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Abstract 

The growth of contaminating microorganisms in food products causes serious diseases in humans, and 

the use of lactic acid bacteria to control these contaminants is a promising and developing method. In this 

study, lactic acid bacteria were isolated from traditional yogurts and a total of 140 isolates were isolated. 

The probiotic potential of lactic acid bacteria (resistance to acidic conditions and bile salts, and antibiotic 

sensitivity) were investigated. The isolates with probiotic potential were used to inhibit food pathogens. 

The measured halo diameters of the bacterial medium were measured and recorded, and the antimicrobial 

properties of the strains were compared. ARDRA technique was also used to identify the strains. The 

results showed that all strains have excellent tolerance to pH 2.5 and bile salt of 0.3% and isolate 

numbers 12, 100, and 102 are recognized as the most resistant strains against studied food pathogens. 

Findings from this study showed that yogurt samples are an important source for the production of 

bacteria with probiotic potential with antimicrobial activity and can be used against food pathogens. 
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 چکیده

فاده استها شود و برای کنترل این آلودگیهای جدی در انسان میدر محصولات غذایی باعث بیماری زاهای بیماریانواع میکروارگانیسمرشد 

نجام ا نتیهای سماست ها ازاسید باکتری ی لاکتیکاست. در این مطالعه، جداساز توسعهدرحالروشی امیدوارکننده و  هاباکتریاسید  لاکتیکاز 

مقاومت به شرایط اسیدی، مقاومت به  ازجمله اسید لاکتیک یهاپروبیوتیکی باکتری تواناییجداسازی شدند. جدایه  141 درمجموعشد که 

های یکروارگانیسممپروبیوتیکی برای مهار  تواناییهای دارای سپس از باکتری بیوتیک مهم بررسی شد.ساسیت به ده آنتیهای صفراوی و حنمک

ا مقایسه هگیری و ثبت شد و خواص ضد میکروبی سویه، اندازهگیری شده از محیط باکتریاییهای اندازهغذایی استفاده شد. قطر هاله زایبیماری

 5/2تحمل بسیار خوبی در  جداشدههای سویهاستفاده شد. نتایج نشان داد که تمام  ARDRAها از تکنیک شد. همچنین برای شناسایی سویه

pH  زای های بیماریمیکروارگانیسمترین سویه علیه عنوان مقاومبه 112و  111، 12های شماره درصد دارند و جدایه 3/1 ینمک صفراوو

دارای ای همنبع مهمی برای تولید باکتری های ماستنمونه یق نشان داد کهاین تحقاز  آمدهدستبههای یافته شناخته شدند. موردمطالعهغذایی 

 رار گیرند.ق مورداستفادهغذایی  زایهای بیماریتوانند علیه میکروارگانیسممیو هستند پروبیوتیکی با فعالیت ضد میکروبی  توانایی

 ARDRAهای اسیدلاکتیک، باکتریاثرات ضدمیکروبی،  :های کلیدیواژه
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 مقدمه

