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Abstract 

Evaluation of probiotic and antifungal properties of the lactic acid bacteria (LAB) isolated from different 

sourdoughs is so important to prepare microbial cultures for fermentation industries. In the present study, 

a predominant LAB was isolated from oat sourdough through the back-slopping process, and then it was 

identified using PCR. Subsequently, probiotic properties of the LAB isolate (including resistance to acid 

and bile, antibacterial effect, auto and co-aggregations capabilities, antibiotic susceptibility and hemolytic 

activity), as well as its antifungal activity against Aspergillus niger were studied. Sequencing results of 

the PCR products led to the identification of Pediococcus pentosaceus as predominant LAB isolated from 

oat sourdough. The survival rate of the LAB isolates after continuous acid and bile treatment was 59.80% 

in comparison with the control. The antibacterial effect of the LAB on Bacillus cereus was also 

significantly (p<0.05) higher than the other studied food-borne pathogenic agents. Crude cell-free 

supernatant (CFS) of the LAB completely inhibited the growth of B. cereus, but reduced the growth of 

Salmonella enterica by 65.68%. Meanwhile, naturalized CFS of the LAB had no inhibitory effect on 

these bacteria. Furthermore, the LAB isolates had a proper co-aggregation with Escherichia coli, and 

showed resistance towards streptomycin, ciprofloxacin, nalidixic acid and vancomycin antibiotics. The 

LAB isolates had no hemolytic activity, and its antifungal effect on A. niger was also approved. 

Accordingly, P. pentosaceus isolate has proper potential to use as probiotic or preservative microbial 

culture in fermentation industries. 
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 چکیده

هدای میکروبدی کشدت نیتدمم منظوربدهاز اندوا  مییرتدرش  جداشدده کیدلاکتیاسهای های پروبیوتیکی و ضدقارچی باکتریارزیابی ویژگی

گیدری از غالب با تکدرار فرایندد مایده کیدلاکتیاسپژوهش، باکتری در این در صنایع تخییری از اهییت بسزایی برموردار است.  مورداستفاده

هدای پروبیدوتیکی و شناسدایی گردیدد. سدوی ویژگدی PCR( Polymerase chain reaction) زمییرترش جو دوسر، جداسازی و با استفاده ا

یدابی مصودولات . تدوالیقدرار گرفدت مطالعه مورد( Aspergillus niger) آسورژیلوس نایجر روی این جدایه لاکتیکی هیچنین اثر ضدقارچی

PCR سپدیوکوکوس پنتازاسئو منجر به شناسایی (Pediococcus pentosaceus )لب مییرترش جو دوسر شد. نرخ عنوان جدایه لاکتیکی غابه

ثر ضدباکتریایی آن در برابدر درصد بود. هیچنین ا 98/99یانی جدایه مذکور پی از تییار متوالی اسید و صفرا در مقایسه با نیونه شاهد زنده

بیشتر بدود. روماندد مدام  (>89/8pداری )به شکل معنی موردمطالعهزای نسبت به سایر عوامل بییاری( Bacillus cereus) باسیلوس سرئوس

 سالیونلا انتریکامیانعت نیود اما رشد  اسیلوس سرئوسبطور کامل از رشد جدایه لاکتیکی نیز به( Crude cell-free supernatant)فاقد سلول 

(Salmonella enterica ) روماند فاقد سلول حالنیباادرصد کاهش داد.  59/59را ،(Cell-free supernatant )جدایده لداکتیکی، اثدر  شدهیمنث

 اشریشدیا کولدایمناسدبی بدا  (Co-aggregation) اتوالیها نداشت. علاوه بر این، جدایه لاکتیکی از قابلیت دگر ای روی این باکتریبازدارنده

(Escherichia coli )و ونکومایسین، مقاومت نشدان  نالیدیکسیک اسید های استرپتومایسین، سیوروفلوکساسین،بیوتیکبرموردار بود و به آنتی

قرار گرفت. بر این اساس،  دییتمنیز مورد  لوس نایجرآسورژیداد. این جدایه لاکتیکی، فاقد فعالیت هیولیتیکی بود و اثر ضدقارچی آن در برابر 

در صدنایع تخییدری برمدوردار  دارنددهنگهعنوان کشت پروبیوتیدک و یدا از قابلیت مناسبی برای استفاده به پدیوکوکوس پنتازاسئوسجدایه 

 .باشدمی

 جو دوسرمییرترش  مووصیات پروبیوتیکی،اثر ضدقارچی، جدایه لاکتیکی غالب،  کلیدی: هایواژه
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 مقدمه

هدای گدرم عنوان بداکتری، بهکیدلاکتیاسهای باکتری 

 درای گسدترده به نصدو زامثبت، کاتالاز منفی و غیراسوور

هدای طبیعدی زیسدتگاهتخییدری و غدذایی های فراورده

هدای عندوان کشدتبه عیدتاًها این باکتریوجود دارند. 

 اسدتفاده مدورد ی مختلد آغازگر بدرای تخییدر غدذاها

توانند ایینی، مانددگاری، ارزش غدذایی، و می قرارگرفته

عطر و طعم و کیفیت کلدی مصودولات تخییدر شدده را 

تخییدر غلدات  .(Capozzi et al., 2012) ددهندبهبدود 

و   pHسدبب کداهش  ،کیدلاکتیاسدهدای توسط باکتری

مصتددوای  گددردد. از طرفددیمددی آلددی هایتولیددد اسددید

تواند بدر قابلیدت می تولیدی هایدر فراورده کیدلاکتیاس

و  حسدی، مدوا  کیدلاکتیاسدهدای بداکتری یمانزنده

 Luana et) باشدد مدثثرکنندده پذیرش مورفهیچنین 

al., 2014). 

