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عصاره ریشه با غنی شده  فراسودمندکفیر نوشیدنی  ارزیابی ویژگی های میکروبی و فیتوشیمیایی

 جینسینگ قرمز 

 *1مرجان نوری، 1عرفان گل محمدیان

 ، ایران.رودهن اسلامی، آزاد . گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، واحد رودهن، دانشگاه1

 Marjan.nouri@iau.ac.ir نویسنده مسئول:*

  

 چکیده

هدف از  را تشکیل می دهند.کفیر ک نوشیدنی های اسید لاکتیمخمرها و باکتریاز جمله  های همزیستمیکروارگانیسماز گروهی 

جهت تولید نوشیدنی فراسودمند و بهبود خواص سلامت عصاره جینسینگ  یرینوشیدنی کفیر با بکارگسازی  غنیپژوهش حاضر 

 8/0، 4/0، 0مختلف )غلظت شامل عصاره جینسینگ در سطوح  فراسودمندکفیر بخشی آن بود. در این پژوهش نمونه های نوشیدنی 

یی )آنتی اکسیدانی و میزان فنولیک ، اسیدیته(، خصوصیات فیتوشیمیاpHشدند و آزمون های فیزیکوشیمیایی ) درصد( تولید 2/1و 

روز انجام  21و  14، 7، 0های زنده و سنجش آبگریزی سویه های میکروبی در مدت زمان ماندگاری کل(، شمارش میکروارگانیسم

 روزه 21ماندگاری روزهای  کفیر طی ی نوشیدنیهاو افزایش اسیدیته در تمام نمونه pHش کاهشد. نتایج تحقیق حاضر نشان داد 

و درصد(  35/70)جینسینگ باعث افزایش ظرفیت آنتی اکسیدانی  عصارهبالاتر  غلظت(. p≥05/0) به طور قابل توجهی مشاهده شد

لاکتوباسیلوس، لاکتوکوکوس و ) های اسید لاکتیکباکتری افزایش بقا و فعالیت. شددرصد(  60/99)محتوای فنول کل 

 مشاهده شدمدت روند معکوس در ماندگاری طولانی  مشخص شد در حالی کهافزودن عصاره جینسینگ  ( بابیفیدیوباکتریوم

(05/0≤p .)عصارهدرصد  8/0حاوی های لاکتوباسیلوس جدا شده از نمونه بیشترین و کمترین درصد آبگریزی مربوط به گونه 

نتایج . درصد( است 5/33و یکم )های بیفیدیوباکتریوم جدا شده از شاهد در روز بیست درصد( و گونه3/70جینسینگ در روز اول )

 آنتی و ترکیبات نگهدارنده عنوان به توان می را )درصد 8/0 ( جینسینگقابل قبول عصاره  که سطوح کلی پژوهش حاضر نشان داد

 مصرف کنندگان، توصیه کرد. سلامت بر متعدد مفید اثرات با توجه به در نوشیدنی کفیر طبیعی اکسیدان

 زنده مانی ، جینسینگ ،روبیوتیکاسودمند، پفر ،کفیر :هاکلید واژه
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 مقدمه 

محصولات لبنی مهمترین محصولاتی هستند که تولید آنها به 

,Anvar and Nowruzi شکل پروبیوتیک متداول است )

های کفیر یا کشت الکلی شیر با دانه ی وتخمیر لاکتیک(. 2220

کند که به آغازگر نوشیدنی تخمیری مانند کفیر را تولید می

های ضد دیابت، التهابی و میکروبی خود مزایای دلیل ویژگی

 کندمیسلامتی فراوانی دارد و میکروبیوتای روده را تنظیم 

(2015Korzhov et al.,  .)به سید لاکتیکهای اباکتری 

عنوان پروبیوتیک در کفیر ترکیبات ضد میکروبی مانند 

، 1هالانتی بیوتیکاسیدهای آلی، پپتیدهای ضد میکروبی، 

 ندنکها را تولید میپراکسید هیدروژن و باکتریوسین

)2023, and Nouri Moradi  .)تبا کاهش رقاب هاگونه این 

ترکیبات مغذی، فعال شدن آنتاگونیستی و جلوگیری از 

چسبندگی عوامل بیماری زا به دیواره روده باعث کنترل 

ویژگی  (. ,.2021Pekcici et al) شوندعوامل بیماری زا می

-ثیر میاواره روده تها به دیآبگریزی بر چسبندگی پروبیوتیک

 یابدها بهبود میگذارد و با افزایش این عامل کارایی پروبیوتیک

(2021Barzegar et al., :)    

کشورهای خواص مفید کفیر مورد توجه بسیاری از با توجه به 

 Nouri andقرار گرفته است )مختلف در سراسر جهان 

2021; Pekcici et al., 2020Khodaiyan,  ویژگی .)

های اسید باکتری زیستی در بین مخمرها، اسید استیک وهم

شود که بر درک طعم و کیفیت تولید مشاهده می لاکتیک

(. ,Anvar and Nowruzi 2022) گذاردثیر میاکفیر ت

 چربی و( درصد 6/0اسید لاکتیک ) ،(درصد 7/2) پروتئین

 شودبه شیر در کفیر مشاهده می مربوط( درصد 10)

(2021Pekcici et al.,   .) 

                                                 
1Lantibiotics  
2panakilone  
3Panaksuzid  

کفیر با  نوشیدنی ایبا توجه به تحقیقات قبلی وضعیت تغذیه

درصد  1کتان )استفاده از ترکیبات متمایز از جمله بذر 

( و یحجم/وزنی درصد 15/0رزماری ) اسانسوزنی/حجمی(، 

سیاه  هویج ،(درصد وزنی/حجمی 75-50-25شیر فندق )

( وزنی/حجمی) درصد 2) ایقهوه درصد( و عدس 25 تا 10)

های هیپوگلیسمی، ثیر مثبتی بر فعالیتاکه تیافته است بهبود 

داشتند ضد التهابی، آنتی اکسیدانی و بقای میکروبی 

(rna et ; Pe2017Kim et al., ; 2017Gunenc et al., 

2020Kabakcı et al.,  ;2019al.,  .)  

( بوده که با نام Araliaceaeجینسینگ از خانواده عشقه )

 Ardalanianشناخته شده است ) Panax ginsengعلمی 

2018and Fadaei,  جینسینگ قرمز و سفید (. گیاه و ریشه

، بهبود سلامت است که قرن ها جهتآسیایی  دارویی سنتی و

ضد استرس، ضد د دیابت، ضد خستگی، کاهش چربی، ض

سرطان، بهبود حافظه و سیستم های ادراکی، مهار رشد سلول 

ه مورد استفاده قرار گرفتاختلالات جنسی و درمان  های تومور

ترکیبات شیمیایی مختلف  (. ,.2022Kim et al) است

جینسنگ سفید و جینسنگ قرمز می تواند منجر به 

و نتایج  ولوژیک متنوع شودهای بی و فعالیت برهمکنش ها

نشان داده است خصوصیات عملکردی و زیستی جنسینگ 

شیمیایی  ترکیبات(.  ,.2018He et al)قرمز مطلوب تر است 

ریزوم جینسینگ عبارت از گلیکوزیدهای استروئیدی به نام 

، مواد صابونی، 3، یک ساپونین به نام پاناکسوزید2پاناکیلون

، Bهای گروه ، ویتامین4اناسیناسانس روغنی فرار به نام پ

است  5روی، استرول و گلیکوزیدی به نام جینسیونوزید

(2020 Safari et al.,.) 

4Panasin  
5Jinsyonozid  

https://jfm.shahrekord.iau.ir/?_action=article&au=2778123&_au=Bahareh++Nowruzi&lang=en
https://jfm.shahrekord.iau.ir/?_action=article&au=2778123&_au=Bahareh++Nowruzi&lang=en
https://link.springer.com/article/10.1007/s11694-023-01993-7#auth-Samira-Moradi-Aff1
https://jfm.shahrekord.iau.ir/?_action=article&au=2778123&_au=Bahareh++Nowruzi&lang=en
https://jfm.shahrekord.iau.ir/?_action=article&au=2778123&_au=Bahareh++Nowruzi&lang=en
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در بررسی تحقیقات پیشین نشان داده شد که از عصاره 

 0گرم بر لیتر( و پودر جینسینگ ) 2تا  0نگ قرمز ) جینسی

 پروبیوتیکدرصد وزنی/حجمی( به ترتیب در دوغ  2تا 

 ,Lactobacilus acidophilus La5)حاوی

Bifidobacterium lactis BB12  پروبیوتیک ( و ماست

( بکار رفته Lactobacillus plantarum NK181)حاوی 

دن باکتری های پروبیوتیک برای زنده مان است و بهترین تیمار

درصد حاصل شده  1و گرم بر لیتر  1در هر دو پژوهش غلظت 

 ,.Ardalanian and Fadaei, 2018; Jang et al) است

 Gunenc et) ایهمچنین از ترکیبات عدس قهوه (.2018

2017al., )لیوفیلیزه سیر ، پودر (2017Kim et al., ) عصاره ،

 انار (، آب.Setiyoningrum et al ,2019دارچین )

(2019Dimitreli et al., )( اسانس رزماری ،Perna et al., 

 سیاه ، هویج(  ,.2019Perna et al) عسل (،2019

(2020Kabakcı et al., ) سویا پنیر و آب (Turek and 

2022Wszołek,  جهت بهبود خصوصیات کیفی نوشیدنی )

در مورد  ایهیچ مطالعه تاکنون اماکفیر استفاده شده است. 

کفیر یافت بر نوشیدنی عصاره جینسینگ قرمز بکارگیری تأثیر 

ثیر عصاره ا. پژوهش حاضر با هدف بررسی ته استنشد

 8/0، 4/0، 0های های کفیر با غلظتجینسینگ در نوشیدنی

و  pHی )های فیزیکوشیمیایدرصد بر برخی ویژگی 2/1و 

فنولی کل  )ترکیبات فیتوشیمیاییاسیدیته قابل تیتراسیون(، 

آبگریزی و  اکسیدانی(، بقای میکروبیو فعالیت آنتی

  انجام شد.  کفیر غنی شده هایمیکروارگانیسم

 مواد و روش

و درصد چربی  5/2له )ایران، آمل( با اشیر از شرکت لبنیات ک

خریداری از بازار محلی آمل ریشه جینسینگ قرمز کره جنوبی 

و از تهیه آغازگر  عنوان یک کشت های کفیر بهشد. دانه

فراسودمند حفظ نوشیدنی کفیر جهت ای های شیشهبطری

سدیم هیدروکسید از شرکت فلوکا )ایالات . استفاده شد

متحده آمریکا( و سایر ترکیبات شیمیایی از جمله اسید 

سولفوریک، ایزوآمیل الکل، فنول فتالئین، سدیم سولفات، 

ن، روگوسا و دی مکشت ام آر اس ) متانول، هگزان و محیط

استانداردهای متیل ( و آلمانمرک ) از شرکت (شارپ آگار

جزء اسید چرب  Supelco ™37) سیگما از استر اسید چرب

 تهیه شد.  (، کاناداOakville ،ONمتیل استر مخلوط، 

 عصاره جینسینگ استخراج 

ریشه ابتدا تهیه عصاره آبی ریشه جینسینگ قرمز،  جهت

سپس  شد،آسیاب و پودر  (Kenwoodتوسط مخلوط کن )

درجه سلسیوس در آب )چهار  40ساعت در دمای  5 به مدت

 تبخیرگردید. در مرحله بعد و صاف برابر وزن پودر( خیسانده 

درجه  45دمای  دردرصد ماده خشک( در خلاء  60)تا 

 (. ,2018Ardalanian and Fadaei) شدانجام سلسیوس 

 نوشیدنی کفیرهای نمونهتهیه 

درجه سلسیوس  22وریزه و هموژنیزه شده تا دمای شیر پاست

تلقیح و به )حجمی/حجمی(  درصد 3های کفیر با دانه ،خنک

سپس عصاره جینسینگ در . دقیقه مخلوط شد 15مدت 

 دست های بهسطوح مشخص برای تلقیح شیر اضافه و نمونه

ها در بطری. بندی شدندای بستههای شیشهآمده در بطری

سلسیوس تا رسیدن به اسیدیته مورد نظر  درجه 42دمای 

 درجه سلسیوس 4سپس به دمای  ،گرمخانه گذاری شدند

به  1.2KGو  CK ،0.4GK، 0.8KGت ها به صورنمونهرسیدند. 

بیان  درصد عصاره جینسینگ 2/1و  8/0، 4/0، 0ترتیب برای 

 21و  14، 7، 0های روزدر ها شدند و آزمایش نوشیدنی

  .ماندگاری بررسی شد

 های فیزیکوشیمیاییویژگی

pH به صورت پتانسیومتری با استفاده از یک pH  متر اندازه

، 220S ،Schwerzenbach یون /pH 7مجموع گیری شد )
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میلی لیتر در اسید  100ر بسوئیس( و اسیدیته به صورت گرم 

تعیین  ) 2000AOAC( لاکتیک بی آب بیان شد که بر اساس

 . شد

 DPPHل رادیکاپتانسیل مهار ارزیابی 

ویژگی آنتی اکسیدانی با اندازه گیری پایداری مهار رادیکال 

پیکریل هیدرازیل( توصیف -1-دی فنیل-2 ،2) DPPH آزاد

 لیتر میلی 9/3میکرولیتری با  100در روش حاضر نمونه . شد

 DPPH(0227/0  مخلوط و بگرم )2مدت طی ر لیتر متانول 

. ریکی نگهداری شددرجه سلسیوس در تا 25ساعت در دمای 

 10متانول به صورت بلانک اعمال شد و پس از سانتریفیوژ )

نانومتر  517جذب محلول در طول موج  (g × 1400 دقیقه در

مهار درصد با استفاده از اسپکتروفتومتر تشخیص داده شد. 

 : تعیین شد 1رابطه از طریق  DPPH رادیکال آزاد

 

100 ⤬
(A0 − A1)

A0⁄= درصد میزان مهارPHDP رابطه :

1 

به ترتیب فرآیند شده های بلانک و مقادیر جذب برای نمونه

 (. ,2021Basiri and Nouri) بیان شد 1A و 0A به صورت

 ل کلومحتوای فنسنجش 

 فولین کل ترکیبات فنولی نوشیدنی کفیر با استفاده از معرف

به عنوان استاندارد اندازه گیری شد. به طور خلاصه  سیوکالتیو

 5/0میلی لیتر آب دیونیزه و  6لیتر از هر نمونه به میلی  1

. اضافه شد فنول فولین سیوکالتیو N 1میلی لیتر از معرف 

میلی لیتر سدیم  1و نگهداری دقیقه  5سپس مخلوط به مدت 

ساعت تاریکی جذب در  1پس از افزوده شد.  کربنات به آن

ی )ایالات نانومتر توسط اسپکتروفتومتر 725طول موج 

 (Thermo Scientific, Madison, WIده آمریکا، متح

 منحنی استاندارد فنولی کل رسم شد رابطهمحاسبه و 

(2018Ardalanian and Fadaei, .)   

 تعیین شمارش میکروارگانیسم های زنده

 محیط) گونه لاکتوباسیلوس تعداد سریالی رقت حداکثر از پس

 ،(عتسا 72 مدت به سلسیوس درجه 37 دمای ام آر اس در

 سلسیوس درجه 20 دمای در 17ام آر  محیط)لاکتوکوکوس 

 -ام آر اس محیط) بیفیدوباکتریوم ،(ساعت 120 مدت به

 و لیتیوم سولفات، نئومایسین اسید، نالیدیکسیک

 72 مدت به سلسیوس درجه 37سولفات در  پارومومایسین

 تعیین کفیر هاینمونه در کلنی تشکیل واحدهای و( ساعت

 تشکیل واحدهای شمارش صورت به زنده مخمر شد. شمارش

 مخمر، درصد 5/0 شامل که شد محاسبه آگار محیط در کلنی

 بود پپتون پلی درصد 5/0 و آگار درصد 5/1 گلوکز، درصد 1

 سلسیوس درجه 30 دمای در آگار هایپلیت شمارش از قبل و

 Turek andشدند ) گرمخانه گذاری ساعت 48 مدت به

2022Wszołek,  .) 

 میکروبی کفیر هایسویه آبگریزی سنجش

روش پورپلیت  از استفاده با تعیین و های کفیر نمونه رقت ابتدا

 آر ام محیط) گونه لاکتوباسیلوس سپس. شد گرمخانه گذاری

 ،(ساعت 72 مدت به سلسیوس درجه 37 دمای در اس

 سلسیوس درجه 20 دمای در 17ام آر  محیط) لاکتوکوکوس

 -ام آر اس محیط) بیفیدیوباکتریوم و( ساعت 120 مدت به

 و لیتیوم سولفات، نئومایسین اسید، نالیدیکسیک

 72 مدت به سلسیوس درجه 37سولفات در  پارومومایسین

 داده کشت برسد 7/0تا  6/0 به 0OD که زمانی تا( ساعت

 میلی 1 به میکروبی لیتر سوسپانسیون میلی 3 مقدار .شدند

 انجام دقیقه 15 در انه گذاریگرمخ و اضافه هگزادکان-n لیتر

به شدت مخلوط  دقیقه 3 مدت به هانمونه حاوی هایشد. لوله

 در شدند، گرمخانه گذاری اتاق دمای در دقیقه 30 مدت و به

 2رابطه  از تعیین آبگریزی برای و گیری اندازه 0OD نهایت

 (:   ,.2021Barzegar et alشد ) استفاده
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100 ⤬
(OD0 − OD)

OD0
 2: رابطه گریزیدرصد آب =⁄

 آماری تجزیه تحلیل

 هب فاکتوریل طرح آن از پس و استفاده بودن نرمال آزمون از

 یارمع انحراف و میانگین با تکرار سه در تصادفی و کامل صورت

گ عصاره جینسیندرصد  1ّو  8/0، 4/0، 0 شد. بنابراین انجام

د. ش داده ماندگاری نشان 21 و 14 ،7 ،1 روزهای در ترتیب به

 آماری تحلیل و تجزیه و 05/0 سطح در دانکن چندگانه آزمون

 شد. انجام 15 نسخه Minitab افزار نرم از استفاده با

 

  نتایج

 فیزیکوشیمیایی خصوصیات

pH ماندگاری  روز بیست و یک طول در کفیر هاینوشیدنی

ترتیب  به pH کمترین و . بیشترین(a1 شکل)یافت  کاهش

 و بیست روز) CKبرای  02/4و ( لاو روز) 1.2GKبرای  28/4

 تفاوت که است ذکر به لازم. هنگام تولید حاصل شد( یکم

 بیست و یکم و چهاردهم روزهای در هانمونه بین داری معنی

 طی کفیر هاینوشیدنی pH . مقدار(p>05/0) نشد مشاهده

 تیتراسیون قابل اسیدیته و کاهش گرمخانه گذاری دوره

 pH تغییرات که داد نشان نتایج این، (p<05/0) یافت افزایش

  .دارند همبستگی یکدیگر با تیتراسیون قابل اسیدیته و

 

 
درصد  2/1و   0.8GKدرصد : 0.4GK ،8/0درصد : CK ،4/0درصد : 0) جینسینگتاثیر غلظت های مختلف عصاره  -1شکل 

:1.2GK بر فاکتورهای ) pH روز 21کفیر در مدت زمان ماندگاری  های)شکل ا الف( و اسیدیته )شکل ا ب( نوشیدنی 

 

 بیولوژیکی ارزیابی

 شده داده نشان 1جدول  در هانمونه بیولوژیکی هایویژگی

 0.8GK مانند عصاره افزودن با اکسیدانی آنتی فعالیت و است

بود.  طولانی تخمیر با تضاد در که است یافته افزایش 1.2GK و

 35/70با  21GK.  برای اکسیدانی آنتی ظرفیت بیشترین

 شاهد گروه برای درصد 09/29کمترین  و اول روز در درصد

 شد.  مشاهده بیست و یکم روز در
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( بر  1.2GKدرصد : 2/1و   0.8GKدرصد : 0.4GK ،8/0درصد : CK ،4/0درصد : 0) جینسینگتاثیر غلظت های مختلف عصاره  - 1جدول

 روزه 21های کفیر در مدت زمان ماندگاری دنینوشیهای آنتی اکسیدانی و ترکیبات فنولیک آزمون

 تفاوت معنی داری در هر سطر با حروف انگلیسی بزرگ نشان داد شده است.

