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 چکیده

 .منحصر به فرد شودهاي  هایی با قابلیت منجر به یافتن سویه تواند می غذاهاي بومیاز  پروبیوتیکهاي  یی سویهساو شنا جداسازي مقدمه:

در  نهیترخ یسنت يشده از غذا يجداساز لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهاي  يباکتر ییتوانا بررسیي، شناسایی و مطالعه با هدف جداساز نیا
 ی انجام شده است.شگاهیآزما طیدر مح دیریسیگل يسطح کلسترول و تر یکاهندگ

و ي شده جداسازکشت  طیبا استفاده از مح نهیبه نام ترخ یمحل ياز غذا لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباسی بومهاي  هیسو ها: مواد و روش

از نظر ها  در مرحله بعد سویه. یی گردیدندشناسا 16SrRNAهاي بیوشیمیایی استاندارد و بررسی توالی  ی، آزمونپیفنوتهاي  یژگیبراساس و
 تیفعال رایج مورد بررسی قرار گرفتند. همچنینهاي  بیوتیک و حساسیت به آنتی و صفرا دیبه اس ومتمقای همچون کیوتیپروب خصوصیات

 بررسی گردید. دیآلدئ يفتال دکشت آنها به روش  و تري گلیسیرید محیطکاهش کلسترول 

جداسازي شدند که از بین آنها در شرایط اسیدي  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسسویه  01ترخینههاي  از نمونه کهنشان داد ها  : بررسیها يافته

 ي( داراS1, S11) هیسو 2درصد بقا و  55تا  53 ي( داراS4, S7, S10) هیسو 0درصد بقا،  53تا  03 ي( داراS3, S5, S6, S12) هیچهار سو

در  S4, S3, S11 هاي و سویه درصد رشد نشان دادند 5/3تا  0/3لیبا زانیدر م S1و  S7يها هیسوعلاوه براین  .بقا بودند 033تا  55

 ± 20/3به میزان  S1و  S11 يها هیسونمودند. بیشترین جذب کلسترول در رشد  MRSکشت  طیدر مح يدرصد نمک صفراو 5/3 طیشرا
 يکاهش تر زاندرصد می 10 ±25/3 درصد، 52 ±10/3 بیبه ترت S11و  S1 هاي هیسو (.p<0.01) درصد مشاهده شد 13 ±01/3 و 10
 .را اعمال نمودند دیریسیگل

جداسازي شده از غذاي محلی ترخینه داراي  لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباسی بومهاي  هیسواین مطالعه نشان داد که هاي  : دادهگیری نتیجه

داراي توانایی جذب هاي  به عنوان پروبیوتیک توانند میها  اند. این سویه کشت بوده پتانسیل جذب و کاهش کلسترول و تري گلیسیرید محیط
 و حذف چربی، مورد مطالعه بر روي حیوانات آزمایشگاهی قرار گیرند.

 
 لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس، پروبیوتیک، ترخینه، کلسترول  :کلیدی  های واژه

 
   :dr_kumarss_amini@yahoo.com   email                                                                                                                                                                                               مکاتبات  مسئول  نویسنده  *
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 مقدمه
 نینخست یعروق - یقلب يماریبکه  دهد میآمار نشان 
به  رود یبه شمار م و در جهان رانیدر ا ریعلت مرگ و م

 لیبه دل رانیدرصد فوت جوانان در ا 03 باًیکه تقر يطور
اند  مطالعات اثبات نموده است. یعروق - یقلبي ها بیماري

 شیدر افزا يریبه طرز چشمگ یینامناسب غذا يالگوها که
. افزایش (Benjamin et al., 2019) دارد ریروند تاث نیا

ي ها بیماريچربی خون از مهمترین عوامل ایجاد کننده 
قلبی و عروقی است و در این بین افزایش کلسترول و تري 

منجر به تشدید بیماري در افراد شود.  تواند میگلیسیرید 
که کاهش یک درصد از کلسترول اند  مطالعات نشان داده

ي ها بیماريدرصدي بروز  0منجر به کاهش  تواند میخون 
 قلبی و عروقی شود.

