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  چكيده
هاي اسيد لاكتيك نظير هاي وسيع است و شتر موفقيت زيادي در تطابق با اين شرايط دارد. باكتريوري با بيابانايران كش

 كنند. سه نمونه از شير خام شتر تك كوهانه ايرانيپديوكوكوس نقش مهمي در كيفيت محصولات تخميري شتر بازي مي
)Camelus dromedarius (جدايه  6هاي جدا شده تنها ان جمع آوري شد. در ميان باكتريتحت شرايط اسپتيك از استان گلست

به وسيله واكنش  S rRNA16جدايه باكتريايي توسط تكثير ژن  6از نظر فنوتيپي به عنوان گونه پديوكوكوس شناسايي شدند. 
ه بندي شدند. گرو) ARDRA(ريبوزومي تكثير شده  DNAشناسايي شدند و توسط آناليز محدود ) PCR( اي پليمراززنجيره

هاي جنس پديوكوكوس درون يك پروفايل باندي گروه بندي شدند كه توسط توالي جدايه، S rRNA16 براساس آناليز محدود ژن
هاي پديوكوكوسي در مقابل سالمونلا تايفي يابي به عنوان پديوكوكوس پنتوسازئوس شناسايي شدند. فعاليت ضدميكروبي جدايه

PTCC 1609 س و باسيلوس سرئوATCC 10876  توسط روش نقطه گذاري بررسي شدند. نتايج نشان داد كه فعاليت
  ايراني قابل توجه است. ضدميكروبي پديوكوكوس پنتوسازئوس جدا شده از شير شتر

  : شتر، شير خام، پديوكوكوس، فعاليت ضدميكروبي.يواژگان كليد
  

  مقدمه
هاي وسيع است و شتر تطابق ايران كشوري با بيابان

زيادي براي زندگي موفقيت آميز با شرايط بياباني پيدا كرده 
است. شير شتر به عنوان يك ماده غذايي با ارزش به مدت 

در  هزاران سال در جوامع مختلف دنيا استفاده شده است.
هاي اسيد لاكتيك به محصولات تخميري شير شتر، باكتري

ند كنعنوان آغازگر نقش مهمي در فرايند تخمير بازي مي
)Ahmed and Kanwal, 2004 و يكي از مهمترين (

هاي پروبيوتيك باشند. باكتريهاي پروبيوتيك ميارگانيسم
هاي توازن ميكروفلوراي روده را تغيير داده، از رشد باكتري

جلوگيري كرده، هضم غذا را تسريع كرده، باعث زا بيماري
تقويت سيستم ايمني شده، مقاومت به عفونت را افزايش 

زا را حذف نموده، سطوح كلسترول را داده، عوامل سرطان
كنند كاهش داده و علائم عدم تحمل لاكتوز را كمتر مي

)Saarela et al., 2000 .(يك ، 1پديوكوكوس پنتوسازئوس

                                                            
1 Pediococcus pentosaceus 
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هاي اسيد لاكتيك باكتري گرم مثبت متعلق به گروه باكتري
هوموفرمنتاتيو است كه به عنوان يكي از مهمترين اعضاي 

شود و هاي پروبيوتيك محسوب ميناخته شده باكتريش
زاي خطرناك جلوگيري هاي بيماريتواند از رشد ميكروبمي
-گونه. (Gibson and Fuller 2000; Rolfe 2000) كند

هاي كوچك، مقاوم به گرما و باكتريوسين هاي پديوكوكوس
توليد  2غير لانتيونيني حاوي پپتيدهاي متعلق به كلاس 

هاي باكتريكه فعاليت ضدميكروبي در مقابل كنند مي
ليستريا  هايي عفوني غذايي نظير گونهزابيماري

و  1مونوسيتوژنز، كلستريديوم پرفرينجنس، باسيلوس سرئوس
 اندنشان داده 2استافيلوكوكوس اورئوس

(Klaenhammer, 1988; Carminati et al., 1989).  
- م به آنتيمقاو زابيماريهاي امروزه نسبت ميكروب

ها به سرعت در حال افزايش است. بطورقابل توجهي، بيوتيك
هاي زياد ها به دليل جهشبيوتيكبه آنتيها اين ميكروب
تر از ابداع اند، كه اين جهش و تغييرات سريعمقاوم شده