 

 وف انگلیسی کوچک نشان داد شده است.تفاوت معنی داری در هر ستون با حر

 

 هاینمونهترکیبات فنولی کل  تغییرات 1جدول  همچنین

دهد می نشان تخمیر روز 21 طی در را متمایز شده تخمیر

(05/0>p). 1.2GK گرم )میلی 24/100 ارای بالاتریند 

و کمترین  ترکیبات فنولی کلگرم(  هر در گالیک اسید معادل

گرم(  هر در گالیک اسید معادل گرم )میلی 20/48آن  سطح

ترکیبات  1.2GK و 0.8GK ثابت زمان یک . درارائه شد CK در

دادند،  نشان 0.4GK و CK با مقایسه در بالاتری فنولی کل

 یافت.  کاهش تخمیر افزایش باترکیبات فنولی کل  همچنین

 مخمر و کپک زنده مانی باکتری اسید لاکتیک،

 داده نشان 2شکل  در لاکتیک اسید باکتری شمارش نتایج

 لاکتوباسیلوس، هایگونه تعداد است، بیشترین شده

 log) 1/28 و 09/8، 22/8 بیفیدیوباکتریوم و لاکتوکوکس

CFU/mL0.8 ( برایGK بر ماندگاری بود. اثر هفتم روز در 

 تعداد که گرفت نتیجه توانمی و شد بررسی هاباکتری تعداد

 نداشت، داری معنی تغییر هاردهمچ روز تا هامیکروارگانیسم

شد.  مشاهده یکم و بیست روز در کاهشی روند آن از پس اما

 است، شده ارائه )د( 2شکل  در کپک و مخمر شمارش نتایج

 برای( CFU/mL 131 حدود) مخمر و کپک میزان بیشترین

0.8GK کمترین و اول روز در (71 حدود CFU/mL )برای 

 (درصدفعالیت آنتی اکسیدانی )

 غلظت عصاره  تیمارها

 (درصد) جینسینگ

 روز بیست و یکم روز چهاردهم روز هفتم روز صفر

CK 0 14/32±0/45dA 54/91±0/39dB 55/83±0/33dC 31/09±0/29dD 

0.4GK 4/0 38/61±0/54cA 18/42±0/43cB 13/21±0/35cC 32/97±0/30cD 

0.8GK 8/0 88/33±0/68bA 29/02±0/53bB 38/36±0/44bC 08/43±0/36bD 

1.2GK 2/1 56/35±0/70aA 19/59±0/57aB 54/32±0/48aC 43/94±0/41aD 

 (درصدمحتوای فنولیک کل )

CK 0 97/52±0/60dA 28/21±0/55dB 53/14±0/52dC 30/20±0/48dD 

0.4GK 4/0 47/79±1/72cA 55/30±0/62cB 25/83±0/56cC 47/87±0/49cD 

0.8GK 8/0 71/71±0/86bA 73/53±0/78bB 45/53±0/71bC 43/25±0/60bD 

1.2GK 2/1 76/24±6/99aA 11/99±43/0aB 93/03±0/86aC 84/88±0/69aD 
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CK اثر کلی طور به .بود انه گذاریگرمخ بیست و یکم روز در 

 که طوری به بود دار معنی مخمر تعداد ماندگاری بر زمان

 کمترین و هانمونه تمامی در اول روز در آنها تعداد بیشترین

 آمد. دست به تخمیر یکم و بیست روز در تعداد

 
 2/1و   0.8GKدرصد : 0.4GK ،8/0درصد : CK ،4/0درصد : 0) جینسینگتاثیر غلظت های مختلف عصاره  -2شکل 

 روزه 21های کفیر در مدت زمان ماندگاری نوشیدنی های موجود در( بر زنده مانی میکروارگانیسم 1.2GKدرصد :

 خصوصیت آبگریزی

 و بیشترین شود،می مشاهده 3شکل  در که همان طور

 لاکتوباسیلوس هایگونه به مربوط آبگریزی درصد کمترین

 هایگونه و( درصد 3/70) اول روز در 0.8GK از شده جدا

 5/33) بیست و یکم روز در CK از شده بیفیدیوباکتریوم جدا

-نمونه همه در لاکتوباسیلوس هایگونه است. آبگریزی( درصد

 کفیر حاوی آبگریزی درصد است، بیشتر سایرین به نسبت ها

 قابل اثر چهاردهم روز تا و است آن بدون از بیشتر عصاره

 قابل کاهش اما شود،نمی مشاهده گریزیآب روی توجهی

 یکم مشخص شده است.  و بیست روز در آبگریزی از توجهی
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درصد  CK ،4/0درصد : 0) جینسینگهای مختلف عصاره تاثیر غلظت -3شکل 

:0.4GK ،8/0 : 0.8درصدGK   1.2درصد : 2/1وGK های ( بر خاصیت آبگریزی باکتری

 روزه 21فیر در مدت زمان ماندگاری های کنوشیدنی لاکتیکی موجود در

 بحث

pH پودرحجمی( /)وزنیدرصد  1 افزودن با 58/4 به 47/4 از 

 با 36/4 به 31/4 ، از( ,.2017Kim et al) لیوفیلیزه سیر

 ,.Kabakcı et al) سیاه درصد هویج 25 تا 10 از استفاده

درصد عصاره های دارچین  4با  84/3تا  79/3از  (2020

(2019rum et al., Setiyoningدر ) افزایش کفیر نوشیدنی 

 حال محدوده این بود. با تحقیق حاضر راستای در یافت که

pH درصد 10 افزودن با کفیر نوشیدنی در 24/4 به 31/4 از 

 ,.Kabakcı et al) یافت کاهش فرنگی توت و انار سیاه، توت

 و pH بود. تغییرات پژوهش حاضر برخلاف که( 2020

دی  اتانول، خاص، آلی اسیدهای تولید به تاعمد اسیدیته

 اثر در که است مرتبط فرار ترکیبات سایر اکسید کربن و

شود می ایجاد کفیر هاینوشیدنی در میکروبی جمعیت

(2015Korzhov et al., .) 

 شیر از شده تولید کفیر هاینوشیدنی تیتراسیون قابل اسیدیته

است.  ائه شدهار b1 شکل عصاره جینسینگ در با شده غنی

 مقدار کمترین وCK (96/87 °D )برای  اسیدیته بیشترین

 و بیست و یکم روز در ترتیب ( به02/74 °D) 1.2GKبرای 

معنی  افزایش نگهداری طی اسیدیته شد، همچنین ثبت تولید

 دادند نشان را سطح بالاترین 0.4GK و CK و داشت داری

(05/0 > p)پودر( زنی/ حجمیو) درصد 1 افزودن با . اسیدیته 

( وزنی/ وزنی) درصد 3 و(  ,.2017Kim et al) لیوفیلیزه سیر

 از استفاده با همچنین و کاهش(  ,.2019Perna et al) عسل

 ,.Gunenc et al) ایعدس قهوه( حجمی /وزنی) درصد 2

 Dimitreli et) انار آب( وزنی /وزنی) درصد 15 و( 2017
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2019al., ) مشابه که یافت افزایش کفیر نوشیدنی در 

 بود.  ما تحقیقات

 لاکتوفرین، مانند هاییاکسیدان آنتی دارای آن مشتقات و شیر

 Kabakcı et) است گاو سرم آلبومین و لاکتوگلوبولین بتا

2020al., )غنی شده دارای کفیر که داد نشان مطالعه . این 

 قبلی هاییافته با که است بالایی اکسیدانی آنتی فعالیت

 ,.2020Nouri and Khodaiyan ;ارد )د مطابقت

2019Setiyoningrum et al., عمدتا) استایرن (. پلی 

 هایگروه دارای ،های اسید لاکتیکباکتری حاوی( کفیران

-رادیکال با که بود( -CO و -COOH-، OH) متمایز عاملی

از بین خواهد رفت که نشان  نهایت در داده و واکنش آزاد های

 ,.Korzhov et al)سیدانی آن است دهنده نقش آنتی اک

 درصد 30 که داد نشان پژوهش های قبلی . نتایج(2015

 درصد 15/0 (، ,.2019Perna et alعسل ) )وزنی/حجمی(

 8 (، ,.2019Perna et alاسانس رزماری ) )وزنی/حجمی(

 ,.Setiyoningrum et alدارچین ) )حجمی/حجمی( درصد

 Turek) سویا رپنی آب )وزنی/حجمی( درصد 5 ( و2019

2022and Wszołek, را کفیر برتر اکسیدانی آنتی ( فعالیت 

 بودند.  ما مطالعه با مطابق دهند کهمی نشان

 ترکیب و دارند تعامل شیر هایپروتئین با هافنول پلی

 کاهش را آزاد کل فنولپلی که دهندمی تشکیل را نامحلولی

دیگر  . از سوی(2022and Nouri,  Entezari)دهد می

احتمال اثر باکتری های لاکتیکی بر متابولیزه کردن عصاره 

هدف و تاثیر هم افزایی پپتیدهای حاوی پرولین بر خاصیت 

 Kabakcı etآنتی اکسیدانی پلی فنول ها نیز وجود دارد )

2019; Setiyoningrum et al., 2020al., محتوای .) 

 آبی صارهع( وزنی/وزنی) درصد 20 افزودن با کفیر کل فنولی

 ایقهوه عدس( وزنی/حجمی) درصد 2 و خشک توت

(2017Gunenc et al.,  )یافت بدین صورت که میزان  بهبود

میلی گرم اسید ) 65به  24کل ترکیبات فنولیک از محدوده 

این  در روز اول ماندگاری افزایش یافت که (گرم 100گالیک/ 

 بود.   تحقیق حاضر روند مشابه

وجود  با لاکتیک اسید باکتری ادنتایج نشان داد تعد

 عصاره، مهار کنندگی اثر همچنین و( لاکتوز)کمتر  سوبسترای

 Sahیافت که همراستا با نتایج محققان پیشین بود ) کاهش

2016et al., ها،میکروارگانیسم آغازگر کشت تلقیح (. طی 

 اکسید دی و الکل ،های اسید لاکتیکباکتری به را لاکتوز

 آنها رشد که کردند تخمیر ثانویه هایمتابولیت عنوان به کربن

-می محدود لاکتیک اسید به لاکتوز نسبت کاهش دلیل به را

 شده غنی گیاهی (. اشکال ,.2015Korzhov et alکند )

 ضد ترکیبات سایر و هافنول پلی با( غیره و اسانس عصاره،)

 عمل بازدارنده عوامل عنوان به هاساپونین مانند میکروبی

,.Safari et al )دهند می کاهش را میکروبی رشد و دهکر

 پتانسیل و میکروبی رشد بر کفیران ساکارید . اگزوپلی(2020

-می تاثیرهای اسید لاکتیک باکتری کاهش توسط-اکسایش

 نازک لایه یک با را میکروبی هایگذارد همچنین سلول

 Korzhov etدهد )می کاهش را اکسیژن انتقال پوشانده و

2015al., محصولات در کلی طور به مخمر و کپک (. تعداد 

 باکتریایی طبیعی فلور از بیشتر کفیر ویژه به شده تخمیر لبنی

Pekcici et al ,.)  شودمی مربوط سریع رشد به که است

 در مخمر و کپک میزان بیشترین اساس این بر (.2021

 لاکتوز وجود دلیل به ماندگاری ابتدای در کفیر نوشیدنی

 کاسته آنها جمعیت از زمان گذشت با اما شد، مشاهده بیشتر

 کلیدی عامل یک عنوان به (. مخمرها ,.2016Sah et alشد )

 که دشونمی گرفته نظر در تخمیری لبنی محصولات تهیه در

 اسیدهای ها،ویتامین مانند رشد ضروری مغذی ترکیبات

کنند. می تامین را کربن اکسید دی و اتانول ،pH آمینه،

 برای مساعد محیطی وضوح به کفیر در موجود مخمرهای

https://jfm.shahrekord.iau.ir/?_action=article&au=2778123&_au=Bahareh++Nowruzi&lang=en
https://jfm.shahrekord.iau.ir/?_action=article&au=2778123&_au=Bahareh++Nowruzi&lang=en
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 که کنندمی فراهم هاباکتری رشد تولیدکننده هایمتابولیت

.Korzhov et al ,) کنندمی کمک دهانی احساس و طعم به

( وزنی/حجمی) درصد 2های پیشین . در پژوهش(2015

به دلیل داشتن فیبر و ترکیبات فنولیک  ایقهوه عدس

(2017Gunenc et al., )، ( وزنی/حجمی) درصد 1 کتان بذر

با مقادیر بالای پکتین بعنوان سوبسترا واکنش های آنزیمی و 

 ( ,.2017Kim et al) های اسید لاکتیکپری بیوتیک باکتری

سویا با داشتن ترکیبات مغذی  پنیر آب( وزنی/حجمی) 5 و

بکار (  ,.2019Tu et al)ها کافی برای حمایت از رشد باکتری

های باکتری هایگونه بالاتر بقای و رشد رفته اند که منجر به

-حاضر می مطالعه نتایج آنها مشابه که شده انداسید لاکتیک 

 که شد اضافه بز یرش کفیر به دارچین و زنجبیل باشد. عصاره

 بدون کفیر برای 1×1010 از راهای اسید لاکتیک باکتری

 با 2/3 × 910 و دارچین عصاره درصد 8 با 9 × 910به  عصاره

 Setiyoningrum etداد ) کاهش زنجبیل عصاره درصد 12

2019al.,   .) 

 و شیمیایی خواص مانند آبگریزی ویژگی بر متعددی عوامل

 و ساکارید پلی آمینه، اسید پروتئین، نندما هاباکتری ساختار

ها باکتری رشد و محیطی عوامل ها،سلول در لیپیدی ترکیبات

 سطح (. آبگریزی ,.2021Barzegar et alگذارند )می تاثیر

 گزارش درصد 8/77تا  32/50قبلی  محققان توسط سلول

 . عوامل( ,.2019Somashekaraiah et al) است شده

 هایسلول به مختلف هایپروبیوتیک چسبندگی در مختلفی

 دوستی آب و آبگریزی خواص به توانمی که دارند نقش روده

 کشت هایکرد. محیط اشاره هامیکروارگانیسم سلولی غشای

 اثرات و گذارندتاثیر می سلولی غشا چرب اسیدهای بر مختلف

. دهدمی تغییر را سلولی غشای دوستی آب و آبگریزی آنها

 یکی اپیتلیال هایسلول سطوح به چسبندگی بلیتقا بنابراین

 Wu andاست ) پروبیوتیک انتخاب شرایط ترین مهم از

2015Shah, اثر هامیکروارگانیسم کشت محیط (. ترکیبات 

 ترکیبات اثر دارد، آن عملکرد و سلولی دیواره تغییر در زیادی

 مختلف تحقیقات در هامیکروارگانیسم روی بر کشت محیط

 اسید (. اثرات ,.2021Barzegar et alاست ) شده مشاهده

 شد، بررسی لاکتوباسیلوس سطح آبگریزی و رشد بر الائیدیک

 فیزیکوشیمیایی خواص اسید الایدیک که داد نشان نتایج

) ,Wu and Shahدهد )می تغییر را لاکتوباسیلوس سطحی

2015 . 

 

 کلی نتیجه گیری

 آنتی ایی،فیزیکوشیمی هایویژگی عصاره جینسینگ بر

معنی  تاثیر های کفیر نوشیدنی اکسیدانی و میکروبیولوژیکی

 عصاره بالاتر است بدین صورت که غلظت داری گذاشته

 بیشتریترکیبات فنولی کل  سطح و اکسیدانی آنتی ظرفیت

ترکیبات فنولی  بین منفی همچنین همبستگی. نمایش داد را

های اسید یباکترزنده مانی  و اکسیدانی آنتی پتانسیل ،کل

عصاره جینسینگ  با غنی شده کفیر هاینوشیدنی درلاکتیک 

 لاکتوکوکوس لاکتوباسیلوس، های گونه شد. آبگریزی مشاهده

 با شده غنی کفیر هاینمونه از شده جدا بیفیدیوباکتریوم و

 نشان که است یافته نسبت به نمونه شاهد افزایش عصاره

. است انسان وارشگ دستگاه در آنها کارایی بهبود دهنده

 عنوان به توان می را قابل قبول عصاره سطوح بنابراین

 لبنی محصولات در ویژه به طبیعی اکسیدان آنتی و نگهدارنده

 سلامت بر متعددی مفید اثرات که کرد استفاده پروبیوتیک

 انسان دارد. 
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Microbial and phytochemical attributes of kefir as a functional beverage enriched with red 

ginseng root extract 
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Abstract 

A number of symbiotic microorganisms including yeasts and lactic acid bacteria constitutes the kefir as 

a functional beverage. The aim of the current research was to enrich kefir drink by using ginseng extract 

to produce a functional beverage and improve its health beneficial for human. In the present study, 

treatments of kefir beverage containing ginseng extract were manufactured at distinct concentrations 

(0, 0.4, 0.8 and 1.2 %). Physicochemical tests (pH level, acidity rate), phytochemical attributes 

(antioxidant and total phenolic contents), living microorganism and hydrophobicity index of microbial 

strains were carried out during shelf life (0, 7, 14 and 21 days). The results of present research 

demonstrated that pH reduction and acidity enhancement were significantly observed in all beverage 

treatments during 21 days of shelf life (p≤0.05). The higher concentration of the extract elevated the 

antioxidant capacity (70.35 %) and total phenol content (99.60 %). An increase in the survival and 

activity of lactic acid bacteria (Lactobacillus, Lactococcus and Bifidiobacterium) was determined by 

adding ginseng extract, while the opposite trend was detected in long-term shelf life (p≤0.05). The 

highest and lowest percentages of hydrophobicity are related to Lactobacillus species isolated from the 

treatment consisting of 0.8 % extract on the 1st day (70.3 %) and Bifidiobacterium species isolated from 

the control on the 21st day (33.5 %). The overall results outlined that the acceptable levels of ginseng 

extract (0.08 %) can be recommended as a natural preservative and antioxidant in kefir beverage due to 

its several beneficial effects on human health.  
Key words: kefir, functional, probiotic, ginseng, survival 
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 غالب جدا شده از خمیرترش جو  های پروبیوتیکی و ضد میکروبی مخمرارزیابی ویژگی

 *1علیرضا صادقی ،2، مریم ابراهیمی1حسین پورعبدالله ،1نیافهیمه حاجی، 1سارا شهریاری

گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان، گرگان، ایران -1  

دارو و ترکیبات طبیعی، دانشگاه علوم پزشکی گلستان، گرگان، ایران -مت غذامرکز تحقیقات سلا-2  

* Sadeghi.gau@gmail.com مسئول مکاتبات:   

 چکیده

های آغازگر، منظور تهیه کشتهای پروبیوتیکی و ضد میکروبی مخمرهای جدا شده از غلات تخمیر شده به ارزیابی ویژگی

های پروبیوتیکی و مطالعه حاضر با هدف بررسی ویژگیت زیادی برخوردار است. لذا بخش از اهمیپروبیوتیک و یا سلامتی

مانی در شرایط ، مخمر دارای بیشترین زندهضد میکروبی مخمر غالب جدا شده از خمیرترش جو به اجرا در آمد. بدین منظور

شناسایی  PCR تکنیک ستفاده ازسازی شده دستگاه گوارش از بین مخمرهای غالب جدا شده از خمیرترش جو با اشبیه

های پروبیوتیکی و همچنین اثرات ضد میکروبی جدایه مخمری مذکور مورد بررسی قرار گرفت. گردید. سپس سایر ویژگی

مخمر منتخب شد. همچنین قابلیت  به عنوان Cyberlindnera fabianii منجر به شناسایی PCRیابی محصولات توالی

درصد بود. علاوه  60از قرارگیری در معرض تیمار متوالی اسید و صفرا در مقایسه با نمونه شاهد مانی جدایه مذکور پس زنده

بود که نسبت  Escherichia coliزای سیکل لگاریتمی از جمعیت باکتری بیماری 5قادر به کاهش مخمر مذکور بر این، 

 Listeria . جدایه مذکور همچنین توانست رشدبود ( بیشتر>05/0pداری )به سایر عوامل غذازاد مورد مطالعه به شکل معنی

monocytogenes  وSalmonella enterica  مشهودی بر  کاهش دهد اما اثر بازدارنده سیکل لگاریتمی 4را تا

Staphylococcus aureus  ید. این جدایه درصد تعیین گرد 40نداشت. قابلیت خوداتصالی جدایه مذکور نیز معادل

های کتوکونازول و فلوکونازول مایکوتیکآنتیدر برابر مقاوم و  نیز های مورد بررسیبیوتیکمخمری نسبت به تمامی آنتی

 Aspergillusدارای حساسیت نسبی بود. جدایه مذکور، فاقد هرگونه فعالیت همولیتیکی بود و اثر ضد قارچی آن در برابر 

niger  ر گرفت. بر این اساس، جدایه مخمری مورد مطالعه از قابلیت مطلوبی جهت استفاده به عنوان قرا دییتأنیز مورد

 باشد.کننده در صنایع تخمیری برخوردار میکشت پروبیوتیک و محافظت

 کننده.، اثر ضد میکروبی، کشت محافظتخمیرترش جومخمر پروبیوتیک،  کلمات کلیدی:
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 مقدمه

که در  هسممتند ایزنده هایسممممیکروارگانی هاپروبیوتیک

توانند منجر به بروز می صمممورت مصمممرف به میزان کافی،

شوندسلامتی اثرات صولات . بخش  ضا برای مح امروزه تقا

شت رو به افزایش  های پروبیوتیکغذایی تخمیری حاوی ک

باکتری لب،  چه اغ یک و اسممممت. اگر ید لاکت های اسممم

باکتری یدو بهبیف یکها  مل پروبیوت نایع  عنوان عوا در صممم

شمموند ولی بررسممی فلور میکروبی غلات غذایی انتخاب می

تخمیر شممده و حبوبات، منجر به شممناسممایی مخمرهایی با 

شده سب  صیات عملکردی منا صو ست. پژوهش خ های ا

ها در  یت پروبیوتیکی مخمر قابل یاری نیز بر روی  بسممم

ها، پنیر، کفیر، زیتون و محصممولات تخمیری و نوشممیدنی

ش ست. اغلب جنسشراب انجام  های مخمری در این ده ا

، شمممامل  Saccharomycesمحصمممولات نیز به غیر از

Debaryomyces ،

Issatchenkia،Galactomyces 

،Kluyveromyces  ،Pichia وYarrowia   .بوده است

 این توسمممط گوارش دسمممتگاه نامسممماعد شمممرایط تحمل

سم  حالت در روده میکروبی فلور حفظ باعث هامیکروارگانی

 زایبیماری هایمیکروارگانیسممم برابر در محافظت یعی،طب

شمممود ایمنی می سمممیسمممتم ای و ارتقماءروده-ایمعمده

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

های یوکاریوت با اندازه غیر ممخمرها میکروارگانیس

بیوتیکی، یکنواخت، مقاوم به تنش و دارای مقاومت آنتی

زا ا، غیر سمی و غیر حساسیتزغیر بیماری عموماً

فعال هستند. علاوه بر این، تولید ترکیبات زیست

عنوان کشت پروبیوتیک  گوناگون در انتخاب آنها به

(. این Ogunremi et al., 2020بسزایی دارد ) ریتأث

های تجاری نظیر ها در تولید فراوردهمیکروارگانیسم

همچنین دارویی و -ها، ترکیبات غذاغذاها و نوشیدنی

 Moslehiهای صنعتی نیز حائز اهمیت هستند )آنزیم

Jenabian et al., 2010 مخمرهای پروبیوتیک .)