 آردتخییدر  ازحاصدل  پیچیده بیولوژیکی سیستمبه  

 کدهشدود مییرترش گفته مدی ،آب با آن اجزاء یا غلات

 کیدلاکتیاس هایباکتری بین هیزیستی آن تشکیل اساس

عندوان یدک منبدع تواند بهمییرترش می. ستمخیرها و

هددای بددا ویژگددی کیدلاکتیاسددهددای غنددی از بدداکتری

 دکی در نظر گرفتده شدوفناوری و پروبیوتی فردمنصوربه

(Manini et al., 2016) .داشددتن بددا هددابدداکتری ایددن 

و  رشددد کدداهش سددبب تنهدداندده ضدددمیکروبی ماصددیت

 فسداد عامدل و زابییداری هدایمیکروارگانیسم گسترش

 دشددهیتول سدیوم و هامتابولیت توانندمی شوند بلکهمی

 ضددمیکروبی فعالیدت. کنندد راثدبدی را نیز هاآن توسط

 مددواد انددوا  تولیددد ناشددی از کیدلاکتیاسددهددای بدداکتری

 پراکسددید هیدددروژن، آلددی، اسددیدهای نظیددر بازدارنددده

 و پدایین مولکدولی وزن پوتیددهای دارای ها،باکتریوسین

 .(Servin, 2004) است ضدقارچی هایپروتئین

هدای زندده و فعدالی هدا میکروارگانیسدمپروبیوتیک 

باعد  شوند، هستند که وقتی در مقادیر کافی مورف می

 ندددگردبخددش در میزبددان مددیسددلامتی ایجدداد اثددرات

(Andrabi et al., 2016). هددا ایددن میکروارگانیسددم

صفرا، اتودال  اسید و به ماصیت ضدمیکروبی، مقاومت

عوامدل به سطوح مخداطی، فعالیدت آنتاگونیسدتی علیده 

بدده هددای مقاومددت ژن قابلیددت انتقددال و عدددم زابییداری

 ;Kumar Bajaj et al., 2015) برموردارند بیوتیکآنتی

Andrabi et al., 2016). عنددوان بدده هدداپروبیوتیددک

 در سدنتزی یهادارنددهنگه هدا وبیوتیدکگزین آنتدیجای

و درمان عوارض بسیاری از عوامدل عفدونی و  یشگیریپ

قددرار  اسددتفاده مددوردزای دسددتگاه گددوارش نیددز بییداری

 .(Saarela et al., 2000; Saad et al., 2013)گیرندد می

عندوان مییرترش مصلدی بده 23پی از ارزیابی  مصققین

یک دریافتندد های پروبیوتمنبع جداسازی میکروارگانیسم

انتروکوکدوس هدای میکروبدی، که از بدین تیدام جدایده

 در مقایسه بدا سدایر( Enterococcus mundtii) موندتی

دارای  ،کننددده گلددوتنتجزیدده کیدلاکتیاسددهددای بدداکتری

هیچندین نیدک صدفراوی و  و پایین pHتوانایی تصیل 

مناسبی در دیدواره سدلولی مدود بدود  یزیگرآبدارای 

(Sakandar et al., 2018) . طددی پژوهشددی کدده روی

گونه  19ضدباکتریایی  مووصیات ضدقارچی و فعالیت

 از مییرتددرش شددده جدددا کیدلاکتیاسددهددای از بدداکتری

هدای بداکتریبرمدی از مشخص شد که  صورت گرفت،

آسددورژیلوس دارای فعالیددت ضدددقارچی روی  ،مددذکور
هددای بدداکتریباکتریایی در برابددر ضدددفعالیددت  ور نددایج

 .(Demirbaş et al., 2017) ودنددب غدذازادزای بییداری
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هدای به مطالعه مدوا  بداکتریپژوهشگران دیگری نیز 

از مییرتددرش سددبوس گندددم  شددده جدددا کیدلاکتیاسدد

این مصققین نشان داد که از بین پژوهش . نتایج پردامتند

لاکتوباسددیلوس پلانتدداروم  ،مطالعدده مددوردهددای جدایدده
(Lactobacillus plantarum ) پدددددددیوکوکوس و

دارای ( Pediococcus pentosaceus)س پنتازاسددددئو

 تیددنها در و ندددماصددیت ضدددقارچی مناسددبی بود

بداکتری پروبیوتیدک  عندوانبه پدیوکوکوس پنتازاسئوس

 (.Manini et al., 2016) معرفی گردید

پددی از جداسددازی بدداکتری ، حاضددر پددژوهش در 

مووصدیات ، جدو دوسدرغالب مییرترش  کیدلاکتیاس

 یبررسد مدورد مدذکوریه جداپروبیوتیکی و ضدقارچی 

   .قرار گرفت

 

 هامواد و روش

در ایدن مطالعده  اسدتفاده مدوردهای میکروارگانیسم 

 Escherichia coli, PTCC) اشریشددیا کولددایشددامل 

، (PTCC 1112) اورئدددوس اسدددتافیلوکوکوس(، 1399

 سددالیونلا انتریکددا ،(PTCC 1015)باسدیلوس سددرئوس 

(PTCC 1709 ) آسورژیلوس نایجرو (PTCC 5012)  از

هدای علیدی و مرکز کلکسیون میکروبی سازمان پژوهش

هدای تهیده شددند. مصدیط (IROST, Iran) صنعتی ایران

کشت میکروبی و مواد شیییایی مورفی نیدز از شدرکت 

(Merck, Germany ).مریداری گردیدند 

 تخمیر تصادفی جو دوسر -

پددی از تهیدده آرد جددو دوسددر )مخلددوطی از چنددد  

هدای اسدتاندارد های آن بر اسداس روشواریته(، ویژگی

آرد جدو . بر این اسداس، (AACC, 2010) تعیین گردید

 19/1درصدد چربدی،  53/5دوسر مورد استفاده حداوی 

 تخییددردرصدد ماکسدتر بدود.  29/1درصدد پدروتئین و 

از  (بددون افدزودن کشدت آغدازگر)جو دوسدر  توادفی

آب لیتدر میلدی 188و آرد جدو دوسدر گرم  188 مخلوط

( 188×قطر استریل با بازده مییر )نسبت مییر بده آرد م

در ظروف استریل تهیه شد. سدوی مخلدوط  288معادل 

درجه سلسدیوس  31ای در دمساعت  24 مدتبهمذکور 

 29گیدری )افدزودن فرایندد مایده .گذاری گردیدگرمخانه

درصد از مییرترش روز قبل به مییرترش تولیدی( تدا 

متوالی  هایتکرار طی ،بل تیترثبات اسیدیته قارسیدن به 

 .(Hüttner et al., 2010) ادامه یافت

 غالب کیدلاکتیاسجداسازی و شناسایی باکتری  -

مییرتدرش و کشدت سدطصی  متوالی یرقت سازاز 

کشت امتواصدی  در مصیط گیریحاصل از آمرین مایه

De Man, Rogosa and Sharpe (MRS) agar  اسدتفاده

 آمددده دسددتبههددای مددالص پرگندده رویشددد. سددوی 

در  آمیزی گرم و فعالیت کاتالدازی بررسدی شددند.رنگ

 اسددتخرا بددا کیددت  ،لدداکتیکی جدایدده DNAادامدده 

(Bioneer, AccuPrep K-3032, South Korea و )