از غذاهاي عملکردي اي  دسته دغذاهاي فرا سودمن
هستند که به منظور افزایش کیفیت زندگی جوامع انسانی 

و مهمترین عملکرد آنها در اثر تغییر در  شوند میاستفاده 
. این دسته غذایی دهد میروده رخ هاي  جمعیت باکتري

هستند هایی  یژگیو يمتعارف دارااي  هیعلاوه بر خواص تغذ
پروبیوتیک یا هاي  باکتريها،  که در اثر افزوده شدن ویتامین
کاهش در  توانند میآیند و  می سایر عوامل سودمند به دست

 (Granatoشوند گذار  ریمزمن تاث يها بیماريخطر ابتلا به 

et al., 2020(از مهمترین اجزاي   پروبیوتیکهاي  . باکتري
تشکیل دهنده غذاهاي فراسودمند هستند و در مطالعات 

و  دهیچیپ يها مولکولزمینه تولید  متعدد اثر آنها در
بهبود ، ،مختلف يها بیوتیک آنتیو  ها نیتامیمانند و یباتیترک
، رفع مشکلات تیو کول ریپذ کینشانگان روده تحر میعلا

گوارشی، کاهش کلسترول خون و میزان جذب آنها از روده، 
ي روده، کبد و پستان و ها سرطانکاهش شانس ابتلا به 

 مضر گزارش شده استهاي  زایی باکتري کاهش بیماري
(Aguilar-Toalá et al., 2018) امروزه اثبات شده است.

ها  مزیت انندتو میبومی مناطق مختلف جهان هاي  که سویه
و فواید مختلفی را از خود بروز دهند. بنابراین دانشمندان 

پروبیوتیک بومی هستند هاي  همواره به دنبال کشف سویه
Birch & Bonwick, 2019; El-Saadony et al.,) 

پروبیوتیک هاي  در بین میکروارگانیسم .2021)
ساکارومایسس، استرپتوکوکوس، انتروکوکوس، 

ها داراي اهمیت  و بیفیدوباکتري اشرشیاکلیلاکتوباسیلوس، 
فراوانی هستند چرا که علاوه بر مقاومت در مقابل شرایط 

گوارشی داراي چسبندگی بالا به مخاط روده نیز میباشند. در 
نشان داده است که برخی از ها  داده مطالعات اخیر

هاي  داراي خاصیت جذب کلسترول و چربیها  پروبیوتیک
هاي  سمیمکان. تاکنون (Kerry et al., 2018)خون هستند 

هاي  چربی خون توسط سویهکاهش  قیدق یمولکول
است که  نیاعتقاد بر ا امااند  پروبیوتیک مشخص نگردیده

هاي  آن توسط آنزیم هیتجزیا  لیو تبدها  چربیجذب 
گیرد. همچنین اثبات  صورت میها  اکسیداز در باکتري

اتصال به پوشش با تواند  می گردیده است که چربی محیط
یی غشا يدیپیدوگانه فسفول هیو ادغام در لا يباکتر یسلول

 (;Ma et al., 2019جذب شود پروبیوتیکهاي  سویه

(Sivamaruthi et al., 2019.  جداسازي و شناسایی
باکتریهاي پروبیوتیک موجود در مواد غذایی از مهمترین 

ها  مدت ت پروبیوتیک بوده است.تولید محصولاهاي  زمینه
محصولات  ک،یوتیپروب يها سمیکروارگانیاز م یقبل از آگاه

اغلب  ریو پن سیکوم ر،یمانند آبجو، نان، شراب، کف يریتخم
. باور شدند یاستفاده م یو درمان يا هیاهداف تغذ يبرا

شده احتمالاً  ریاست که محصولات تخم نیبر ا یعموم
که ماست  دیگو می افسانه نیخود به خود کشف شده اند. ا

هاي  سهیدر ک ریتخم ندیفرآ کی جهینت ادیبه احتمال ز
در  ریحمل و نقل آب و ش ياست که برا واناتیپوست ح

( انهیو خاورم انهیم يایبالا )آس يمناطق با رطوبت کم و دما
موازات تکامل  بهها  کیوتیپروب خچهیشود. تار می استفاده

در  دهیچیپهاي  کیتکن لطفرود و به  می شینژاد بشر پ
به  کیتوان آن را به دوران باستان، نزد می حال حاضر،

 (,.Aguilar-Toalá et alکرد یابیرد شیسال پ 03333

(2018. 
 ریش ایاست که از دوغ ترخینه نوعی غذاي تخمیري 

مرکزي کشورهاي آسیاي و در  دیآ یشده به دست م ریتخم
مورد  و خاورمیانه به خصوص در ایران، ارمنستان و سوریه

با توجه به این که شناسایی  .ردیگ یاستفاده قرار م
سودمند براي هاي  جدید داراي پتانسیلهاي  پروبیوتیک

انسان از اهمیت فراوانی برخوردار است، این مطالعه بر آن 
یک پروبیوتهاي  بوده است تا علاوه بر جداسازي باکتري

از غذاي محلی ترخینه در  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
استان لرستان در مرکز ایران، به بررسی تاثیر آن بر سطح 

 لیپیدها در محیط کشت بپردازد.
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 ها مواد و روش
 ها جداسازی و شناسايي سويه -