های دارای فعالیت بازدارندگی روی میکروارگانیسم

پایین و   pHعامل فساد و همچنین قادر به تحمل

غلظت بالای نمک، تولید آرومای مطلوب و بهبود رشد 

مانی ند. همچنین زندههای اسیدلاکتیک هستباکتری

ها طی عبور از دستگاه گوارش با تولید برخی از آن

اکسیدان و تجزیه ترکیبات ها، ترکیبات آنتیویتامین

، جلوگیری از رشد عوامل ای مانند فیتاتضد تغذیه

زا، کاهش سطح کلسترول و اتصال به سطح بیماری

کنندگان ای، سبب بهبود سلامت مصرفهای رودهسلول

این (. Tadesse et al., 2021شوند )می

های آغازگر برای ها به عنوان کشتمیکروارگانیسم

های غذایی مختلف نیز مورد استفاده قرار تخمیر فراورده

های حسی محصولات گرفته و سبب بهبود ویژگی

های شوند. این اثرات ناشی از فعالیتتخمیری می

لیپازها هستند هایی مانند استرازها و متابولیکی آنزیم

 ,.Bevilacqua et alگیرند )می منشأکه از مخمرها 

2012; Arroyo López et al., 2012 .) 
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های هایی در خصوص ویژگیتا کنون گزارش

پروبیوتیکی و ضد قارچی مخمرهای جدا شده از غلات 

عنوان و شبه غلات تخمیر شده ارائه گردیده است. به

گونه  14( نیز 2023و همکاران ) Mogmengaمثال، 

، دو گونه از مخمر  Saccharomycesاز مخمر

Pichia  وRhodotorula mucilaginosa  را پس

های پروبیوتیکی مخمرهای جدا شده از بررسی ویژگی

از نوعی محصول تخمیری سنتی شناسایی کردند. به 

، تمامی این مخمرها R. mucilaginosaجز مخمر 

بودند و بیشترین قادر به رشد در دمای بدن انسان 

سازی شده دستگاه به شرایط شبیه مقاومت را نسبت

گوارش داشتند. علاوه بر این، قابلیت خوداتصالی 

درصد  82/91تا  20/70های مذکور در محدوده جدایه

 Saccharomyces متفاوت بود و مخمر

cerevisiae  زای غذازاد از رشد عوامل بیماری

و همکاران  Shahryariممانعت کرد. همچنین 

های پروبیوتیکی مخمر ( ضمن بررسی قابلیت2022)

جدا شده از باکویت تخمیرشده دریافتند که مخمر 

kudriavzevii Pichia  26/79جدا شده دارای 

مانی بود. علاوه بر این، مخمر مذکور از درصد زنده

درصد برخوردار  40/67قابلیت خوداتصالی به میزان 

های ( ویژگی2017و همکاران ) Greppiبود. 

را مورد آزمون  .kudriavzevii Pپروبیوتیکی مخمر 

مانی این قرار دادند که نتایج این پژوهش حاکی از زنده

درصد پس از تیمار در  45تا  11مخمر در محدوده 

سازی شده دستگاه گوارش انسان بود. شرایط شبیه

درصد  40تا  12همچنین میزان خوداتصالی آن بین 

( نیز پس از 2019و همکاران ) Pallaد. گزارش گردی

مخمر  78مخمرهای بومی خمیرترش توسکان،  مطالعه

را به صورت تصادفی انتخاب و شناسایی نمودند. 

 .Sمحققین مذکور، گزارش کردند که مخمرهای 

cerevisiae  وKazachstania humilis  به ترتیب

در این خمیرترش غالب بودند. همچنین پس از تخمیر 

گندم مشخص شد که هر دو جدایه مذکور دارای  آرد

قادر به  S. cerevisiaeفعالیت فیتازی بوده و مخمر 

تنها گونه  K. humilisافزایش حجم خمیر و مخمر 

قادر به افزایش غلظت اسیدهای آمینه آزاد بود. بر اساس 

های ( که قابلیت2020و همکاران ) Moteyپژوهش 

و  S. cerevisiaeپروبیوتیکی مخمرهای 

Kluyveromyces marxianus  جدا شده از غلات

تخمیر شده آفریقا و برخی از محصولات لبنی را بررسی 

های مخمری نمودند، مشخص گردید که تمامی جدایه

مورد آزمون، قادر به رشد در حضور نمک صفراوی 

ها یک بودند. علاوه بر این، میزان خود اتصالی این جدایه

اد، عنوان گردید که در محدوده خصوصیت وابسته به نژ

-درصد متغیر بود. بر این اساس، جدایه 2/36تا  00/8

-از قابلیت  S. cerevisiaeو  K. marxianusهای 

 تری برخوردار بودند.های پروبیوتیکی مناسب

Cheliah ( ضممممن ارزیابی قابلیت 2021و همکاران )

 Saccharomyces boulardiiضد میکروبی مخمر 
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ک ند  یافت نه از مخمر در یک زیرگو  S. boulardiiه 

یایی را در برابر  باکتر مل  13بیشمممترین اثر ضمممد  عا

شت. زبیماری و  Sadeghi Ardestaniای مختلف دا

Kachuei (2022 نیز گزارش نمودنممد کممه مخمر )

قممادر بممه کمماهمش  S. boulardiiپمروبمیمموتمیممک 

فونممت ییع بود. هممدف از  Candida albicans زا

های پروبیوتیکی و ، بررسی ویژگیاجرای مطالعه حاضر

های ضمممد میکروبی مخمر غالب جدا شمممده از قابلیت

 خمیرترش جو بود.

 کار مواد و روش

 های کشت میکروبی و مواد شیمیاییمواد خام، محیط

های خصوصیات آرد جو مصرفی، مطابق با روش

(. مواد AACC, 2010استاندارد ارزیابی گردید )

مصرفی نیز از شرکت  های کشتشیمیایی و محیط

های ها و قارچهای لیوفیلیزه باکتریمرک آلمان و کشت

، Escherichia coli PTCC 1399غذازاد شامل 

Salmonella enterica PTCC 1709 ،

Staphylococcus aureus PTCC 1112 ،

Listeria monocytogenes PTCC 1298  و

PTCC 5012 Aspergillus niger  از کلکسیون

های علمی و صنعتی ایران، سازمان پژوهشمیکروبی 

-های مرجع، فعالتهیه و سپس براساس دستورالعمل

 سازی شدند.

 تهیه خمیرترش جو و جداسازی مخمرهای غالب

گرم آرد  و  100تخمیر تصمممادفی آرد جو از مخلوط 

لیتر آب مقطر استریل با بازده خمیر )نسبت میلی 100

روف اسمممتریل در ظ 200( معادل 100×خمیر به آرد 

 24 صمممورت گرفت. سمممپس مخلوط مذکور به مدت

سانتی 25ساعت در دمای  گذاری گراد گرمخانهدرجه 

pHگردید. سمممپس مقادیر  و اسمممیدیته قابل تیتر آن  

لیتر میلی 90گرم نمونه با  10تعیین شد. بدین منظور 

نرمال تا  1/0آب مقطر، رقیق شممده و به کمک سممود 

pH عادل   ید  5/8م قدار حجم سمممود تیتر گرد که م

مصممرفی بیانگر میزان اسممیدیته قابل تیتر خمیرترش 

گیری )بود. همچنین عملیات مایه Back-slopping )

که به معنی افزودن مقدار مشمممخص از خمیرترش روز 

قبل به خمیرترش جدید اسممت، تا رسممیدن به مقادیر 

pH و اسمممیدیته قابل تیتر ثابت ادامه یافت )  Moroni 

et al., 2011; Angelov et al., 2005 به منظور .)

جداسازی مخمرهای غالب خمیرترش جو پس از تکرار 

گیری که سمممبب حفظ جمعیت غالب آن فرایند مایه

شممود از محیط کشممت می Yeast extract Glucose 

Chloramphenicol (YGC)   و کشمممت سمممطحی

سممازی متوالی سمموسممپانسممیون خمیرترش پس از رقت

کشمممت اسمممتفاده شمممد.  دهی بر روی این محیطده

سممماعت در  72تا  48های مذکور نیز به مدت پلیت

سیوس گرمخانه 25دمای  سل شدند. پس درجه  گذاری 

های حاصممل، مورفولوژی آنها برای از رنگ آمیزی کلنی

های تمایز اولیه مورد بررسممی قرار گرفت و برای آزمون
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هت  جدا شمممده ج های  عدی کشمممت ذخیره مخمر ب

درجه سلسیوس تهیه گردید.   -80نگهداری در فریزر   

یت بررسییی یه خون همولیز قابل جدا های توسییط 

 مخمری غالب

یه بدین منظور، کشمممت  محیط روی بر مخمری هایجدا

Blood agar صد 5 حاوی سفند، در شت خون گو  داده ک

 درجه 37 در گذاریگرمخانه سممماعت 48 از پس و شمممده

 رسیبر کشت محیط در هاله رنگ و ایجاد تغییر سلسیوس،

  (.al et Pacheco-Fernández ,.2021) گردید

نده یابی ز یهارز جدا های مخمری در شییرایط مانی 

 سازی شده دستگاه گوارششبیه

تدا مخمر له، اب یت در این مرح با جمع جدا شمممده  های 

CFU/mL 810  سیدی در محلول رینگر با شرایط ا تحت 

2 pH =( سین ساعت در  5/1( به مدت mg/mL 3و پپ

درجه سمملسممیوس قرار گرفته و در ادامه، نمک  37دمای 

( mg/mL 1درصممد و پانکراتین  ) 3/0صممفراوی با غلظت 

 5/2به مدت  مجدداًبه آن اضمممافه گردید و  = pH 8در 

سپس رقتساعت در همان دما گرمخانه شد.  های گذاری 

صممورت  های مذکور بهمتوالی هر یک از سمموسممپانسممیون

 48شممد. پس از  ، کشممت دادهYGCسممطحی در محیط 

گراد، درجه سمممانتی 25گذاری در دمای سممماعت گرمخانه

مانی نسممبت به نمونه ها شمممارش شممده و نرد زندهکلنی

al et Rolim ,.شمماهد )تیمار نشممده( محاسممبه گردید )

2015 .) 

 شناسایی مولکولی جدایه غالب مخمری 

DNA یه  جاری ژن جدا یت ت مک ک به ک لب  غا ال 

(GeneAll سط  ، کره جنوبی( ستخراج و تو ا PCR با  

مر ی پرا تفمماده از  می اسمممم مو ع هممای  ITS1  ( 5′-

TCCGTAGGTGAACCTGCGG-3′ و )ITS4 

(5′-TCCTCCGCTTATTGATATGC-3′ ،)

PCRتکثیر شده و سپس محصولات  جفت  650)باند  

شرکت پیشگام )ایران( توالی یابی گردید. بازی( توسط 

ماده های تکثیر و پس از آ قادیر واکنشمممگر سمممازی م

های حرارتی، واکنش رخهچ PCR  20در حجم نهایی  

شامل  شگرهای  10میکرولیتر  میکرولیتر مخلوط واکن

ماده مصمممرف  PCRآ  ( Ampliqon مارک(،  5/1 ، دان

ظت با غل  2مولار، پیکو 5/0 میکرولیتر از هر پرایمر 

DNA میکرولیتر   5نانوگرم و  100با غلظت تقریبی 

ترموسممایکلر میکرولیتر آب مقطر دیونیزه در دسممتگاه  

(Corbett شد. پس از ژل الکتروفورز سترالیا( انجام  ، ا

( محصمممولات 90دقیقه در ولتاژ  40) PCR در آگارز  

درصممممد در بممافممر  5/1 (TBE) Tris boric acid 

EDTA به منظور شممناسممایی جدایه مخمری، نتایج ،

صولات توالی یابی مح PCR ستفاده از رویه   با ا Blast 

پممایگمماه اطلاعمماتی هممای موجود در بمما داده NCBI 

 (.White et al., 1990همردیف گردیدند )

ها و بیوتیکآنتی جدایه مخمری نسییبت به مقاومت

 مایکوتیک رایجترکیبات آنتی

یه جدا مت  قاو بل  بدین منظور، م قا مخمری در م

یکآنتی مایسمممین، بیوت مل اسمممترپتو های رایج شممما
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سین،  سید، ونکومای سیک ا سین، نالیدیک سا سیپروفلوک

سممیلین، سممفازولین، سممفتریاکسممون، سممفالوتین، آمپی

های سمممیلین با اسمممتفاده از دیسمممکپنم و پنیایمی

سپس  .بیوتیک )پادتن طب، ایران( ارزیابی گردیدآنتی

بات  به برخی از ترکی بت  مت این  مخمر نسممم قاو م

یکآنتی نازول،  مایکوت نازول، کتوکو مل ایتراکو شمممما

ز جمله ناتامایسمممین، ها افلوکونازول و برخی نگهدارنده

( ، آلمانMerckسوربات پتاسیم و پروپیونات کلسیم )

میکرولیتر از  200نیز بررسممی شممد. بدین منظور، ابتدا 

( CFU/mL 810سمماعته جدایه مخمری ) 24کشممت 

یک درصممد آگار  YGCلیتر محیط کشممت میلی 4به 

گراد( افزوده و سممپس بر روی درجه سممانتی 42)دمای 

یت حاوی محپل درصممممد  YGC agar5/1یط های 

سک شد. در ادامه، دی بیوتیک تجاری های آنتیمنتقل 

یت یتبر روی سمممطح این پل ته و پل های ها قرار گرف

مدت  به  مای  24مذکور  عت در د جه  25سمممما در

گذاری شممدند. در پایان، قطر هاله گراد گرمخانهسممانتی

گیری شد و نتیجه ها اندازهعدم رشد در اطراف دیسک

 14صمممورت مقاوم )قطر کمتر یا مسممماوی  آزمایش به

سبی )قطر میلی سیت ن سا متر( میلی 19تا  15متر(، ح

شتر از  ساس )قطر بی متر( گزارش گردید میلی 20و ح

(Rojo-Bezares et al., 2006; Fekri et al., 

2020 .) 

 مخمری غالب جدایه خود اتصالی قابلیت بررسی

ری، مقدار جهت بررسممی قابلیت خود اتصممالی جدایه مخم

شت فعال  صی از ک شخ در  دقیقه 5ساعته به مدت  24م

سانتی 4دمای  سال، ایران( درجه  سانتریفیوژ )یونیور گراد 

شو  ست ش ستریل،  سفات ا گردید و طی دو مرحله با بافر ف

سیون مذکور در  سپان سو سپس  شد.  درجه  25دمای داده 

گذاری و جذب سمماعت، گرمخانه 24گراد به مدت سممانتی

ساعت در  24های صفر و ن سوسپانسیون در زماننوری ای

موج  تر  600طول  توم ف کترو پ توسمممط اسممم تر  نوم نمما

(Instruments خوانش و درصممممد قممابلیممت )انگلیس ،

خوداتصممالی بر اسمماس رابطه ذیل محاسممبه گردید. در این 

مقدار جذب در   0Aسمماعته و  24مقدار جذب   tAرابطه 

 (.Zhang et al., 2011ساعت صفر است )

100×)]0/At(A-1[ 

 ارزیابی اثر ضد باکتریایی جدایه مخمری 

 .Lبممدیممن مممنممظممور، جممدایممه مممخمممممری روی  

monocytogenes ،E. coli ،S. enterica  وS. 

aureus های با روش کشممممت توام بر روی محیط

نیممک موژ تری کرو ک هر بمما برای  ختصمممماصمممی   ا

(CHROMagarکشمت داده شمد. پس از ، فرانسمه )

عته از مخمر غالب و تنظیم سممما 24تهیه کشمممت تازه 

صی از مخمر ) شخ سبت م  CFU/mLجمعیت آن، ن

های غذازاد با جمعیت ( مذکور با هر یک از باکتری810

سان ) شتCFU/mL 810یک  Brain(، در محیط ک

heart infusion (BHI)   مخلوط شممده و بهبراث  

سپس رقتساعت گرمخانه 24مدت  شد.  های گذاری 
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سی سپان سو شت متوالی از این  ون تهیه و در محیط ک

سطحی داده شت   48مدت شده و به  کروموژنیک، ک

سانتی 37ساعت در دمای  گذاری گراد گرمخانهدرجه 

ها شممممارش و با تعداد گردیدند. در انتها، تعداد کلنی

زا های نمونه شاهد که فقط حاوی باکتری بیماریکلنی

 (. Zarali et al., 2023بود، مقایسه گردید )

 ابی اثر ضد قارچی جدایه مخمریارزی

جدایه از روش کشت دو لایه استفاده شد.  بدین منظور

پات  agar YGC یطدر محی مخمر با روش اسممم

س در ادامه،کشت داده شد و گذاری( )لکه  یونسوسپان

 اسممپور 510با جمعیت  niger. A غذازاد اسممپور قارچ

 PDA هدوم به همرا یهبه صمممورت لا لیتریلیدر هر م

(Potato Dextrose Agar )یختمهآنهمما ر یبر رو 

 25 یدر دما هایتدوم، پل یهشمممده و پس از انعقاد لا

. شدند یگذارگرمخانه روز 5به مدت  گرادیدرجه سانت

به کمک رشمممد قارچ  درصمممد بازدارندگی از سمممپس

سخه   Image Jافزارنرم . برای شد تعیین( 1.42e)ن

شد قارچ،  صد بازدارندگی از ر سبه در شد محا سطح ر

قارچ در پلیت کنترل )نمونه شاهد(، معادل صد در صد 

شد قارچ در پلیت  صد ر سپس در شد و  در نظر گرفته 

حاوی مخمر در مقایسمممه با آن تعیین گردید. در انتها 

ندگی  بازدار به عنوان درصمممد  مذکور  قادیر  فاوت م ت

  (.Magnusson et al., 2003گزارش گردید )

 آماری نتایج آنالیز

صل نتایج و شده انجام تکرار، سه در هاآزمون تمامی  از حا

 One) طرفهیک واریانس آنالیز از اسممتفاده با پژوهش این

Way ANOVA )اختلاف حداقل زوجی مقایسمممات با 

 LSD (Least significant difference) داریمعنی

. گردید تحلیل و تجزیه  >05/0P داریمعنی سمممطح در

نالیز برای ماری آ ها مترسمممی و آ یب، به نیز نمودار  ترت

 2016 نسممخه  Excel و 20 نسممخه SPSS افزارهاینرم

 .گرفتند قرار استفاده مورد

 نتایج 

 خصوصیات آرد و جداسازی مخمر

ستفاده در این پژوهش، حاوی  صد  7/12آرد جو مورد ا در

ساکارز،  6/2رطوبت،  صد  ستر و  25/0در صد خاک  pHدر

عادل  یه 6/3آن م ما ری متوالی خمیرترش گیبود. پس از 

و اسممیدیته قابل  19/4 ± 00/0معادل با  pHجو،  میزان 

عادل  بات، م به ث یدن  با رسممم   ± 49/0تیتر در روز دهم 

 5همچنین بر اسمماس مشمماهدات مورفولوژی،  بود. 45/24

شد که جدایه منتخب سازی  صورت  مخمر متفاوت جدا به 

 های بیضوی تا کشیده بود.کلنی

  های مخمریوسط جدایهخون ت همولیز قابلیت

در پژوهش حاضممر از  مخمری هایفعالیت همولیزی جدایه

 نوع گاما )فاقد فعالیت همولیزی( بود. 