ا هزا با کمک میکروارگانیسمهای بیماریمهار باکتری 

اسیییت که در این میان  توسیییعهدرحالروشیییی نوین و 

های دارای اسیییید، باکتری لاکتیکهای مختلف سیییوییه

 از محصییولات لبنی نق  جداشییده پروبیوتیکی توانایی

 ناییتواهای دارای شناسایی سویهبنابراین ؛ اسیاسی دارند

میت از اه دارندضییید میکروبی  پروبیوتیکی که فعالیت

کنندگان در مورد مصرف نگرانی ای برخوردار است.ویژه

باعث پیشیییرفت و توسیییعه  اد غذاییوم کیفیت و ایمنی

هییای مفییید و از بییاکتری مورداسیییتفییادهمطییالعییات در 

طبیعی  هایمیکروب ضیییدعنوان ها بههای آنمتیابولیت

Alizadeh ) برای افزای  ایمنی مواد غذایی شیده است

et al., 2020)اند که . همچنین مطالعات متعدد نشان داده

 های شیییرفرآوردهاز  جداشییده اسیید های لاکتیکباکتری

های در شییرایط آزمایشییگاهی از رشیید میکروارگانیسییم

 Ortolani etد )کننزا جلوگیری میکننده یا بیماریآلوده

al., 2010 .)ین ترعنوان مهمبه اسییید های لاکتیکباکتری

های پروبیوتیک با تولید مواد ضییید گروه از بین بیاکتری

ای همیکروارگانیسیییمغلبیه بر  توانیایی میکروبی دارای

 ;Shehata et al., 2019)غذایی هسیییتند  زایبیمیاری

Moradi et al., 2020). علاوه بر فعالیت ضیید میکروبی 

هیا کیه از طریق مطالعات اثرات مفیید پروبیوتییک دیگر

بدن،  بهبود سییستم ایمنی توان بهمی انددشیدهییتأبالینی 

فعالیت ضیید سییرطان، کاه  کلسییترول خون و فشییار، 

 اشاره اصیلا  عدم تحمل لاکتوز و پیشییگیری از اسییهال

تی عملکرد زیسیی لیبه دل اسییید های لاکتیک. باکتریکرد

ضیید باکتریایی و ضیید قارای را توانند خواص خود می

 تولید ترکیبات و رقابت لیبه دل. این اثرات نشیییان دهند

 دشییدهیتولبرای مواد غذایی اسییت. مواد ضیید میکروبی 

 آلی، پراکسید سیدهای، ااسید لاکتیکهای توسیط باکتری

ها کربن و باکتریوسین اکسییداسیتیل، دی هیدروژن، دی

یک های پروبیوتباکتریهسیییتند. فعالیت ضییید میکروبی 

ر این د کیدلاکتیاسیییتوانیایی تولیید  لییبیه دلبیشیییتر 

 pHشیییود که باعث کاه  ها ایجاد میمیکروارگانیسییم

 زایبیماری هایشییده و مانع از رشیید میکروارگانیسییم

به لازم . (Ramos Pereira et al., 2021)د شوموجود می

وتیکی بیاست که باید ارزیابی ایمنی و مقاومت آنتی ذکر

 دها قبل از اسیتفاده در تولید مواد غذایی انجام شوسیویه

(Ouiddir et al., 2019) .هییای امروزه افزای  بییاکتری

ها، محققین را بر آن داشیییته تا با بیوتیکمقیاوم بیه آنتی

، های مفیدکارگیری میکروارگانیسمهای جدید و بهروش

ه عین مطالزا را میسییر سییازند. اهای بیماریکنترل باکتری

اسیییید  لاکتیکبررسیییی فعالیت ضییید میکروبی  باهدف

های استماز  جداشدهپروبیوتیکی  توانایی های باباکتری

مواد  موجود در زایبیمیاریعوامییل سییینتی ایران علییه 

 غذایی صورت گرفته است.
 

هامواد و روش  
 بردارینمونه -

نقاط  ازطور تصییادفی بهماسییت  تعداد صیید نمونه

در  اسییتان مختلف کشییور 31 روسییتایی و عشییایری

و در مجاورت یخ به  آوریسیییترون جمعهای فیالکون

آزمیایشیییگاه انتقال و تا شیییروع آزمای  داخل یخچال 

 نگهداری شدند.

 موردمطالعه هایجدایهسازی غنیجداسازی و  -

برای جییداسییییازی  ،هییاآوری نمونییهجمعپس از 

 ،ماسییتهای موجود در نمونه اسییید لاکتیک هایباکتری

سیازی توسط ورتکس انجام شد. سپس از محیط همگن
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 MRS اسییید لاکتیکهای کشییت اختصییاصییی باکتری

(Merck, Germany) ها استفاده برای کشیت اولیه نمونه

تهیه شییید و  MRS brothبرای این منظور محیط شییید. 

 MRS Broth 10لیتر از هر نمونه داخل میلی سپس یک

ml  24-44 به مدتاضییافه شیید و  سییتروندر فالکون 

در انکوباتور  سییلسییییو  درجه 31 سییاعت در دمای

 et Aponte) گردید یگرمخانه گذارهوازی صییورت به

., 2013al.) یهاسیییازی، هرکدام از نمونهصلبرای خا 

، کشت MRS Agarرشد یافته بر روی محیط اختصاصی 

ام با شعله انجاستریل شده ای توسط لوپ منطقه 4خطی 

درجه  31 در دمای شیییدهدادههای کشیییت شییید. پلیت

ساعت داخل انکوباتو قرار  44-12 به مدت و یسیلسی

 هایمدت کلنی نیازاپسها ظاهر شوند. داده شد تا کلنی

ها در سییپس نمونهمشییابه جداسییازی شییدند.  شییکلبا 

 لسیییو درجه سیی -41درصیید در دمای 31ول گلیسییر

 (.  2012al etKumar ,.د )نگهداری شدن

 پیهای فنوتیبا استفاده از آزمون هاجدایهشناسایی اولیه  -

ها در سه دمای مختلف مورد ارزیابی ابتدا رشد جدایه

ک درصییید از تمام یکیه:  صیییورتنیبیدقرار گرفیت 

کشت  MRS Brothهای باکتریایی در محیط کشت نمونه

 سیپس در سه انکوباتور با دماهای مختلفو داده شیدند 

قرار  ساعت 24 به مدت درجه سیلسیو  45و  31، 11

عنوان کنترل منفی به MRS Broth محیط داده شیییدند و

تکنیک در دماهای مختلف با  هاآناسیتفاده شید و رشد 

 بررسییییها در پلیت گیری و شیییمارش تعداد کلنیرقت

نتایج  انجام شد و هااز نمونه هرکدامآمیزی از رنگ شید.