از پروبیوتیک هاي  در این مطالعه جداسازي باکتري
 هیدر تهانجام گردید که نوعی افزودنی  نهیترخغذاي محلی 
. در این تحقیق است رانیغرب ا یکوهستان یسوپ در نواح

لرستان جمع  گودرزیاز منطقه ال نهینمونه ترخ 03تعداد 
 0 يدما رگذاري دکد  و نآسیاب شدو پس ي گردید آور

 .دنگهداري شدرجه 
در ها  پروبیوتیک با کشت نمونههاي  جداسازي سویه

 De Man, Rogosa and Sharpeمایع کشت محیط

(MRS) (HiMedia, India)  و  لیکروآئروفیم طیشرادر
ساعت انجام شد.  52گراد به مدت  درجه سانتی 05دماي 

 يرو افتهیرشد هاي  یکلن ازها،  پس از بررسی رشد سویه
آنها به صورت صاف، براق  يکه شکل ظاهر مذکور طیمح

 لیکشت استر لوپکامل بود، به کمک  هیحاش يو دارا
بر روي آن صورت گرم  يزیآم شد و رنگ يبردار نمونه

بیوشیمیایی همچون تست هاي  گرفت. در مرحله بعد تست
IMViC ،احیاي سیترات، کاتالاز و اکسیداز، تولید گاز ،

هیدرولیز ژلاتین، حرکت و احیاي نیترات قرار گرفتند. 
هاي  در تخمیر کربوهیدراتها  سپس توانایی سویه

، فروکتوز، نی، اسکولوزیرامنوز سلوب تول،یمان ،نیدالیگمآ
 تول،یسورب ن،یسیگالاکتوز، گلوکز، لاکتوز، مانوز، سال

 مورد بررسی قرار گرفت بوزیگلوکونات و ر نوز،یسوکروز، آراب
(Izadi et al., 2010). 

 
 شناسايي مولکولي -

به  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمشکوک به هاي  سویه
 16S rRNA تر مورد بررسی توالی ژن منظور شناسایی دقیق

 DNAتوسط کیت استخراج ها  ابتدا ژنوم سویهقرار گرفتند. 
( استخراج گردید. GenElute, Sigmaاختصاصی باکتري )
استخراج شده توسط روش  DNAکیفیت و کمیت 
( و Nanodrop, ThermoScientificاسپکتروفتومتري )

درصد تایید گردید. تکثیر توالی  2الکتروفورز در ژل آگاروز 
16S rRNA اختصاصیهاي  با استفاده از پرایمرPIB16 

(AGAGTTTGATCCTGGCTCAG3`5  و
MIB16 (´GGCTGCTGGCACGTAGTTAG3َ5) 

هر واکنش  يبرا. (Izadi et al., 2010) انجام گرفت
PCRتریکرولیم 03 میزانPCR Master Mix 2x 

(Amplicon, USA) ،0 از  کیاز هر کدام  تریکرولیم
 تریکرولیم 0 تر،یکرولیبر م کومولیپ 03با غلظت ها  مریپرا
مورد آب مقطر  تریکرولیم 0نانوگرم( و  053الگو ) DNAاز 

مرحله  شامل PCR واکنش یی. مراحل دمانیاز بود
 5به مدت  گراد یدرجه سانت 55 يدر دما هیاول ونیدناتوراس

به  گراد یدرجه سانت 55 ونیچرخه شامل دناتوراس 05 قه،یدق
درجه  51 يدر دما مریمرحله اتصال پرا ه،یثان 03مدت 

 52 يدر دما ریو مرحله تکث هیثان 03به مدت  گراد یسانت
چرخه مرحله  05و پس از  قه،یدق 0به مدت  گرادیدرجه سانت

 03به مدت  گرادیدرجه سانت 52 يدر دما یینها ریتکث
 یدر حضور کنترل منف PCRانجام شد. محصولات  قهیدق

و پس از  دندیدرصد الکتروفورز گرد 5/0در ژل آگاروز 
 توسط دستگاه ژل داک تروژلیاربا  يزیآم رنگ

(Maham Azma, Iranاز آنها عکس ) ي گردیدبردار. 
 .Bioneer Incتوسط شرکت PCRنهایتا محصولات 

(South Korea)  .پس  یتوال یهمسانتوالی یابی گردیدند
داده  گاهیکه در پا ییبا آنها هیسو یتوال سهیاز مقا

(http://www.ncbi.nlm.nih.gov/BLASTتع )نیی 
به  MEGA6درخت فیلوژنی با استفاده از نرم افزار  شد.

