتوز، ( و تخمیر قندهای گلوکز،1

 (. 2 )جدول (23) لاکتوز و سوربیتول بررسی شد گالاکتوز،
 

تعیین ویژگی های پروبیوتیک باکتری های اسید 
 لاکتیک جداسازی شده 

3فعالیت تحمل اسید 

زمون از کشت باکتری های اسید جهت انجام این آ
1,000لاکتیک جداسازی شده پس از سانتریفیوژ با دور  × g 

میلی لیتر  5میکرولیتر جدا شد و در  5دقیقه،  10به مدت 
میلی لیتر از  1بافر سالین استریل مجددا رقیق شد. سپس 

میلی لیتر مایع ساخته شده  9سوسپانسیون آماده شده با 
%0.2اسید معده ) NaCl, 0.35% pepsin, pH 3.0 مخلوط )

نوسان ساز درجه سلسیوس  37شده و در دمای 
گرمخانه گذاری شد. پس از مدت  g 300 با دور 4ترمواستاتیک

ء ایزوله های باکتریایی تعیین شد. میزان بقاء بقا ،ساعت 3تا 0
 :باکتریایی از رابطه

(CFU/mL)  3شمارش سلولی زنده پس از 
× 0شمارش سلولی در زمان (CFU/mL)ساعت/ %100 

 . (24) به دست آمد
 

 فعالیت تحمل املاح صفراوی 
اوی، ابتدا صفر یها نمک به متومقا سیربر جهت

در ساعت  24تمد به جدا شده،لاکتیک  سیدی های اباکتر
 ینا از لیترومیکر ده و شدند کشت داده MRS محیط مایع
 MRS مایعلیتر محیط  میلی 9 به باکتریایی نسوسپانسیو

مایع  کشت محیط و oxgall)درصد ) 3/0 ایصفر ویحا
MRS به ها محیط .شد ضافهل( اکنتر ان)بعنو اصفر فاقد

4thermostatic oscillator 
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 یطاشر در و ادسانتیگر جهدر 37 یماد در ساعت 8ت مد 
 رینو بجذ. شدند اریگذ گرمخانه( Co2 %5) ازیهوبی

 جمو لطو در اریگذ گرمخانه نپایا از پس و ابتدا در ها محیط
 اردستاندا لفرمو از دهستفاا با. شد یگیر ازهندا نانومتر 600
 چهل و سیصد کمیته )مصوبه بیوتیکوپر یها گانیسموارمیکر

 ضریب با ها لهویزا ان(یرا اردستاندا نمازسا ژیبیولو ششم و
 شناسایی اصفر به وممقا انعنو به 4/0 ازکمتر  ندگیزداربا

  .(25) یدنددگر
 

 اسیدلاکتیک باکتری های مولکولی شناسایی
 DNA استخراج کیت از استفاده با DNA استخراج

طبق Gene Transfer Pioneers, Iran) ) یکژنوم
شد و غلظت و خلوص  انجامکیت شرکت سازنده دستورالعمل 

DNA اسپکتروفوتومتر نانودراپ دستگاه با استخراج شده 
 اندازه گیری شد. 

 با 16SrRNAمولکولی از ژن به منظور شناسایی 

 هایتوالی  وپرایمرهای یونیورسال 
5ˋAGAGTTTGATCCTGGCTCAG3ˋForward:F27  و

5ˋAAGGTTACCTCACCGACTTC 3ˋReverse:R 
 .(26) استفاده شد 1495

 X1میکرولیتر شامل  25ر حجم نهایی د PCRواکنش 
 میلی مولار 2شرکت سیناکلون، ایران PCR (10×() ،) بافر 

MgCl2 ،3/0 میلی مولار  dNTP ،)شرکت سینا کلون، ایران(
)شرکت سینا کلون،  TaqDNA polymeraseآنزیم  دواح 5/1

 نانوگرم 100پیکومول از هر یک از پرایمر ها و  20، ایران(

DNA  مایی و زمانی برنامه دانجام گرفت.  باکتریایی PCR 

 10به مدت  سلسیوسدرجه  94شامل مرحله واسرشت اولیه 
، دقیقه1به مدت  سلسیوسدرجه  94دقیقه، مرحله واسرشت 

مرحله  دقیقه، 1به مدت  سلسیوسدرجه  58مرحله اتصال 
 سیکل و 30در قیقه د 1به مدت  سلسیوسدرجه  72بسط 

دقیقه  10به مدت  سلسیوسدرجه  72مرحله بسط نهایی 
ها بر روی ژل آگارز  نمونه PCRت جهت بررسی محصولا بود.