و با  Axiostar Plusاز میکروسییکوپ نوری  با اسییتفاده

شییید. همچنین بررسیییی  INFINITYXدوربین مییدل 

با  های سیینتیماسییت های جداسییازی شییده ازسییویه

هایی که سییویهو  تلقیح شییدند درصیید 3 ژنهیاکسییآب

یی که هاسویه های گاز تولید کردند کاتالاز مثبت وحباب

گرفته  در نظر هیچ حبیابی تولیید نکردنید کیاتالاز منفی

 .)(Kermanshahi and Peymanfar, 2012د شدن

 مقاوم به شرایط اسیدی هایجدایهتعیین  -

(  5/2pH) با ها به بافر فسفاتآزمای  تحمل سویه

عنوان شیییاهد به (pH 1-4/1) بیا PBSمورد ارزییابی و

 در این آزمای  برای بررسییی قرار گرفت. مورداسییتفاده

ها بعد از از جدایه هرکدام، pH 5/2 به هاسییویهمقاومت 

مایع در محلول بافر فسفات  MRSساعته در  24کشیت 

برای این منظور از  .حل شدند pH 5/2با  (PBS)اسیدی 

 هرکدامظرفیت  .داسیتفاده شی خانه 69ی های الایزاپلیت

خنثی  PBSاسییت. ابتدا  تریل کرویم 251ها از این ااهک

را  ایاثر حاشیه ها اضیافه تایک ردیف دور تا دور پلیت

در یک ردیف  انیدرمکیصییورت سییپس به .از بین ببرد

اضییافه کردن یک درصیید کشییت  خنثی با PBSعمودی 

 5/2با  PBSساعته و در ردیف بعدی  44باکتریایی فعال 

pH 44باکتریایی فعال  با اضیافه کردن یک درصد کشت 

در یزا ریاسیپس به کمک دسیتگاه ال سیاعته، قرار گرفت.

مقاومت به شییرایط اسیییدی در صییفر، یک، دو و سییه 

با روش  .و خوان  قرار گرفت یموردبررسیییسیییاعت 

گروه حسییا ، مقاومت  4به  هاسییویه ؛شیینهادشییدهیپ

متوسیط، مقاومت خوب و مقاومت بسیییار خوب تقسیم 

(، 11مانی کمتر از )درصد زنده حسیا  1شیدند: گروه 

 91و  11مانی بین مقاومت متوسیط )درصد زنده 2گروه 

مانی بین مقاومت خوب )درصیید زنده 3گروه  درصیید(،

گروه اهار مقاومت بسیییار خوب  و درصیید( 41تا  91

 Narimaniبودند ) درصد( 41مانی بیشتر از درصد زنده)

et al., 2015). 
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 ک صفراویممقاوم به ن هایجدایهتعیین  -

مقاوم به نمک صیییفراوی،  هیایجیداییهبرای تعیین 

 MRS Brothعنوان کنترل و به MRS Brothمحیط کشت

عنوان کشیییت تیمار مورد به صیییفرادرصییید  3/1حاوی 

درصد کشت  یکبا اضافه کردن  زمانهمطور آزمای ، به

سیییاعتیه مطالعه و با اسیییتفاده از  24بیاکترییایی فعیال 

گیری همانند اندازه های الایزا و دسییتگاه الایزا ریدرپلیت

با بررسییی کدورت رشیید باکتری در ، مقاومت اسیییدی

600OD دانجام ش ساعت و اهار سه ،طی صفر، یک، دو 

2021) ,.et al(Kiani . 3/1مانی دردرصیید زنده سییپس 

 صییورتنیبد سیاعت اهارطی  ینمک صیفراودرصید 

مقاومت به نمک  بر اسا ها باکتری :است شیدهگزارش

مقاومت بالا )درصیید  1گروه  ،به اهار گروه صییفراوی

 3 (، گروه91<درصیید بقا  >41مقاوم ) 2(، گروه91<بقا

(، گروه اهارم 41>درصییید بقا <15تحمل ضیییعیف )

تقسیم شدند  درصد بقا( <15حسا  به نمک صفراوی )
(., 1994et alChateau ). 
 های مهمبیوتیکبه آنتی هاجدایهتعیین حساسیت  -

ز ها با اسییتفاده ابیوتیکنتیآها به حسییاسیییت سییویه

عیین تتن طب( )پادبیوتیک های آنتیروش انتشار دیسک

های زیر مورد بیوتیکآنتی. ( 2009et alCanton ,.)د شیی

میکروگرم(،  11) سییییلینآزمییایی  قرار گرفتنیید: پنی

 31میکروگرم(، ونکومییایسیییین ) 31نیویومییایسیییین )

میکروگرم(،  25سییییلین )میییکیروگیرم(، آمیوکسیییی

 5میکروگرم(، سیییپروفلاکسییاسییین ) 31کلاو )آموکسییی

 31میکروگرم(، آمیکاسیییین ) 5میکروگرم(، تریمتوپریم )

ریفامپسین و  میکروگرم( 15میکروگرم(، اریترومایسین )

برای انجیام تسیییت حسیییاسیییییت به  میکروگرم(. 5)

صییورت سییطحی روی جدایه به 141بیوتیک، همه آنتی

جامد( کشت داده  MRSمحیط کشیت اختصاصی خود )

بیوتیک با اسیییتفاده از پنس های آنتیند و دیسیییکشییید

 .در سطح محیط کشت قرار داده شدند بافاصیله سیترون

در انکوباتور به  سییلسیییو  درجه 31ها در دمای تیپل

 هاتیمدت، پل نیبعدازا .ساعت قرار داده شدند 24مدت 

های عدم رشییید مربوط به و قطر هاله شیییدهبرداشیییتیه

له وسییییبه مورداسیییتفادههای بیوتیکآنتیبیازدارنیدگی 

 گیری شییدند ومتر اندازهحسییب میلیک  کولیس برخط

توان هییای عییدم رشیییید، میقطر هییالییه بر اسییییا 

ها را به سه گروه مقاوم )قطر هاله کمتر از میکروارگانسم

 و متر(میلی 1-4متر(، حساسیت نسبی )قطر هاله میلی 1

 کرد یبنییدمیتقسیییمتر( میلی 4<حسیییا  )قطر هیالییه 

2021) ,.et al(Kiani . 