 غربالگری مخمرهای جدا شده  

سممویه مخمری جداشممده از خمیرترش  5مانی میزان زنده

شبیه شرایط  ستگاه گوارش در بازه جو در  شده د  0سازی 

شکل 60تا  صد متغیر بود ) مانی مخمر منتخب . زنده(1در
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( نیز 4جدا شممده از این بسممتره تخمیری )جدایه شممماره 

شکل  00/60 ± 14/1معادل   صد تعیین گردید که به  در

نده>05/0Pداری )معنی مانی در ( از بیشمممترین میزان ز

سازی شده دستگاه گوارش در مقایسه با سایر شرایط شبیه

 مخمرهای جداشده برخوردار بود. 

 

-سازی شده دستگاه گوارش. حروف متفاوت، نشانمانی مخمرهای غالب جدا شده از خمیرترش جو در شرایط شبیهدرصد زنده -1شکل

 هستند. >05/0Pدار در سطح دهنده تفاوت معنی

 

 شناسایی مولکولی جدایه مخمری منتخب

به  PCRژل الکتروفورز محصمممولات  یتأمنجر  تکثیر  دی

صی توالی هدف  صا بازی جدایه مخمری در جفت 650اخت

(. 2مقایسه با نمونه کنترل منفی و کنترل مثبت شد )شکل

و  PCRیابی محصممولات سممرانجام بر اسمماس نتایج توالی

عاتی با داده هاآنهمردیفی  گاه اطلا پای های موجود در 

NCBI ،یه مخمری  Cyberlindnera fabianii جدا

 درصد همپوشانی( شناسایی گردید.  99)

 

: 3: نمونه کنترل منفی، لاین2جفت بازی ، لاین 100: لدر1مخمری غالب. لاین جهت شناسایی جدایه PCRالکتروفورز محصولات  ژل -2شکل

مخمر منتخب جدا شده از خمیرترش  DNAجفت باز از  650با طول  ITSحاصل از تکثیر ژن  PCR: محصولات 4نمونه کنترل مثبت، لاین

  جو.

 

مت قاو خ م یه مخمری منت بهجدا بت  آنتی ب نسیی

 های رایجمایکوتیکها و آنتیبیوتیک

های بیوتیکجدایه مخمری منتخب در برابر تمامی آنتی

مایکوتیکی مورد مطالعه، مقاوم بود. نتایج مقاومت آنتی

آمده است. بر این اساس،  1جدایه مخمری نیز در جدول
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های رایج مانند مایکوتیکجدایه مذکور در برابر آنتی

حساس و در برابر زول و فلوکونازول، نیمهکتوکونا

ایتراکونازول و ناتامایسین، سوربات پتاسیم و پروپیونات 

 کلسیم، مقاوم بود. 

 های رایج بر اساس آزمون انتشار در دیسکمایکوتیکو آنتی بیوتیکمقاومت جدایه مخمری در برابر برخی از آنتی -1جدول 

 مایکوتیکآنتی بیوتیک و آنتی

 وگرم()میکر

 مقاومت نسبی متر(قطر هاله عدم رشد )میلی

 مقاوم  00/0e±00/0 (10سیلین )پنی

 مقاوم  e 00/0±0 /00  (30سفازولین )

 مقاوم  e 00/0±0 /00  (30) سفالوتین

 مقاوم  e 00/0±0 /00  (30سفتریاکسون )

 مقاوم  e 00/0±0 /00  (10) پنمایمی

 مقاوم  e 00/0±0 /00  (10) استرپتومایسین

 مقاوم  e 00/0±0 /00  (30) اسید نالیدیکسیک

 مقاوم  e 00/0±0 /00  (10) جنتامایسین

 مقاوم  e 00/0±0 /00  (30) ونکومایسین

 مقاوم  d 28/0±80/5  (10ایتراکونازول )

 حساسیت نسبی a 53/2±00/17  (15فلوکونازول )

 حساسیت نسبی  b 18/6±57/14  (20کتوکونازول )

 مقاوم  e 00/0±00/0  (60سوربات پتاسیم )

 مقاوم  e 00/0±  00/0  (60پروپیونات کلسیم )

 مقاوم  c 91/0±75/8  (30ناتامایسین )

 هستند. >05/0Pدار در سطح دهنده تفاوت معنیحروف متفاوت، نشان
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 مخمری منتخب خود اتصالی جدایه قابلیت

 41/1ب معادل میزان قابلیت خود اتصمممالی جدایه منتخ

 درصد بود.   ±00/40

 قابلیت ضد باکتریایی جدایه مخمری منتخب

سیکل لگاریتمی  5جدایه مخمری منتخب قادر به کاهش 

مقایسه با نمونه شاهد بود.  در  E. coliاز جمعیت باکتری

 هایعلاوه بر این، جدایه منتخب توانسمممت رشمممد باکتری

ماری را  L. monocytogenesو  S. entericaزای بی

 ریتأثکه سممیکل لگاریتمی کاهش دهد درصممورتی 4نیز تا 

بر  .(3نداشممت )شممکل S. aureusداری بر باکتری معنی

به  E. coliاین اسممماس، بازدارندگی مخمر منتخب روی 

های مورد ( از سمممایر باکتری>05/0Pداری )شمممکل معنی

 مطالعه بیشتر بود.

 
دهنده تفاوت های غذازاد. حروف متفاوت، نشاناز خمیرترش جو روی برخی از باکتری اثر بازدارنده مخمر منتخب جدا شده -3شکل

 هستند. >05/0Pدار در سطح معنی

 اثر ضد قارچی جدایه مخمری منتخب

بر اسمماس  A. nigerاثر ضممد قارچی جدایه مخمری روی 

شکل شت دو لایه ) شان داد که میزان 4نتایج آزمون ک ( ن

  ارچ در مقایسممه با نمونه شمماهدبازدارندگی از رشممد این ق

 درصد بود.  67/28 ± 77/0

 

 

 

 

 

 

 

 

 

)ب( در مقایسه با نمونه   A. nigerگذاری در آزمون کشت دو لایه روی اثر ضد قارچی جدایه مخمری پس از پنج روز گرمخانه -4شکل

 )الف(. شاهد
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 بحث

 به C. fabianiiیابی، بر اساس نتایج حاصل از توالی

ر منتخب خمیرترش جو شناسایی شد. مخم عنوان

Johansson ( نیز با هدف 2021و همکاران )

مخمر  56های مختلف، جداسازی مخمر از خمیرترش

گونه را شناسایی نمودند. در پژوهش مذکور،  10از 

از خمیرترش چاودار جداسازی  C. fabianiiمخمر 

به واسطه  معمولاًهای غالب خمیرترش شد. جدایه

زای پذیری بالا در شرایط تنشی و تطابقپذیررقابت

های موجود در این اکوسیستم تخمیری از قابلیت

پروبیوتیکی و ضد میکروبی مناسبی برخوردار هستند 

(Sadeghi et al., 2023 .) 

مانی، میزان بر اساس نتایج به دست آمده از آزمون زنده

 ± 14/1مانی جدایه مخمری منتخب معادل با  زنده

-رصد ارزیابی گردید که بالاترین میزان زندهد 00/60

مانی را در مقایسه با سایر مخمرهای جدا شده داشت. 

مانی تا کنون، مطالعاتی در رابطه با بررسی میزان زنده

مخمرهای عمده جدا شده از غلات و شبه غلات تخمیر 

سازی شده دستگاه گوارش صورت شده در شرایط شبیه

و همکاران  Gebreل، عنوان مثا گرفته است. به

مانی مخمرهای ( ضمن بررسی میزان زنده2023)

( Borde) موجود در نوعی بستره تخمیری با نام بورده

جدایه مخمری از مقاومت بالایی  13گزارش کردند که 

-شرایط اسیدی معده برخوردار بودند. بیشترین زنده در

با  AM18مانی در شرایط اسیدی مربوط به مخمر 

بود. در ادامه، مقاومت مخمرها نسبت به  درصد 77/95

های صفراوی و پانکراتین نیز مورد آنزیم پپسین، نمک

آزمون قرار گرفت که تمامی مخمرهای مورد آزمون 

مانی داشتند. مقاومت درصد زنده 45/89-14/87

شده دستگاه سازی عوامل پروبیوتیک در شرایط شبیه

-اهمیت می گوارش به دلیل مصرف خوراکی آنها، حائز

باشد. بنابر این، مقاومت به شرایط اسیدی معده یکی از 

باشد. ها میعوامل اساسی در انتخاب پروبیوتیک

Cheliah ( به منظور ارزیابی قابلیت 2021و همکاران )

در  S. boulardiiزیرگونه از مخمر  6مانی زنده

pH=1 مانی مشاهده گونه زندهگزارش نمودند که هیچ

تمامی مخمرها  pH=7تا  pH=2که در نشد. درحالی

های دلیل مقاومت مناسب سویهزنده باقی ماندند. به 

دستگاه گوارش از آنها در تولید  pHمخمری نسبت به 

شود. علاوه بر این، در شرایطی که داروها استفاده می

های قلیایی  pHهدف، تولید محصول غذایی خاصی با 

های مخمری یهتوان از جدایا اسیدی باشد نیز می

ها های مربوط به سنتز پروتئیناستفاده نمود. بیان ژن

مانی بیشتر مخمر تواند موجب زندهبه تنش می و پاسخ

S. boulardii  درpH  .از جمله آنزیماسیدی شوند-

مانی مناسب در زنده مؤثرهای اساسی میکروبی 

توان به هیدرولاز نمک مخمرهای پروبیوتیک می

دهیدراتاز صفراوی اشاره نمود که با  صفراوی و اسید

 در ادامه صفراوی و نمک فعالیت خود سبب هیدرولیز

گردند. می صفراوی بازدارنده نمک اثرات باعث کاهش
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-ها به واسطه خنثیعلاوه بر این، برخی از پروبیوتیک

شوند و بدین طریق می pHسازی اسید موجب کاهش 

 Montville)کنند با شرایط اسیدی معده مقابله می

and Matthews, 2012) همچنین . Ogunremi و

 .P ( دریافتند که مخمر2015همکاران )

kudriavzevii مانی مناسبی در نوعی مخلوط زنده

کاهش  08/5به  01/6را از  pHغلات تخمیری داشت و 

مانی مخمرهای داد. دلایل گوناگونی در رابطه با زنده

ا بر پایه غلات پروبیوتیک در محصولات غذایی عملگر

وجود دارد. به عنوان مثال، پایداری در طول تغییرات 

های مختلف فرآیند تولید ماده غذایی از جمله غلظت

اثرات تواند در ادامه می که pHنمک، فعالیت اکسیژن و 

 داشته باشد. مثبتی بر خصوصیات حسی محصول نیز

های مخمری در پژوهش حاضر فعالیت یک از جدایههیچ

و  FAOلیتیک نداشتند. بر اساس استانداردهای همو

WHO نیز یکی از اصول اساسی برای ارزیابی قابلیت-

-های پروبیوتیکی، عدم همولیز خون و ایمنی جدایه

Fernández-(.  et alGebre ,.2023هاست )

Pacheco ( گزارش نمودند که هیچ2021و همکاران ) 

 مخمر مورد آزمون، دارای فعالیت 20کدام از 

ساعت نبودند.  48دار پس از همولیتیکی در محیط خون

عنوان یک عامل حدت در مخمرها فاکتور همولیتیک به

زایی در است که سبب بیماری احتمالی شناخته شده

 شود.می Candidaگونه 

مطابق با نتایج حاصممل از تعیین اثر ضممد میکروبی، جدایه 

کاهش  جب  خب مو گاریتمی از  5مخمری منت کل ل سمممی

نسممبت به نمونه شمماهد گردید.   E. coliمعیت باکتری ج

همچنین جممدایممه مممذکور، قممادر بممه کمماهش جمعیممت 

 .Lو  S. entericaزای بممیممممماری هممایبمماکممتممری

monocytogenes  گاریتمی نیز بود در  4تا کل ل سمممی

باکتری معنی ریتأثکه صمممورتی   S. aureusداری بر 

پتیدها و فعالیت ضممد میکروبی ناشممی از تولید پ  .نداشممت

اسممیدهای آلی در مخمرها نقش کلیدی در خصمموصممیات 

ها توسممط دارد. اثر بازدارندگی بر باکتری هاآنپروبیوتیکی 

مخمرها بستگی به رقابت بر سر مواد مغذی، تولید اتانول و 

ضد میکروبی مانند  شدن محتوای  سیدهای آلی و یا آزاد  ا

و  Alkay(. Sadeghi et al., 2022ها دارد )مایکوسین

کاران ) ( ضممممن بررسمممی اثر ضممممد میکروبی 2021هم

مخمرهای جدا شمممده از نوعی بسمممتره تخمیری گزارش 

یت مهارکنندگی در نمودند که هیچ عال کدام از مخمرها ف

بر این اسممماس، اثر  زا نداشمممتند.های بیماریبرابر باکتری

زا ممکن اسمممت با پروبیوتیکی مخمرها علیه عوامل بیماری

کانیسمممم باکتریهای مرم حذف فیزیکی  به  های بوط 

و همکاران  Cheliahزا مرتبط باشممد. علاوه براین، بیماری

 9به نسممبت  S. boulardii ( گزارش نمودند که 2021)

، faecalis  Enterococcusزایعممامممل بممیممممماری

Salmonella typhi ،Shigella dysenteriae ،

Vibrio cholerae، Shigella flexneri  حساس بوده

که روماند فاقد سلول این مخمر حساسیت کمتری ر حالید
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با  S. boulardiiا داشت. زنسبت به تمامی عوامل بیماری

کننده سممموم دو مکانیسممم اصمملی تولید عواملی که خنثی

باکتریایی هسممتند و تحریک مسممیرهای مرتبط با کوئوروم 

التهابی در طول های پیشسنسینگ سلول میزبان در پاسخ

 Alkalbaniکند. همچنین ای باکتریایی عمل میهعفونت

مودنممد کممه مخمر 2022و همکمماران ) .P ( گزارش ن

kudriavzevii  با تولید نوعی توکسممین کشممنده از رشممد

ماری مل بی مذکور زا جلوگیری میعوا عه  طال ند. در م ک

های مختلف مخمری، سطوح بازدارندگی متفاوتی در جنس

بر   .Salmonella typhimurium ،E. coli  ،Sبرا

aureus وL. monocytogenes   .داشتند 

عات صمممورت با  مطال طه  ته در راب میزان مقاومت گرف

یهبیوتیکی و آنتیآنتی جدا های مخمری مایکوتیکی 

کدام از  بل هر  قا ها در م مل آن کا مت  قاو حاکی از م

ها و سممطوح متفاوت حسمماسممیت در برابر بیوتیکآنتی

ست. ب مایکوتیکعوامل آنتی ساس پژوهش ا  Gebreرا

کاران ) یه( 2023و هم مخمری مورد آزمون  هایجدا

های رایج، مقاوم بودند. بیوتیکنسمممبت به تمامی آنتی

بیوتیکی طی هممای آنتیتواننممد درمممانبنممابر این، می

بیماری را تحمل کنند. همچنین اسمممتفاده از مخمرها 

شمممود زیرا بیوتیکی، ایمن تلقی میهای آنتیدر درمان

همما توانممایی انتقممال مواد ژنتیکی بین مخمرهمما و آن

یک باکتری خاب  گام انت نابر این، هن ند. ب ندار ها را 

ها یک بیوتیکنسبت به آنتی پروبیوتیک، حساسیت آن

ست.  ( نیز 2021و همکاران ) Cheliahعامل کلیدی ا

مت آنتی قاو یابی م مخمر مورد  6بیوتیکی ضممممن ارز

ک رایج دریافتند که هر بیوتیآنتی 30بررسممی در برابر 

کممدام از مخمرهمما ضممممن داشمممتن مقمماومممت بممه 

یکآنتی فاوتی  های مورد آزمون از نحوهبیوت مل مت ع

در مقاومت  مؤثرهای برخوردار بودند. از جمله مکانیسم

ندگی سمممنتز دیواره بیوتیکی میآنتی بازدار به  توان 

یک اشممماره کرد.  ید نوکلئ سممملولی، پروتئین و اسممم

checoPa-Fernández ( یز2021و همکمماران ن  ) 

بیوتیکی مخمرهممای پس از بررسمممی مقمماومممت آنتی

بل چند  قا جداشمممده از نوعی بسمممتره تخمیری در م

مذکور، آنتی های  که مخمر ند  یافت یک رایج در بیوت

که ها مقاوم بودند درحالیبیوتیکبه این آنتینسمممبت

مل  Saccharomycesهای غیر جنس در برابر عوا

، نیسممتاتین و سممیکلوپیروکس اولامین مایکوتیکیآنتی

بازدارندگی را  له  قاومت و کوچکترین ها بیشمممترین م

بیشممترین  Saccharomycesهای داشممته اما سممویه

به فلوکونازول و کلوتریمازول داشتند.  مقاومت را نسبت

Goktas ( گزارش نمودنممد کممه 2021و همکمماران )

سبت  سیت مخمرها ن ضد قارچی میزان حسا به عوامل 

باشمممد و مخمرهای جدا شمممده توسمممط تفاوت میم

سبت سیت را ن سا شترین ح شگران مذکور، بی به  پژوه

ند. همچنین از بین  نازول داشمممت نازول و کتوکو فلوکو

مخمرهای جدا شمممده در پژوهش مذکور، بیشمممترین 

. وجود داشت Bبه آمفوتریسین  مقاومت دارویی نسبت

برابر های مخمرها برای مقاومت در از جمله مکانیسمممم
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توان به تغییر یا اصممملاح نفوذپذیری ها میبیوتیکآنتی

ندگی سمممنتز پروتئین بازدار های غشمممماء سممملول، 

یت عال کاهش ف یایی، جهش و  ندر یه میتوک های تجز

ATP ها مایکوتیکاشممماره کرد. مقاومت در برابر آنتی

سترول سنتز ا شی از ممانعت از  ست نا ها و نیز ممکن ا

شایی، با ستقیم غ سنتز صدمات م و  RNAزدارندگی 

DNA  شار ستم انت سی سلولی، فعالیت پمپ افلاکس )

هدف یون گاه  جای ها(، تغییر  قال آن یا نحوه انت ها و 

ستم پمپ پروتونی ترکیب آنتی سی مایکوتیک، تحریک 

در غشمماء سمملول و یا تداخل در فرایند بیان ژن باشممد 

(Kanafani and Perfect, 2014; Goretti et 

al., 2009.) 