 بدددا PCR (Polymerase chain reaction) توسدددط

چرمده حرارتدی  38) ر، تکثیR1543و  F44پراییرهای 

 مددتبه سلسدیوسدرجۀ  94اصلی شامل واسرشت در 

 تمددبه سلسدیوسدرجۀ  94ثانیه، اتوال پراییر در  49

 58 مددتبه سلسدیوسدرجدۀ  12ثانیه و تکثیدر در  49

 جفدت 1988)تدوالی  PCRمصودولات  و متعاقبداً( ثانیه

 ,Bioneerیدابی )تدوالی (،S rDNA  15بازی از جایگداه

South Korea .اولیدده تکثیددر،  دییددتمبددرای ( گردیددد

منتقدل و در  ،درصدد 9/1به ژل آگارز  PCRمصوولات 

کنتدرل مثبدت )حداوی  هدایدر حضور نیونه TBEبافر 

DNA  کلکسدیونی کیدلاکتیاساز باکتری  شدهاستخرا )
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 الکتروفدورز انجدام شدد.(، DNAو کنترل منفدی )فاقدد 

یابی بدا اسدتفاده از رویده پی از توالی PCRمصوولات 

Blast هدای موجدود در پایگداه اطلاعداتی با دادهNCBI 

 .(Abnous et al., 2009) گردیدند  یردهم

 مقاومت جدایه لاکتیکی به اسید و صفرا -

تعدداد واحدد  918ه ابتدا جیعیت جدایه لداکتیکی بد 

معادل ندیم (، CFU/mL) لیترپرگنه بر میلی دهندهلیتشک

 کشت حاوی طیمص pH مک فارلند تنظیم گردید. سوی 

 1 کیدریدکلریاسد جیعیت باکتریایی بدا اسدتفاده ازاین 

رسانده شدد. در ادامده، سوسوانسدیون  2به حدود  نرمال

درجده سلسدیوس  31در سداعت  9/1 مدتبهباکتریایی 

گددذاری گردیددد. سددوی سوسوانسددیون مددذکور گرمخاندده

در مجدداورت نیددک صددفراوی بددا سدداعت  9/1 مدددتبه

قددرار داده شددد. در  5معددادل  pH و درصددد 3/8 غلظددت

والی از مصلول مذکور در رینگر های مترقت مرحله بعد،

سدطصی روی مصدیط کشدت  صدورتبهاستریل، تهیه و 

MRS agar  کشت داده شد. نهایتاً تعدداد بداکتری زندده

درجده  31در دمدای  گدذاریگرمخانهساعت  24 پی از

در مقایسه با نیونه شاهد )بدون تییار اسید و  سلسیوس 

 .(Rolim et al., 2015) صفرا( مشخص شد

 یانتشار دیسک روشبهاثرات ضدباکتریایی جدایه  -

های شدامص و باکتریجدایه لاکتیکی پی از کشت  

 هدداآنجیعیددت امتواصددی،  در مصددیط کشددتغددذازاد 

از  تدریلکرویم 48 سدویرسانده شدد.  L/mCFU 918 به

هددای کاغددذی اسددتریل جدایدده لدداکتیکی روی دیسددک

(Padtan Teb, Iran)  که در سدط  مصدیط منتقل گردید

اوی حدد  agar nfusionIeart HBrain (BHI) کشددت 

، اشریشدیا کولدای)هدای شدامص باکتریکشت سطصی 

سالیونلا  و باسیلوس سرئوس، اورئوس استافیلوکوکوس

 31در دمدای ها . نهایتاً پلیتندبود شدهدادهقرار ( انتریکا

گدذاری گرمخاندهسداعت  24 مددتبهدرجه سلسدیوس 

  Image Jافدزارنرمگردیدند و قطر هالده عددم رشدد بدا 

 .(Reller et al., 2009) گیری شداندازه( 1.42eه )نسخ

-Cell) روماند فاقد سللو  ارزیابی اثرات ضدباکتریایی -

free supernatant) جدایه لاکتیکی 

جدایدده لدداکتیکی در برابددر رومانددد فاقددد سددلول 

های گرم مثبت و گرم منفی انتخابی )که بیشترین باکتری

 هاآناثر بازدارنده جدایه لاکتیکی در مرحله قبل در برابر 

و کشدت در  میکرودیلوشدنروش  ازبود(  شده مشاهده

 اسدتفاده شدد. MRS brothبا مصیط کشدت  میکروپلیت

 31سداعت در دمدای  24 مدتبه این میکروپلیت ویس

توسدط  نهایتداً و گدذاری شددگرمخاندهدرجه سلسیوس 

 ,SCO, MPR01) موانشددگر میکروپلیددتدسددتگاه 

Germany سددنجی جددذبنددانومتر  528 مددو طول( در

 .(Reller et al., 2009) صورت گرفت

-Auto and co) قابلیت خلود اتصلالی و د لر اتصلالی-

aggregations) 

 4برای ارزیابی قابلیت مود اتوالی جدایده لداکتیکی 

 در مصدیط کشددتلیتدر از سوسوانسددیون میکروبدی میلدی

MRS broth  24 مددتبهدرجه سلسدیوس  31در دمای 

جدذب ندوری  سدوی گردیدد. گدذاریساعت گرمخانده

سدداعت در  24ر و هددای صددفسوسوانسددیون در زمددان

میدزان قابلیدت  نهایتداً و شد نانومتر تعیین 588 مو طول

مود اتوالی بر اساس رابطه ذیل مصاسبه گردید. در این 

مقددار   0Aسداعت و  24مقدار جذب پدی از   tAرابطه 

 .(Collado et al., 2008)جذب در زمان صفر است 
 

[1-(At/A0)] ×100 
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برای ارزیابی ماصیت اتوال جدایه لاکتیکی انتخدابی 

هدای مسداوی از ، مخلوطی از حجماشریشیا کولایعلیه 

سوسوانسیون جدایده لداکتیکی انتخدابی و سوسوانسدیون 

لیتر حداوی میلی 4مجیو  ) موردنظرزای باکتری بییاری

CFU/mL 918 تهیدده گردیددد. مخلددوط ( از هددر بدداکتری

سداعت  4 مددتبه لسیوسسدرجه  31مذکور در دمای 

)جدایده  انسدیونسوسوهدر جدذب نگهداری شد. سوی 

 588در  (هدداآنو مخلددوط  اشریشددیا کولددایلدداکتیکی، 

 میدزان ذیدل، رابطده بدر اسداسو  شددهمواندهندانومتر 

 PA گردید. در ایدن رابطده مصاسبه ماصیت دگر اتوالی

 جدذب  lacA شدامص، بداکتری سوسوانسدیون جدذب

 جدذب مخلدوط mixA و اکتیکیلدجدایده  سوسوانسدیون

باشدد می شامص و باکتری جدایه لاکتیکی سوسوانسیون

(Zhang et al., 2011). 
 

