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 چکیده

اکتریایی لاکتیک مربوط به طیف ضعیف فعالیت ضدبهای اسیدهای باکتریهای استفاده از باکتریوسینیکی از محدودیت

کننده باکتریوسین با طیف وسیع های تولیدآنهاست. هدف از این پژوهش، جداسازی و شناسایی مولکولی انتروکوکسی

از لبنیات بومی شهرستان زرند کرمان  کننده باکتریوسینتولید هایباشد. در این پژوهش باکتریفعالیت ضدباکتریایی می

های تولیدی بر یدی با استفاده از سولفات آمونیوم خالص شدند. اثر باکتریوسینهای تولجداسازی گردیدند. باکتریوسین

کننده باکتریوسین جداسازی جدایه تولید 19در ابتدا های اندیکاتور گرم منفی و گرم مثبت مختلف بررسی گشت. سویه

ز نظر مولکولی شناسایی شد. ا و غربال ای که باکتریوسین آن بیشترین فعالیت ضدباکتریایی را داشت،جدایهشدند. 

)جدا شده از پنیر محلی( بیشترین فعالیت ضدباکتریایی را داشت. بیشترین تأثیر  C2 یسویه انتروکوکوس فاسیومباکتریوسین 

مشاهده شد. باکتریوسین تولیدی رشد این دو سویه را نیز  ئروژینوزاآ سودوموناسو  لیستریا مونوسیتوژنزضدباکتریایی علیه 

ویژه های گرم مثبت و گرم منفی، بهکه باکتریوسین تولیدی دارای طیف مهاری وسیع علیه باکتریاد. با توجه به اینکاهش د

 شود.های شیمیایی توصیه میبیوتیکعنوان جایگزینی برای آنتیزا بوده، استفاده از آن بههای بیماریباکتری
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  مقدمه -1