 روش چاهکبه هاجدایه ضد میکروبی فعالیتبررسی  -

 روشانتشییار در آگار به بر اسییا یکروبی اثر ضیید م

 et alNitisinprasert ,.ت )قرار گرف یموردبررسااهک 

، نانومتر 911 موجطولکه ابتدا در  صییورتنیبد(. 2000

OD تا میزان  م شییدیتنظ 2-3/2بین  زابیماریی هانمونه

از  تریلکرویم صیید فارلند برسیید.ها به نیم مکتقریبی آن

 های لبنیاز نمونه که مواد غذایی کنندهآلودههای باکتری

مال شبیوتکنولوژی ه کدپژوهش پگاه آذربایجان غربی در

با سییواپ  جداسییازی شییده بودغرب و غرب کشییور 

 Muellerشکل( در سطح محیط کشت  L)لوله  سیترون

Hinton Agar ر یکنواخت کشیت سطحی داده شد طوبه

 دتبه مذ باکتری در محیط کشت آگاردار منظور نفوو به

سپس  شدند. قرار دادهدر زیر هود میکروبی سیاعت  دو

 9هایی به قطر ، ااهکسییترونبا اسییتفاده از لوله مونین 

 از سیییوپرناتانت میکرو لیتر 111د شییید ومتر ایجامیلی

سییاعت قبل  24که از  پروبیوتیکی تواناییهای با سییویه
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ها ریخته شیید و ، در داخل ااهکندواکشییت شییده بود

عنوان کنترل منفی در داخییل بییه MRS Brothمحیط 

درجه  31 یهیا در دماتییپل .قرار داده شییید ایاهیک

ساعت داخل انکوباتور قرار داده  24 به مدت و یسیلس

های عدم رشییید با مدت قطر هاله نیبعدازاشیییدنید و 

اندازه قطر  بر اسیییا گیری و اسیییتفاده از کولیس اندازه

ار قر یموردبررس هاسیویهفعالیت ضید میکروبی  ،هاهاله

 گرفت.

 کیدلاکتیاسهای شناسایی مولکولی سویه -

سیییاعته کشیییت  24های از نمونه DNAاسیییتخراج 

ام انج CTABروش به MRS Brothدر محیط  شییدهداده

ها با اسییتفاده از دسییتگاه DNAغلظت و کیفیت  .شیید

1000 ropD anoN 2012 ,. ری شدیگاندازه)et al(Bao  .

 11ای پلیمراز در حجم نهییایی واکن  زنجیرهسیییپس 

یکس ، مستر ممیکرو لیتر یک هرکدام )آغازگر میکرو لیتر

بیا غلظیت یک  میکرو لیتر 5/1، دی.ان.ای میکرو لیتر 4

میکرو  5/3و آب دو بار تقطیر  میکرو لیتردر  میکروگرم

ʹF: 5)-با توالی عمومی آغازگرهای، با اسیییتفاده از (لیتر

)3ʹ-AGA GTT TGA TCM TGG CTC AG  و(R: 

3ʹ-TAC CTT GTT AGG ACT TCA CC-3)  با دمای

جام ان نوکلووتید 1511و با اندازه قطعه تکثیری  56ذوب 

واسییرشییته های ای پلیمراز با ارخهواکن  زنجیره. شیید

 31دقیقه،  5 به مدت لسیو درجه س 65 اولیه در یساز

 لسیو درجه س 64در  واسرشته سازیارخه با مرحله 

 51دقیقه، مرحله اتصیییال آغازگر در دمای  1 بیه میدت

 12دقیقه، مرحله بسییط در  1 به مدت لسیییو درجه سیی

یک مرحله  نهایتاًدقیقه و  1 به مدت لسیییو درجه سیی

دقیقه  11 به مدت لسیییو درجه سیی 12بسییط نهایی در 

برای تفکیک  .(et al., Haghshenas 2017) شییدانجام 

 1روی ژل آگارز  PCRمحصیییول  ،تکثیر یافتهقطعیات 

اتیدیوم آمیزی و رنگ TBE 1X بافراستفاده از با درصید 

ژل اییاهیک هیا داخیل DNA. شییید رؤییتبرومیایید 

 بیارگذاری( Dyeبیه همراه لودینیگ بیافر ) زالکتروفور

عنوان شیییرکت فرمنتاز به DNA Ladderو از  ندگردید

زیر نور  PCRمحصیولات  تیدرنهامارکر اسیتفاده شید. 