 انجام گردید. Neighbor-joiningروش 
 

 ها هيدر سو شرايط گوارشيتحمل  زانیم يبررس -

جداسازي شده به هاي  به منظور بررسی مقاومت سویه
شرایط دستگاه گوارش، میزان تحمل آنها به اسید و 

 033صفراوي بررسی گردید. به طور خلاصه، هاي  نمک
ی کروبیم ونیسوسپانسغلظت نیم مک فارلند از  تریکرولیم

 تریل یلیم 03لوله حاوي به  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
و لوله کنترل حاوي  pH=2.0با  MRS کشت طیمح

ساعت  2اضافه و به مدت  pH=7.0با  MRSکشت  محیط
درجه انکوبه شد. سپس یک میلی لیتر از هر  05در دماي 

 20آگار تلقیح گردید و به مدت  MRSلوله در محیط کشت 
ساعت در شرایط میکروآئروفیل انکوبه گردید. سپس 

طبق استاندارد ملی ایران به ها  شمارش میکروارگانیسم
مقاوم به هاي  انجام شد. در مرحله بعد سویه 5155شماره 

هاي  شرایط اسیدي وارد آزمون بررسی مقاومت به نمک
غلظت از  تریکرولیم 033صفراوي گردیدند. در این مرحله 

 میلی لیتر 03به ی کروبیم ونیسوسپانسنیم مک فارلند 
کشت  مایع به عنوان کنترل و محیط  MRSکشت طیمح
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MRS  3.5تا  3.0حاوي ( درصد بایلOxgallاضافه)  .شد
و در فواصل نیم  ونیقبل از انکوباسها  طیمح يجذب نور

ساعت پس از انکوباسیون با استفاده از  1ساعته به مدت 
 شد. يریگ هنانومتر انداز 133در طول موج اسپکتروفتومتر 

ضریب بازدارندگی از فرمول ها  يمقاومت باکتر زانیم
 محاسبه شد.

Coefficient of Inhibition (Cinh) = ∆T8-T0 

Control – ∆T8 - T0 Treatment / ∆T8 - T0 

Control. 
 

عبارت از اختلاف جذب  T8 - T0∆در این فرمول 
 ونیساعت بعد از انکوباس 1در زمان صفر وها  نمونه ينور

 3.0کمتر از  امساوي ی یبازدارندگ بیضرهمچنین  است.
صفراوي در نظر هاي  به نمکها  نشان دهنده مقاومت سویه

 د.وش گرفته می
 

 اه بررسي مقاومت به آنتي بیوتیک -

در این مرحله از روش انتشار دیسک براي سنجش تاثیر 
 نیسیونکوما میکروگرم(، 03کانامایسین )هاي  کیوتیب یآنت
 تتراسایکلین، میکروگرم( 03) نیسیترومای، ارمیکروگرم( 03)
پنی سیلین و  میکروگرم( 03) کلی، کلرامفن میکروگرم( 03)

G (03 بر روي سویه )جداسازي شده هاي  میکروگرم
آگار تلقیح  MRSبه محیط کشت ها  گردید. سویه هاستفاد

بیوتیک با استفاده از پنس  آنتیهاي  گردیدند و سپس دیسک
تلقیح شده قرار داده شده و پس از هاي  استریل در پلیت

گراد اندازه هاله  درجه سانتی 05ساعت در  20انکوباسیون 
مورد مطالعه بر هاي  ندگی سنجیده شد و باکتريبازدار

هاي مقاوم، متوسط و حساس  به گروه CLSIاساس جدول 
 .(Mayrhofer et al., 2008)دسته بندي گردیدند 

 
 کشت گلیسیريد محیط حذف کلسترول و تری  بررسي -

مرحله توانایی بالقوه حذف کلسترول و تري در این 
هاي  مقاوم به شرایط اسیدي و نمکهاي  گلیسیرید در سویه

صفراوي مورد سنجش قرار گرفت. به منظور بررسی میزان 
 میکرولیتر از غلظت نیم مک فارلند 2/3 کلسترول ابتدا

کشت  میلی لیتر محیط 23سلول به  سوسپانسیون میکروبی
MRS  لیتر کلسترول  وگرم بر میلیمیکر 033حاوي

 05ساعت در دماي  01اگزالات تلقیح گردیده و به مدت 
کلسترول  يکشت حاو طیمح ازگراد انکوبه شد.  درجه سانتی

عنوان بلانک  بهها  سمیکروارگانیم حیاگزالات بدون تلق
در دماي ها  لوله ونیانکوباس از طی دوره. پس گردیداستفاده 

نیم  و شده وژیفیسانتر rpm1333در  قهیدق 0به مدت اتاق 
منتقل شد. سپس اي  میلی لیتر از سوپرناتانت به لوله شیشه

میلی لیتر از  0درصد و  53میلی لیتر هیدروکسید پتاسیم  2
درصد )مرک، آلمان( به آن افزوده شده و با  55اتانول 