علاوه، برخي افتد. بهآنتي بيوتيك جديد جايگزين اتفاق مي
نبي روي مصرف هاي دردسترس اثرات جابيوتيكآنتي

. براي مثال، (Martys, 1982)اند كنندگان نشان داده
كلرامفنيكل اثراتي روي عملكرد مغز استخوان نشان داده 

هاي قرمز خون است كه منتج به اثرات منفي در توليد سلول
توانند باعث اسهال و استفراغ شوند. شود و ماكروليدها ميمي

ها جهت بيوتيكنتيدر صنعت غذا، غذاي فرموله شده با آ
افزايش مدت زمان ماندگاري روي سلامت انسان تاثير منفي 

ها در آبزي پروري به علاوه، مصرف آنتي بيوتيكگذارد. بهمي
مدت طولاني خطرات متعدد اپيدمي به همراه دارد. بنابراين، 
- استفاده از عوامل ضدميكروبي طبيعي ديگري غير از آنتي

متخصصين صنعت غذا، علوم باليني ها از علايق مهم بيوتيك
                                                            
1 Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Listeria 
species 
2 S.aureus 

. به (Cleveland et al., 2001)باشد و محيط زيست  مي
هاي دلايل اشاره شده در بالا، جداسازي و شناسايي گونه

پديوكوكوس از شير شتر به عنوان يكي از توليدكنندگان 
ها هدف اين باكتريوسين و بررسي فعاليت ضدميكروبي آن

بزارهاي مناسب براي شناسايي باشد. يكي از امطالعه مي
 DNAهاي اسيد لاكتيك آناليز محدود مولكولي باكتري

باشد كه در اين مي (ARDRA) 3ريبوزومي تكثير شده
  . (Jensen et al., 1993)مطالعه استفاده شده است 

  كار مواد و روش
  هاي پديوكوكوسجداسازي و شناسايي فنوتيپي گونه

سه نمونه شير شتر از استان گلستان تحت شرايط 
سازي شد و بر آوري شد و تا رقت مناسب رقيقسترون جمع
ها آگار (مرك، آلمان) كشت گرديد. پليت MRSروي محيط 

ساعت تحت  48درجه سلسيوس به مدت  45و  37، 20در 
(مرك، آلمان)  Aهوازي به وسيله گازپك نوع بي شرايط

ها توسط كشت خطي گذاري گرديدند. سپس كلنيگرمخانه
سازي شدند. تست كاتالاز، آگار خالص MRSبر روي محيط 

گري آميزي گرم و مشاهدات ميكروسكوپي براي غربالرنگ
هاي جدا شده با ساختار ها انجام شد. سويهاوليه جدايه
، رشد %6,5راد) توسط توليد گاز، تحمل نمك چهارتايي (تت

در سطح  pH 4,4و  pH 9,6گراد، درجه سانتي 45و  10در 
هاي پديوكوكوس شناسايي گرديدند جنس به عنوان گونه

(Salminen et al., 2004)ها در . شناسايي فنوتيپي جدايه
ها به وسيله رشد سطح گونه براساس خواص فنوتيپي جدايه

 9درجه سلسيوس)، در  48و  40، 35در دماهاي مختلف (
pH ،7 pH  4,5و pH بيشترين درصد كلريد سديم ،

تحمل براي رشد علاوه بر قابليت (حجمي/وزني) مورد 
هاي مختلف انجام گرديد. تخمير تخمير كربوهيدرات

بدون گلوكز با MRS ها در محيط آبيكربوهيدرات
                                                            
3 Amplified ribosomal DNA restriction analysis 
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، pHگرم در ليتر به عنوان شاخص  0,04بروموكرزول پورپل 
هاي آرابينوز، گالاكتوز، لاكتوز، مالتوز، با افزودن كربوهيدرات

 %1(سيگما) به ميزان  زيتوز، ريبوز، گزيلوزملي
 ;Garrity et al., 2004)(حجمي/وزني) ارزيابي شدند 

Samelis et al., 1994).      
  ها   شناسايي مولكولي جدايه

  DNAاستخراج 
ميكروليتر آب  100، تك پرگنه در DNAجهت استخراج 

ميكروليتر از  100سازي شد. سپس ديونايز سترون تعليق
اضافه  ) به سوسپانسيون1/24الكل ايزوآميل/كلروفرم (

 5به مدت  g 16000گرديد. بعد از ورتكس شدن، نمونه در 
 2سلسيوس سانتريفوژ گرديد. سپس  درجه 4دقيقه در 

 DNAميكروليتر از محلول فاز آبي به عنوان منبع نمونه 
 ,.Ruiz-Barba et al)استفاده شد  PCRبراي واكنش 

2005) . 