های ها یکی از چالشبیوتیکنتیآ ها بهمقاومت باکتری

کند بزرگی است که سلامت جامعه امروزی را تهدید می

ها در درمان بیوتیکنتیآ رویه ازبی ین استفادهآعلت  و

ها از جمله ترکیباتی هستند که باکتریوسین هاست.عفونت

دارنده استفاده عنوان نگهاز گذشته در صنایع غذایی به

 عنوان جایگزیننها بهآه کاربرد زشوند و امرومی

این مواد دارای  .(9،1،5) ها مطرح استبیوتیکنتیآ

که  هستند ضدمیکروبی اصیتخ با پروتئینیساختار 

این  .شوندمی حساس هایسویه از رشد جلوگیری باعث

ساختار مولکولی و  ،با وزن دوستدوگانه ترکیبات

باشند که در برابر تغییرات مکانیسم عمل متغیر می

ت ماومق pHدر برابر تغییرات  حرارت مقاوم هستند و

 هند.داز خود نشان می بسته به نوع باکتریوسین متغیری

م مثبت و های گرممکن است هم توسط باکتری مواداین 

های بزرگی از باکتری یدسته .هم گرم منفی تولید شوند

لاکتیک های اسیدباکتری ،باکتریوسین یکنندهتولید

 ،هاباکتری این .در لبنیات وجود دارند باشند که عمدتاًمی

اهمیت در تولید باکتریوسین  نهاآ توانایی بالایدلیل به

بیشتر  .(19،22،02، 12، 14،11، 7) دنزیادی دار

های گرم مثبت دارای اثر ها فقط علیه باکتریباکتریوسین

های باشند و این یکی از محدودیتباکتریایی میضد

دارنده و در عنوان نگهها در صنایع غذایی بهآناستفاده از 

های بیوتیکنتیآ عنوان جایگزینصنایع دارویی به

که توسط  عنوان مثال نایسینبه ایی است.شیمی

FAO،WHO  میکروبی عنوان عامل ضدبه 1595در سال

 94در بیش از  شناخته شده است و مجاز در صنایع غذایی

 طیف وسیعی از علیه شود، فقطکشور دنیا استفاده می

تنهایی باکتریایی دارد و بهم مثبت اثر ضدهای گرباکتری

 همچنین .ثیر استأتی بیهای گرم منفعلیه باکتری

کاربرد است های پریکی از باکتریوسین PA-1پدیوسین 

های گرم مثبت دارای اثر که فقط علیه باکتری

پژوهش در این  .(27، 10،29، 1،2) باکتریایی استضد

های لبنی کننده باکتریوسین از فراوردههای تولیدباکتری

. دگری شدنجداسازی و غربال شهرستان زرندمحلی 

های سویهآن علیه  یای که باکتریوسین خالص شدهسویه

 گسترده ایفعالیت ضدباکتریایی دارای طیف اندیکاتور 

مثبت و هم گرم منفی اثر های گرم بود و هم علیه باکتری

 شناسایی گردید. به روش مولکولی ،داشتباکتریایی ضد

 

 هامواد و روش -2
 اهباکتری ری و جداسازیبردانمونه -2-1

های لبنی از فراورده ،برداریدر این پژوهش جهت نمونه

کیلومتری شهر کرمان  79واقع در شهرستان زرندبومی 

ماست و پنیر سنتی  ،های شیرنمونه .استفاده گردید

به   روی یخهای استریل و فالکنو در  هوری شدآجمع

داری در یخچال نگه بررسی زمانزمایشگاه منتقل و تا آ

های نمونهگرم از 14 ها،داسازی باکتریجهت ج .شدند

هر کدام  ه،لیتر از شیر برداشته شدمیلی 14 و پنیر و ماست

)محلول پپتون  PPSلیتر میلی 54صورت جداگانه به به

 1گرم بر لیتر کلرید سدیم و  9/1فیزیولوژیکی استریل: 

( منتقل گردیده و به گرم بر لیتر پپتون باکتریولوژیکی

از  14-1-14-9های سپس رقت آمد.صورت همگن در

های جهت جداسازی باکتریهرکدام فراهم شده، 

آگار   MRS  پروبیوتیک بر روی محیط اختصاصی

(Biolife، )پس از کشت داده شد ساخت کشور ایتالیا .

درجه  04هوازی در دمای کمگذاری در شرایط خانهگرم

ه های رشد کرداز کلونی ،ساعت 72گراد به مدت سانتی

عمل آمده تا بر روی محیط کشت، کشت مجدد به

های سویه (.17)های خالصی بدست آیدکه کشتاین

آمیزی گرم، مورفولوژی جداسازی شده بر اساس رنگ

 و همولیز اکسیداز ،های کاتالازتست حرکت، سلولی،

 .(15) انتخاب شدند

 

 جداسازی سوپرناتانت -2-2

 (CFS) 1لولبرای جداسازی سوپرناتانت عاری از س 

 سازی شده در محیطهای خالصی سویهساعته 20کشت 

                                                           
1 Cell Free Supernatant 
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broth MRS،   فراهم شده و درrpm 9444    به مدت

 22/4گردید. مایع رویی با فیلتر  دقیقه سانتریفیوژ 19

شیرابه  میکرومتر فیلتر شد. از این مایع که به صورت

های مختلف باکتری از و شامل متابولیت باشدمی اسیدی

سازی باکتریوسین جهت خالص ،ه باکتریوسین استجمل

 .(04،25،29،29) استفاده گشت

 

 سازی باکتریوسینخالص -2-3

کاهش فعالیت مهاری اسیدهای آلی تولید شده،  جهت 

pH  سوپرناتانت به کمک سودN0 خنثی و در محدوده ،

 از شدن اثر آب اکسیژنهبرای خنثی .تنظیم گردید 7تا  9

ه ستفادلیتر اگرم بر میلیمیلی 2ه غلظت آنزیم کاتالاز ب

ای سولفات آمونیوم به اندازه سپس به سوپرناتانت شد.