[(AP+Alac)/2 – (Amix)/(AP+Alac)/2] ×100 

 

 بیوتیکیمقاومت آنتی -

هددای بیوتیددکدر برابددر آنتددیهددا مقاومددت جدایدده

استرپتومایسین، سیوروفلوکساسدین، نالیدیکسدیک اسدید، 

ونکومایسددین، سددفازولین، سفتریاکسددون، سددفالوتین، 

بددا اسددتفاده از سددیلین پددنم و پنددیسددیلین، اییددیآموددی

و بررسدی  (Padtan Teb, Iran) بیوتیکهای آنتیدیسک

مدورد ارزیدابی قدرار ها م رشد در اطراف دیسکهاله عد

 .(Rojo-Bezares et al., 2006) گرفت

 قابلیت همولیز خون -

سدط  مصدیط  بدرلداکتیکی  برای این منظور، جدایده

، یدرصدد مدون گوسدفند 9حاوی  Blood agarکشت 

 گدذاری درگرمخاندهساعت  49 کشت داده شد و پی از

، ایجاد هاله و تغییدر رندگ در درجه سلسیوس 31 دمای

 .(Angmo et al., 2016) مصیط کشت بررسی شد

 ضدقارچی اثر -

در برابددر  هیدددولابددرای ایددن منظددور از روش کشددت 

. در ایددن روش از اسددتفاده گردیددد آسددورژیلوس نددایجر

 3 اندددازهبهکشددت فعددال جدایدده لدداکتیکی، مطددوطی 

متناسددب از یکدددیگر در مرکددز  فاصددله بددامتددر سددانتی

کشت داده و   MRS agarهای حاوی مصیط کشتپلیت

شد. سوی از مخلوط  گذاریساعت گرمخانه 12 مدتبه

 اسددوور بددر 918سوسوانسددیون اسددوور قددارع بددا تعددداد 

 Yeast Extract Glucoseهیراه مصیط کشت لیتربهمیلی

Chloramphenicol (YGC) agar  روی مطدوط کشدت

جدایه لاکتیکی، ریختده و پدی از انعقداد لایده  شده داده

 49 مددتبه درجه سلسدیوس 29ها در دمای دوم، پلیت

عددم  گذاری شدند. سرانجام قطدر هالدهخانهساعت گرم

جدایده لداکتیکی  رشد قارع در اطدراف مطدوط کشدت

 .(Magnusson et al., 2003) تعیین گردید

 آنالیز آماری-

 کاملداً طدرح قالدب در ایدن پدژوهش از حاصل نتایج

 و تجزیه مورد طرفهکیآنالیز واریانی  روشبه توادفی

 تکدرار در سه هاآزمون قرار گرفت. تیامی آماری تصلیل

)نسدخه  SPSS افدزارنرم از هاداده آنالیز برای و شدهانجام

 فادهاسدت  Excel 2016 برای ترسدیم نیودارهدا از ( و28

 حدداقل آزمون از استفاده با نیز هاگردید. مقایسه میانگین

 انجدام >89/8p سدط  ( درLSDداری )معندی امتلداف

 .گرفت
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 هایافته

ری، اسدیدیته یدگبعد از چهار روز تکرار فرایندد مایده

رسدید. جدایده  (9/19) قابل تیتدر مییرتدرش بده ثبدات

کسی یک کو نیز لاکتیکی غالب مییرترش آرد جو دوسر

 1988گرم مثبت، کاتالاز منفی بود که تکثیر توالی هدف 

جفدددت بدددازی از ژندددوم آن توسدددط ژل الکتروفدددورز 

(. 1 قدرار گرفدت )شدکل دییدتممدورد  PCRمصوولات 

هددای در مقایسدده بددا داده PCRیددابی مصوددولات تددوالی

 نیددز منجددر بدده شناسدداییموجددود در بانددک جهددانی ژن 

عندوان بدهابه( درصد تشد 99) پدیوکوکوس پنتازاسئوس

   مییرترش جو دوسر شد.جدایه لاکتیکی غالب 

 

 

 
یدک  : لددر1لداین  .PCRژل الکتروفورز مصوولات  -(1) شکل

: جدایده لداکتیکی، 3: کنترل منفدی، لداین 2، لاین بازیکیلو جفت

 : کنترل مثبت.4لاین 

 

 شدده یسدازهیشبمانی جدایه لاکتیکی در شرایط زنده

بدا  ( در مقایسدهLog CFU/mL 88/9) دستگاه گدوارش

 ±98/8 معددادل( Log CFU/mL 35/9) کنتددرل نیوندده

ضددباکتریایی جدایده  نتدایج آزمدون درصد بود. 98/99

. اثددر اسددت شددده دادهنشددان ( 1) نیددودارلدداکتیکی در 

چهدار شدامص  هدر جدایده لداکتیکی روی گیبازدارند

 (>89/8pداری )بده شدکل معندی موردمطالعده باکتریایی

، باسیلوس سدرئوسبه ترتیب روی  این اثر .بودمتفاوت 

اشریشدیا  واسدتافیلوکوکوس اورئدوس ، سالیونلا انتریکا
 کاهش یافت. کولای
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 . های باکتریایی در حضور جدایه لاکتیکیقطر هاله عدم رشد شامص -(1)نیودار

a ,b, c, d: 89/8دار در سط  تفاوت معنی دهندهنشانp< هستندها میانگین سه تکرار ادهاین د باشد.می . 

 

اثر ضددباکتریایی روماندد فاقدد از  آمدهدستبهنتایج 

. بر شودمشاهده می (1) در جدول سلول جدایه لاکتیکی

روماندد فاقدد سدلول مدام اثر ضددباکتریایی  این اساس

بدده شددکل  باسددیلوس سددرئوسجدایدده لدداکتیکی روی 

بدود امدا   تریکاسالیونلا انبیشتر از ( >89/8p) داریمعنی

 مدوردباکتریدایی  شامصدو روی  شدهیمنثاثر روماند 

داری نداشددت. هیچنددین اثددر تفدداوت معنددی، مطالعدده

 جدایده لداکتیکی روماند فاقد سدلول مدامضدباکتریایی 

داری بیشتر روی هر دو شامص باکتریایی به شکل معنی

 بود. شدهیمنثاز روماند فاقد سلول 

 
 )درصد( های انتخابییکی در برابر شامصحاصل از کشت جدایه لاکت شدهیمنثنده روماند مام و اثر بازدار -(1)جدول 

 سالمونلا انتریکا باسیلوس سرئوس روماند فاقد سلو 

 aA 8 ± 188 Ab 98/8 ± 59/59 مام

 aB ±8 8 aB ±8 8 شدهیمنث

             a ,b: 89/8دار در سط  معنیدهنده تفاوت حروف کوچک متفاوت در هر ردی  نشانp< است. 