UV بعد از انجام  .شدند ردیابیPCR  و تفکیک قطعات

 هایویهسمنظور مقایسیات الگوی برشیی به، افتهی ریتکث

 Hhal برشی هایبا آنزیم PCR، محصیولات موردمطالعه

اجزای  طور جداگانه برش داده شیییدند.بیه  I–Hinfو 

میکرو  5/1شامل آنزیم برشی  های هضیم آنزیمیواکن 

، یسازخالصبعد از  میکرو لیتر PCR 5/2 ، محصوللیتر

 های. آنزیمبودند لیترمیکرو  9و آب  میکرو لیتربافر یک 

 هایر سیییویهیجایگاه برشیییی سیییا بر اسیییا برشیییی 

شییید.  انتخاب GeneBankموجود در  کیدلیاکتییاسییی

درجه  31 ساعت در دمای 2 به مدتهای هضیم واکن 

مدت  نیبعدازا قرار داده شدند، یبن ماردر  و یسیلسی

سییه محصییولات هضییم آنزیمی با اسییتفاده از ژل آگارز 

و برای نشان دادن اندازه قطعات  شدالکتروفورز  درصید

 . سییپساسییتفاده شیید 1Kb DNA Ladderبرش یافته از 

داک قرار داده نوارهای حاصل از برش داخل دستگاه ژل

برداری انجام شد. با مشاهده و عکس UVشد و زیر نور 

 باندها، اسییکوردهی شدند و آمدهدسییتبهالگوی نواری 

درخت فیلوژنتیکی  X-Megaافزار سپس با استفاده از نرم

 د.ش می، ترسهای سنتیاستاز م جداشدههای سویهبرای 

ای هها بررسی الگوی برشی توالیدلیل انتخاب این آنزیم

با استفاده از  NCBIدر های لاکتیک اسید گونه شیدهثبت

محصولات برش با استفاده  .است GENEDOC افزارنرم

با الگوی  باندهاالکتروفورز شیید درصیید  3از ژل آگارز 
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اسییکوردهی شییدند. با اسییتفاده از  ،آمدهدسییتبهنواری 

 هایسیییویهدرخت فیلوژنتیکی برای  X-Megaافزار نرم

 رسم شد. های سنتیاستاز م جداشده

 

 هایافته

 31 گلیسییرول در و سییازیخالص ایزوله 141 در ابتدا

 شدند. نگهداری سلسیو  درجه -41 دمای در درصد

 هایآزمون از اسننتفاده با هاجدایه مقدماتی شننناسننایی -

 فنوتیپی

 هاییتسییت از اسییتفاده با هاجدایه اولیه شییناسییایی 

 24 زمانمدت در دماهای مختلف در توانایی رشد شامل

 ظاهری اتیخصوص از استفاده با سیپس و انجام سیاعت

 هاسویه تمامی .گرفت صیورت اولیه شیناسیایی ها،کلنی

 بهترین سییاعت 24 طی لسیییو سیی درجه 31 دمای در

 لسیییو سی درجه 45 و 11 دمای در و داشیتند را رشید

 ار رشد کمتری میزان یا نداشتند رشد یا سیاعت 24 طی

 اکثرکاتالاز،  آزمون و گرم آمیزیدر رنگ. دادند نشییان

 نشان دادند. از خود منفی کاتالازگرم مثبت و  هاجدایه

 های مقاوم به محیط اسیدیجدایهتعیین  -

 3به مدت  pH 5/2در  هاجدایهمانی زنیده درصییید 

ن ای بر اسا شیده است.  ( آورده1)در جدول  سیاعت،

 pH 5/2ها حسییا  به جدایه کدام ازبندی هیچتقسیییم

 جدایه 41مقاومت متوسط،  جدایهپنج  کهدرحالی نبودند

 4 و خوب اریبسیییه مقاومت جدای 4مقیاومت خوب و 

را  111بیشییتر از  مانیدرصیید زنده 600nmOD در جدایه

 ند.علاوه بر مقاومت، رشد هم داشت نشان دادند یعنی

 
 طی سه ساعت pH 5/2 در جداشده هایسویهمانی تعیین درصد زنده -(1) جدول

 مانیدرصد زنده هاسویه
مقاومت به 

5/2pH 

 

  - %11کمتر از  را نشان ندادند %11مانی کمتر از ها درصد زندهاز ایزوله کدامچیه

2S ،14S ،24S ،35S ،41S  مقامت متوسط %91و  %11بین  

1S ،2S ،3S ،5S ،9S ،1S ،4S ،11S ،11S ،12S ،13S ،15S ،11S ،16S ،21S ،

22S ،23S ،25S ،29S ،21S ،24S ،26S ،31S ،32S ،33S ،34S ،36S ،41S ،

42S ،49S ،46S ،51S ،51S ،52S ،53S ،54S ،55S ،59S ،51S ،54S ،56S ،

91S ،91S ،92S ،93S ،94S ،95S ،99S ،94S ،12S ،15S ،19S ،11S ،14S ،

16S ،42S ،43S ،49S ،46S ،64S ،64S ،66S ،111S ،112S ،113S ،114S ،

119S ،111S ،114S ،114S ،119S ،111S ،116S ،124S ،125S ،126S ،131S ،

131S ،131S ،133S ،135S ،134S 

 

 %41و %91بین 

 

 مقاومت خوب

 