  S rRNA16 تكثير ناحيه ژن و PCR انجام عمليات
 16S rDNAهاي پرايمرهاي مورد استفاده براي تكثير ژن

 B27F (5′-AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3′) :شامل
-U1492R (5′-ACGTGGTTTGAAGAGATTTTCGو

3′) (Bioneer, Korea)  .واكنش بودندPCR  به وسيله
نيزه ديوآب  µl 16الگو،  DNAاز  µl2 مخلوط كردن 

از  µl1 ، (سيناكلون، ايران) DNAseسترون فاقد آنزيم 
( با   U1492Rو B27Fهريك از پرايمرهاي 

 2X PCR ) با كيت خشكpicomole /µl 10غلظت

Master به وسيله دستگاه ترموسايكلر با  آلمان) ،1(بايورون
 .(Bulut, 2003)پروفايل برنامه دمايي زير انجام گرديد 

 35، دقيقه 5به مدت  C 95° در دماي 2مرحله فعال سازي
ثانيه،  30به مدت  C 94° در 3سازيسيكل مراحل واسرشته

                                                            
1 Bioron 
2 Activation 
3  Denaturation  

به  C 72°در  5ثانيه، توسعه 45به مدت  C 50° در 4اتصال
 C 72° در 6دقيقه، ور در نهايت مرحله توسعه نهايي 2مدت 

  دقيقه. 5به مدت  C 4°دقيقه و سرد كردن در  10به مدت 
  (ARDRA)ير شده ريبوزومي تكث DNAآناليز محدود 

 16Sژن  PCRمحصول  lµ 10جهت هضم آنزيمي به 

rRNA ها از هريك از جدايه lµ 1 هاياز آنزيم 
 و، كانادا) 8(فرمنتاز  RE IIIHae)7(محدودكننده مورد نظر 

Hha I كانادا) و (فرمنتاز ،lµ 2  شد. بافر آنزيم مربوطه اضافه
در  آنزيم هاي حاويپس از مخلوط كردن هريك از محلول

ساعت قرار داده شد تا  5/1به مدت  C 37°حمام بن ماري 
به وسيله الكتروفورز در ژل  DNAهضم انجام گردد. قطعات 

دقيقه جدا شدند  90ولت به مدت  75و ولتاژ  %5/1آگارز 
)Bulut, 2003.( 

  هابررسي فعاليت ضدباكتريايي جدايه
 9روش نقطه گذاري

 ها بر روي سطحجدايه ساعته 24در اين روش از كشت 

MRS agar  به مقدارlµ 5/2 گذاري گرديد و در نقطه°C 
گذاري ساعت به طريق غيرهوازي گرمخانه 48به مدت  37

سالمونلا هاي شاخص مورد استفاده شامل شد. سويه
ATCC 11 باسيلوس سرئوس و PTTC 10 1609تايفي

 12بودند. هر سويه شاخص در محيط مايع نوترينت 10876
 16كشت  كشت داده شد. C 37°ساعت در  24دت به م

مك  0,5ساعته باكتري شاخص مطابق با كدورت معادل 
ليتر ميلي 7در  lµ 10سازي شده و به ميزان فارلند رقيق

                                                            
4 Annealing  
5 Extension  
6 Final extension  
7 Restriction enzyme  
8 Fermentas 
9 Spot-on- Lawn- Method 
10 Salmonella typhi PTTC 1609 
11 Bacillus cereus ATCC 10876 
12 Nutrient broth 
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آگار اضافه گرديد و اين  %75/0حاوي   BHI Agarمحيط
اي كه حاوي كشت نقطه MRS agarهاي مخلوط به پليت

 MRS brothبودند منتقل گرديد. از ها از مرحله قبل جدايه
گذاري استفاده گرديد. ايجاد سترون به عنوان كنترل نقطه
زا در اطراف كلني هاي بيماريناحيه ممانعت از رشد ميكروب

تحت  C 37°گذاري در ساعت گرمخانه 48ها بعد از جدايه
هايي . جدايه(Al-Otaibi, 2012)هوازي بررسي شد شرايط 

 هايكنندگي اطراف پرگنهي روشن ممانعتكه داراي نواح
 يا بيشتر بودند از نظر فعاليت mm 0,5خود با قطر بيش از 

 Djadouni and)ضدميكروبي مثبت در نظر گرفته شدند 

Kihal, 2012).  