درصد سولفات آمونیوم  94که محلول  گشتاضافه 

 0ساعت در دمای  20ایجاد شود. محلول حاصله به مدت 

آرامی تکان داده شد. نمونه گراد و با همزن بهدرجه سانتی

گراد و با درجه سانتی 0 دمای به مدت یک ساعت در

رسوب  ،هسانتریفیوژ گردید rpm 24444 دور

 49/4های حاصله در بافر فسفات رسوب آوری شد.جمع

حل گردید. حجم مساوی از محلول  =pH 7مولار با 

به آن اضافه گردید و به  1:2کلروفرم و متانول به نسبت

 .داری شدگراد نگهدرجه سانتی 0مدت یک ساعت در 

گراد و دور درجه سانتی 0فیوژ در دمای سانتری

rpm24444  و رسوب سفید حاصله استخراج  گرفتهانجام

 .(21،0) گردید و در آب دو بار تقطیر استریل حل شد

 

 باکتریوسین باکتریاییضد بررسی اثر  -2-4

 هایباکتریایی باکتریوسینضد منظور بررسی اثربه

کمک دیسک در آگار به استخراج شده، از روش انتشار 

 Salmonella های گرم منفیباکتری .استفاده گردید

enterica PTCC1709 ،Escherichia coli PTCC 

1270، Pseudomonas aeruginosa CZO  گرم  و

، Listeria monocytogenes ATCC 7644مثبت 

Staphylococcus aureus PTCC 1431  و

Bacillus cereus PTCC 1015 های عنوان سویهبه

به این منظور از  یکاتور مورد استفاده قرار گرفتند. اند

وسیله هب های اندیکاتورساعته سویه 20سوسپانسیون 

 ،گار دادهآسواب، کشت چمنی روی محیط مولر هینتون 

ایران(  های کاغذی استریل )پادتن طب،سپس دیسک

ای کشت با فواصل منظم قرار داده هروی سطح محیط

 79و  94 ،29های حجمه بها در ادامه دیسک شد.

، غشته شدهآمیکرولیتر از باکتریوسین خالص شده 

 07ساعت در انکوباتور با دمای  20ها به مدت پلیت

بعد از  .گرفتقرار گراد و شرایط هوازی درجه سانتی

های عدم پیدایش یا عدم پیدایش هالهساعت،  20گذشت 

و رار زمایش سه مرتبه تکآاین گردید. رشد بررسی 

، 22) های عدم رشد در نظر گرفته شدانگین قطر هالهمی

20، 29، 27). 

 

 یا عیار باکتریوسین سنجش تیتر -2-5

تولیدی توسط ایزوله انتخاب  تریوسینباک تیترسنجش 

در این .صورت گرفت  با استفاده از روش کریتیکال ،شده

 14-12تا   14-1  هایمیکروتیوب استریل از رقت 12ش رو

تهیه گردید. در  ،وپرناتانت خنثی شدههای سمحلول

در هر پلیت پیپت پاستور استریل  یوسیلهمرحله بعد به

با فواصل منظم روی محیط کشت مولر هینتون  چاهک0

از  چمنیآگار ایجاد شد. سپس با سواپ استریل کشت 

محیط کشت مولر هینتون اگار  روی های اندیکاتورسویه

 14ترتیب رقت، بهها داده شد. از  هر یک از رقت

ها های جدا شده ریخته شد. پلیتمیکرولیتر از سوپرناتانت

گراد درجه سانتی 04ساعت در انکوباتور  11به مدت 

قرار داده شدند. در ادامه پیدایش و عدم پیدایش هاله 

باکتریوسین به صورت  تیتر(. 20)دید رشد بررسی گر

و از گردد می بیان لیترواحدهای فعال در هر میلی

 آید:دست میبه (1)ی شماره معادله

)08(1000/ nAU/ml=2 : 1معادله شماره 

شماره آخرین چاهکی است که در آن  nدر این رابطه 

عبارتی شماره عدم رشد تشکیل شده است. به یهاله

اندیکاتور در آن هیچ رشدی  یآخرین چاهکی که سویه

 . (20،21) نداشته است
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 های اندیکاتورسویهبر رشد  ثیر باکتریوسینأت -2-6