به مدت ها  ورتکس به مدت یک دقیقه مخلوط گردید و لوله
گراد انکوبه گردیدند.  درجه سانتی 13ماري  دقیقه در بن 03

میلی لیتر آب  0میلی لیتر هگزان و  5در مرحله بعدي، 
مقطر به هر لوله افزوده شد و پس از مخلوط شدن تا زمانی 

 05که آب و فاز ارگانیک کاملا از یکدیگر جدا شوند )تقریبا 
میلی لیتر از  5/2دقیقه( در دماي اتاق باقی ماندند. سپس 

یه رویی حاوي هگزانبه لوله دیگري انتقال یافته و در لا
درجه قرار گرفت تا هگزان تبخیر شود. نهایتا  15حمام آب 

به مایع باقی مانده در لوله  دیآلدئ يفتال دمیلی لیتر  0
میلی لیتر  2دقیقه انکوباسیون با  03اضافه شد و پس از 

دقیقه جذب  03سولفوریک اسید مخلوط گردید و پس از 
 (Shemshad etگیري شد نانومتر اندازه 553در ها  نمونه

al., 2021( بررسی اثر کاهندگی تري گلیسیرید در .
صورت گرفت که به میزان قابل قبولی سطح هایی  سویه

درصد( را کاهش میدادند. پس  03کلسترول محیط )بیش از 
 0اوي مایع ح MRSدر محیط کشت ها  از کشت سویه

 05ساعت در دماي  52درصد تري گلیسیرید، آنها به مدت 
درجه انکوبه شدند سپس میزان تري گلیسیرید سوپرناتانت 

 nm 500بدون سلول با استفاده از کیت تري گلیسیرید در 
 گیري گردید. اندازه

 

 تجزيه و تحلیل آماری -

تجزیه و تحلیل آماري نتایج حاصل از مطالعه با استفاده 
داري  انجام گرفت. براي افزایش معنی SSPSS ver.18از 

 Post Hoc Tukeyهاي مورد مقایسه از آزمون  گروه
داري است. میزان  استفاده شد که نشانگر بیشترین معنی

p<0.05 دار در نظر گرفته شد.  ارتباط آماري معنی 
 

 ها يافته
 ها جداسازی و شناسايي سويه -

 21آوري شده از  جمعنمونه ترخینه  02در این مطالعه 
روستاي شهرستان الیگودرز در استان لرستان مورد بررسی 
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ها  سویه باکتري و مخمر از این نمونه 015قرار گرفتند و 
سویه  01بیوشیمیایی هاي  جداسازي گردید. پس از بررسی
 MR-VPمنفی و  IMViCگرم مثبت، کاتالاز و اکسیداز و 

وهیدرات آنها منفی جداسازي شدند که الگوي تست کرب
داد داراي توانایی تخمیر قندهاي آمیگدالین،  نشان می

آرابینوز، سلوبیوز، فروکتوز، گالاکتوز، لاکتوز، مالتوز و مانوز 
اما ناتوان از تخمیر قندهاي ریبوز، مانیتول بودند. این 

شماره گذاري گردیدند و مورد  S16تا  S1از شماره ها  سویه
بیشتر مولکولی قرار گرفتند. بررسی توالی یابی هاي  بررسی

16S rRNA داراي تشابه ها  نشان داد که تمامی سویه
لاکتوباسیلوس درصد با باکتري  53ژنتیکی بیش از 

 (.0)شکل اند  بوده اسیدوفیلوس

 

 مقاومت به اسید و صفرا -

هاي پروبیوتیک  یکی از خصوصیات قابل توجه باکتري
 بلیت عبور از آن است. غربالگري تحمل اسیدیته معده و قا

 

اسیدي در مدت  pHهاي جداسازي شده در محیط با  سویه
سویه لاکتوباسیلوس  5 ساعت نشان داد که 2زمان 

هاي ترخینه جداسازي شده است که در  اسیدوفیلوساز نمونه
درصدهاي مختلف مقاومت به اسید را نشان داده اند. نتایج 

تا  03( داراي S3, S5, S6, S12نشان داد که چهار سویه )
 55تا  53( داراي S4, S7, S10سویه ) 0درصد بقا،  53

بقا بودند.  033تا  55( داراي S11, S1سویه ) 2درصد بقا و 
ساعت اول کشت نسبت به محیط  2ها در  سایر سویه

هاي  اسیدي حساسیت نشان دادند.در مرحله بعد ایزوله
ر شرایط جداسازي شده مقاوم به شرایط اسیدي، د

ها نشان داد که  هاي صفراوي قرار داده شدند. داده نمک
 Oxgallنسبت به مقادیر  S6و  S5, S10, S12هاي  سویه

در S1و  S7هاي  درصد مقاوم بودند در حالی که سویه 0/3
درصد رشد نشان دادند. علاوه بر  5/3/ تا 03میزان بایل 

 5/3( در شرایط S3, S4, S11ها ) این تعدادي از سویه
رشد نشان  MRSکشت  رصد نمک صفراوي در محیطد

 دادند.