  نتايج
  هاداسازي و شناسايي جدايهج

نمونه شير شتر از نظر  3شش جدايه باكتريايي از  
اي پديوكوكوس تشخيص داده هفنوتيپي به عنوان گونه

ها گرم مثبت، كاتالاز منفي و ساختار شدند. همه اين جدايه
ها براساس خواص ). اين سويه1تايي داشتند (شكل  4

پديوكوكوس اسيدي فنوتيپي و بيوشيميايي به عنوان 
شناسايي شدند. اين  پديوكوكوس پنتوسازئوسو  1لاكتيسي

  شوند.نشان داده مي 1نتايج در جدول 
  

                                                            
1 Pediococcus acidilactici 
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  نمونه شير شتر 3جدايه با ساختار تتراد از  6مشاهده ميكروسكوپي  - 1شكل 
  هاي پديوكوكوس. خصوصيات فنوتيپي متمايز كننده گونه1جدول 

  P. pentosaceus P. acidilactici 

  1،3 2،4،5،6 كد جدايه

   رشد در:

pH 4.5 + +  

pH 7.0 + +  

pH 8.0 + +  

pH 9.0 - -  

35°C + +  

40°C d +  

45°C d +  

48°C - +  

   توليد اسيد از:

 d +آرابينوز

  + +گالاكتوز

  d + لاكتوز

  - + مالتوز

  - - مليزيتوز

  + + ريبوز

  + d گزيلوز

ماكزيمم غلظت كلريد سديم مورد
 تحمل براي رشد:

10 10  

   ها مثبت هستند.سويه d ،11 -89% ;نفي هستندها يا بيشتر مسويه %90، - ;ها يا بيشتر مثبت هستندسويه %90راهنما: +، 
  

توسط  rRNA 16S هاي ژن براساس هضم محدود آمپليكون
شش جدايه با خصوصيات  ،I Hhaو  III Haeهاي آنزيم

نمونه شير شتر در قالب  3پديوكوكوسي در سطح جنس از 

هاي باندي بندي شدند. پروفايليك پروفايل باندي گروه
نشان داده  2سه نمونه شير در شكل  از  ARDRAحاصل از

-به عنوان نماينده اين گروه پروفايل شوند. يك جدايهمي
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يابي به شركت ماكروژن كره ارسال گرديد باندي جهت توالي
نشان داد كه  %100-98يابي با همولوژي و نتايج توالي

باشند. مي پديوكوكوس پنتوسازئوسها متعلق به گونه جدايه

هاي پديوكوكوس از سه نمونه ار كرد كه جدايهاين نتايج آشك
 باشند.شير شتر متعلق به يك سويه مي

 

  

  
  از سه نمونه شير شتر،  HhaIو  HaeIIIبا   16S rDNAهاي هضم محدود آنزيمي ژن تكثير شدهپروفايل - 2شكل 

M ماركر :bp ١٠٠٠ ،a:Pediococcus pentosaceus   1(نمونه ،(b:Pediococcus pentosaceus   نمونه)2،(  
 c:Pediococcus pentosaceus   3(نمونه(  

  
  هاي اسيد لاكتيكفعاليت ضدميكروبي باكتري

هاي پديوكوكوس نواحي ممانعت حاصل از گونه 3در شكل 
شود. با زا نشان داده ميهاي بيماريبرعليه رشد باكتري

توجه به اينكه اگر قطر ناحيه ممانعت اطراف كلني هر جدايه 
متر يا بيشتر باشد جدايه از نظر فعاليت ميلي 0,5بزرگتر از 

هاي ضدميكروبي مثبت است، بنابراين در اين مطالعه گونه
پديوكوكوس جدا شده از شير شتر فعاليت ممانعتي قابل 

و ي باسيلوس سرئوس زا هاي بيماريتوجهي از رشد باكتري
  نشان دادند. سالمونلا تايفي

  