4S ،6S ،19S ،14S ،21S ،31S ،39S ،31S ،43S ،44S ،45S ،41S ،44S ،91S ،

11S ،11S ،13S ،41S ،41S ،45S ،41S ،61S ،62S ،63S ،S65 ،69S ،61S ،

111S ،115S ،111S ،111S ،112S ،113S ،115S ،121S ،122S ،123،121S ،

124S ،132S ،134S ،139S ،131S ،136S ،141S 

 

       %111و  %41بین 
 

مقاومت بسیار       

 خوب

 

34S ،44S ،44S ،61S ،116S ،114S ،121S ،129S  مقاومتبرعلاوه  %111بیشتر از 

 رشد هم داشته
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در  موردمطالعههای جدایهمانی نتایج و درصد زنده ینمک صفراومقاوم به  هایجدایهتعیین  -

 (2)در جدول  درصد طی سه ساعت 3/1نمک صفراوی 

ت.اس شدهدادهنشان 

  
 های صفراویبه نمک مقاومت اسا  بر مطالعه موردهای تعیین درصد بقا جدایه -(2) جدول

نمک مقاومت به  مانیدرصد زنده موردمطالعه هایسویه

 3/1 یصفراو

 درصد

 

64S  15کمتر از% -  

14S ،39S ،31S ،34S ،36S ،41S ،42S ،43S ،44S ،49S ،44S ،46S ،51S ،51S ،

56S ،91S ،91S ،93S ،94S ،91S ،11S ،11S ،13S ،14S ،15S ،19S ،41S ،41S ،

42S ،61S ،111S ،114S ،111S ،116S ،111S ،112S ،113S ،114S ،111S ،122S ،

139S ،134S 

  ضعیف %41و  %15بین 

6S ،11S ،29S ،31S ،32S ،33S ،34S ،35S ،41S ،41S ،92S ،95S ،94S ،96S ،11S ،

14S ،65S ،111S ،112S ،113S ،115S ،119S ،114S ،121S ،124S ،125S ،121S ،

136S 

  مقاوم %91و  %41بین 

1S ،2S ،4S ،5S ،9S ،1S ،4S ،11S ،11S ،12S ،13S ،15S ،19S ،14،16S ،21S ،

21S ،22S ،23S ،24S ،25S ،21S ،26S ،31S ،45S ،52S ،53S ،54S ،55S ،59S ،

51S ،54S ،99S ،12S ،16S ،43S ،44S ،45S ،49S ،41S ،44S ،46S ،61S ،62S ،

63S ،64S ،61S ،66S ،115S ،119S ،114S ،111S ، 

  مقاومت بالا %111و  %91بین 

3S ،121S  مقاومت  %111بیشتر از

 بالا+رشد

 

 

 بیوتیکحساس به آنتی هایجدایهتعیین  -

میزان های عدم رشییید، نتیایج قطر هیاله بر اسیییا 

 مورداسییتفادههای بیوتیکبه آنتی هاجدایهحسییاسیییت 

. صیورت مقاوم، نیمه حسا  و حسا  گزارش شدندبه

 مقاومت موردمطالعهبیوتیک آنتی ده به همه 111Sسویه 

 بییه همییه 139Sو  21S هییایسیییویییهنشییییان داد و 

در این تحقیق حسییاسیییت  موردمطالعههای بیوتیکآنتی

ر ب موردمطالعههای سویه یبندی همهتقسیم. ندنشان داد

 (3)هییا در جییدول بیوتیییکمقییاومییت بییه آنتی اسیییا 

 .است شدهگزارش

، موردمطییالعییههییای بیوتیییکهیمچنین از بین آنتی

ی سویه 126 حسیاسییت به( با 30AMCکلاو )آموکسیی 

به  بعدازآن .بهترین عملکرد را نشیییان داد موردمطیالعه

، ریفامپیسین سویه 114 (25AMXسیلین )آموکسی بیترت

(5RA )115 آمیکاسیییین ، سیییویه(30AN)113 سیییویه ،

( 5CP)سیپروفلوکساسین ، سویه 64( 15E)اریترومایسیین 

 ، نوومایسییینسییویه 63( 30V، ونکومایسییین )سییویه 64
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(30N )94 تریمتوپریم ، سیییویه(59TMP )56 و سیییویه 

 .حساسیت نشان دادند سویه 14( 10P) سیلینپنی

 
 هابیوتیکمقاومت به آنتی بر اسا  موردمطالعههای جدایه یبندمیتقس -(3ل )جدو

 هاسویهمقاومت   موردمطالعه هاییهسو

5S ،16S ،23S ،24S ،91S ،14S ،43S ،111S ،111S ،131S ،131S   بیوتیکآنتی 6حسا  به و بیوتیک آنتی 1مقاوم به 