A,B : 89/8دار در سط  دهنده تفاوت معنینشان در هر ستونمتفاوت  بزرگحروفp< .است 

 

میدزان قابلیدت مدود  ،آمدهدسدتبهبر اسداس نتدایج 

 دگر اتودالیقابلیت و درصد  21اتوالی جدایه لاکتیکی 

مقاومدت نتدایج  بدود. درصدد 55 اشریشدیا کولدایآن با 

 آمدده اسدت. (2) در جدول جدایه لاکتیکی وتیکیبیآنتی

جدایه لداکتیکی در برابدر استرپتومایسدین، بر این اساس 

ین، نالیدیکسدیک اسدید و ونکومایسدین، سسیوروفلوکسا

مقاوم و نسبت به سفازولین، سفتریاکسدون، سدفالوتین و 
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 .حساسیت نسبی نشان داد ،سیلینپنم و پنیبه ایییسیلین، حساس بود. هیچنین جدایه مدذکور نسدبت آموی
 

 های رایجبیوتیکلاکتیکی در برابر برمی از آنتی مقاومت جدایه -(2جدول )

 متر()میلی قطر هاله عدم رشد میزان حساسیت (مؤثره مادهمیکرو رم بیوتیک )آنتی

 a39 /8 ± 98/29 حساس (38سفازولین )

 d83/8 ± 35/1 مقاوم (18استرپتومایسین )

 d14/8 ± 39/1 مقاوم (9ین )ساسیوروفلوکس

 c58/2 ± 19/19 حساسیت نسبی (18پنم )اییی

 c49/1 ± 51/15 حساسیت نسبی (18سیلین )پنی

 d14/8 ± 89/1 مقاوم (38نالیدیکسیک اسید )

 d89/8 ± 91/5 مقاوم (38ونکومایسین )

 b12/1 ± 35/22 حساس (38سفتریاکسون )

 a49/2 ± 99/52 حساس (38سفالوتین )

 a35/8 ± 18/29 حساس (18سیلین )آموی

                       A, b, c, d :89/8دار در سط  دهنده امتلاف معنیحروف متفاوت، نشانp< هستندها میانگین سه تکرار این داده باشد.می. 

 

جدایدده لدداکتیکی نتددایج پددژوهش نشددان داد کدده 

اثدر  .بدودفعالیدت هیدولیزی  هرگوندهفاقد ، موردمطالعه

بعدد  آسورژیلوس نایجرضدقارچی جدایه لاکتیکی روی 

 کنتدرل نیوندهدر مقایسه با گذاری روز گرمخانه چهاراز 

 ایددن جدایدده کددهینصوبدده مشددهود بددود ،(2)شددکل 

 درصد از رشد قارع جلوگیری کرد. 34/8±28/19
 

 
در  )ب( هیدولاشت روش کبه آسورژیلوس نایجراثر ضدقارچی جدایه لاکتیکی در برابر  -(2) شکل

 مقایسه با نیونه کنترل )ال (

 

 یری بحث و نتیجه

 جددا پددیوکوکوس پنتازاسدئوس، تصقیق حاضدردر 

 عنوان جدایه لاکتیکی غالب مییرترش جو دوسربه شده

اثدرات ضددمیکروبی، تواندایی  یی نظیدرهدادارای قابلیت

 سازی شده دسدتگاه گدوارش ودر شرایط شبیه مانیزنده

 ،طدی مطالعدات امیدر بدود. بیوتیکی مناسبتیالگوی آن

سداعت  24گونه غالب مییرتدرش جدو دوسدر پدی از 

لاکتوباسدیلوس درجه سلسدیوس  31گذاری در گرمخانه
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( Lactobacillus coryniformis) کدددورینی فدددورمیی

در پدژوهش  (.Hüttner et al., 2010گدزارش گردیدد )

 288دیگری نیز مییرترش جو دوسر را با بدازده مییدر 

گیری تهیه درصد مایه 18درجه سلسیوس با  38و دمای 

که در طدی تخییدر جدو  کیدلاکتیاسهای کردند. باکتری

لاکتوباسدیلوس فرمنتدوم دوسر غالب بودندد، متعلدق بده 

(Lactobacillus fermentum ،) لاکتوباسددددددیلوس

(، Lactobacillus paralimentarius) پارالیینتدداریوس

( Lactobacillus helveticus) لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

( Lactobacillus pontis) لاکتوباسدددیلوس پدددونتیی و

. بنابراین تفداوت در (Vogelmann et al., 2009)بودند 

 ریتددمثتنهددا تصددت غالددب ندده کیدلاکتیاسددهددای بدداکتری

در گیرد، بلکده رقابدت سوبسترا و شرایط تخییر قرار می

پذیری باکتری غالب کسب مواد مغذی و هیچنین تطابق

گیری در مقایسده طی فرایندهای مایه جادشدهیابا شرایط 

در ایدن ای با فلور میکروبی طبیعی نیز از اهییدت ویدژه

گیدری، زمینه برموردار است. افزایش تعداد دفعات مایده

منجر به انتخاب تعداد بسدیار انددکی از فلدور میکروبدی 

گردد که جیعیت بیشتری را به اصلی بستره تخییری می

-دهند. در ابتدا اکثدر میکروارگانیسدممود امتوا  می

تواننددد رشددد کننددد امددا هددای موجددود در مییددر مددی

گیدری مییرتدرش هایی که در طدی مایدهمیکروارگانیسم

پدذیری مانندد قدادر بده رقابدت بیشدتر و تطدابقباقی می

بالاتری هستند. تنو  فلور میکروبی بومی دانده غلدات و 

شرایط کشت و نگهداری نیز قدرار  ریتمث، تصت هاآنآرد 

. ندو  غلده (De Vuyst and Neysens, 2005)گیدرد می

عندوان هدا بدهواسطه مقدار و کیفیت کربوهیددراتنیز به

سوبسترای اولیه تخییر، منابع نیتدروژن و عوامدل رشدد، 

 Hammes)بر تخییر است  مثثرعوامل  نیترمهمیکی از 

et al., 2005) در آرد، علاوه بر مقدار کربوهیدرات قابل .