 
نمونه شير  3از  ATCC 10876 B. cereusو   PTCC 1609 S. typhi گونه پديوكوكوس بر عليه  6نواحي ممانعت حاصل از  - 3شكل

  هاي نمونه سه.: جدايه5،6هاي نمونه دو. : جدايه2،3،4يه نمونه يك. : جدا1شتر (روش نقطه گذاري) 
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  بحث
گري اوليه جامعه اين مطالعه نشان داد كه در غربال

گونه پديوكوكوسي  6لاكتيكي شير شتر در سطح جنس، 
شناسايي شد. و مشخص گرديد كه پرايمرهاي انتخاب شده 

باشند. در ميهر يك از جدايه   16S rRNAقادر به تكثير ژن
 6گري و شناسايي غربال ،ARDRAاين مطالعه روش 

جدايه حاصل از شير شتر را تسهيل كرد. نتايج شناسايي 
يابي هاي پديوكوكوسي بر اساس تواليمولكولي جدايه

و  پديوكوكوس پنتوسازئوستنها يك گونه   16S rDNAژن
و  پديوكوكوس پنتوسازئوسشناسايي فنوتيپي دو گونه 

را در شير شتر نشان داد. كه  كوس اسيدي لاكتيسپديوكو
در اين دو روش تفاوت كمي وجود داد. البته نتايج شناسايي 

تري نسبت به فنوتيپي به دلايل مختلفي از دقت پايين
مورائس و همكاران شناسايي مولكولي برخودار است. 

اي براي مقايسه دقت دو روش فنوتيپي ) مطالعه2013(
و روش بيولوژي (شامل يك  API50CHLشامل سيستم 

ها جهت ها و گرم منفيپليت منحصر به فرد براي گرم مثبت
 16Sيابي كربوهيدرات) با دو روش مولكولي توالي 96تخمير 

rDNA  و واكنشPCR براي تعدادي  1مخصوص گونه
باكتري اسيد لاكتيك مشخص انجام دادند. در اين مطالعه 

بود  %100لي مورد استفاده قابليت اعتماد به دو روش مولكو
تري نشان داده هاي فنوتيپي قابليت اعتماد پايينو تست
به  API50CHLكه براي دو روش بيولوژي و روش بطوري

ها گزارش شد. آن %2/78-9/99و  74 - 9/99ترتيب 
هاي تست شده هيچ گزارش كردند براي اكثريت باكتري

مشاهده گونه تطابقي بين نتايج فنوتيپي و مولكولي 
هاي فنوتيپي داراي . روش (Moraes et al., 2013)نگرديد

هاي اسيد ها و معايبي در شناسايي باكتريمحدوديت
 ,.Mohania et al)لاكتيك هستند نظير قدرت پايين تمايز

                                                            
1 Species specific PCR reactions 

اي مشابه براي رشد، تكرارپذيري نيازهاي تغذيه،  (2008
مرتبط ها كه ها در برخي باكتريضعيف، عدم بيان برخي ژن

ها در طي باشد، تغييرپذيري باكتريبا شرايط محيطي مي
اي كوتاه و بالعكس رشد و تغيير شكل از حالت كروي به ميله

(Moraes et al., 2013). ها همچنين تخمير كربوهيدرات
يك واكنش آنزيمي است كه تحت تاثير زمان و دماي 

 .(Ouadghiri et al., 2005)گيرد گذاري قرار ميگرمخانه
در تحقيقات گذشته كه بر روي شير شتر انجام شده است 

شود، در اين زمينه نيز حضور جنس پديوكوكوس تاييد مي
در  )2009( و همكاران اي كه فرانسيوسيمطالعهتوان به مي

عملكردي زمينه شناسايي پراكنش زيستي و پتانسيل 
كاربردهاي  برايهاي اسيد لاكتيك شير خام شتر باكتري

 هايجنس هااشاره كرد. آن انجام دادند هاي شيرردهفراو
، لوكونوستوك، انتروكوكوس، لاكتوكوكوس، استرپتوكوكوس
گزارش كردند  لاكتوباسيلوس و پديوكوكوس را در شير شتر

(Franciosi et al., 2009).  امروزه تقاضاي زيادي در به
 حداقل رساندن فرايندهاي حرارتي مواد غذايي با استفاده از