1S ،3S ،19S ،11S ،14S ،22S ،33S ،42S ،43S ،53S ،55S ،51S ،54S ،91S ،99S ،91S ،

96S ،11S ،114S ،114S ،121S ،121S ،122S ،125S ،129S ،126S ،134S ،135S 

 بیوتیکآنتی 4حسا  به  وبیوتیک آنتی 2مقاوم به  

4S ،9S ،4S ،11S ،14S ،25S ،24S ،31S ،32S ،35S ،31S ،41S ،41S ،44S ،51S ،51S ،

59S ،92S ،93S ،94S ،15S ،19S ،11S ،44S ،64S ،69S ،61S ،66S ،111S ،123S ،133S ،

134S ،141S 

 بیوتیکآنتی 1حسا  به و بیوتیک آنتی 3مقاوم به  

6S ،29S ،21S ،45S ،49S ،54S ،56S ،95S ،16S ،41S ،42S ،49S ،41S ،44S ،46S ،61S ،

63S ،65S ،111S ،115S ،119S ،114S ،124S ،121S ،124S ،131S ،136S 

 بیوتیکآنتی 9حسا  به و بیوتیک آنتی 4مقاوم به  

2S ،11S ،12S ،15S ،26S ،31S ،39S ،34S ،36S ،13S ،14S ،41S ،45S ،111S ،112S   بیوتیکآنتی 5حسا  به و بیوتیک آنتی 5مقاوم به 

34S ،46S ،62S ،116S   بیوتیکآنتی 4حسا  به و بیوتیک آنتی 9مقاوم به 

21S ،44S ،94S ،11S ،61S ،112S ،113S   بیوتیکآنتی 3حسا  به و بیوتیک آنتی 1مقاوم به 

41S ،52S ،115S ،119S   بیوتیکآنتی 2حسا  به و بیوتیک آنتی 4مقاوم به 

1S ،64S ،116S ،113S ،114S ،132S   بیوتیکآنتی 1حسا  به و بیوتیک آنتی 6مقاوم به 

 

 الیت ضدمیکروبیهای دارای فعجدایهتعیین  -

 موردسید ا لاکتیک هایسویه ضدمیکروبیفعالت نتایج 

 1علیه  112Sو  12S ،111Sهای نشان داد سویه مطالعه

، 91S ،92S ،63Sغذایی و زای بیماری میکروارگانیسم

64S ،65S ،69S ،113S  زایبیماری میکروارانیسم 9علیه 

های کنندهها علیه آلودهسویه مؤثرترینعنوان غذایی به

 ،1S ،2S ،9S ،21S ،21S ،22S ،29Sهای غذایی و سویه

21S ،24S ،39S ،36S ،41S ،41S ،53S ،56S ،91S ،

11S ،45S ،49S ،41S ،44S ،114S ،113S ،124S ،

136S ،141S علیه  هاسویه کم اثرترینعنوان به

بودند که هیچ  غذایی زایهای بیماریمیکروارگانیسم

 د.نشان ندادن تأثیری

 کیدلاکتیاسهای شناسایی مولکولی نمونه -

های مورد جدایه یهمهنشان داد  PCRنتایج حاصل از

( bpجفت نوکلووتید ) 1511آزمای  باندی در محدوده 

درخت  (1)شکل  .نشان دادندتک باندی  صورتبهو 

دهد. با را نشان می ی لاکتوباسیلو هاسویهفیلوژنتیکی 

های جداسازی شده از توجه به این نمودار سویه

 شدند. یبندمیتقسگروه  25سنتی به  های شیرفرآورده
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 موردمطالعه های لاکتوباسیلو جدایه 141بندی درخت فیلوژنتیکی برای گروه -(1شکل )

 

گیریو نتیجه بحث

حاکی از آن اسییت  در این مطالعه آمدهدسییتبهنتایج 

در این تحقیق تحمل  موردمطالعه جدایه 141 یکه همه

سیه ساعت نشان دادند  زمانمدتدر   pH 5/2خوبی در 

علاوه بر مقاومت در محیط اسیییدی رشیید نیز  ایزوله 4و 

ی هانشان دادند که سویه ایعهدر مطالمحققین  اند.داشته

 3و  pH 2پروبیوتیک مورد آزمای  در شرایط اسیدی با 

pH عنوان توانند بهمیانی داشیییتنید و میقیابلییت زنیده

کیانیدییدهیای بالقوه پروبیوتیک برای مطالعات بیشیییتر 

 در مطالعات دیگر .(Xu et al., 2020) انتخاب شیییوند

 Lactobacillus sakei GM3که سییویه  نشییان داده شیید

نسبت به  pH 3از شییر بز تحمل بهتری را در  جداشیده

5/2 pH نشان می( دهدAvaiyarasi et al., 2016.) 

 64Sجز به موردمطالعههای سویه در این مطالعه همه

ساعت مقاومت  3در حضیور نمک صیفراوی طی مدت 

ها علاوه بر مقاومت رشد نیز نشان دادند و دو تا از سویه

 یجداشدهنشان داد که سویه  ایهای مطالعهیافته داشتند.