ثیر سوپرناتانت حاوی باکتریوسین تولید شده توسط أت

لیستریا اندیکاتور  یانتخاب شده، علیه دو سویه یسویه
، بررسی گردید. سودوموناس ائروژینوزاو  مونوسیتوژنز

 یسوپرناتانت حاوی باکتریوسین از سویه ربدین منظو

های گردید. سویه کننده باکتریوسین جداسازیتولید

لیتر محیط مولر میلی 144های حاوی اندیکاتور در ارلن

)هر سویه در دو ارلن( و در  ههینتون براث کشت داده شد

د. سه ساعت گردیدنگراد انکوبه سانتی یدرجه 07دمای 

از سوپرناتانت  لیترمیلی 14ها بعد از کشت به یکی از ارلن

دو ساعت جذب  حاوی باکتریوسین اضافه گردید. هر

 در طول موج توسط دستگاه اسپکتروفوتومتری نوری

خوانده شد و با کشت بدون سوپرناتانت نانومتر  944

بر حسب زمان )  ،مقایسه گردید. در نهایت نمودار رشد

 .(04،0) رسم گردید  ODساعت( و  20

 

شناسایی مورفولوژیکی، بیوشیمیایی و  -2-7

 مولکولی

ن بیشترین آای که باکتریوسین هشناسایی اولیه سویبرای 

های اولیه شامل از تست ،باکتریایی را داردفعالیت ضد

آمیزی گرم، شکل میکروسکوپی، شکل و رنگ رنگ

از، کاتالاز و همولیز استفاده کلونی، حرکت، تست اکسید

ژنومی به کمک  DNA  ،مولکولی. جهت شناسایی شد

 ،DNA ،Accu Prep (Bioneerکیت استخراج 

( Cat. No: K-3032 ، ت کشور کره جنوبیساخ

با ( PCR) مرازای پلیزنجیره واکنش گردید.استخراج 

نانوگرم در  14: شاملمیکرولیتر  29حجم نهایی 

از هر پرایمر، ر میکرومولا 0/4، لگوا DNAمیکرولیتر  

 2MgCl،  9/2ر میکرومولا dNTP  ،2رمیکرومولا 2/4

 Taq DNAنزیم واحد آ 1و  PCRمیکرولیتر بافر 

Polymerase گردید. در ادامه واکنش انجامPCR   در

با شرایط  ساخت المان( )اپندرف، دستگاه ترموسایکلر

 1به ژل آگارز  PCRمحصول  انجام گرفت، 1جدول

ساعت در  1به مدت  درصد واجد اتیدیوم برماید منتقل و

 16Sولت الکتروفورز گردید. جهت تکثیر ژن  14ولتاژ 

rRNA فت پرایمراز ج F72 5'-

AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3'))  وR2947 

(5'-TACGGTTACCTTGTTACGACTT-3') 

توسط شرکت  16S rRNAتوالی ژن . شداستفاده 

Bioneer  کره جنوبی تعیین شد. این توالی توسط

، BioEdit ،Finch TVافزارهای مختلف از جمله نرم

Gene Runner .نتایج  مورد بررسی و آنالیز قرار گرفت

  هایمورد نظر در سایت توالی BLASTحاصل از 

NCBI 

(http://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi)  و

EBI (http://www.ebi.ac.uk)  

 MEGA5و  CLCافزارهای بررسی شده و توسط نرم

 Neighbor. درخت فیلوژنتیکی به روش آنالیز شد

joining  توسط  ژن توالی . در نهایترسم گردید

 .جهانی ژن ثبت شددر بانک  Sequinافزار نرم
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 16S rRNAاستفاده شده جهت تکثیر ژن  PCR: برنامۀ 1جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آماری آنالیز-2-8

 و برای مقایسه SPSSافزار نرم از آماری محاسبات برای

 گردید. استفاده Tukeyآزمون  از هانمونه میانگین

 میانگین اختلاف دارای که هایینمونه تعیین منظوربه

 تکرار با طرفه یک واریانس لیزآنا باشند،می داریمعنی

 .شد گرفته کاربه مساوی

 