آمده از آزمون خوداتصالی نیز بیانگر  تایج به دستن

درصد جدایه  00/40 ± 41/1قابلیت خوداتصالی 

مخمری منتخب بود. قابلیت خوداتصالی در مخمرها نیز 

است. توسط محققین مختلفی مورد بررسی قرار گرفته 

( گزارش 2023و همکاران ) Gebreعنوان مثال،  به

-های مخمری به دایهنمودند که پدیده خوداتصالی ج

دلیل برهمکنش و تعامل آنها با ترکیبات مختلف سطح 

باشد که از طریق ها میمانند پروتئین های رودهسلول

گردد. نتایج این ارزیابی قابلیت خوداتصالی تعیین می

درصد  39/89تا  36/69پژوهشگران بیانگر میزان 

های مخمری مورد آزمون پس خوداتصالی برای جدایه

وابسته به  کاملاً ساعت بود. ویژگی خوداتصالی  24ز ا

های باشد و در طول زمانگذاری میطول زمان گرمخانه

ای دلیل خوشهمختلف، تغییرات مشخصی دارد که به

های سلول ها از طریق برهمکنششدن و اتصال سلول

و همکاران  Cheliahباشد. همچنین به سلول می

 .Sرگونه از مخمر ( گزارش کردند که یک زی2021)

boulardii  با کدKT000032  بیشترین میزان

ساعت  24درصد را پس از  14/93تا  خوداتصالی

گذاری داشت. علاوه بر این، قابلیت خود اتصالی گرمخانه

و  Alkalbaniدر پژوهش  سویه مخمری 12تمامی 

گذاری ساعت گرمخانه 24( نیز پس از 2022همکاران )

درصد  80/85تا  70/50اد از گردرجه سانتی 37در 

ها به دو صورت گزارش شد. قابلیت اتصال در پروبیوتیک

های هم های میکروارگانیسمیهسوخود اتصالی )اتصال 

های متفاوت( نوع( و دگر اتصالی )اتصال میکروارگانیسم

گیرد. به طور کلی، اتصال مورد بررسی قرار می

یگاه های هم نوع، سبب مسدود شدن جاپروبیوتیک

موجب بهبود  عموماًزا شده و اتصال عوامل بیماری

گزینی و تلیال روده، لانههای اپیاتصال آنها به سلول

 Janković etشود )محافظت از دستگاه گوارش می

al., 2012; Sadeghi et al., 2022 خوداتصالی .)

ها در طی فاز در مخمرها به دنبال کاهش کربوهیدرات

های دهد. اندازه سلولآنها رد میرشد  ریتأخسکون یا 

تر بوده و بنابر تر و سنگینها بزرگمخمری از باکتری

گزینی دارند. اگرچه این تری در لانهاین، نقش پررنگ

وابسته به جنس، گونه و نژاد آنها بوده  کاملاًخصوصیت 

و به برخی عوامل مانند خصوصیات فیزیکوشیمیایی و 
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ترکیبات مختلف های سطح سلول، مولکولدرشت

و مانوز در محیط نیز بستگی  2Ca+دیواره سلولی، حضور

 (. Gil-Rodriguez et al., 2015دارد )

بر اساس نتایج پژوهش حاضر، اثر بازدارنده جدایه مخمری 

های قرار گرفت. بر اساس پژوهش دییتأمورد  A. nigerبر 

کاهنده تجمع قارچی مانند  S. boulardiiموجود، مخمر 

lbicansC. a شممود. در دسممتگاه گوارش محسمموب می

های حاصل از از عفونت S. boulardii مخمر پروبیوتیک 

C. albicans های لنفاوی در کبد، کلیه، خون و سممملول

کند. امروزه، داروهای ضمممد قارچی شمممامل جلوگیری می

، فلوکونازول، ایتراکونازول و Bنیسمممتاتین، آمفوتریسمممین 

جهت درمان کاندیداسممیس  وریکونازول به شممکل مرسمموم

ستفاده می شوند. با این وجود، اثرات نامطلوب این داروها ا

های و ظهور نژادهای مقاوم به دارو، نیاز به توسمممعه درمان

کند. در این رابطه، اسممتفاده از تر میجایگزین را برجسممته

عنوان یممک رویکرد درمممانی توانممد بممههمما میپروبیوتیممک

 Sadeghiفتممه شمممود )جممایگزین مطلوب در نظر گر

Ardestani and Kachuei, 2022 .)Goktas  و

ضد قارچی مخمرهای 2021همکاران ) ضمن ارزیابی اثر   )

ستره تخمیری در برابر  شده از یک ب  Aspergillusجدا 

flavus ،A. niger ،Penicillium expansum ،

Penicillium carneum  وPenicillium 

roqueforti ها اثرات ضمممد مشمممخص نمودند که مخمر

پک ناگونی در برابر ک به قارچی گو ند.  های مختلف دار

که بیشمممترین و کمترین اثر ضمممد قارچی در برابر طوری

Penicillium rubens  وP. roqueforti  03/4از 

درصمممد گزارش شمممد. بر اسممماس نتایج پژوهش  03/77تا

Fakruddin ( کاران که 2017و هم ید  ( مشمممخص گرد

لیت ضممد قارچی مناسممبی در فعا S. cerevisiaeمخمر 

و  Aspergillus astus ،A. nigerبمممرابمممر 

Aspergillus ocrasus ،Pichia cryzogenum  و

Rhizzopus oryzae  داشممت که بیشممترین اثر بازدارنده

مشاهده  A. astusو کمترین اثر بر  A. nigerآن بر روی 

ضد قارچی  ساز و کارهای دخیل در قابلیت  شد. از جمله 

اکسمممید هایی مانند دیتوان به تولید متابولیتمخمرها می

با وزن  های  ید یا پپت بات پروتئینی  تانول، ترکی کربن، ا

 ,.Ruggirello et alمولکولی پممایین اشمممماره نمود )

2019; Kapetanakou et al., 2012.) 

 گیرینتیجه

غلات تخمیر شده به بررسی فلور میکروبی غلات و شبه

های مخمری  یل وجود نژاد یتدل قابل های مطلوب، با 

اسمممت. لذا جداسمممازی فلور توجه بوده همواره جالب

هایی توجه محققین بوممیکروبی جدید از چنین زیست

است. در مطالعه حاضر، مخمر خود معطوف نموده را به

C. fabianii نده مار با میزان ز مانی مطلوب در تی

سازی شده دستگاه گوارش، عدم همولیز شرایط شبیه

و قابلیت خوداتصمممالی مناسمممب انتخاب گردید.  خون

مخمر مذکور، اثر ضمممد باکتریایی قابل توجهی در برابر 

زای غذازاد داشممته و از فعالیت ضممد سممه عامل بیماری

نیز برخوردار بود.  A. nigerقارچی مناسممبی در برابر 
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های پروبیوتیکی مخمرها امکان استفاده ویژگی دییتأبا 

ید محصممم ها در تول غذایی و غیر از آن ولات تخمیری 

گردد. بر اسممماس این بخش فراهم میغذایی سممملامتی

تایج، می به عنوان کشممممت ن مذکور  توان از مخمر 

پروبیوتیک و یا محافظت کننده در صمممنایع غذایی نیز 

 استفاده نمود. 
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Abstract 
It is very important to evaluate the probiotic and antimicrobial properties of yeasts isolated from 

fermented cereals in order to prepare starter, probiotic or functional cultures. Therefore, the 

present study was conducted with the aim of investigating the probiotic and antimicrobial 

properties of the predominant yeast isolated from barley sourdough. For this purpose, the yeast 

with the highest survival in the simulated conditions of the gastrointestinal tract among the 

predominant yeasts isolated from barley sourdough was identified using PCR technique. Then, 

other probiotic properties and antimicrobial effects of the selected yeast isolate were investigated. 

Sequencing results of the PCR products led to the identification of Cyberlindnera fabianii as the 

selected yeast isolate. Furthermore, the survival rate of the yeast isolate after continuous acid and 

bile treatment was equal to 60% compared to the control sample. In addition, the yeast isolate 

was able to reduce 5 Log of Escherichia coli population, which was significantly (p<0.05) higher 

than those of the other studied foodborne bacteria. The isolate was also able to reduce the growth 

of Listeria monocytogenes and Salmonella enterica up to 4 Log, but it did not have an obvious 

inhibitory effect on Staphylococcus aureus. The auto-aggregation ability of the isolate was about 

40%. The isolated yeast was also resistant to all of the investigated antibiotics and relatively 

sensitive to ketoconazole and fluconazole antimycotic agents. The isolate had no hemolytic 

activity, and its antifungal activity against Aspergillus niger was also verified. In conclusion, the 

selected isolated yeast (C. fabianii) has a potential to be used as a probiotic and protective culture 

in fermentation industries. 

Keywords: Probiotic yeasts, Barley sourdough, Antimicrobial effect, Protective culture. 
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 از محصولات لبنی سنتی لاکتوباسیلوس پلانتارومجداسازی و شناسایی مولکولی باکتری  

 

 4د، مهرداد غلامزا3مختاریمحمدجواد ، *2، الهام معظمیان1مریم کاظمی میرکی

 ایران مرودشت، شت، دانشگاه آزاد اسلامی ،دانشجوی دکتری ژنتیک مولکولی، گروه ژنتیک، واحد مرود .1

 نناوری های نوین، واحد شیراز،  دانشگاه آزد اسلامی، شیراز، ایرافکشاورزی و ، گروه میکروبیولوژی، دانشکده علوم .2

 گروه زیست شناسی، واحد زرقان، دانشگاه آزاد اسلامی، زرقان، ایران .3

 هران، ایرانواحد علوم پزشکی تهران، دانشگاه علوم پزشکی آزاد اسلامی، ت گروه میکروبیولوژی و ایمنی شناسی، دانشکده پزشکی، .4

 gmail.com@elhammoazamianنویسنده مسئول:*

 

 چکیده: 

 .شودمی شناخته کاربردی و مفید سویه یک عنوان به که است غذایی صنایع در مهم باکتری یک پلانتاروم لاکتوباسیلوس

باشد. این مطالعه با هدف جداسازی و های آن میی پروبیوتیکی و توانایی ایجاد ایمنی از جمله مزیت پتانسیل بالقوه

نمونه از مواد لبنی سنتی از مناطق مختلف استان  96از مواد لبنی انجام شد.  لاکتوباسیلوس پلانتاروم شناسایی باکتری

رنگ آمیزی  سپسشکل آنها بررسی شد. و  کلنی تلقیح و مورفولوژیMRS ها در محیط کشت آوری شد. نمونه فارس جمع

های بیوشیمیایی مانند تست کاتالاز، اکسیداز، تخمیر قندها و سیترات انجام شدند. در نهایت، با گرم و شناسایی ویژگی

های انجام شد. با استفاده از روش  16S rRNAیابی ژنپلی مراز، تکثیر و توالیای استفاده از روش مولکولی واکنش زنجیره

 مرازای پلیبا موفقیت جداسازی شد و پس از واکنش زنجیره لاکتوباسیلوسی باکتری جدایه 11تشخیصی و بیوشیمیایی، 

ی بودند جدایه گرم مثبت، کاتالاز ، اکسیداز و سیترات منف 4تایید شدند. هر  لاکتوباسیلوس پلانتارومجدایه  4یابی، توالیو 

از طریق شناسایی مولکولی  لاکتوباسیلوس پلانتارومنهایی کردند. تشخیص و گلوکز، مانوز، ساکاروز و سوربیتول را تخمیر می

در مواد لبنی وجود دارد و  لاکتوباسیلوس پلانتارومکه باکتری  دادنتایج نشان  .تأیید شد  16S rRNAو تعیین توالی ژن

ی مهم را از مواد لبنی جداسازی های بیوشیمیایی و مولکولی، این گونهی شکل، ساختار، روشتوان با استفاده از بررسمی

  .کندرا فراهم می لاکتوباسیلوس پلانتارومهای مورد استفاده در این تحقیق امکان جداسازی کرد. همچنین، استفاده از روش

 یوشیمیایی باد لبنی، شناسایی مولکولی، تست ، مولاکتوباسیلوس پلانتارومباکتری اسیدلاکتیک،  کلمات کلیدی :
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  :مقدمه

دهد که مبدأ های دقیق تاریخی نشان میبررسی

به  و... کفیر، های تخمیری لبنی نظیر ماستوردهآفر

ار سال قبل از زهای اولیه بشری در حدود ده هتمدن

های وردهآطیف وسیعی از فرگردد. می میلاد بر

ایی به طور سنتی از دیرباز ستق روتخمیری در مناط

د. بسیاری از این محصولات به تخمیر وشمیتولید 

طور  خودبخودی توسط میکروفلور طبیعی شیر )به

از سوی دیگر، . اندهای لاکتیکی( وابستهعمده باکتری

انجام هر نوع تخمیر به شرایط آب و هوایی منطقه 

 کهای اسیدلاکتییباکتر. تولید نیز بستگی دارد

و تولیدکننده گرم مثبت  هاییگروهی متنوع از باکتر

غذا  تخمیرکه برای تغذیه و  هستنداسید  لاکتیک ی

 .(Khushboo et al., 2023)شوندمیاستفاده 

از این نوع ، جنس بسیار رایجی هالاکتوباسیلوس

از میان  .(Elagöz et al., 1996)ها هستندباکتری

لاکتوباسیلوس  ،لاکتوباسیلوسجمعیت گسترده 

منظوره و با خواص  بسیار چند ایسویه پلانتاروم

یک باکتری  لاکتوباسیلوس پلانتاروم .مفید است

اسیدلاکتیک هتروفرمانتاتیو اختیاری است. همچنین 

های پروبیوتیک رایج از سویه لاکتوباسیلوس پلانتاروم

ه در طورگسترد بهکه  در صنایع لبنی است

فرمانتاسیون صنعتی و پردازش مواد خام غذایی 

 .(Guidone et al., 2014)می شوداستفاده 

طبیعی فلور به عنوان  لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

بقا در  توانایی بالای دارایدستگاه گوارش انسان 

ات سنگین فلزتواند جذب میو  استگوارش دستگاه 

و استرس اکسیداتیو کبدی را  ای را کاهش دهدهرود

 یرزوطبق تعریف سازمان غذا و کشابر  .تسکین دهد

 یک ملل متحدسازمان و  و سازمان بهداشت جهانی

ینی معتبر ش بلیست پیدر و افزودنی مجاز است 

برای حیوانات و انسان  ایمنی گونهعنوان  به ایمنی

 ,Hazards et al., 2018; Ray & Joshi)قرار دارد 

2014).  

که از غذاهای  لاکتوباسیلوس پلانتاروم هایهسوی

های اند، ویژگیسنتی تخمیر شده استخراج شده

 اکسیدانیضد مانند خاصیتکاربردی بسیاری 

ترین یکی از مهم. (Behera et al., 2018)دارند

های بومی های مطالعه شده سویهویژگی

توانایی تولید  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

میکروب های پلانتاریسین، پپتیدهای ضدباکتریوسین

غذایی مختلف برای  هایفرآوردهقابل استفاده در 

 هابیماریزاهای حساس از جمله کاهش باکتری

  .( ,.2014da Silva Sabo et al)است

لاکتوباسیلوس با استفاده از مواد غذایی تخمیر 

ای هشیک راهکار مناسب برای بهبود ارز پلانتاروم

ای و محتوای ویتامینی محصولات غذایی تغذیه

 ,Panda et al., 2018; Swain & Ray)است

 تولید شده توسط یاهنافزودن ویتامی. (2016

فولات، ریبوفلاوین، ) لاکتوباسیلوس پلانتاروم

به شیر تخمیری، ماست یا ( و غیره B12 ویتامین

ها را افزایش داده و ت ویتامینتواند غلظسویا می

نندگان کتأمین کننده مواد مغذی برای مصرف

ایی غنی از رژیم غذ. (Li et al., 2017)باشد

با  لاکتوباسیلوس پلانتارومهایی مانند پروبیوتیک

پیشگیری و درمان برخی از اختلالات گوارشی، مانند 

در  التهاب دستگاه گوارشپذیر، سندرم روده تحریک

 Nouri)نوزادان و کولیت التهابی مرتبط شده است

2018et al., ). 

در  لاکتوباسیلوس پلانتارومموجود در لیپاز آنزیم 

های صنعتی مانند فرآوری غذا، بسیاری از کاربرد

سنتز آلی، ترکیب مواد شوینده و تولید روغن به طور 

 آنزیم استراز. گیردگسترده مورد استفاده قرار می

بسیاری از استر  منبعی برای لاکتوباسیلوس پلانتاروم

تواند طیف است زیرا می های میکروبی هیدرولاز



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1403تابستان  2شماره  11ه دور                                                                             39

     

ای زنجیره کوتاه هرهای فنولی، استای از الکلهگسترد

 ,.Uppada et al)ای چرب تولید کندهو اسید

2017). 

 یها براسمیکروارگانیم یو قطع قیدق ییشناسا

 ،یکیوتکنولوژیاز جمله مطالعات ب یمتنوع یهاکاربرد

 یطیمح ستیو ز ییدارو ،یپزشک ستیز ،یصنعت

 16S rRNAیابی ژن استفاده از توالیاست.  یضرور

های موجود در ترازی آن با سایر توالیو بررسی هم

 دیجد یهاهیسو ییناساش یبراهای اطلاعاتی بانک

 کیحداقل  ییایباکتر یاهاست. گونه دارای اهمیت

 اریبس ینواح یحاو16S rRNA از ژن  نسخه

 یهاهیسو ییشناسا یشده دارند که برا حفاظت

در  .( ,.2021Xue et al)شودیاستفاده م دیجد

( موفق به 2011ابراهیمی و همکاران)ایران، 

یلوس پلانتاروم، سلاکتوباجداسازی و شناسایی 

از  لاکتوباسیلوس برویس ولاکتوباسیلوس کازئی 

محصولات لبنی سنتی ماست و پنیر 

امامی و  .( ,.2013Narimani et al)شدند

( از محصولات لبنی شهرستان فسا و 2008همکاران)

های بیوشیمیایی جهرم استان فارس از طریق تست

لاکتوباسیلوس ، لاکتوباسیلوس بولگاریس

، لاکتوباسیلوس فرمانتوم، اسیدوفیلوس

را  لاکتوباسیلوس کازئیو  لاکتوباسیلوس لاکتیس

 ,Emami & Noeiaghdam)جداسازی کردند

رغم وجود چند تحقیق با هدف علی .(2008

های اسیدلاکتیک در استان فارس، جداسازی باکتری

به  لاکتوباسیلوس پلانتاروم،ی در این تحقیقات، سویه

صورت هدفمند از محصولات لبنی سنتی از طریق 

های بیوشیمیایی و مولکولی شناسایی نشده تست

 شود.است که مزیت این مطالعه محسوب می

 لاکتوباسیلوسکه، در این تحقیق باکتری این با وجود

با تجزیه و تحلیل های بیوشیمیایی، علاوه بر تست

بینی شناسایی شده است، پیش16S rRNA ژن 

رفتار این باکتری در شرایط طبیعی بدن و سیستم 

با توجه به پذیر است. گوارش میزبان به سختی امکان

گسترش فزآینده محصولات لبنی صنعتی به جای 

دادن بسیاری از ولات سنتی، امکان از دست محص

با های اسیدلاکتیک وجود دارد. همچنین باکتری

و  لاکتوباسیلوس پلانتارومتوجه به فواید باکتری 

عنوان ابزاری افزایش استفاده از محصولات لبنی به

های مفید به دستگاه برای انتقال میکرواورگانیسم

از  روملاکتوباسیلوس پلانتاگوارش، جداسازی 

تواند مسیر مناسبی برای محصولات لبنی سنتی می

تولید انبوه محصولات لبنی سنتی سودمند به ما 

بنابراین، هدف این تحقیق جداسازی و عرضه کند. 

 باکتریبیوشیمیایی و مولکولی شناسایی 

از منابع لبنی سنتی استان  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

ظور استفاده در ی بومی به منفارس بود تا این سویه

 صنعت غذا و زیست پزشکی معرفی گردد. 

 مواد و روش کار:

 :  جمع آوری نمونه

نمونه فرآورده لبنی سنتی )ماست و دوغ( از  96

مناطق مختلف استان فارس)شیراز، نی ریز، استهبان، 

ی یک هفته )فروردین سروستان، دشت ارژن( در بازه

یط ارمشن و در فالکوآوری شد. نمونه ها ( جمع1401

های یخی به آزمایشگاه و در مجاورت بستهستریل ا

میکروبی دانشگاه آزاد اسلامی واحد مرودشت منتقل 

 ها تا شروع آزمایش در دمای یخچالگردیدند. نمونه

استاندارد سویه ( نگهداری شدند. سلسیوسدرجه  4)

اشرشیا (، سویه 1058کد ) لاکتوباسیلوس پلانتاروم

های عنوان کنترل در تستبه  (1399)کد کلی

 ایمنطقه به صورت کشت فعال از مرکزتشخیصی 

ایران  صنعتی هایباکتری و هاقارچ کلکسیون

ها از نمونه  10-7تا رقت  10-1رقت خریداری شد. 