Lactobacillus sakei GM3  از شیر بز در نمک صفراوی

توجهی گونه کاه  رشد قابلچیه درصید 2و  درصید 1

که این نتایج با نتایج مطالعه حاضر مشابهت  را نشان نداد

 .((Avaiyarasi et al., 2016دارد 
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 صیییورتبهممکن اسیییت  کیدلاکتیاسیییهای باکتری

هییای مقییاومییت بییه مخییازن ذاتی یییا خییارجی برای ژن

 طریقتواند از بیوتییک عمیل کنید، کیه نوع دوم میآنتی

 زا منتقلبیماری هایمیکروارگانیسیییم زنجیره غذایی به

شیود. کمیته علمی تذذیه حیوانات اروپا و سازمان ایمنی 

ای ههای باکتریکنند که سییویهغذایی اروپا توصیییه می

ی شوند بایستطور روزانه مصییرف میکه به کیدلاکتیاسی

 انتقالقابلهای مقاومت ضد میکروبی اکتسابی یا فاقد ژن

خطر تلقی باشییند و برای مصییرف انسییان و حیوان بی

اند که برخی از شیییونید. انیدین مطیالعه گزارش کرده

مقاومت ذاتی در برابر  کیدلاکتیاسهای های باکتریگونه

Bacitracin،Kanamycin  ،Ticoplanin ،

Vancomycin،  Ciprofloxacin و ،Cefoxitin  دارنیید

(2020 ,.et alXu  در این تحقیق .) گیری اندازه بر اسا

هییای هییای عییدم رشییید در اطراف دیسیییکقطر هییالیه

بییه همییه  139Sو  21Sهییای بیوتیییک سیییویییهآنیتی

در این تحقیق حسییاسیییت  موردمطالعههای بیوتیکآنتی

 نشان دادند.

هیای پروبیوتیک مطیالعیات متعیدد بیه نق  بیاکتری

ا زهای بیماریاز محصییولات لبنی علیه باکتری جداشییده

یج ییدی بر نتاأاند. نتایج این تحقیقات تداشیییتهاشیییاره 

ط توس زابیماریهای ضیر در مهار رشد باکتریتحقیق حا

 مینه به .بود های سنتیماستلاکتوباسیل از  هایسیویه

منظور در این تحقیق به بررسییی فعالیت ضیید میکروبی 

پاتوژن غذایی  12علیه  موردمطالعه یجداشدههای سویه

 هاهسوینتایج حاصیل نشان داد که اکثر پرداخته شید که 

زا را های بیماریتوانیایی مهار رشییید سیییویه یخوببیه

در  کی پروبیوتیاند. فعالیت ضید میکروبی سویهداشیته

از  محققین با اسییتفاده ،قرار گرفت یموردبررسیی تحقیقی

ها که از روش ایاهیک نشیییان دادنید لیاکتوبیاسیییییل

، Escherichia coli ها هستند از رشد باکتریپروبیوتیک

Bacillus cereus، و Yersinia enterocolitica 

نتایج  .(Ogunbanwo et al., 2003) کنندجلوگیری می

هییای سیییویییه برخی ازاثر ضیییید میکروبی تحقیقی، 

 .L. paracasei M18-1 ،Lمییاننیید  لییاکتوبییاسییییلو 

paracasei Y8-1  وL. plantarum M19-1 علیییه  را

Shigella  وS. sonnei نمودرش اگز (., et alMirzaei 

2018 .) 

 های پروبیوتیک وسیییویه تربرای شیییناسیییایی دقیق

ه در این مطالع شدهاستفاده زاهای بیماریمیکروارگانیسیم

استفاده شد.  ARDRAو تکنیک  16s rRNAاز تکثیر ژن 

در این مطالعه با موفقیت  شدهفیتوصی ARDRAروش 

از  جداشیییدهمختلف پروبیوتییک  هیایسیییوییهدر بین 

ف ایران و همچنین سییینتی از مناطق مختل هایماسیییت

رار ق یموردبررسغذایی  زایهای بیماریمیکروارگانیسیم

مد آکار یک روش سییریع و ARDRA یطورکلبهگرفت. 

 هییای پروبیوتیییکبرای غربیالگری انواع مختلف بیاکتری

از  ARDRA لیوتحلهیتجزباشییید. در این مطالعه با می

و همچنین از دو آنزیم  شیییده یآزما هایجیدایهتمیام 

 16s rRNAبرای برش ژن  Hhalو  Hinf-Iمحدودکننده 
های نمونهعلیت زیاد بودن تعداد اسیییتفیاده شییید و بیه

برشیییی متفاوت  یبا الگو های، سیییوییهیموردبررسییی

 .بندی شدندگروه

د توان به این نتیجه رسییییبا توجه به نتایج مطالعه می

و  21S یهیدوسییو، شییده یآزماهای در بین سییویهکه 

139S حسیییا   موردمطالعههای بیوتییکبیه همیه آنتی

دارای  112Sو  12S ،111Sهای بودند. همچنین سیییویه

که جاییاز آن بیشیییترین فعالیت ضییید میکروبی بودند.
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های مذکور تحمل خوبی به شرایط اسیدی معده و سویه

عنوان را به هاآنتوان نمک صییفراوی روده داشییتند، می

پروبیوتیکی برای مقاصییید ضییید  تواناییهای با سیییویه

اسیییتفاده  های شییییر و مواد غذاییدر فرآوردهمیکروبی 

 نمود.

 

 تعارض منافع

اعلام  یبرا یتعارض منافع گونهچیه سییینیدگیانینو 

 ندارند.

 سپاسگزاری 

وسیییله نویسییندگان تقدیر و تشییکر خود را از بدین

 ه خاطربپژوهشییکده بیوتکنولوژی صیینایع غذایی تبریز 

و به سیییرانجام  ازیموردنهای همکیاری در تیأمین هزینه

 .دارندرساندن این پروژه اعلام می
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