 

 
 

Figure 1- Estimation of phylogenetic relationship between 16 strains isolated from local Tarkhineh food was 

determined using UPGMA method with 1000 bootstrap replications.The replacement model was the maximum 

likelihood. 
 1000با  UPGMAسازی شده از غذای محلي ترخینه با استفاده از روش سويه جدا 11تخمین ارتباط فیلوژنیک بین  -1شکل 

 تکرار بوت استرپ تعیین شد. مدل جايگزيني حداکثر احتمال ترکیبي بود.
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 ها بررسي مقاومت به آنتي بیوتیک -

سویه شناسایی  5هاي ترخینه  در این مطالعه از نمونه
لاکتوباسیلوس عنوان باکتري هایپروبیوتیک  شده به

مقاوم به شرایط گوارشی مورد بررسی اسیدوفیلوس 
ها قرار گرفتند که نتایج آن در  حساسیت به آنتی بیوتیک

 ها نشان داد که سویه جدول ذیل نشان داده شده است. داده
S7 هاي به کانامایسین، سویه  S10 وS5 سیلین، و  به پنی

تتراسایکلین مقاومت نشان داده اند در حالی به  S12سویه 
ها وجود داشته  بیوتیک که در سایر موارد حساسیت به آنتی

 است.
 

 پتانسیل حذف کلسترول محیط کشت -

سویه 5پتانسیل حذف کلسترول از محیط کشت در 
هاي صفراوي بررسی گردید  مقاوم به شرایط اسیدي و نمک

به ترتیب میزان  S1و  S11هاي  و نتایج نشان داد که سویه
و نیز  10±20/3کشت به میزان  کلسترول را در محیط

(. همچنین p<0.01درصد کاهش دادند ) 20/3±10
به ترتیب موجب کاهش  S7, S10, S12هاي  سویه

 00±15/3، 01±55/3کلسترول محیط کشت به میزان 
ها منجر به کاهش  درصد شدند. سایر سویه 05/3±05

 درصد شدند. 23از کلسترول به میزان کمتر 

 حساسیت ايزوله های جداسازی شده در برابر آنتي بیوتیک های رايج با استفاده از روش انتشار ديسک - 1جدول 
Table 1- Susceptibility pattern of isolated strains against common antibiotics using disc diffusion method 

 

Number of the isolate Kanamycin Tetracycline Erythromycin Penicillin Chloramphenicol Vancomycin 

S1 S S S S S S 

S3 S S S S S S 

S4 I S S S S S 

S5 S I S R S S 

S6 S S S S S S 

S7 R S S S S S 

S10 S S S R S S 

S11 S S S S S S 

S12 S R S S S S 

 

 
Figure 2- Percentage of cholesterol uptake after incubation period in strains isolated from local Tarkhineh food.  

Each column represents the average of 3 independent tests. 

 ه.ترخیندرصد جذب کلسترول پس از طي دوره انکوباسیون در سويه های جداسازی شده از  -4شکل 
 آزمون مستقل است. 0هر ستون نشان دهنده میانگین 
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 پتانسیل حذف تری گلیسیريد محیط کشت -

حساس  ی کهگوارش طیمقاوم به شرا يها هیسو نیدر ب
 بیبه ترت S11و  S1هیسو ،بودند جیرا يها کیوتیب یبه آنت

 يکاهش تر زاندرصدمی10 ±25/3 درصد، 10/3±52
به  S3و  S7هاي  . همچنین سویهرا اعمال نمودند دیریسیگل

درصد کاهش میزان تري گلیسیرید  02درصد و  55ترتیب 
کاهش  زانیها م هیسو ریکه در سا یدر حال را نشان دادند

 درصد بود. 03کمتر از  دیریسیگل يتر
 

 بحث
امروزه با افزایش آگاهی عمومی، استفاده از غذاهاي 

هاي  قابل توجهی یافته است. سویهفراسودمند افزایش 
پروبیوتیک موجود در مواد غذایی تخمیري از مهمترین 
اجزاي تشکیل دهنده غذاهاي فراسودمند هستند که 

هاي مختلف انسانی مورد توجه  میتوانند در مبارزه با بیماري
اثر قرار گیرند. همچنین تاکنون در مطالعات مختلف 

 بررسی شده است ها کیوتیپروب ی چربی توسطکاهندگ
(Bhat & Bajaj, 2020). به عنوان کیوتیپروبهاي  سویه

زا اثرات سلامت  ماريیب ریغ زنده هاي میکروارگانیسم
از  یپیديلفاکتورهاي  لیتعداز جمله، نقش در اديیبخش ز