 و بحث نتایج -3
 یسویه شناساییسازی و جداسازی، خالص -3-1

 کننده باکتریوسینتولید

آوری شده از محصولات لبنی بومی جمع ینمونه 19از 

اکتریوسین جداسازی گردید. بهای مختلفی ویهزرند، س

محلی جداسازی شد  پنیرای که از سویهخالص شده 

(C2) دارای  (1)جدولهای اندیکاتورسویه یمهعلیه ه

 تشابه آنالیز طریق  از سویه این .باکتریایی بودفعالیت ضد

 از  ژن تکثیر جهت. شد شناسایی S rRNA21 ژن توالی

 کل پرایمرها این. گردید استفاده شده ذکر پرایمر جفت

 نمودند رتکثی bp 1500 با را S rRNA29 ژنی ترادف

 مشخص S rRNA19 ژن توالی آنالیز یهبوسیل(. 1شکل)

 فاسیوم انتروکوکوس به متعلق شده جدا یسویه شد

 دیگر هایسویه با سویه این فیلوژنتیکی ارتباط. باشدمی

 مثبت، گرم ،C2 یسویه .است شده داده نشان 2شکل در

 از اجتماعی صورتبه شکل نظر از سفید، هاکلونی رنگ

 از و منفی اکسیداز و کاتالاز حرکت، بدون ها،یکوکس

 در هاباکتری این. باشدمی آلفا همولیز دارای همولیز نظر

 سیستم در عمدتاً ولی شوند،می دیده مختلف هایمحیط

 وسیع توزیع(. 11) دارند وجود حیوانات و انسان گوارش

 هایباکتری سایر با مقایسه در طبیعت در هاانتروکوکسی

 به آنها مقاوت و ماندگاری علتبه لاکتیکاسید

 خشکی، حرارت، مثل رشد بازدارنده فاکتورهای

 از بعضی. باشدمی شیمیایی مواد و نمک اسیدیته،

 زایبیماری عوامل از هاانتروکوکسی هایگونه

 مقاومت هایژن و شوندمی محسوب بیمارستانی

 وجود این با اما(. 10) باشندمی دارا نیز را بیوتیکیآنتی

 هایباکتریوسین بودن خطرناک از گزارشی تاکنون

 مورد مختلف غذایی مواد در که هاانتروکوکسی تولیدی

 عنوانبه ترکیبات این و است نشده هستند، استفاده

(. 19،11) شوندمی شناخته ضرربی ترکیبات

 طوربه که هاانتروکوکسی توسط تولیدی هایباکتریوسین

 مطالعات در شوند،می نامیده روسینانت عنوان تحت کلی

 ضدباکتریایی اثر و گرفته قرار بررسی مورد گوناگونی

 مرحله (ºC)دما  زمان )ثانیه( تعداد سیکل

۱ ۰۳۳ ۴۹ Initial Denaturation 

 

۰۳ 

۰۳ ۴۹ Denaturation 

۰۳ ۹۳ Annealing 

۴۳ 

۰۳۳ 

۲۷ 

۲۷ 

Extension 

Final extension 
۱ 

  ۹ Hold 



59نشریه ی نوآوری در علوم وفناوری غذایی / سال نهم / شماره ی چهارم / زمستان     90   

 عنوان تحت باکتریوسینی جمله از. است شده ثابت آنها

 مانند مختلف غذایی مواد در که AS-48 انتروسین

 و لبنی محصولات انواع ها،میوه آب کنسروی، غذاهای

 گرددمی استفاده تیزیس دارندهنگه عنوانبه هاسوسیس

 کنندهتولید  انتروکوکوس هایسویه بیشتر(. 0)

 و فاسیوم انتروکوکوس هایگونه به متعلق باکتریوسین
 (. 24) باشندمی فکالیس انتروکوکوس

 
 16Sژن PCRمحصول الکتروفورز ژل آگارز : 1شکل

rRNA  ،1- ی سویهC2 ،2-  مارکرDNA (Gene 

Ruler 100bp DNA ladder plus, 

Fermentas) 

 