آمیزی در دستگاه ژل  انتقال داده شده و بعد از رنگ دصرد 1
 روی بر جدایه PCR3محصول  .مورد بررسی قرارگرفت داک

ژل آگارز تخلیص شده و جهت تعیین توالی ارسال گردید. 
 BigDyeتعیین توالی در هر دو جهت رفت و برگشت و توسط 

terminator cycle sequencing  (Applied Biosystems, 

UK) .نتیجه با توالی موجود در داده های  انجام شدGenBank 
 مقایسه شدند.  BLASTبا استفاده از 

 
 نتایج

 نتایج شناسایی و جداسازی باکتری های اسید لاکتیک 
 شهرستان ازمورد مطالعه  سنتی ماستهای  نمونه از

 اسید جدایه باکتری 9 تعدادجداسازی  پس از کشت و ورامین،
جدایه باکتری اسید  7و شناسایی شدند. جداسازی  لاکتیک

جدایه از ماست های  2لاکتیک از نمونه ماست های گاوی و 
گوسفندی جداسازی شد. از نظر خصوصیات ریخت شناسی 

سفید، گرد و با لبه  MRSپرگنه های باکتری در محیط جامد 
الف(. مشاهده میکروسکوپی پس -1 )شکل و سطح صاف بود

باکتری های میله ای گرم مثبت میزی گرم  آاز رنگ 
 )لاکتوباسیلوس ( و باکتری های کوکسی گرم مثبت نشان داد

 ب(.  -1 )شکل
 بر اساس رنگ آمیزی گرم و نتایج تست های بیوشیمیایی

-E1جدایه کوکسی ) 8 و (L1) لاکتوباسیل جدایه باکتری 1

E8) همه ایزوله ها قادر به تخمیر قندهای شد.  سازی جدا
ارز، مالتوز، فروکتوز، سوربیتول و لاکتوز بودند. تنها گلوکز، ساک
 قادر به تخمیر قند سوربیتول نبودند.  E6 و E3 ،E5ایزوله های 

 
 نتایج تست تحمل اسید 

تست تحمل اسید باکتری های جداسازی شده نشان  جنتای
ایزوله باکتری اسید لاکتیک جداسازی  9جدایه از  8داد که 

 (. 1 )جدول شده نسبت به اسید مقاوم هستند
 

 نتایج تست تحمل املاح صفراوی 
خوانش جذب نوری نمونه های کنترل و تست در  از بعد

 تمامی ندگیزداربا ضریبزمان های و گرمخانه گذاری، 
محاسبه  4/0ی اسید لاکتیک جدا سازی شده کمتر از سویهها

 نمک شدر تحملشد و نتایح نشان داد که همه ایزوله ها 
 (. 2 )جدول داشتند را اویصفر

 
نتایج شناسایی مولکولی باکتری های اسید لاکتیک و 

تعیین توالی
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برای  16SrDNAبرای  16SrRNA توالی پس از تکثیر
، شناسایی شده باکتری های اسید لاکتیکایزوله ی  9همه 

جفت باز بر روی ژل 1500به صورت باند  PCRمحصولات 
. تصویر الکتروفورز ژن درصد مشاهده شد یکآگاروز 

16SrRNA  16درSrDNA  ارائه شده است.  1در شکل 
 PCR ،3برای تایید وجود باکتری و صحت سنجی نتایج 

به صورت تصادفی برای  E3 و L1 ، E2 نمونه از باکتریها به کد
نشان داد که  L1توالی یابی ژن تکثیر شدند. نتایج توالی 

به باکتری های زیر  16S rRNA باکتری استخراجی از لحاظ
 Lactobacillus casei strain MRTL4 16Sشبیه بودند: 

ribosomal RNA gene  100با شباهت% ،Lactobacillus 

casei strain SWU43268 16S ribosomal RNA gene  با
 Lactobacillus casei strain NG5 16S، %9/99شباهت 

ribosomal RNA gene 7/99 با شباهت  ،%Lactobacillus 

paracasei strain CBA3611 chromosome  با شباهت
 نشان داد که باکتری E1نتایج بلاست توالی  %. 8/99

 شبیه زیر باکتری های به 16S rRNA لحاظ از استخراجی
 بودند: 

Enterococcus faecium strain 515 chromosome, 
complete genome  99با شباهت% ،Enterococcus 

faecium strain N56454 chromosome, complete 
genome  99با شباهت% ،Enterococcus faecium strain 

FB-1 chromosome, complete genome  99با شباهت%. 
 