کلسترول تام و  ن،ییپا و بالا تهیبا دانس نیپوپروتئیجمله ل
هاي حاصل از مطالعه حاضر نشان  داده .دارند دیریسیتري گل

جدا  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس هاي داد که برخی سویه
سازي شده از غذاي بومی ترخینه داراي خواص کاهندگی 
کلسترول و تري گلیسیرید محیط کشت به میزان بیش از 

 اند. درصد بوده 13
در بررسی مطالعات بر روي محصولات لبنی مشخص 

هاي پروبیوتیک در  گردید که اثرات کاهندگی لیپید در سویه
ختلف اثبات گردیده است. مطالعه حاضر مطالعات م

هاي  اطلاعات دیگري را در تایید پتانسیل سویه
بومی ایران به منظور استفاده  لاکتوباسیلوس لاکتوکوکوس

اي در سال  نماید. در مطالعه ارائه می ددر غذاهاي فرا سودمن
 هاي پروبیوتیک بررسی تأثیرمحمدي و همکاران به  2305

بر کاهش غلظت  حیوانیه از مدفوع جدا شد لاکتوباسیلوس
 کشت مایع در محیط آزمایشگاهی کلسترول در شرایط

MRS .هاي باکتريهاي آنها  دادهبر اساس  پرداختند 
 هاي مدفوع گاو تغییري در لاکتوباسیلوس جدا شده از نمونه

 . درنکردند کشت ایجاد میزان کلسترول موجود در محیط
. در نکردند کشت ایجاد میزان کلسترول موجود در محیط

مدفوع جدا شده از هاي که برخی از لاکتوباسیلوس  حالی

 

 
Figure 3- Percentage of culture medium triglyceride uptake in strains isolated from Tarkhineh local food. 

Each column represents the mean±standard deviation of 3 independent tests. 

  ترخینه.درصد جذب تری گلیسیريد محیط کشت پس از طي دوره انکوباسیون در سويه های جداسازی شده از  -3شکل 

 آزمون مستقل است. 0انحراف معیار ±هر ستون نشان دهنده میانگین 
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گاومیش توانستند مقدار کلسترول موجود در محیط کشت را 
هاي آنها نشان داد که  دادهساعت کاهش دهند.  20پس از 

مربوط به  کشت کاهش در کلسترول محیط بیشترین
%کاهش( و کمترین آن مربوط  53) لاکتوباسیلوسپاراکازئی

 Mohammadi)ه است %( بود 02) لاکتوباسیلوسکازئیبه 

&Tukmechi, 2018).  يها هیسودر مطالعه حاضر S11 
کشت به  طیکلسترول را در مح زانیم بیبه ترت S1و 
 درصدکاهش دادند 13 ± 01/3 و 10 ± 20/3 زانیم
(p<0.01)  که به طرز قابل توجهی بالاتر از مطالعه مذکور

و همکاران در مطالعه دیگري به  Ejtehad بوده است.
لاکتوباسیلوس بررسی اثر ماست پروبیوتیک حاوي 

بر سطح سرمی  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  اسیدوفیلوس
هاي  پرداختند. داده 2ها در بیماران دچار دیابت تیپ  چربی

هفته اي ماست پروبیوتیک در  1رف آنها نشان داد که مص
مقایسه با گروه کنترل )که ماست غیر پروبیوتیک را مصرف 

درصدي کلسترول تام و  0.5نموده بودند( موجب کاهش 
. (Ejtahed et al., 2011) شده است LDLدرصدي  5.05

و همکاران نشان  Rerksuppapholمطالعه دیگري توسط 
داد که میزان کلسترول در گروه مصرف کننده محصولات 

 (& Rerksuppaphol پروبیوتیک کاهش میابد

(Rerksuppaphol, 2015هاي هر دو مطالعه  . اما داده
ها تاثیر بر میزان تري گلیسیرید و  نشان داد که این سویه

HDL هاي  اند. این در حالی است که سویه نداشته
ضر داراي پتانسیل کاهش تري جداسازي شده در مطالعه حا

اند. مطالعه حاضر در توافق با مطالعات  گلیسیرید نیز بوده
هاي بومی داراي  ذکر شده نشان داد که جداسازي سویه

تواند  پتانسیل جذب و کاهش کلسترول و تري گلیسرید می
هاي پروبیوتیک موثر بر  قدمی اولیه در جهت کشف سویه

یک مطالعه  کلسترولمی باشد.هایپر لیپیدمی و هایپر 
 2323هاي این تحقیق در سال  سیستماتیک همسو با یافته