 
درخت فیلوژنی رسم شده بر اساس توالی ژن : 2شکل

16S rRNA ۀکه وابستگی سوی C2  که از پنیر زرند

 .دهدهای دیگر نشان میرا با سویهجدا شده 

 فعالیت ضد باکتریایی باکتریوسین -3-2

 یعلیه همه C2 یسویه یباکتریوسین خالص شده

های اندیکاتور دارای اثر ضدباکتریایی بود و سویه

. نتایج نشان (2)جدول های عدم رشد تشکیل گردیدهاله

، بین اثر ضدمیکروبی 9دهد که در سطح اطمینان %می

میکرولیتر، بر روی  94و  29های باکتریوسین در حجم

دار های گرم مثبت و گرم منفی اختلاف معنیباکتری

بین  9رولیتر در سطح اطمینان %میک 79باشد. در حجم می

 و لیستریا منوسیتوژنزاثر ضدمیکروبی باکتریوسین بر روی 
، ولی داری وجود ندارداختلاف معنیباسیلوس سرئوس 

باشد. بطور دار میهای دیگر اختلاف معنیبین باکتری

های باکتریایی در بین سویهضدعالیت بیشترین ف کلی

  (0)شکل ا مونوسیتوژنزلیستریاندیکاتور گرم مثبت علیه 

های اندیکاتور گرم منفی علیه و در بین سویه

 (.0)شکل سودوموناس ائروژینوزا مشاهده شد

 بر عمدتاً هاسیکانتروکو توسط تولیدی هایباکتریوسین

 هستند، غذایی فساد عامل که مثبت گرم هایباکتری علیه

 و سرئوس باسیلوس مونوسیتوژنز، لیستریا مانند

 دارند ضدباکتریایی تأثیر اورئوس کوکوساستافیلو

 هایباکتری بر ندرتبه هاباکتریوسین این .(21،19،5،9)

 یسویه کهحالی در ،(01،19،0) دارند تأثیر منفی گرم

 که کرد تولید هاییباکتریوسین پژوهش این در شده جدا

 گرم هایباکتری علیه مثبت گرم هایباکتری بر علاوه

 اشریشیا و انتریکا سالمونلا ئروژینوزا،ا سودوموناس منفی

 بین تأثیر بیشترین و داشت ضدباکتریایی فعالیت کولای

  ائروژینوزا سودوموناس علیه منفی گرم هایباکتری

 .شد مشاهده
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خل اعداد دا)های اندیکاتور علیه باکتری  C2یسویههای مختلف باکتریوسین : نتایج فعالیت ضدباکتریایی حجم2جدول

 باشد(متر میعدم رشد بر حسب میلی یهدهندۀ قطر هالجدول نشان

 **۲۳** ۳۳** ۷۳  (µl)حجم 

 باکتری

 ۱۲ ±۲۰۰/۳ ۷۱ ±۳۲۲/۳ ۷۲ ±۷۲۲/۳ لیستریا مونوسیتوژنز

 ۱۰ ±۳۲۲/۳ ۷۳ ±۷۲۲/۳ ۷۲ ±۳/۳ باسیلوس سرئوس

 ۱۳ ±۲۰۰/۳ ۱۲ ±۳۲۲/۳ ۷۱ ±۳ استافیلوکوکوس اورئوس

 ۱۴ ±۳ ۷۹ ±۷۲۲/۳ ۷۴ ±۳۲۲/۳ ژینوزاسودوموناس ائرو

 ۱۱ ±۳۲۲/۳ ۱۹ ±۲۰۰/۳ ۱۲ ±۳/۳ سالمونلا انتریکا

 ۲ ±۲۰۰/۳ ۱۷ ±۳۲۲/۳ ۱۹ ±۲۰۰/۳ اشریشیا کولای

t         ۰/۴ ۴/۴ ۰/۲ 

 دار بودن اختلافمعنی: **          هامیانگین اطمینان حدود : ±        

 
 