 MRS-Agarتهیه و تلقیح بر روی محیط کشت 
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(Man-Rogosa-Sharp)  )صورت )مرک، آلمان

 72ی، به مدت هوازها در شرایط بیگرفت. پلیت

گرماگذاری  سلسیوسدرجه  37ساعت در دمای 

های رشدیافته بر شدند. پس از گرماگذاری، کلنی

، لیامتو هایکشتاز بعد روی پلیت، انتخاب شدند و 

 Padasht)شدندزی سااجده شدخالصی سویهها

et al., 2023) . 

 : رنگ آمیزی گرم

ها ها از سایر باکتریلاکتوباسیلوستمایز و تشخیص 

ی هاباکتری .توسط رنگ آمیزی گرم انجام شد

شکل گرم مثبت )رنگ بنفش( انتخاب  باسیلی

 .(Haghshenas et al., 2017)شدند

  های بیوشیمیایی:تست 

های مختلف بیوشیمیایی از جمله تست کاتالاز، تست

یداز و تست سیترات برای تشخیص و ستست اک

کاتالاز  شیآزما د.ها انجام شلاکتوباسیلوسشناسایی 

مرک، ) دروژنیه دیقطره پراکس کیبا قرار دادن 

 یها که روسمیکروارگانیاز م یکلن کی ی( روآلمان

قرار داده شده بود، انجام شد.  یوپکروسکیلام م کی

تست  کف، مثبت در نظر گرفته شد. ایحباب تشکیل 

های حاوی تترامتیل پارافنلین اکسیداز توسط دیسک

دی آمین دی هیدروکلراید انجام شد، تولید رنگ 

در تست  .ارغوانی، اکسیداز مثبت در نظر گرفته شد

ن به عنوا (1399)اشرشیا کلیکاتالاز و اکسیداز ، 

لاکتوباسیلوس سویه استاندارد کنترل مثبت و 

 استفاده شد. یمنف کنترل به عنوان( 1058) پلانتاروم

تست سیترات در محیط سیمون سیترات )سبز رنگ( 

حاوی معرف بروموتیمول بلو انجام شد ( مرک، آلمان)

و عدم تغییر رنگ محیط به آبی منفی در نظر گرفته 

 به عنوان( 1058) لاکتوباسیلوس پلانتارومشد. 

 ,.Shuhadha et al)استفاده شد یمنف کنترل

2017; Silva et al., 2015). 

 API(Analyticalتست تست تخمیر قندها یا 

Profile Index) : 
 لاکتوباسیلوسبررسی توانایی تست تخمیر قند برای 

عملکرد شناسایی و تایید جنس ها در تخمیر قندها و 

مورد استفاده قرار گرفت. ها یبیوشیمیایی باکتر

های جداسازی  لاکتوباسیلوستوانایی تخمیر قند 

، بیومریو - 20E)مدل  APIشده به وسیله تست 

سی سی  5( انجام شد. در این تست فرانسه

ی مورد نظر تهیه و در حفره های سوسپانسیون باکتر

کیت که حاوی ترکیبات قندی لیوفلیزه شده می 

باشند وارد شد و طبق دستورالعمل سازنده، تخمیر 

گلوکز، مانوز، اینوزیتول، سوربیتول، رامنوز، قندهای 

بررسی گردید. تخمیر قند   ساکارز، آمیلوز و آرابینوز

ید سبب تغییراتی مانند تول لاکتوباسیلوستوسط 

نگ ر تبدیل .(Sun et al., 2022)اسید یا گاز شد

نظر گرفته در تخمیر قند ی نشانهزرد ه منی باغوار

به عنوان ( 1058) لاکتوباسیلوس پلانتارومشد. 

کنترل به عنوان  (1399)اشرشیا کلیکنترل مثبت و 

 . (Cretin et al., 2017)استفاده شد یمنف

ای شناسایی مولکولی به روش واکنش زنجیره

 PCR: Polymerase Chainمراز)پلی

Reaction) 16و با استفاده از  ژنS rRNA : 

های گرم مثبت، کاتالاز ، پس از انتخاب باکتری

اکسیداز ، سیترات منفی و دارای توانایی در تخمیر 

قند گلوکز، مانوز، سوربیتول و ساکارز، شناسایی 

 16Sجام شد. پرایمرهای مربوط به ژنمولکولی ان

rRNA   با استفاده از سایت  لاکتوباسیلوسگونه

NCBI(National Center for Biotechnology 

Information)  و بررسی مقالات انتخاب شد. سپس

انجام شد و در نهایت برای مشاهده ژن   PCRواکنش

16S rRNA (نمونه ها، الکتروفورزBIO-RAD ،

 .(Hou et al., 2018)شد ( انجامسنگاپور
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کیت استخراج طریق از باکتری   DNAاستخراج

DNA های گرم مثبت )سیناژن، ایران( انجام باکتری

از  ml5ابتدا کیت،  طبق دستورالعمل موجود درشد. 

باکتری مورد نظر درون میکروتیوپ ریخته شد. به 

سانتریفیوژ انجام  rpm 4500 دقیقه با دور 5مدت 

آنزیم  lμ 100رویی را دور ریخته و رسوب با شد، مایع

مخلوط شد و  بافر لیزکننده اولیه lμ 100و لیزوزیم 

در  سلسیوسدرجه  37ساعت در دمای  1به مدت 

آنزیم  lμ 25انکوباتور قرار داده شد، سپس 

 افزوده شد و لیزکنندهمحلول  lμ 200 و Kپروتئیناز

 30به مدت  سلسیوسدرجه  58در آون با دمای 

نشینی محلول ته lμ 300دقیقه قرار داده شد. سپس 

ی سمپلر به ثانیه ورتکس شد و به وسیله 5فه و اضا

 1برای  rpm12000ستون منتقل شد و در دور 

 lμ 600دقیقه سانتریفیوژ شد. مایع دور ریخته شد و 

 سانترفیوژ ) به ستون اضافه و Ⅰبافر شستشو 

rpm12000/ 1 ،دقیقه( شد و مایع دور ریخته شدlμ 

 یوژ )به ستون اضافه و سانترف Ⅱبافر شستشو  600

rpm12000/ 1رویی دور ریخته و دقیقه( شد. مایع

آوری ی جمعسپس این مرحله تکرار گردید و لوله

از بافر شستشو به آن اضافه  lμ30جدید گذاشته شد.  

 65دقیقه در دمای  3گردید و ستون ها به مدت 

 rpm12000 دقیقه با دور  1درجه قرار داده شد و 

استخراج  DNA لهسانترفیوژ گردید، در این مرح

 (.20)شد

190FLB ،-′5از توالی آغازگر رفت  PCRدر واکنش 

AGA GTT TGA TCA TGG CTC AG-3′  و

 CGG TAT-′5برگشت،  RLB190 توالی آغازگر

TAG CAT CTG TTT CC-3′ (SMOBIO ،

 .( ,.2018Hou et al)استفاده شد( تایوان

DNA ها طبق برنامه استخراج شده باکتری

گرادیانت  PCR تحت واکنش 1بندی در جدول زمان

سیناکلون، ایران( قرارگرفتند. دستگاه )

یک طیف در  ، سنگاپور(BIO-RADترموسایکلر)

تنظیم شد و  سلسیوسدرجه  64-54دمایی بین 

بهترین دما براساس بهترین باند بر روی ژل 

شناسایی مولکولی انتخاب الکتروفورز براساس مارکر 

،  PCR پس از انجام .(Abadi et al., 2023)شد

نظر و انجام کامل و وجود یا عدم وجود محصول مورد

با   PCRصحیح واکنش بررسی شد و محصول  

استفاده از ژل آگارز یک درصد الکتروفورز گردید. 

دقیقه، ژل بر روی دستگاه ترانس  35پس از 

( قرار ، کیاژن، ایرانCOD-5ایلومیناتور فرابنفش )

مشاهده  DNA داده شد و باندهای

 ,.Dubernet et al., 2002; Naji et al)گردید

2021).  

 

 های لاکتوباسیلوسجدایه PCRشرایط دمایی و پروتکل واکنش  -1جدول 

 تعداد سیکل زمان دما مراحل

 1 دقیقه C˚94 3 دناتوره شدن اولیه

 34 ثانیه C˚ 94 30 دناتوره شدن

 ثانیه C˚ 9/55 30 اتصال

 ثانیه C˚ 72 50 طویل شدن

 1 دقیقه C˚ 72 5 نهاییطویل شدن 
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 بی نهایت C˚ 12-4 C˚ 12-4 نگه داری

 

 تعیین توالی به روش سنگر:

در نهایت، اطمینان از اختصاصی بودن آزمایش و 

تشخیص مولکولی جدایه ها توسط تعیین توالی 

یابی بر پایه با تکنیک سنگر)توالی PCRمحصول 

)میکروسینس سوئیس( توسط  خاتمه زنجیره(

یابی ی توالیاز ژن )ایران( انجام شد. نتیجهشرکت توپ

های موجود در بانک های مورد آزمایش با توالینمونه

 (Nucleotide blast)نوکلئوتید بلاست ژن با برنامه

یابی های توالیمقایسه گردید و میزان تشابه نمونه

شده با توالی موجود در بانک ژن مقایسه 

 .(Asaadi et al., 2019)شد

 نتایج :

آوری نمونه از مناطق مختلف استان فارس جمع 96

های بیوشیمیایی و شد. به طور کلی براساس تست

جدایه  11تخمیر قندها و شناسایی مولکولی 

 4جداسازی شد، که از این تعداد،  لاکتوباسیلوس

تایید شدند.  لاکتوباسیلوس پلانتارومجدایه سویه 

صولات و مح یالملل نیب ونیفدراس فیطبق تعر

های باکتریاستاندارد،  یالملل نیسازمان ب

، ز منفیاسپور، کاتالا بدونگرم مثبت،  اسیدلاکتیک

های باکتریهستند. همه  یمنف دازیاکس توکرومیس

 وهستند  یریتخم سمیمتابول یدارا اسیدلاکتیک

 ریتخم ییبه عنوان محصول نهارا  کیلاکتدیاس

 کنند.تولید می دراتیکربوه

 MRSهای رشد یافته در محیط کشت از بین کلنی

کرمی  -سفید نها کلنی که شکل ظاهری آ 35، آگار

شد برداشته ستریل زن ابه کمک سود، بوف صاو 

محل س ساابره شدا جدی ها(. سویهA-B-1)شکل 

اری گردید. طی انجام مراحل گذرهشماداری نمونهبر

وپ ها زیر میکروسکآمیزی گرم و مشاهده نمونهرنگ

کلنی، به رنگ بنفش، گرم مثبت و  35نوری همه ی 

 باسیلیبدون اسپور تشخیص داده شد. همچنین 

-1ها تایید گردید. مرفولوژی کلنی در شکلبودن آن

C .آمده است 
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نی رشد یافته ظاهر کل  : Bو  A.:  از لبنیات سنتی استان فارسهای جداسازی شده های ریخت شناسی باکتری. بررسی ویژگی1شکل 

 .آمیزی گرم زیر میکروسکوپ: نتیجه رنگ Cآگار.  MRSبر روی محیط کشت 

 های استخراج شده از لبنیات سنتی استان فارسهای بیوشیمیایی باکتریتست – 2جدول 
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ی ها، به وسیلهبیوشیمیایی جدایه تشخیص عملکرد

آزمون اکسیداز و کاتالاز و سیترات انجام شد و 

بر اساس این سه تست انتخاب شدند. نتایج ها جدایه

 آورده شده است. 2ها در جدولتست

پس از اطمینان از گرم مثبت، اکسیداز منفی و کاتالاز 

 ،های مورد نظرمنفی و سیترات منفی بودن جدایه

و  انجام شد آزمون تخمیر قند به عنوان تست تاییدی

 تشخیص داده شد، نتایج در کتوباسیلوسهای لانمونه

 آورده شده است. 3جدول 

 

  جدا شده از از لبنیات سنتی استان فارس لاکتوباسیلوسهای تخمیر قندی توسط سویه -3جدول 

نمو

نه 

لبنی

ات 

سن

 *تی

گلو

 کز

ممما

 نوز

نوزی ی ا

 تول

سوربی

 تول

رام

 نوز

ساکار

 وز

امی

 لوز

بی آرا

 نوز

LI-

LM

-

LS-

E5 

+ + - + - + - - 

LC

-

LJ-

LO

-

LV

-

L

W 

+ + - + - + + - 

LZ

-

LH

-

LF-

LK

-LP 

+ + - + - + /+- - 

: LC: دوغ سنتی سروستان، 5E: ماست سنتی دشت ارژن،  LS: ماست سنتی نی ریز، LM: ماست سنتی سروستان، LIنمونه های مناطق مختلف استان فارس:  *

ستهبان،  سنتی ا شیراز، LJماست  سنتی  شیراز، LO: ماست  سنتی  ستهبان، LV: پنیر  سنتی ا سنتLW: دوغ  سنتی  نی ریز، LZ-LHی دشت ارژن، : دوغ  : پنیر 

LF-LK ،ماست محلی انجیره :LP .پنیر سنتی دشت ارژن : 

شناسایی باکتری با استفاده از روش مولکولی 

PCR 
DNA ها بعد از قرار گرفتن استخراج شده از نمونه

در دستگاه ترموسایکلر، الکتروفورز شد. محصول 

PCR  16ژنS rRNA های باکتری جدایه

های مورد استفاده در این با پرایمر لاکتوباسیلوس

جفت باز می باشد. 190ای به طول مطالعه، قطعه

های جدایه 16S rRNAنتایج شناسایی مولکولی ژن 
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که دارای باند مدنظر بودند در شکل  لاکتوباسیلوس

 آورده شده است. 2

 
؛  SMOBIOجفت بازی شرکت  50، مارکر 1: ستون لاکتوباسیلوس های باکتریجدایه 16S rRNAژن   PCRالکتروفورز محصول -2شکل 

 جفت باز( 190)لاکتوباسیلوس، جدایه های 11-4، کنترل منفی؛ ستون 3؛ ستون لاکتوباسیلوس روتری، کنترل مثبت 2ستون 

 تعیین توالی

جهت تایید و مشخص شدن جنس   PCRنتایج 

به توپاز ژن شرکت  توسطیابی یباکتری و توال

 11 نتایج حاصل از تعیین توالیس فرستاده شد. سوئی

را تایید و پس از همولوژی  لاکتوباسیلوسجدایه 

ترازی جدایه با هم 4جدایه،  11از  نوکلئوتید بلاست

(. 4تشخیص داده شد)جدول  پلانتاروم %97بالای 

درصد بیشترین فراوانی  36/36با  پلانتارومجنس 

محصولات های اسیدلاکتیک جدا شده از باکتری

 .لبنی مورد مطالعه را به خود اختصاص داد

 

 تعیین توالی شده  لاکتوباسیلوسهای نتایج بلاست نمونه - 4جدول 

کد 

 نمونه

ی نتیجه

بلاست)نزدیک 

 ترین گونه(

درصد 

 همولوژی

کد 

 نمونه

ی یجهتن

ترین بلاست)نزدیک

 گونه(

درصد 

 همولوژی

E5 

Lactobacillus 

plantarum 

89/97 

% LI 

Lactobacillus 

plantarum strain 

NWAFU1572 

100% 

LS 

Lactobacillus 

plantarum 

straiQn Gt4 

98% 
LM 

Lactobacillus 

plantarum strain 

NWAFU1466 

99% 

 ترسیم درخت فیلوژنتیکی :

 Neighbour joiningدرخت فیلوژنتیکی از روش 

های تکاملی با استفاده از روش به دست آمد. فاصله

لی حداکثر کامپوزیت محاسبه شده و در هر احتما

های پایه قرار می گیرد. این واحد تعداد جایگزینی

 توالی نوکلئوتیدی بود. 10تجزیه و تحلیل شامل 

بین ی ارتباط درخت فیلوژنی حاصل، نشان دهنده

های مذکور و توالی جدایه 16S rRNAهای یتوال

س لاکتوباسیلو -لاکتوباسیلوس روتری) های مرجع
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و لاکتوباسیلوس  لاکتوباسیلوی بوچنری -کفیری

 (.3)شکل در بانک ژن می باشد (پاربوپنری

 
های بین سویه 16S rRNAبر مبنای توالی نوکلئوتیدی ژن   Neighbour joining: درخت فیلوژنتیکی به روش 3شکل 

لاکتوباسیلوس ) و گروه خارجی NCBIهای موجود در پایگاه اطلاعاتی جداسازی شده از محصولات لبنی با دیگر سویه

 شباهت رصدترسیم شده است. د( و لاکتوباسیلوس پاربوپنری لاکتوباسیلوی بوچنری ، لاکتوباسیلوس کفیری ،روتری

 .ها نشان داده شده استدر کنار شاخه، ای شدندهتکرار( به هم خوش 500) bootstrap در آزمونکه های مرتبط گونه

 هایجانشینی تعداد واحد در و شدند محاسبه Maximum Composite Likelihood روش از ستفادها با تکاملی هایفاصله

 جفت هر برای مبهم هایموقعیت تمام .بود نوکلئوتیدی توالی 10 شامل تحلیل و تجزیه ایند. دارن قرار سایت هر در پایه

 در تکاملی تحلیل تجزیه و .داشت ودوج نهایی هایداده مجموعه در موقعیت 1684 مجموع در د.شدن حذف توالی

MEGA11 شد انجام. 
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 : بحث

از مناطق  محصول لبنینمونه  96پژوهش حاضر 

قرار  یمورد بررسرا  استان فارس ییایمختلف جغراف

 یهابا استفاده از روش سمیکروارگانیم 31داد. 

 کشتروی محیطکه  شدند ییشناسا بیوشیمیایی

MRS  بودند،  مثبت مای گرمیله هایلباسیشامل

سیترات منفی اکسیداز و ، سیتوکروم کاتالازهمچنین 

قند به عنوان عاملی برای  4. از طرفی تخمیر بودند

با استفاده از روش ها استفاده شد. تشخیص سویه

PCR ،11 شدند تایید وسلیلاکتوباسبه عنوان  نمونه 

 36/36) هیسو 4، و پس از بررسی درصد همولوژی

لاکتوباسیلوس  ( مربوط بهتوالی درصد نتیجه تعیین

  .تشخیص داده شد پلانتاروم

و فواید  لاکتوباسیلوسهای با توجه به اهمیت باکتری

ها از ها، جداسازی و شناسایی این باکتریآن

های گذشته مورد محصولات لبنی سنتی در سال

های توجه قرارگرفته است. جستجوی باکتری

معرفی سودمند در محصولات لبنی پتانسیل 

برداری در صنایع غذایی های جدید جهت بهرهسویه

در و همکاران دهقانی چم پیری را فراهم کرده است. 

استان دوغ محلی ها را از وسلاکتوباسیل 2023سال 

ها آن کردند،جداسازی  چهارمحال و بختیاری

 لاکتوباسیلوس لاکتوباسیلوس کازئی،های باکتری

اروم، لاکتوباسیلوس لاکتوباسیلوس پلانت پاراکازئی،

، لاکتوباسیلوس جنسنیوس، لاکتوباسیلوس سرامنو

جداسازی را  فرمنتوم و لاکتوباسیلوس برویس

 .(Dehghani Champiri et al., 2023)نمودند

های باکتری 1397و همکاران در سال  کوهساری

شهرستان لبنی محلی ت لاکتیک از محصولااسید

نمونه دوغ و پنیر  24از را جداسازی کردند که  گرگان

 جدایه 73در مجموع  ،نمونه صنعتی 4محلی و 

 کتوباسیلوس کازئیلاشناسایی شدند که در این بین 

و باکتری  ن فراوانی را داشتدرصد بیشتری 34/24با 

 Koohsari)شناسایی نشد لاکتوباسیلوس پلانتاروم

et al., 2019). در پژوهشی  1396در سال  دعوتی

انتروکوکوس فاسیوم، انتروکوکوس دورانس، 

لاکتوباسیلوس  لاکتیسی،پدیوکوکوس اسیدی 

 فرینتوشنسیز، لاکتوباسیلوس، پاراپلانتاروم

 را لاکتوباسیلوس دلبروکیو  لاکتوباسیلوس جانسونی

 از ماست گوسفندی عشایر الوند جداسازی

. در منابع مختلف برای (Davati, 2018)کرد

های اسید لاکتیک از محیط کشت جداسازی باکتری

MRS گذاری در دمای تفاده شده و گرمخانهاس آگار

ساعت گزارش  72-24درجه سانتی گراد به مدت  37

شده است. همچنین با توجه به گرم مثبت بودن 

، آزمون گرم به عنوان روش لاکتوباسیلوسباکتری 

یی و گیرد. تشخیصی ابتدایی مورد استفاده قرار می

از ماست طبیعی تخمیر  2019همکاران در سال 

و گرم آمیزی ، رنگبررسی مورفولوژی شده، با

را  لاکتوباسیلوس پلانتارومتشخیص مولکولی، 

 و ونتاساوا .(Yi et al., 2019)جداسازی کردند

را  کتوباسیلوسلاهای سویه، 2017در سال  همکاران

آگار جدا سازی  MRS بر روی تخمیرشده گاواز شیر 

باسیلوس لاکتو هایجدایهدر این تحقیق  ،کردند

 ،لاکتوباسیلوس رامنوسوس ،اسیدوفیلوس

لاکتوباسیلوس دلبروکی، لاکتوباسیلوس بولگاریس و 

، از لحاظ مورفولوژیکیلاکتوباسیلوس سالواریوس 

، بیوشمیایی و سیستم تخمیر بررسی میکروسکوپی

 ,.Vantsawa et al)گردیدمشخص کربوهیدراتی 

در تحقیق حاضر نیز با استفاده از محیط  .(2017

انتخاب  لاکتوباسیلوسهای خالص کشت مذکور کلنی

آمیزی گرم مثبت با استفاده از رنگهای شد و باکتری

 گرم تشخیص داده شد.