و حضور ترکیبات مهارکننده   pHتخییر، ظرفیت بافری،

توانددد بددر ظرفیددت اسددیدی شدددن و رشددد نیددز مددی

 .(Banu et al., 2011)بگذارد  ریتمثها میکروارگانیسم

دارای  حاضددر پددژوهش پدددیوکوکوس پنتازاسددئوس

سدازی مانی در شدرایط شدبیهقابلیت زندهدرصد  98/99

نشدان  نتایج مطالعات مصققین شده دستگاه گوارش بود.

از مییرترش  شده جدا پدیوکوکوس پنتازاسئوسداد که 

سددازی شددده دسددتگاه سددبوس گندددم در شددرایط شددبیه

 Logبده  4/1 ازکداهش )قبدولی مانی قابلگوارش، زنده

CFU/mL 4/3  درpH  بدده  1/1از کدداهش و  9/2معددادل

Log CFU/mL 9/3  داشت ( درصد صفرا 3/8در غلظت

(Manini et al., 2016) هیچندددین دریافتندددد کددده .

هدای لداکتیکی غالدب مییرتدرش آرد کامدل جدو جدایه

( Lactobacillus brevis) لاکتوباسیلوس بدروییویژه به

مددانی دارای توانددایی زنددده پددیوکوکوس پنتازاسددئوسو 

معادل  pHدرصد در  48/49و  28/93)به ترتیب مناسبی 

درصدددد  3/8درصدددد در غلظدددت  98/94و  35/95و  2

سدازی شدده دسدتگاه گدوارش ر شدرایط شدبیهدصفرا( 

های مهدم از ویژگی .(Ebrahimi et al., 2017)باشند می

مانی آن با جیعیدت مناسدب هر باکتری پروبیوتیک، زنده

. از (Chalas et al., 2016)باشدد در دستگاه گوارش می

هددای مددانی بدداکتریبددر زنددده مددثثرتددرین عوامددل مهددم

توان بده اثدر مداتریی در دستگاه گوارش می پروبیوتیک

هدای پایین و هیدرولیز نیدک pHغذایی، قابلیت تصیل 

هددای اسیددوسددت در صددفراوی اشدداره نیددود. بدداکتری

pHتر از مصدوده رشدشدان ترکیبدات اسدیدی های پایین

هدای دکربوکسدیلاز، هیددرولیز آندزیم لهیوسدبهمصیط را 

 ,.Saarela et al)کنندد مصیط را تعدیل مدی pHکرده و 
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سددید دهیدددراتاز ( و اBSH. اسددید هیدددرولاز )(2000

های اساسی میکروبی هستند کده آنزیم جیله ازصفراوی 

صدفراوی  نیدک با فعالیت هیدرولازی باعد  هیددرولیز

 جدانبی نیدک اثدرات و سدییت کداهش به منجر شده و

، حددالنیا بدداگردنددد. هددا مددیدر پروبیوتیددک صددفراوی

پدایین یدا غلظدت صدفرا  pHمکانیسم مقاومت در برابر 

گونه و حتی نژاد باکتری متفاوت باشدد  تواند بسته بهمی

(Montville and Matthews, 2013). 

در بخشی از نتایج پژوهش حاضر، اثدر ضددباکتریایی 

، باسددیلوس سددرئوس هیددعل پدددیوکوکوس پنتازاسددئوس

اشریشدیا  واسدتافیلوکوکوس اورئدوس ، سالیونلا انتریکا

 در .اثبدات رسدیدبده  دیسدکانتشدار در  روشبه کولای

لاکتوباسدیلوس پژوهشی گزارش شد که یک زیرگونه از 

متر هاله عددم رشدد، میلی 9با بیش از  جداشده پلانتاروم

در برابدددر  یمیانعدددت کننددددگدارای بیشدددترین اثدددر 

شدیگلا و  باسدیلوس سدرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس
( بددود. هیچنددین Shigella dysenteriae) دیسددانتری

 یمیانعدت کننددگاز هیدین بداکتری، زیرگونه دیگدری 

از  کیدچیهدداشدت و  اشریشیا کولدایضعیفی در برابر 

هددا نیددز دارای فعالیددت ضدددمیکروبی در برابددر جدایدده

 ,.Angmo et al)( نبودند Pseudomonas) سودوموناس

 ویسدلا سدیباریا. مصققینی دیگر نشان دادندد کده (2016

(Weissella cibaria دارای )بازدارندددگی روی  ریتددمث

 Bacillus)باسددیلوس سددوبتیلیی و  اشریشددیا کولددای

subtilis بود )(Divya et al., 2012)هدا بدا . پروبیوتیدک

های متعددی مانند ترشد  مدواد ضددمیکروبی، مکانیسم

تلیدال های اپیرقابت برای تواحب جایگاه اتوال سلول

زا و میانعدت از عوامل بییداری ینیلانه گزروده، کاهش 

زا هدای بییداریتوانندد از اثدر بداکتریایجاد عفونت مدی

فعالیددت  .(Janković et al., 2012)جلددوگیری کننددد 

در  هاآنبه قابلیت  کیدلاکتیاسهای ضدباکتریایی باکتری

هدای نامواسدته مصدود نیودن دسترسی میکروارگانیسم

بدده مددواد مغددذی و یددا تولیددد ترکیبددات بازدارنددده نظیددر 

اسددتیل، اسددیدهای هددا، اسددیدهای آلددی، دیباکتریوسددین

ز نسددبت داده چددرب، اتددانول و پراکسددید هیدددروژن نیدد

 (.Kumar Bajaj et al., 2015د )شومی

اثدر هدا نیدز ذکدر شدد که در قسیت یافتده طورهیان

ضدباکتریایی روماند فاقد سدلول مدام جدایده لداکتیکی 

بیشددتر از  سددالیونلا انتریکدداو  سددرئوس باسددیلوسروی 

 طی پژوهشی فعالیدت بود. شدهیمنثروماند فاقد سلول 

 4جدایه لاکتیکی علیه  9ضدمیکروبی روماند فاقد سلول 

جدایده،  5 هداآنکده از بدین  شدد یبررسباکتری غذازاد 

نشان دادندد.  باکتری 4اثرات ضدمیکروبی قوی علیه هر 

اسدتافیلوکوکوس روی  ریتمثن ها دارای بیشتریاین جدایه

زا بودندد در مقایسده بدا سدایر عوامدل بییداری اورئوس

(Abushelaibi et al., 2017) . در پژوهشدی دیگدر نیدز

توسدط  دشددهیتولهدای ماصیت ضدمیکروبی متابولیدت

قددرار گرفددت و  موردمطالعدده کیدلاکتیاسددهددای بدداکتری

پددیوکوکوس مشخص گردید کده روماندد فاقدد سدلول 

( و Pediococcus acidilactici)لاکتیسددددی اسددددیدی

، اشریشدددیا کولدددایروی  پددددیوکوکوس پنتازاسدددئوس

 Listeria) ا مونوسدیتوژنزلیسدتریو  باسیلوس سوبتیلیی

monocytogenes ماصدددیت بازدارنددددگی داشدددتند )