دهي، فشار بالا، انبارداري در دماي پايين، هاي تشعشعروش
هاي شيميايي، اتمسفر اصلاح شده، كنترل فعاليت نگهدارنده

آب و استفاده از تركيبات ضدميكروبي وجود دارد. 
هاي ضدباكتريايي توليد شده توسط ها، پروتئينباكتريوسين

هاي گونههاي مشابه يا هاي باكتري بر عليه ساير سويهسويه
باشند. اخيرا استفاده از باكتريوسين توليدي خويشاوند مي
هاي هاي اسيد لاكتيك به عنوان نگهدارندهتوسط باكتري

زيستي در مواد غذايي اهميت زيادي پيدا كرده است 
)Djadouni, 2012( در مطالعه اي كه انقي و گوين در .

 Pediococcusبر روي فعاليت ضد ميكروبي  2014سال 

pentosaceus VTCC-B-601  انجام دادند بيشترين
اريتمي ايجاد شد كه فعاليت ضدميكروبي در انتهاي فاز لگ

 با ميكروبي سفالوسپورين ضد ثرا معادل با
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سالمونلا تايفيموريوم، برعليه   (13.3µg/ml)غلظت
 بود ميكروكوكوس لوتئوس  واستافيلوكوكوس اورئوس 

.(Nghe and Nguyen, 2014)  

و آلتايار در بررسي كه بر روي فعاليت ضدميكروبي اليزا 
 و لاكتوباسيلوس كورواتوسهاي حاصل از باكتريوسين

جدا شده از گوشت گوساله تخمير  پديوكوكوس پنتوسازئوس
استافيلوكوكوس اورئوس، باسيلوس شده و مدفوع نوزاد عليه 

سابتيليس، انتروكوكوس فكاليس، اشرشياكلي، كلبسيلا 
انجام  تايفي سالمونلاو  وتئوس ولگاريكوسپنومونيه، پر

دادند، مشخص شد كه بيشترين فعاليت بازدارندگي اين دو 
گردد. باكتريوسين حاصل حاصل مي pH= 5باكتريوسين در 

كشي عليه اثر باكتريلاكتوباسيلوس كورواتوس از 

داشته درحاليكه باكتريوسين  استافيلوكوكوس اورئوس
استافيلوكوكوس از رشد  زئوسپديوكوكوس پنتوساحاصل از 

  ).Elyass et al., 2015كند (جلوگيري مي اورئوس

هاي پديوكوكوسي آشكار كرد كه همه جدايه نيز اين مطالعه 
 S. typhiو   B. Cereusتوانند از رشد شير شتر مي

هاي گرم منفي و گرم جلوگيري كنند و بر عليه باكتري
توانند اثر بازدارندگي داشته باشند. بنابراين بر مثبت مي

اساس نتايج حاصل از اين تحقيق شير شتر به عنوان يك 
هاي هاي اسيد لاكتيك نظير گونهمنبع بالقوه حاوي باكتري

هاي باكتريايي بر عليه باكتريپديوكوكوس با خاصيت ضد
  تواند پيشنهاد گردد.مي زابيماري
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Abstract  

Iran is a country with vast arid desert and camels have many adaptations that allow them to live 

successfully in desert conditions. Lactic Acid Bacteria such as Pediococcus play an important 

role in quality of fermented products of camel milk. A total of three samples of raw milk of 

Iranian one humped camel (Camelus dromedarius) were collected from Golestan province in 

Iran under aseptic conditions. Among isolated bacteria, only six isolates were phenotypically 

characterized as pediococcus species. Six bacterial isolates were identified by amplification of 

the 16S rRNA gene by Polymerase Chain Reaction (PCR) and were then grouped by the 

Amplified Ribosomal DNA Restriction Analysis (ARDRA) method. Based on restriction 

analysis of 16S rRNA gene, the isolates of pediococcus genus were grouped into one ARDRA 

pattern that were identified by ribosomal DNA sequencing as Pediococcus pentosaceus. The 

antimicrobial activity of Pediococcus isolates against Salmonella typhi PTCC 1609 and Bacillus 

cereus ATCC 10876 was examined by the Spot on lawn method. The results showed that 

antimicrobial activity of P. pentosaceus isolated from raw milk of Iranian camel was 

remarkable was remarkable.  

Keywords: Camel, Raw milk, Pediococcus, antibacterial activity. 

 