 
 )الف(                                             )ب(                                                   )ج( 

. ب: اشکال میله ای شکل لاکتوباسیلوس و ج: اشکال MRSجامد  الف: مورفولوژی پرگنه های باکتری های اسید لاکنیک در محیط - 1 شکل
 .40×کوکسی گرم مثبت .میکروسکوپ نوری با بزرگ نمایی 

 .نتایج تست فعالیت تحمل اسیدی باکتری های اسید لاکتیک جداشده از ماست های سنتی شهرستان ورامین - 1 جدول
فعالیت تحمل 

 اسیدی
 3شمارش کلنی پس از  )%( میزان بقاء سلولی 

 (CFU/ml)ساعت
 0شمارش کلنی پس از 

 (CFU/ml)ساعت
کد باکتری اسید 

 لاکتیک 
 L1 108 × 2/3 108 × 1/67 6/72 مقاوم 
 E1 108 × 2/73 108 × 1/88 8/68 مقاوم

 E2 108 × 2/39 108 × 1/76 8/69 مقاوم 
 E3 108 × 2/66 108 × 1/81 05/68 مقاوم 
 E4 108 × 2/39 108 × 1/89 08/79 مقاوم
 E5 108 × 2/10 108 × 1/53 8/72 مقاوم

 E6 108 × 2/57 108 × 0/78 30/35 حساس 
 E7 108 × 2/83 108 × 1/93 68/1 مقاوم
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جهت تعیین فعالیت تحمل املاح صفراوی باکتری های اسید لاکتیک جدا سازی شده از ماست های سنتی نتایج ضریب بازدارندگی  - 2 جدول
  .شهرستان ورامین

نمونه کد  تست تحمل نمک صفراوی
نمونه تست در زمان 

 صفر
نمونه کنترل در زمان 

صفر
پس از نمونه تست 

 گرمخانه گذاری زمان 
پس از  نمونه کنترل

زمان گرمخانه گذاری
ضریب 

بازدارندگی
L1 0/356 0/286 0/334 0/84 0/022
E1 0/366 0/289 0/335 0/254 0/031
E2 0/34 0/264 0/327 0/905 0/013
E3 0/343 0/25 0/322 0/878 0/021
E4 0/342 0/258 0/328 0/779 0/014
E5 0/34 0/276 0/324 0/866 0/016
E6 0/331 0/236 0/329 0/768 0/002
E7 0/344 0/265 0/329 0/939 0/015
E8 0/357 0/262 0/341 0/324 0/016

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

. جفت باز. 1500باند طولبه 16srRNA ژنحاوی 9تا1شماره. چاهک های 16srRNA ژنحاصل از تکثیر  باندهای تصویر -1تصویر 
 .منفی کنترل نمونه چاهک. بازی جفت 50ماکر  یزسا m چاهک

 استخراجی نشان داد که باکتری E2نتایج بلاست توالی 
 بودند: شبیه زیر باکتری های به16S rRNAلحاظ از

Enterococcus faecium strain SH 632 16S ribosomal 
RNA gene  97با شباهت% ،Enterococcus faecium strain 

CFSAN059071 chromosome  97با شباهت% ،

Enterococcus faecium strain CFSAN059070 
chromosome  97با شباهت% ،Enterococcus faecium

strain CFSAN059070 chromosome  به . %97شباهت با
طور کلی نتایج تعیین توالی سه ایزوله باکتری اسید لاکتیک 

داد که یک مورد مربوط به باکتریجدا شده نشان 
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Lactobacillus casei و دو مورد دیگر مربوط به 
Enterococcus faecium بود . 

 
 بحث

طی دهه های اخیر، محققان توجه روز افزونی نسبت به 
یاز  های میکروبی که در بدن جانورانمزایای سلامت گونه 

این گونه های . (27،28) دارند ،زندگی می کنند جمله اسنانها
امیده می نمیکروبی مفید در مجموع تحت عنوان پروبیوتیک 

شوند. کاربرد سویه های خالص باکتری های اسید لاکتیک به 
عنوان پروبیوتیک های جانوری ابزار مناسبی برای کنترل و 

ماست  .(29) باشدمی های جانوری  از بیماریپیشگیری 
 یک منبع غنی که محصول لبنی تخمیری رایج در ایران است

. ماست از شیر می باشدبرای بسیاری از افراد جامعه  تغذیه ای
خام گاو یا گوسفند تهیه می شود. بنابراین شیر خام به عنوان 