(Cizeikiene et al., 2013) . در  کیدلاکتیاسدتولیدد بدا

هددای پروبیوتیددک، اسددیدیته مصددیط طددی رشددد بدداکتری

طدور زا بدههدای بییداریو بداکتری افتدهیکاهش شدتبه

. (Heller, 2001) رونددشرایط از بدین می در اینطبیعی 

ثرات ضدباکتریایی روماندد فاقدد در پژوهشی دیگر نیز ا
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از مییرتدرش  شدده جدا کیدلاکتیاسهای سلول باکتری

 باسیلوس سرئوس  ازجیلهزای غذازاد بر عوامل بییاری

 قرار گرفت. نتایج این پژوهش، بیانگر عددم یموردبررس

و  لاکتوباسدیلوس پلانتدارومقدرت بازدارنددگی روماندد 

( Lactobacillus curvatus) لاکتوباسیلوس کورواتدوس

هدای مدورد بود و سایر گونهباسیلوس سرئوس در برابر 

آزمایش، قدرت بازدارندگی متفاوتی را نشدان دادندد. در 

هدای مولددد باکتریوسدین در میدان این مطالعه، توزیع ژن

از مییرترش نیز نشان  جداشده کیدلاکتیاسهای باکتری

 های لداکتیکی دارای حدداقل یدک ژنداد که اکثر جدایه

مولدددد باکتریوسددین بودنددد. بددر ایددن اسدداس، اثددرات 

هددای مددذکور بیشددتر بدده تولیددد ضدددباکتریایی جدایدده

 ,.Demirbaş et al)هددا نسددبت داده شددد باکتریوسددین

در دیواره سدلول   IIها در سنتز لیوید. باکتریوسین(2017

، تدامل ایجاد کرده و باع  ایجاد شدکاف در آن باکتری

شددوند. ایددن ترکیبددات هیچنددین مددانع از فعالیددت مددی

سدنتتاز  tRNAپلییراز،  DNA gyrase ،RNAهای آنزیم

، نقددش بازدارندددگی مددود را ایفددا بیترتنیابددهشددده و 

 .(Şimşek et al., 2006)کنند می

پددیوکوکوس  هدای پدژوهش حاضدر،بر اساس یافته

 55درصد قابلیت مود اتودالی و  21دارای  پنتازاسئوس

نتدایج بدود.  اشریشیا کولایبا درصد قابلیت دگر اتوالی 

 9حاصل از پدژوهش مصققیندی افدزایش مدود اتودالی 

گدذاری نشدان داد. جدایه لاکتیکی را در حدین گرمخانده

اشریشدیا های لاکتیکی با هیچنین دگر اتوالی این جدایه
گدذاری ساعت در دمدای گرمخانده 4و  2، پی از کولای

درجدده سلسددیوس  28درجدده سلسددیوس نسددبت بدده  31

. مصققیندی (Abushelaibi et al., 2017)ایش یافدت افز

تل ، دریافتند کده های لاکتیکی مخدیگر با بررسی جدایه

بیشدترین مقددار قابلیدت مدود  لاکتوباسیلوس پلانتداروم

. قابلیت اتوال (Angmo et al., 2016)اتوالی را داشت 

وددالی )اتوددال تهددا بدده دو صددورت مددود ادر بدداکتری

های باکتریایی هدم ندو ( و دگدر اتودالی )اتودال سویه

گدردد. اتودال های باکتریایی متفاوت( بررسی مدیسویه

 هداآنموجب اتوال  عیوماًهای باکتریایی هم نو ، سویه

و مصافظدت از  یندیلانه گزتلیال روده، های اپیبه سلول

هدای باکتریدایی شدود. اتودال سدویهدستگاه گوارش می

هدا بدا عوامدل متفاوت نیز منجر بده واکدنش پروبیوتیدک

در  هداآن یندیلانده گززا و هیچندین میانعدت از بییاری

. (Janković et al., 2012)گدردد دسدتگاه گدوارش مدی

عوامدل  برای اتودال بده کیدلاکتیاسهای توانایی باکتری

 هداآنزا میکن است بده اجدزای سدط  سدلولی بییاری

نسبت داده شود، البته این مکانیسم هنوز نیازمند بررسدی 

بیشتر است. تعاملات بین لکتین، کربوهیدرات و اجدزای 

پروتئینی موجود در سط  سلولی نیدز میکدن اسدت در 

 .(Tareb et al., 2013)باشند  مثثراین پدیده 

کددده  مشدددخص گردیدددد ،پدددژوهش حاضدددرطدددی 

بیوتیکی متفاوتی مقاومت آنتی ،پدیوکوکوس پنتازاسئوس

 از مدود نشدان داد. های مختلد بیوتیکرا در برابر آنتی

هدای لداکتیکی بیوتیکی جدایهمقاومت آنتینتایج بررسی 

بیانگر مقاومدت  ،مییرترش سبوس گندم و سبوس برنج

 Lactobacillus) نتددددداروملاکتوباسدددددیلوس پاراپلا

paraplantarum ) در برابدر  پدیوکوکوس پنتازاسئوسو

هدددای ونکومایسدددین، استرپتومایسدددین، بیوتیدددکآنتدددی

نالیدیکسیک اسید و سیوروفلاکساسین بود. هیچنین هدر 

سدیلین و سدفالوتین، دو جدایه لداکتیکی در برابدر آمودی

. نتدایج (Ehsanbakhsh et al., 2018)حسداس بودندد 

های لاکتیکی پژوهشگرانی دیگر نیز نشان داد تیام جدایه
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سددیلین، کلیندامایسددین و سددیلین، آموددینسددبت بدده پنددی