ها پس از  لاکتوباسیلوسروش مرسوم در شناسایی 

جداسازی، آنالیز خصوصیات بیوشیمیایی آنها از 
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 تخمیر قندهاکاتالاز، اکسیداز، سیترات و جمله تست 

در منابع مختلف نوع و تعداد قندها متفاوت  ست.

به منظور  2022حسن و همکاران در سال است. 

، از لاکتوباسیلوسهای جداسازی و شناسایی باکتری

ز و اکسیداز، لاآمیزی گرم، فعالیت کاتاهای رنگروش

 Hassan et)نمودندو تولید اسید از گلوکز استفاده 

al., 2023) از 2021 در سال. ناجی و همکاران ،

شامل قندهای آرابینوز، ترهالوز، تست تخمیر قندی 

کتوز، مانیتول و مالتوز، لا، رافینوز، رامنوز ، ساکاروز

های سوربیتول و زایلوز به منظور شناسایی گونه

بیشترین فراوانی به . کردنداستفاده  وسکتوباسیللا

 و نمونه( 7) نتاروملاکتوباسیلوس پلاترتیب متعلق به 

نمونه( به دست آمد و  6) کتوباسیلوس اجلیسلا

و انوس کازئی کتوباسیلاکمترین فراوانی در 

. (Naji et al., 2021)بود کتوباسیلوس پنتیسلا

 یباکتر 2018 نوری و همکاران در سال

و  ییایمیوشیببه روش  را پلانتاروم لوسیلاکتوباس

کردند  ییو شناسا یجداساز یمولکول

ای هدر میان گونه پلانتاروملاکتوباسیلوس  که 

ذیرترین گونه شناخته ت پعاد لاکتوباسیلوس مختلف

تمامی در این تحقیق نیز  .( ,.2018Nouri et al)شد

ها کاتالاز، اکسیداز و سیترات منفی تشخیص جدایه

از تخمیر قندهای گلوکز، مانوز، داده شدند و 

نوز، ساکارز، آمیلوز و اینوزیتول، سوربیتول، راما

ها  لاکتوباسیلوسآرابینوز برای شناسایی بیوشیمیایی 

های استفاده شد. با مقایسه نتایج بیوشیمیایی باکتری

تشخیص داده  لاکتوباسیلوسهای مورد بررسی، سویه

 شد. 

های در منابع مختلف توصیه شده است که از روش

دا های جمولکولی تکمیلی برای تایید تشخیص سویه

گیری شود زیرا شباهت خصوصیات شده بهره

شود. ها دیده میفیزیولوژی در بین برخی جدایه

ی توالی استفاده از مارکرهای مولکولی مانند مقایسه

های اطلاعاتی، روشی در بانک 16S rRNAژن 

ها لاکتوباسیلوستر مناسب برای شناسایی دقیق

ایی شناس 2024 در سالنیز و همکاران اورشف است. 

 API 50کیت کتیک را بر اساس لاهای اسید باکتری

CH  بر اساس ها باکتریدادند. سپس،  انجام

 23S و 16S rRNAو تکثیر ژن  های مولکولیروش

rRNA  و گونه شناسایی در سطح جنس

مرحمتی زاده و  رهی. (Urshev et al., 2024)شدند

 کتوباسیلوس پلانتاروملا در پژوهشی 2022سال ر د

محصولات لبنی از را  لاکتوباسیلوس پاراکازئیو 

سنتی شهرستان گچساران جداسازی کردند، آنها از 

آنالیز بیوشیمیایی مانند تست کاتالاز، اکسیداز، 

ها و روش مولکولی برای  احیای نیترات، تخمیر قند

استفاده  لاکتوباسیلوسهای شناسایی سویه

 .(Rahi & Marhamatizadeh, 2022)کردند

های باکتری 2021همچنین، لیو و همکاران در سال 

مشتق شده از سبزیجات تخمیری در  لاکتوباسیلوس

شانشی، چین را از روش مولکولی و بررسی توالی ژن 

16S rRNA  جدایه  15شناسایی کردند و توانستند

لاکتوباسیلوس جدایه  9و  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

وجود . (Liu et al., 2022)را جداسازی کنند برویس

در محصولات لبنی سنتی در  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 2018در سال مطالعه ظفرمختاریان و همکاران 

گزارش شده است. این محققین حضور 

کازئی، لاکتوباسیلوس پلانتاروم،  لاکتوباسیلوس

 کتوباسیلوس بوچنریلالاکتوباسیلوس رامنوزوس و 

های شیر و ماست گوسفندی روستاهای  را در نمونه

با  16S rRNA را با تکثیر ژنشهرستان ارومیه 

 Zafar)تایید نمودند  PCR استفاده از

mokhtarian et al., 2018) .در همکاران و  تادسه

های جداسازی و شناسایی باکتری 2018سال 

مطالعه حضور  ایناسیدلاکتیک را انجام دادند، 

 تخمیری تف های مختلف باکتریایی را در خمیرگونه
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تایید کرده  16S rRNAبا استفاده از ژن 

در این تحقیق نیز . (Tadesse et al., 2018)تاس

 ها، تر و شناسایی باکتریبرای تشخیص دقیق

DNA16ها استخراج و ژن نمونهS rRNA  تکثیر

شد و سپس با ژل الکتروفورز مشاهده شد. نتایج 

را تایید  لاکتوباسیلوسجدایه ی  11تعیین توالی، 

 ،و بقیه پلانتارومجدایه  4جدایه،  11کرد. از این 

در  شناسایی شدند. لاکتوباسیلوسهای دیگر سویه

های وسکتوباسیللاترین مشابه، فراوان تحقیقات

ستان جهرم، ت لبنی شهرلاموجود در محصو

و  کتوباسیلوس اسیدوفیلوسلا، کتوباسیلوس کازئیلا

. تفاوت در شدندرفی معنتاروم لاکتوباسیلوس پلا

در مناطق  لاکتوباسیلوسی های جداسازی شدهسویه

آب و  مختلف ایران احتمالا به دلیل تفاوت اقلیم و

بنابراین، شناسایی مولکولی و شباهت توالی  هوا است.

ای در ها نقش تعیین کنندهکتریبا 16S rRNAژن 

  .(Dorri et al., 2013)شناسایی باکتری دارد

رغم شناسایی مولکولی این جدایه، پیش بینی یعل

ر این باکتری در محیط روده دقیق توانایی تکثی

شود جهت معرفی مشکل است، بنابراین پیشنهاد می

این جدایه به عنوان پروبیوتیک بومی، دیگر 

های پروبیوتیک از جمله های میکروارگانیسمشاخص

میزان بقاء و تحمل شرایط اسیدی معده و املاح 

ها در صفراوی روده، در کنار انجام این آزمون

ر حیوانات آزمایشگاهی مورد د( in vivoشیشه)

 Koohsari et al., 2019; Taye) آزمون قرار گیرد

et al., 2021)ی این تحقیق . با توجه به نتیجه

هایی همچون توان امیدوار بود از جدایهمی

های بومی به عنوان باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم

صنایع غذایی  سودمند در تولید محصولات لبنی و

 استفاده شود.

  :نتیجه گیری کلی

نتایج این تحقیق که در دانشگاه آزاد اسلامی واحد 

 لاکتوباسیلوس پلانتاروممرودشت انجام شد، حضور 

پروبیوتیک و های که از مفیدترین باکتری

اسیدلاکتیک هستند، را در محصولات لبنی سنتی 

استان فارس اثبات کرد. علاوه بر این، جنس 

درصد از فراوانی  36/36 کتوباسیلوس پلانتاروم،لا

های اسیدلاکتیک جدا شده از محصولات باکتری

 لبنی مورد مطالعه را به خود اختصاص داد.
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Abstract:   

Lactobacillus plantarum is an important bacterium in the food industry recognized as a 

useful and practical strain. The advantages of lactic acid bacteria, including Lactobacillus 

species, are their potential probiotic properties and their ability to induce immune 

responses. This study investigated the isolation and identification of Lactobacillus 

plantarum from dairy products. 96 samples of traditional dairy products were collected 

from different regions of the Fars province. The samples were cultured on MRS agar 

media and their colony morphology and shape were investigated. Then, Gram staining 

and biochemical tests such as catalase, oxidase, sugar fermentation, and citrate utilization 

were performed to identify the biochemical characteristics of Lactobacillus species. 

Finally, using molecular methods such as polymerase chain reaction (PCR) targeting the 

16S rRNA gene and sequencing the desired sequence, the genetic identification of 

Lactobacillus species was performed. Using diagnostic and biochemical methods, 11 

Lactobacillus isolates were successfully isolated, and after polymerase chain reaction and 

sequencing, 4 isolates were confirmed as Lactobacillus plantarum. All 4 isolates were 

Gram-positive, catalase-negative, oxidase-negative, and citrate-negative, and they 

fermented glucose, mannose, sucrose, and sorbitol. The final diagnosis of this bacterium 

was confirmed by molecular identification and sequencing of the 16S rRNA gene. The 

results indicate the presence of Lactobacillus plantarum in dairy products and it is 

possible to isolate this important species from dairy products by examining the shape, 

biochemical and molecular methods. Furthermore, the use of the methods employed in 

this study as diagnostic indicators enables isolation of Lactobacillus plantarum.  

Keywords: Lactic acid bacteria, Lactobacillus plantarum, dairy products, molecular 

identification, biochemical tests. 
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 زاهای کفیر علیه تعدادی از باکتریهای بیماریفعالیت ضدباکتریایی شیر گاو تخمیرشده بوسیله دانه

 فعالیت ضدباکتریایی شیر گاو تخمیرشده ...
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 هچکید

طبیعی و کمپلکسی از یک مجموعه همزیستی  پروبیوتیک که است شیر تخمیری محصولات ترینقدیمی کفیر از نوشیدنی

هدف از مطالعه حاضر بررسی فعالیت ضدباکتریایی شود. های کفیر حاصل میوسیله دانهمیکروبی است که از تخمیر شیر به

افزوده پرچرب و کم چرب( های کفیر به شیر گاو )دانهباشد. زا میتری بیماریباک 10شده با شیر گاو علیه های کفیر تهیهنمونه

 10 هیعل ریعصاره کف ییایضدباکتر تیجدا و فعال ریها از عصاره کفدانهدرجه سانتیگراد انجام شد.  37و  25و عمل تخمیر در 

های درجه سانتیگراد در مقایسه با نمونه 37ه شده در های کفیر تهینمونه .گرفت قرار ارزیابی موردبا روش چاهک باکتری بیماریزا 

 کلبسیلاو ایزوله بومی  سودوموناس آئروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوسدرجه سانتیگراد فعالیت ضدباکتریایی بیشتری علیه  25
مربوط به  دیسانتری لاشیگو  فکالیس انتروکوکوسهای کفیر علیه بیشترین فعالیت ضدباکتریایی نمونه، نشان دادند. پنومونیه

میلیمتر بود.  5/12و  5/18ترتیب با میانگین قطر هاله عدم رشد درجه به 37چرب در دمای شده با شیر کمهای تهیهنمونه

میلیمتر،  19و  22ترتیب با قطر هاله عدم رشد به گراد،یدرجه سانت 37و  25 یپرچرب در دما ریبا ش شدههیته یهانمونه

اعم از ایزوله بومی و اشریشیا کلی خصوص نشان دادند. در پنومونیه کلبسیلاد استاندار هیسو علیه یشتریب ییایرضدباکت تیفعال

، اختلاف معناداری از نظر تاثیر نوع شیر و دمای تخمیر بر فعالیت ضدباکتریایی در بین سالمونلا تیفی موریومسویه استاندارد و 

توجه های کفیر از خود نشان داد. باای نسبت به نمونهملاحظهمقاومت قابل س سرئوسباسیلو(. P>05/0تیمارها مشاهده نشد )

 شود. شده با شیر گاو استفاده از این نوشیدنی تخمیری توصیه میهای کفیر تهیهبه فعالیت ضدباکتریایی قابل توجه نمونه

 ا: کفیر، فعالیت ضد باکتریایی، شیر گاو، باکتریهای بیماریزکلیدی کلمات
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 مقدمه

به  غذا در زنده های میکروارگانیسم از استفاده تاریخچه

 حفظ منظور به لاکتیک اسید کننده تولید باکتریهای ویژه

 های فرآورده است. طولانی بسیار انسان سلامت و بهبود

مورد  که اند بوده پروبیوتیکی محصولات از نوع لبنی اولین

ها یوتیکاند. پروب گرفته قرار بشر استفاده

 مقدار کافی به وقتی که هستند ایزنده هایمیکروارگانیسم

 انسان سلامت بر مفیدی اثرات شود می مصرف ها آن از

(. پروبیوتیک ممکن است یک سویه Fuller, 1989دارد )

واحد، یا مجموعه ای از میکروارگانیسمهای مختلف باشد که 

لیت های فعا،  یمنیا ستمیسمیتوانند از طریق فعالیتهای 

، باعث کیپاتولوژ یندهایو مانع در برابر فرآ کیمتابول

افزایش سلامتی شود. کفیر مثالی از یک پروبیوتیک است 

که انواع مختلفی از باکتری های و مخمرها در آن حضور 

 (.Simova, et al., 2002دارند )

 تخمیری محصولات ترینقدیمی جمله کفیر از نوشیدنی

-الکلی ایطبیعی و نوشابه تیکپروبیو یک که است شیر

است که از تخمیر شیر به وسیله دانه های کفیر  لاکتیکی

 است مؤثر سلامت ارتقای در کفیر حاصل می شود. مصرف

 فشار کردن بدن، متعادل ایمنی سیستم بردن بالا سبب و

 کلسترول سطح کاهش و گوارشی بیماریهای خون، درمان

باکتریایی،  ضد هایفعالیت دارای همچنین و شودمی سرم

 (.Farnworth, 2005می باشد ) ضدتوموری و قارچی ضد

طیف وسیعی از ترکیبات فعال زیستی از جمله اسیدهای 

، پراکسید هیدروژن، اتانول، پپتیدهای فعالی CO2آلی، 

ساکاریدهایی مانند کفیران، باکتریوسین ها زیستی، اگزوپلی

ه به طور مستقل از تخمیر دانه های کفیر تولید می شوند ک

یا با یکدیگر مزایای سلامتی مختلفی مرتبط با مصرف کفیر 

 دیاس ،ریکف ریتخم یمحصولات اصلرا باعث می شوند. 

 و تهیدیاس ،تهیسکوزیو هستند که CO2 و ،، اتانولکیلاکت

ی جزئ یاجزااین نوشیدنی را مهیا می کنند.  کم الکل مقدار

نیز  نهیآم یدهایو اس لی، اتدی، استالده لیاستی جمله د از

 Rattrayبه طعم این نوشیدنی تخمیری کمک می کنند )

and O’Connel, 2011 .) 

فرایند تخمیر باکتری های لاکتیک موجود در دانه  در طمی

کفیر، اسید لاکتیک و مخمرها الکل و دی اکسمید  همای

تولید مینمایند. مقادیر اسید لاکتیک، الکل و دی  کمربن

زمان و درجه  تحت تاثیرود در کفیر اکسمیدکربن موج

 ,Robinsonخانه گذاری تغییر می کند )حرارت گرم

1991.) 

کلم کوچک گل هیشب های ژله مانندی، دانهریکف یهادانه

شکل  و لبهدارای  ،متر یسانت 3تا  1طول آنها  .هستند

اما لزج بافت  کو دارای یتا زرد  دیسف و به رنگنامنظم 

 ;LaRivière, et al. 1967)هستند  محکم

Farnworth, 2005.) 

زنده می  شوند، یتازه منتقل م ریبه ش ی کفیر وقتیهادانه

می کنند و جرم  ساعت رشد 20 باًیمدت تقر نیا درمانند و 

 (. Farnworth, 2005درصد افزایش می یابد ) 25آنها 

یها مخمر و باکتر نیب یستیاز همز ینمونه ا ریکف یدانه ها

 داریپا یتوجهطور قابلبه ریکف یهافلور دانه کروی. ماست

مناسب  یکیولوژیزیو ف کشت طیاست و اگر تحت شرا

ها حفظ سال یخود را برا تیو انکوبه شود، فعال ینگهدار

 انکوبه گذاری،زمان و دما  ر،ی. نسبت دانه به شکندیم

دانه  یشستشو ر،یکف یدانه ها یجداساز نیبهداشت در ح

محصول و  تیفی، همه به شدت بر کسرمادر  یها و نگهدار

 Gao andد )گذار یم ریتأث ریکف یفلور دانه ها کرویم

Li, 2016 .) 

در  ریکف یجدا شده از دانه ها جیرا یها سمیکروارگانیم

ها دانه یهایبا هم دارند. باکتر ییمناطق مختلف تفاوت ها

از  کیلاکت دیاس یهایمختلف باکتر یهامعمولاً گونه

استرپتوکوکوس ، وسلاکتوکوک لوس،یلاکتوباسی جنس ها

 کیاست دیاسی های باکترهمچنین هستند.  و لوکونوستوک

در کنار مخمرهایی از جنس  وباکتراست یونه هاو گ

ساکارومایسس، کاندیدا، کلویورومایسس، 

زیگوساکارومایسس، رودوتورولا از میکروفلور موجود در دانه 

 دهیچیپ ریکف یکل یبکرویم بیترکهای کفیر می باشند. 

 گریبه منطقه د یاست و مشخص است که از منطقه ا

ی از نگهدار طیو شرا یکشت نگهدار طیمتفاوت است. مح

 است ریکف یدانه ها یکروبیمنجر به تنوع م یاصلعوامل 

(Schwan et al., 2014). 