تواند منجر به  نشان داده است که غذاي پروبیوتیک می
کاهش قابل توجه میزان کلسترول در افراد هایپر 
کلسترولمیک شود اما این عملکرد وابسته به پتانسیل سویه 

هاي  . داده(Pourrajab et al., 2020) پروبیوتیک است
ها  مطالعه حاضر نشان داد که علیرغم حساسیت اکثر سویه

ها  بیوتیک ها، همچنان در برابر برخی از آنتی بیوتیک به آنتی
هاي دیگر منتقل  تواند به باکتري مقاومت وجود دارد که می

هاي قبلی بر  ها در تطابق با یافته شود از این رو این داده

 Kim) نماید دقت در انتخاب باکتري پروبیوتیک تاکید می

et al., 2020; Majeed et al., 2019). Nami  و
هاي  اي نشان دادند که سویه همکاران در مطالعه
جدیدي از ماست محلی در ایران  لاکتوباسیل پلانتاروم

جداسازي شده است که داراي پتانسیل کاهش کلسترول به 
رصد در د 02هاي زنده و  درصد در سلول 10میزان 

لاکتوباسیل  ن،یعلاوه بر اهاي مرده بوده است.  سلول
 تیمانند فعال یگونه عوارض جانب چیه YS5 پلانتاروم

را نشان  یکیوتیب یو مقاومت آنت BSHتیفعال ک،یتیهمول
 L. plantarum YS5کار نشان داد که  نیا يها افتهینداد. 

 يبرا کننده دواریام کیوتیپروب دیکاند کیممکن است 
محصولات کم  دیتول يبرا ییغذا عیکاربرد در صنا

 زبانیدر م کاهندگی کلسترول تیفعال يکلسترول که دارا
ها در  این یافته .(Nami et al., 2019) هستند باشد

هاي  هاي حاضر بر حساس بودن سویه راستاي یافته
 هاي رایج تاکید دارد.  بیوتیک جداسازي شده به آنتی

 

 گیری نتیجه
در پی استراتژي غربالگري سیستماتیک آزمایشگاهی در 

هاي جداسازي شده از  این مطالعه مشخص گردید که سویه
داراي پتانسیل  MRSکشت  در محیط غذاي محلی ترخینه

کاهش کلسترول و تري گلیسیرید به صورت قابل توجه 
هاي  هاي بیشتر بر روي سویه بوده اند. همچنین، بررسی

داراي خواص جذب لیپیدها نشان داد که آنها نسبت به 
اند و  سازي شده گوارشی مقاومت داشته شرایط شبیه

ها دیده  اغلب سویهها در  بیوتیک همچنین حساسیت به آنتی
توانند مورد  ها می دهد این سویه شده است که نشان می

بررسی در حیوانات قرار گیرند تا پتانسیل سلامت زاي آنها 
روشن شده و قدمی در جهت استفاده از آنها در صنعت 

 غذایی برداشته شود.
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Abstract 
 

Introduction: Isolation and identification of probiotic strains from native foods can lead to 

finding strains with unique capabilities. The aim of this study was to isolate, identify and 

evaluate the ability of Lactobacillus acidophilus bacteria isolated from traditional Tarkhineh 

food in lowering cholesterol and triglyceride levels in vitro. 

Materials and Methods: Native strains of Lactobacillus acidophilus were isolated from a 

local food called Tarkhineh using culture medium and identified based on phenotypic 

characteristics, standard biochemical tests and 16SrRNA sequencing. In the next step, the 

strains were examined for probiotic properties such as resistance to acid and bile and 

sensitivity to antibiotics. Cholesterol and triglyceride lowering activity of isolates in culture 

medium was also investigated by o-phthaldehyde method. 

Results: The results showed that 16 strains of Lactobacillus acidophilus were isolated from 

Tarkhineh samples, among which four strains (S3, S12, S6, S5) showed 30 to 50% resistance, 

three strains (S7, S4, S10). had 50 to 75% resistance and 2 strains (S11, S1) had 75 to 100% 

growth in acidic MRS. In addition, strains S7 and S1 showed a growth rate of 0.3 to 0.5% and 

strains S4, S3, S11 grew at 0.7% bile salt in MRS medium. The highest cholesterol uptake 

was observed in S11 and S1 strains at 64± 0.23 and 60±0.18 (p<0.01) respectively. Strains S1 

and S11 applied 72% ± 0.64 and 61 ± 0.25% triglyceride reduction respectively. 

Conclusion: The data of this study showed that the native strains of Lactobacillus acidophilus 

isolated from the local food of Tarkhineh had the potential to absorb and reduce cholesterol 

and triglycerides of the culture medium. These strains can be studied in laboratory animals as 

probiotics capable of absorbing and removing fat. 

 

Keywords: Cholesterol, Lactobacillus acidophilus, Probiotics, Tarkhineh. 
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