ای سنتی مورد استفاده قرار می گیرد. هاستارتر تهیه ماست 
در این مطالعه با توجه به وجود ثابت ماست در رژیم غذایی 
ایرانیان و اینکه یک منبع اصلی برای پروبیوتیک ها است تنوع 

های اسید لاکتیک با ویژگی پروبیوتیکی در  زیستی باکتری
نمونه های ماست سنتی شهرستان ورامین مورد بررسی قرار 

از مطالعات نشان دادند که اغلب پروبیوتیک های  رخیب گرفت.
های اسید لاکتیک گونه لاکتوباسیلوس  مورد استفاده باکتری

پس از بررسی ، 2009و همکاران سال  Azadnia .(30) هستند
درصد(  38/17)117ماست نواحی مختلف شهرستان فارس 

، Lactococcus lactis subsp. Cremorisشامل گونه کوکسی 
Leuconostoc mesenteroidessubsp. Cremoris  و

 Lactobacillusگونه باسیلی شامل درصد(  62/86)556

helveticus ،Lactobacillus plantarum،Lactobacillus 

brevis وLactobacillus casei سال . (31) شناسایی کردند
2011، Ebrahimi  گونه مختلف  4همکاران وLactobacillus، 
، Lactobacillus casei ،Lactobacillus acidophilus شامل

Lactobacillus salivarius و alimentaiumLactobacillus 
در آن مطالعه  .کردنداز ماست های سنتی شناسایی 

Pediococcus  دارای پتانسیل خیلی خوبی برای پروبیوتیک
 . (32) بودن داشت

Iranmanesh  نمونه  63از  2012و همکاران در سال
میانه و هشرود شهرستان شامل شیر، ماست و کره محلی 

ایزوله باکتری اسید لاکتیک  77)استان آذربایجان شرقی( 
 . (33) کردندشناسایی 

 شده آوری جمع ماست نمونه 33 بین از حاضر مطالعه رد
بر  یکلاکت اسید یباکتر یزولها 9 تنها ورامین شهرستان از

شدند.  ییشناسا یوشیمیاییو ب یمورفولوژ یاساس تست ها
 را مطالعه مورد قندهای اغلب تخمیر قدرت ها ایزوله همه

 .شدند شناسایی کوکسی ایزوله 8 و باسیل ایزوله یک. داشتند
یزدی شریف و همکاران ماست را به  ،2017در سال 

عنوان یک منبع غنی برای جداسازی باکتری های پروبیوتیک 
نمونه  96از(. 18) صنعت لبنی معرفی کردند جهت استفاده در

ایزوله  8ماست های سنتی با منشاء گاوی، گوسفندی 
 6 و Pediococcus acidilacticiiپروبیوتیک متعلق به گونه 

 .Lactobacillus plantarum ،L. brevis ,،Lایزوله گونه های 

fermentum و   LKefiri(. 18) شدند شناسایی 
های باکتری های اسید لاکتیک  ییکی از مهمترین ویژگ

دارا بودن خصوصیات پروبیوتیکی آنها می باشد. دو تست 
تحمل نمک صفراوی و تحمل اسید جهت تعیین این ویژگی 

 Marhamatizadehaدر مطالعه  .ها استفاده می شوند باکتری
نمونه ماست تهیه شده از نواحی  40از  2019و همکاران سال 

گونه ی  2مختلف شهرستان بوشهر، در مجموع 
Lactobacillus acidophilus وLactobacillus bulgaricus، 

گونه  2و  Lactobacillus delbrueckiiگونه ی  2
Lactobacillus casei در بین ایزوله ها،  .شناسایی شد

Lactobacillus delbrueckii  وLactobacillus bulgaricus 
به دست آمده از ناحیه ی بوشکان، فعالیت بیشتری در برابر 

 . (34) املاح صفراوی نشان دادند
 بر نظر مورد های آزمون انجام از پس حاضر مطالعه در

 طور به ایزوله 8 ،شده جدا لاکتیک اسید های باکتری روی
 نظر در پروبیوتیک عنوان به و بودند ها ویژگی این دارای کامل
حساس گزارش  یدنسبت به اس یزولها یکتنها  .شدند گرفته
 E4 وE3و  یلیباس یکلاکت یداس یباکتر L1 یها یزولهاشد. 