اریترومایسین، حساس بوده و یا حساسیت نسبی داشتند 

هددا بدده ونکومایسددین مقدداوم بودنددد و سددایر جدایدده

(Abushelaibi et al., 2017) مددورد. جدایدده لداکتیکی 

در پددژوهش حاضددر، نسددبت بدده ونکومایسددن،  مطالعدده

-Dبه حضدور  توانیممقاومت نشان داد که دلیل آن را 

هددای سددرین در لایدده-Dلاکتددات یددا -D یجابددهانین آلدد

 Kumar Bajaj et)نسدبت داد  پوتیدوگلیگان این باکتری

al., 2015.)  هدا ساز و کارهای بداکتری نیترمهمیکی از

هدایی ها وجود پید بیوتیکبرای مقاومت در برابر آنتی

بیوتیک به مدار  از سدلول و است که سبب انتشار آنتی

 Savjani)شدود ن در سلول میلظت آکاهش غ جهیدرنت

et al., 2009)بیوتیددک . مقاومددت در برابددر یددک آنتددی

مشخص میکن است ناشی از عدم وجود مصدل هددف 

باشد.  موردمطالعه کیدلاکتیاسباکتری بیوتیک در آن آنتی

هدا در طدی زمدان، صدفات میکن است بداکتری هرچند

-مقاومت چندگانه را طی تراریختی طبیعی از طریدق ژن

مثثر  های کروموزومی، انتقال غیرهای پلاسییدی، جهش

آمینوگلیکوزیدها و هیچنین اصلاح آنزییدی، بده دسدت 

هدا مقداوم بیوتیکیبه چندین گروه از آنت آورده و متعاقباً

 .(Lowy, 2003)شوند 

، فاقدد حاضر در پژوهش موردمطالعهجدایه لاکتیکی 

طدی پژوهشدی نتیجده فعالیدت هیدولیزی بدود.  هرگونه

هدای لداکتیکی، منفدی جدایده هیولیز مون توسط هیده

. امدا در پژوهشدی (Angmo et al., 2016)گزارش شدد 

هدای هدای لداکتیکی دارای فعالیدتدیگر برمی از جدایه

. (Abushelaibi et al., 2017)هیولیتیک آلفا و بتا بودند 

سه نو  فعالیت هیولیزی آلفا، بتدا و گامدا در  یطورکلبه

در مصدیط  سدبزرنگها وجود دارد. مشاهده هاله باکتری

فعالیدت هیدولیزی آلفدا و هالده ، نشانگر دارمونکشت 

دهدد. امدا طدی ، هیولیز ندو  بتدا را نشدان مدیزردرنگ

گونه تغییر رنگی در مصدیط کشدت هیولیز نو  گاما هیچ

هدا فعالیت هیولیزی بداکتری ازآنجاکهشود. مشاهده نیی

تلیال روده را دچار امتلال کندد لدذا های اپیتواند لایهمی

برای موارف انسانی از  هاآنفقدان فعالیت هیولیزی در 

 .(Angmo et al., 2016)ای برموردار است جایگاه ویژه

در ایدن پدژوهش، دارای  موردمطالعدهجدایه لاکتیکی 

بدر اسداس بدود.  ایجرآسورژیلوس ناثر ضدقارچی روی 

لاکتوباسدیلوس و لاکتوباسیلوس پلانتاروم نتایج پژوهشی 
بالاترین سدطوح اثدرات مهداری را روی پارالیینتاریوس 

 سدددیلیوم کرایزوژندددومپندددیو  آسدددورژیلوس ندددایجر

(Penicillium chrysogenum نشان دادند )کدهیدرحدال 

 Leuconostoc) لوکونوسدددتوو سدددودومزنتریئودس

pseudomesenteroides ،)و  بدددرویی لاکتوباسدددیلوس

( Lactobacillus rossiae) لاکتوباسدددیلوس روسدددائی

هدای مدذکور نشدان ای را در برابر قارعفعالیت بازدارنده

در پژوهشدی دیگدر . (Demirbaş et al., 2017)ندادندد 

 دشدددهیتولاثددرات ضدددقارچی پوتیدددهای ضدددمیکروبی 

آسددورژیلوس در برابددر  لاکتوباسددیلوس پلانتددارومتوسددط 

اینکدده  توجددهجالبقددرار گرفددت.  یموردبررسدد نددایجر

ور و هیچندین رشدد زندی اسدوترکیبات مذکور از جوانه

بازدارندده  ریتمثکه  چند هرهی  قارع جلوگیری نیودند 

 زندی اسدوور قدارع تدا حددی بیشدتر بدودبر جوانه هاآن

(Gupta and Srivastava, 2014)بدر  مدثثرمدل . از عوا

توان بده می کیدلاکتیاسهای ماصیت ضدقارچی باکتری

اسدتیک  و اسدید کیدلاکتیاسدتولید اسیدهای آلی نظیدر 

ترکیبدات  پوتیددهای حلقدوی واشاره کرد. هیچندین دی

 اسدید، پروپانوئیدک فنیل هیدروکسی-4فعال دیگر مانند 
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نیدز در بدروز  اسید لاکتیک فنیل و فنیل پروپانوئیک اسید

اثدر پوتیددهای  .هسدتند مدثثر هداآنضددقارچی  موا 

ضدمیکروبی نیز بر رشدد میسدلیوم قدارع میکدن اسدت 

روی دیددواره سددلولی باشددد  هدداآن ریتددمثواسددطه بدده

(Magnusson et al., 2003) . 

در پددژوهش حاضددر، مووصددیات پروبیددوتیکی و 

از  جداشدددهغالددب  کیدلاکتیاسددضدددقارچی بدداکتری 

قرار گرفت. بر اساس  یموردبررسمییرترش جو دوسر 

 پددیوکوکوس پنتازاسدئوس نتایج ایدن پدژوهش، جدایده

سدازی شدده دسدتگاه شدرایط شدبیه مانی درتوانایی زنده

گددوارش را داشددت. هیچنددین جدایدده مددذکور دارای 

های مود اتودالی و دگدر اتودالی، مقاومدت بده قابلیت

بیوتیک و اثر ضددباکتریایی و هیچندین ضددقارچی آنتی

مناسبی بود. علاوه بر این، روماند فاقد سلول این جدایده 

 ،ابرایننیز از مدود، اثدرات ضددباکتریایی نشدان داد. بند

از قابلیت مناسبی بدرای  پدیوکوکوس پنتازاسئوسجدایه 

در  دارنددهنگهعنوان کشدت پروبیوتیدک و یدا استفاده به

 باشد.صنایع تخییری برموردار می
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