 باکتریوسین مختلف هایحجم کنندگیممانعت راث: ۳شکل

 مونوسیتوژنز لیستریا روی بر C2 سویه

 
 باکتریوسین مختلف هایحجم کنندگیممانعت اثر: ۴شکل

 ائروژینوزا سودموناس روی بر C2 یسویه

 

 نتایج تیتر سوپرناتانت -3-3

 یعلیه همه C2 یسوپرناتانت حاوی باکتریوسین سویه

 .بودضدباکتریایی های اندیکاتور دارای فعالیت سویه

علیه لیستریا مونوسیتوژنز و سودوموناس  تیتربیشترین 

نسبت به اشریشیا کولای  تیترائروژینوزا و کمترین 

 از حاتمی و صالحی .(0)جدولگزارش گردید 

 خالص باکتریوسینی گوارشی مسیر فاسیوم انتروکوکوس

  مونوسیتوژنز لیستریا علیه آن که تیتر کردند

AU/ml257۰5 ائروژینوزا سودوموناس علیه و 

AU/ml 1214 شده خالص باکتریوسین کهحالی در. بود 

 دارای اورئوس استافیلوکوکوس و کولای اشریشیا علیه

 علیه تحقیق این هایباکتریوسین میزان تیتر(. 20) نبود تیتر

 حاتمی و لحیصا تحقیق از کمتر مونوسیتوژنز لیستریا

 فعال هاسویه از تریگسترده طیف علیهولی بر باشد،می

 و کولای اشریشیا علیه کهاین ضمن بوده،

 .باشدمی فعالیت دارای نیز اورئوس استافیلوکوکوس
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 (AU/ml های اندیکاتور) علیه سویه C2 ی: نتایج تیتر سوپرناتانت حاوی باکتریوسین سویه۳جدول

 C2تیتر سوپرناتانت  تورهای اندیکاسویه

 ۱۷۲۳ لیستریا مونوسیتوژنز

 ۰۹۳ باسیلوس سرئوس

 ۰۷۳ استافیلوکوکوس اورئوس

 ۱۷۲۳ سودوموناس ائروژینوزا

 ۲۳ سالمونلا انتریکا

 ۹۳ اشریشیا کولای

 

 هاثیر باکتریوسین بر رشد سویهأت -3-4

 در مونوسیتوژنز لیستریا و آئروژینوزا سودوموناس رشد

 از عاری سوپرناتانت کردن اضافه با تساع 20

 اضافه عدم حالت به نسبت C2 یسویه (CFS)سلول

 9 شکل) یافت کاهش چشمگیری طوربه CFS کردن

 به AQ71 فاسیوم انتروکوکوس CFS کردن اضافه (.9و

 رشد ساعت 20 طول در  مونوسیتوژنز لیستریا رشد محیط

 .(0) است داده کاهش را باکتری این

 
با اضافه  سودوموناس آئروژینوزانحنی رشد م :۵شکل

 CFSو بدون اضافه کردن  C2 یسویه CFSکردن 

 

 
با اضافه کردن لیستریا مونوسیتوژنز منحنی رشد  :۶شکل

CFS یسویه C2  و بدون اضافه کردنCFS 

 

 گیری نتیجه -4

نتایج این پژوهش نشان داد باکتریوسین تولیدی 

پنیر محلی زرند علاوه  جدا شده از انتروکوکوس فاسیوم

های گرم منفی نیز ای گرم مثبت علیه باکتریهبر باکتری

های پاتوژن باکتریایی بوده و رشد سویهفعالیت ضددارای 

سازی و استفاده از بنابراین خالص .دهدرا نیز کاهش می

های شیمیایی در بیوتیکنتیآعنوان جایگزین ن بهآ

و همچنین  یوتیک بنتیآهای مقاوم به درمان عفونت

زاد های غذاعنوان نگه دارنده زیستی در مهار پاتوژنبه

 تواند مفید باشد.می

 

 تشکر و قدردانی -5

احد از گروه میکروبیولوژی دانشگاه آزاد اسلامی و 

های آزمایشگاهکرمان بویژه کارشناسان محترم 

 .شودروبیولوژی تشکر و قدردانی میمیک
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