تحمل نسبت به  یزانم یشترینب یدارا یکوکس یها یزولها
اسید بین اومت نسبت به تفاوت در مقداشتند.  را اسید

ی اسید لاکتیک مربوط به مکانیسم پمپ پروتونی، هاباکتری
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از ماکرومولکول ها حفاظت  مکانیسم واکنش تحمل و
است. با این حال تنظیم کننده ها، تراکم سلولی و بیوفیلم می 

. از طرفی وقتی (35) تواند این عامل را تحت تاثیر قرار دهد
املاح صفراوی  ،شوندپروبیوتیک ها وارد مجرای گوارشی می 

قدرت  ،در روده کوچک مانع رشد آنها می شوند. بنابراین
 این املاح از صفات مهم پروبیوتیک ها استه تحمل ایزوله ها ب

(35). 
از  ،1394ان دلال و همکاران در سال طدر مطالعه سل

 برنمونه ماست جمع آوری شده از شهرستان یزد،  96بین 
 لاکتیک سیدا یباکتر 47 ییبیوشیمیا و فنوتیپی تست های
تحمل  دارای ویژگی های12و از بین آنها شدند  شناسایی

عنوان پروبیوتیک گزارش اسید و نمک صفراوی بودند و به 
ایزوله  7و   Pediococcus acidilactisایزوله کوکسی  5شدند. 

Lactobacillus  شامل گونه هایLactobacillus 

plantarum،Lactobacillus bravis ،Lactobacillus 

fermentumو Lactobacillus kefiri در سال . (25) بودند
2016 ، Wang مطالعه  نمونه ماست مورد 66و همکاران از بین

ایزوله باکتری اسید لاکتیک جداسازی  202در مونگولیا، 
، Enterococcus ، Lactococcusجنس  4کردند. آنها در 

Lactobacillus  وLeuconostoc  و زیرگونه تقسیم  گونه 21و
 Lactococcus درصد 18/32شدند. از بین این ایزوله ها، 

lactis subsp. Lactis، 38/12  درصدLactobacillus 

plantarum  درصد  39/11وLeuconosto mesenteroides 
نها نشان داد که فراوانی ایزوله ها بسته به آبودند. مطالعات 

متفاوت است. آنها  نوع نمونه از یک ناحیه با ناحیه دیگر
گزارش دادند که ترکیب و تنوع باکتری های اسید لاکتیک 

به عنوان  از شیر می تواندتهیه شده  نیبمحصولات لموجود در 
در . (36) منبع مناسبی برای باکتری های پروبیوتیک باشد

و تعیین توالی  16SrRNAر ژن یاین مطالعه پس از تکث
ویژگی اسید لاکتیک با سه نمونه باکتری  PCRمحصول 

 2و   Lactobacillus caseiگونه  1 ،شناسایی شدهپروبیوتیک 
انتروکوکوس شناسایی شدند.   faecium Enterococcus گونه

از محصولات لبنی مختلف و محصولات های پروبیوتیک 
 جنس. (37) جدا شده اندفراوری شده مانند سوسیس 

 گونه اما ،است زیادی بسیار های گونه دارای انتروکوکوس
مطالعه شدند،  هایی که به عنوان پروبیوتیک

 E. hiraeاخیرا و  E.faecium ،E. faecalis ،E. lactisشامل
بر خلاف سایر  انتروکوکوس ها .است E. durans (39)  و (38)

باکتری های اسید لاکتیک انتشار وسیع تری در طبیعت 
مثل اسیدیته، داشته و در برابر فاکتورهای بازدارنده رشد 

و مواد شیمیایی ضدعفونی کننده از نمک، خشکی و حرارت 
در مطالعه حاضر اغلب ایزوله . (40) مقاومت بالایی برخوردارند

 یوتیکپروب یلپتانس دارای جداسازی شدههای اسید لاکتیک 
 یدو تحمل اس یتحمل نمک صفراو تستاز نظر  یعنیبوده 

و می شدند  تعیین مثبت یهاباکتر یژگیو ینا یینجهت تع
ی و یجهت استفاده در مواد غذا توانند در مطالعات بعدی

دارویی مورد آزمایش قرار گیرند. بررسی مواد لبنی سنتی در 
مناطق و نواحی مختلف می تواند به جداسازی و شناسایی 
تعداد بیشتری از باکتریهای اسید لاکتیک که دارای خواص 

 کمک کند.   ،پروبیوتیک می باشند
 

 تشکر و تقدیر
 کارشناسی ارشد دوره نامه پایان از بخشی حاضر مقاله

 -ورامین واحد اسلامی آزاد دانشگاه مصوب میکروبیولوژی
 پیشوا می باشد.
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