 لیبه دل ریکف یهاموجود در دانه کیلاکتاسید یهایباکتر

و زا یماریب یهاسمیکروارگانیار رشد مرقابت و مه ییتوانا

 انیب شیو چه با افزا کیلاکتدیاس دی، چه با تولعامل فساد

را به خود جلب  ی، توجه قابل توجهیکروبیمضد ترکیبات

 .(Kourkoutas, et al., 2007) اندکرده
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ظرفیت تولید مثلی دانه های کفیر به طور قابل توجهی 

در شرایط نامساعد، رشد رد. تحت تاثیر شرایط رشد قرار دا

انعطاف شود و شود، ظاهر آنها بدتر میدانه کفیر مختل می

تعادل  وشوند یکوچک م رود،پذیری آنها از دست می

 طیکه در شرا یدر حال. شودیآنها مختل م یکیولوژیکروبیم

، ی، ظاهر معمولپاساژهای متعدد در شیرمساعد، پس از 

خود را  یکیتکنولوژ اتیصو خصو یکیولوژیزیف یعملکردها

 (.  Pop, et al., 2014) کنندیم یابیباز

ا هدف مطالعه ب نیااست.   گاو ریش ر،یکف یماده خام اصل

بررسی فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر تهیه شده با 

استافیلوکوکوس شامل باکتری بیماریزا  10شیر گاو علیه 
انتروکوکوس ، شیگلا دیسانتری، باسیلوس سرئوس، اورئوس
، موریوم تیفی سالمونلا، آئروژینوزا سودوموناس، فکالیس

 کلبسیلا)ایزوله بومی و سویه استاندارد( و اشریشیا کلی 

   )ایزوله بومی و سویه استاندارد(، انجام شد.  پنومونیه

 کار مواد و روش

 های کفیرآماده سازی عصاره

 اءیاح ندیفراشد و  هیته فروشگاه پربیوتیکاز  ریکف یدانه ها

دانه مطابق روش ارائه شده توسط عجم و  ریو تخم

( انجام شد. بطور خلاصه دانه ها با ساب 2020) یکوهسار

درجه  25روز در  4به مدت  ریدر ش یمتوال یکالچرها

. دیگرد ضیساعت تعو 24هر  ریشدند. ش اءیاح گرادیسانت

شسته  لیبا آب مقطر استر ریکف یدانه ها اء،یپس از اح

پرچرب  گاو ریش تریل یلیم 50ها به گرم از آن 5دند و ش

در دماهای و  شد حیتلقدرصد(  1درصد( و کم چرب ) 25/3)

پس از  درجه سانتیگراد گرمخانه گذاری شدند. 37و  25

از محصول  ریکف یدانه ها ساعت( 48) ریتخم یبازه زمان

تا زمان انجام آزمون  ریکف یجدا شدند. عصاره ها یریتخم

 شدند. ینگهدار خچالی یدر دما ییایضدباکتر تیفعال یها

(Ajam and Koohsari, 2020) 

 آماده سازی سویه های باکتریایی مورد آزمون

 10فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر در مجموع علیه 

 7باکتری،  10باکتری مورد بررسی قرار گرفت. از این 

بومی و سویه )ایزوله  اشریشیا کلیباکتری گرم منفی شامل 

 PTCC) دیسانتری شیگلا( ، PTCC 1338استاندارد 

(، PTCC 1596) سالمونلا تیفی موریوم( ، 1188

کلبسیلا ( و PTCC 1811)سودوموناس آئروژینوزا 

( و PTCC 1290)ایزوله بومی و سویه استاندارد  پنومونیه

 استافیلوکوکوس اورئوسسه باکتری گرم مثبت شامل 

(PTCC 1112 ،)وس سرئوسباسیل (PTCC 1154 و )

( بودند. سویه های PTCC 1778) انتروکوکوس فکالیس

استاندارد به صورت لیوفیلیزه از سازمان پژوهش های علمی 

و صنعتی ایران تهیه شدند و در آزمایشگاه میکروبیولوژی 

و   BHIدانشگاه آزاد اسلامی واحد گنبدکاووس در محیط

نتیگراد احیاء درجه سا 37ساعت در دمای  24به مدت 

ساعته هر  24آنگاه چند کلنی یک دست از کشت  .شدند

 37باکتری  به محیط کشت نوترینت براث تلقیح شد و در 

درجه سانتی گراد گرمخانه گذاری شد تا کدورتی معادل 

حاصل شود  CFU/ml 810×5/1مک فارلند  5/0

(Weinstein, et al., 2018 .) 

 ش چاهکبررسی اثرات ضد باکتریایی به رو

های کفیر، بر اساس انتشار در فعالیت ضدباکتریایی عصاره

بدین منظور  .گرفت قرار ارزیابی مورد چاهک روشو با  آگار

 ×CFU/ml 810)معادل نیم مک فارلند  سوسپانسیون از

در  استریل سواپ با مورد آزمون ژنوپات هایباکتری( 5/1

یه آگار کشت یکنواخت ته هینتون مولر کشت محیطسطح 

 استریل کنچوب پنبه سوراد کمک با شد. سپس

 100 و حفر شد محیط در مترمیلی 8 قطر به هاییچاهک

ها ریخته و عصاره های کفیر در داخل چاهک ازمیکرولیتر 

گراد گرمخانه درجه سانتی 37ساعت در  48تا  24به مدت 

 عدم هاله قطر گیری اندازه با مدت این از گذاری شد. پس

 های باکتری مقاومت یا حساسیتها چاهک رافاط در رشد

   .(Weinstein, et al., 2018)شد  تعیین آزمون مورد

 آماری و تحلیل تجزیه

متغیرهای مستقل تحقیق شامل نوع کفیر )نمونه های کفیر 

تهیه شده از شیر گاو پرچرب و کم چرب(، دمای تخمیر 

 10زا )درجه سانتیگراد( و نوع باکتری بیماری 37و 25)

گونه باکتری( و متغیر وابسته تحقیق فعالیت ضدباکتریایی 

)قطر هاله عدم رشد هر یک از باکتریهای بیماری زا در 

های کفیر تهیه شده می های کفیر( نمونهمواجه با نمونه

 هایو داده شد انجام تکرار سه در حداقل آزمون باشند. هر

 ANOVAکمک  به و تصادفی کاملاً طرح اساس بر حاصل

 گرفت. مقایسه قرار و تحلیل تجزیه مورد واریانس آنالیز یا

در سطح معنی  دانکن ایدامنه چند آزمون با هامیانگین
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 با هاداده تجزیه تحلیل و گرفت صورت  P<0.05داری 

نمودارها با نرم افزار   رسم وSPSS افزار  نرم از استفاده

Excel  .صورت پذیرفت 

 نتایج 

نمونه های کفیر تهیه شده با  فعالیت ضدباکتریایی

 شیر گاو علیه باکتری های مورد آزمون

میانگین قطر هاله عدم رشد باکتریهای  1و شکل  1جدول 

مورد آزمون را در مواجهه با نمونه های کفیر تهیه شده با 

شیر گاو را نشان می دهد که حاکی از فعالیت ضدباکتریایی 

 شیر گاو است.  قابل توجه نمونه های کفیر تهیه شده با

 . میانگین قطر هاله عدم رشد باکتریهای مورد آزمون در نمونه های کفیر تهیه شده با شیر گاو1جدول 

سطح معنی 

 داری

شیر گاو کم 

 25چرب 

 درجه

شیر گاو 

 25پرچرب 

 درجه

شیر گاو کم 

 37چرب 

 درجه

شیر گاو 

 37پرچرب 

 درجه

 

43/0 15± 1abB 33/13 ± 33/0 
dB 

18/5± 1/5aA 15±1bcB انتروکوکوس فکالیس 

66/0 - 12± 0dA 5/12 ± 5/0 
cdA 

33/12 ± 33/0 
cA 

 شیگلا دیسانتری

- - - 10± 0dA - باسیلوس سرئوس 

01/0 8/5± 0/5cB - 5/12 ± 5/0 
cdA 

12± 0/57cA استافیلوکوکوس اورئوس 

97/0 - 5/16 ± 5/0 
bcA 

5/17 ± 5/0 
abA 

33/16 ± 21/3 
abA 

 سالمونلا تیفی موریوم

00/0 9± 0cD 12/5±0/5dC 15± 1bcB 19/5± 1/5aA سودوموناس آئروژینوزا 

02/0 - 22± 1aA 15± 1bcB 19/5± 0/5aA سویه  کلبسیلا پنومونیه(

 استاندارد(

09/0 13/5± 0/5bB 5/15 ± 5/0 
cAB 

17± 1abA 17± 1abA ایزوله  کلبسیلا پنومونیه(

 بومی(

38/0 15/5± 0/5aA 17/5± 0/5bA 15/5± 0/5bA 15±1bcA ایزوله  اشریشیا کلی(

 بومی(

13/0 15± 0abA 16± 0bcA 16± 0abA 5/17 ± 5/0 
abA 

)سویه  اشریشیا کلی

 استاندارد(

 00/0  00/0  00/0  03/0  سطح معنی داری 

 (.≥05/0Pباشد )انحراف معیار. حروف غیرمشابه کوچک در هر ستون بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها می±میانگین

باشمممد انحراف معیار. حروف غیرمشمممابه بزرگ در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها می±نگینمیا

(05/0P≤.) 
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 . میانگین قطر هاله عدم رشد باکتریهای مورد آزمون در نمونه های کفیر تهیه شده با شیر گاو1شکل 

به  مشاهده می شود، نتایج مربوط 1همانطور که در جدول 

تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب 

 فکالیس انتروکوکوسدرجه بر باکتریهای  37و  25در دمای 

حاکی از عدم وجود اختلاف معنی دار  دیسانتری شیگلاو 

(. 3و 2(. )شکل P>05/0در بین تیمارها می باشد )

بیشترین فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر علیه 

مربوط به نمونه  دیسانتری شیگلاو  فکالیس سانتروکوکو

درجه  37های کفیر تهیه شده با شیر کم چرب در دمای 

و  5/18سانتیگراد به ترتیب با میانگین قطر هاله عدم رشد 

 (. 1میلیمتر بود )جدول  5/12

 

 انتروکوکوس فکالیس کتریدرجه بر با 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 2شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)
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 شیگلا دیسانتری درجه بر باکتری 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 3شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )نگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میها بیاحروف غیرمشابه در بالای ستون)

و  استافیلوکوکوس اورئوسیافته های مربوط به باکتریهای 

وجود اختلاف معنی دار در بین  سودوموناس آئروژینوزا

(. همانطور که 1( )جدول P<05/0تیمارها را نشان داد )

رجه د 37مشاهده می شود نمونه های کفیر تهیه شده در 

سانتیگراد فعالیت ضدباکتریایی بیشتری نسبت به نمونه 

درجه سانتیگراد نشان دادند که  25های تهیه شده در 

حاکی از تاثیر دمای تخمیر بر فعالیت ضدباکتریایی نمونه 

 (. 5و  4های کفیر می باشد )شکل 

 

 استافیلوکوکوس اورئوس درجه بر باکتری 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 4شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)

 

 

 سودوموناس آئروژینوزا درجه بر باکتری 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 5شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میشابه در بالای ستونحروف غیرم)
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سالمونلا تیفی ، در خصوص باکتری 1بر اساس نتایج جدول 
، اختلاف معنی داری در بین تیمارهای حاضر موریوم

(. نوع شیر و دمای تخمیر تاثیری P>05/0مشاهده نشد )

ه این باکتری گرم منفی نداشت. بر فعالیت ضدباکتریایی علی

بیشترین فعالیت ضدباکتریایی علیه این باکتری در نمونه 

درجه  37کفیر تهیه شده با شیر کم چرب و در دمای 

میلیمتر  5/17سانتیگراد با میانگین قطر هاله عدم رشد 

 (.1مشاهده شد )جدول 

 

 سالمونلا تیفی موریوم درجه بر باکتری 37و  25در دمای  . تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب6شکل 

 (.(≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها می)حروف غیرمشابه در بالای ستون

گر بیان پنومونیه کلبسیلانتایج مربوط به سویه استاندارد 

های کفیر تاثیر نوع شیر بر فعالیت ضدباکتریایی نمونه

 ( بطوریکه نمونه های تهیه شده با شیرP<05/0باشد )می

 پرچرب فعالیت ضدباکتریایی بیشتری را نشان دادند. قطر

های میلیمتر به ترتیب در نمونه 19و  22هاله عدم رشد 

درجه حاکی از این  37و  25تهیه شده در شیر پرچرب 

 (. 1تاثیر قابل توجه است )جدول 

فعالیت ضدباکتریایی نمونه تاثیر معنادار دمای تخمیر در 

های کفیر تهیه شده علیه ایزوله بومی این باکتری مشهود 

های بطوریکه فعالیت ضدباکتریایی نمونه. (P<05/0است )

طور معنی درجه سانتیگراد ب 37کفیر تهیه شده در دمای 

داری بیشتر از فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر تهیه 

 (.8می باشد )شکل درجه سانتیگراد  25شده در 

 

 کلبسیلا پنومونیه درجه بر سویه استاندارد 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 7شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)
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 کلبسیلا پنومونیه درجه بر ایزوله بومی 37و  25حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای . تاثیر نمونه های کفیر 8شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)

اعم از ایزوله بومی و سویه اشریشیا کلی در خصوص باکتری 

از نظر تاثیر نوع شیر و دمای استاندارد، اختلاف معناداری 

 9(. )شکل P>05/0تخمیر در بین تیمارها مشاهده نشد )

(. با این وجود بیشترین فعالیت ضدباکتریایی علیه 10و 

با میانگین قطر هاله  اشریشیا کلیایزوله بومی و استاندارد 

میلیمتر در نمونه های کفیر تهیه شده با  5/17عدم رشد 

درجه سانتی گراد  37و  25شیر پرچرب در دماهای 

 (.1مشاهده شد )جدول 

 

 

 اشریشیا کلی درجه بر سویه استاندارد 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 9شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)
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 اشریشیا کلی درجه بر ایزوله بومی 37و  25. تاثیر نمونه های کفیر حاصل از شیر کم چرب و پر چرب در دمای 10شکل 

 ((.≥05/0Pباشد )ها بیانگر وجود اختلاف معنی دار در بین تیمارها میحروف غیرمشابه در بالای ستون)

به عنوان  باسیلوس سرئوسدر بین باکتریهای مورد آزمون، 

گرم مثبت عامل مسمومیت های غذایی،  یک باکتری

مقاومت قابل توجهی نسبت به عصاره نمونه های کفیر تهیه 

شده با شیر گاو از خود نشان داد، بطوریکه فقط نمونه کفیر 

درجه سانتیگراد  37تهیه شده با شیر گاو کم چرب در دمای 

میلیمتر توانست از رشد  10با میانگین قطر هاله عدم رشد 

 ی جلوگیری کند.  این باکتر

 بحث

نتایج حاکی از فعالیت ضدباکتریایی قابل توجه نمونه های 

کفیر تهیه شده با شیر گاو علیه باکتریهای مورد آزمون 

است. این فعالیت ضدباکتریایی را می توان ناشی از تولید 

اسید لاکتیک و دیگر ترکیبات ضدمیکروبی تولید شده به 

موجود در دانه های کفیر وسیله باکتریهای اسید لاکتیک 

   .(Kourkoutas, et al., 2007دانست )

فعالیت ضدمیکروبی عصاره کفیر در مطالعات متعددی 

 Santos, et al., 2003; Silva, etگزارش شده است )

al., 2009; Chifiriuc, et al., 2011; Garrote, et 

al., 2000 .) یک  ریکه کفاین مطالعات نشان می دهد

با . و این فعالیت ضدمیکروبی است یکروبید مضنوشیدنی 

 دیاکس ید ها(، نیوسی)باکتر دهایپپتی، آل یدهایاس دیتول

 ارتباط دارد لیاستیو د اتانول ،دروژنیه دیکربن، پراکس

(Oliveira Leite, et al., 2013 علاوه بر این .)

دانه های  ترکیبات، اگزوپلی ساکارید تولید شده بوسیله

فیران نیز دارای فعالیت های ضدباکتریایی می کفیر به نام ک

 (.Wang, et al., 2008; Prado et al., 2015باشد )

این ترکیبات نه فقط در فعالیت ضدمیکروبی علیه پاتوژن 

های گوارشی در طی تولید و نگهداری نوشیدنی تاثیر دارند، 

همچنین در درمان و پیشگیری از عفونت های گوارشی، 

 ,Farnworthعونت های واژینال موثرند )گاستروانتریت و 

2005; Sarkar, 2007.) 

از مکانیسمهای فعالیت ضدباکتریایی عصاره های کفیر، می 

اسیدی، در نتیجه تخمیر لاکتوز و افزایش  pHتوان به 

محتوای اسیدهای آلی، همچون اسید لاکتیک، اسید 

های موجود در دانه های استیک و ... توسط میکروارگانیسم

 فیر اشاره کرد. ک

اسید لاکتیک از طریق غشاء سیتوپلاسمی نفوذ می کند و 

باعث اسیدی شدن سیتوپلاسم و مهار فعالیت آنزیم ها می 

داخل سلولی بیشتر اسیدها منجر به تولید  pHشود. در 

یون های هیدروژن می شوند که با اعمال متابولیکی مهم 

د و باعث همچون فسفریلاسیون اکسیداتیو تداخل می کنن

، مشخص شد نیعلاوه بر امهار گونه های هوازی می شوند. 

وقتی در عصاره کفیر با هم تولید  کیو است کیلاکت دیکه اس

اثر به  نیدارند و اعالی  ییهم افزا یاثر مهار می شوند،

 کیلاکت دیتوسط اس pHکاهش  در کیاست دیاس تیتقو

 . (Farnworth., 2005مربوط می شود )

 ها با خراب کردن نیوسید که باکترشو یتصور م

(corrupting)  و  یون پتاسیمATP، غشاها را  لیپتانس

 pHشوند سلول ها نتوانند  یدهند و باعث م یم رییتغ

 ,Sezer and Guven) داخل سلول را متعادل کنند

2009). 

 به وسیله های کفیرهای موجود در دانهمیکروارگانیسم

ساکاریدی به نام کفیران احاطه  پلی و ماتریکس پروتئینی

 آب در محلول منشعب گلوکوگالاکتان یک اند. کفیرانشده
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گلوکز تشکیل -Dگالاکتوز و -Dکه از مقادیر یکسان  است

 ایه گونه توسط بیشتر شده است. تولید کفیران

 کفیر لاکتوباسیلوس و کفیرانوفاسینس لاکتوباسیلوس

 و قارچیباکتریایی، ضدضد هایفعالیت. گیردمی صورت

 دهند.توموری نوشیدنی کفیر را به کفیران نسبت میضد

 شرایط کنترل با گیریچشم طور به میتواند کفیران تولید

 یابد، همچنین واسطه، افزایش ترکیب اصلاح و کشت

 منابع کردن اضافه با کفیران تولید و کفیرهای نهدا افزایش

 ;Frengova, et. al., 2002 شود )می تحریک معدنی

Zajšek and Goršek., 2011 .) 

به این واسطه تفاوتهای موجود در فعالیت ضدباکتریایی 

نمونه های مختلف را می توان به تفاوتهای موجود در شرایط 

 های سویه البته حساسیتتخمیر و نوع شیر مورد استفاده و 

 باکتریایی نسبت داد.   مختلف

 ترکیبات به تخمیری نوشیدنی این بیولوژیک های نقش

 در موجود میکروارگانیسمهای نهایی، محصول در موجود

 آنها متابولیسم از ناشی ترکیبات حدواسط و کفیر های دانه

 میکروارگانیسمها این نوع و مقدار در تفاوت. شود می مربوط

 زمان، تخمیر، قبیل از تخمیر شرایط با حدواسط ترکیبات و

ها همچنین  دانه تلقیح نسبت شیر، نوع همزن، درجه دما،

pH آن  به باکتریایی مختلف های سویه های حساسیت و

 ;Rattray and O’Connel, 2011)دارد  ارتباط

Simova, et al., 2002; Tamime, 2006.) 

نوع ( به تاثیر 2020) Ajam and Koohsariدر مطالعه 

شیر بر فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر علیه 

 باسیلوس سرئوس، اشریشیا کلی، اورئوس استافیلوکوکوس

 میانگین بیشتریناشاره شده است و  شیگلا دیسانتریو 

 تهیه کفیر هاینمونه در ها،این باکتری رشد عدم هاله قطر

 در شده خمیرت های شد و نمونه دیده پرچرب شیر در شده

 باکتری علیه بیشتری را ضدباکتریایی فعالیت پرچرب شیر

 ,.Ajam and Koohsariدادند ) نشان آزمون مورد های

2020).  

مطالعات مختلف به نقش مثبت شیر پرچرب، خام و 

پاستوریزه در مقایسه با اسکیم میلک در استخراج کفیران 

کفیر اشاره  از دانه های کفیر و فعالیت ضدباکتریایی عصاره

( شیر خام را به 2012فلورانس و همکاران )داشته اند. 

عنوان سوبسترای مناسب برای تهیه شیرهای تخمیری 

 (.  Florence et al., 2012پیشنهاد دادند )

با در نظر گرفتن اینکه بسیاری فعالیت ضدباکتریایی 

نوشیدنی کفیر را به ترکیب پلی ساکاریدی کفیران نسبت 

نیز با هدف بررسی Goršek و   Zajšekمی دهند، 

نیازمندی های رشد برای تولید کفیران از دانه های کفیر، 

شیر پرچرب گاو را به عنوان بهترین محیط برای تولید 

 Zajšek andکفیران از دانه های کفیر، معرفی کردند )

Goršek, 2011 .)Weschenfelder  و همکاران

ی کفیر تهیه شده در فعالیت ضدباکتریایی بیشتر نمونه ها

شیر پاستوریزه را نسبت به نمونه های کفیر تهیه شده با 

 ,.Weschenfelder et alاسکیم میلک گزارش کردند )

2018  .) 

این موضوع میتواند به وابسته بودن میکروارگانیسمهای 

موجود در دانه های کفیر به سوبستراهای دارای محتوای 

تولید ترکیبات با ماهیت  پروتئین و چربی بالاتر به منظور

باکتریایی ضد هایفعالیتضدمیکروبی مربوط شود. 

 کفیران تولید دهند ونوشیدنی کفیر را به کفیران نسبت می

 افزایش کشت شرایط کنترل با گیریچشم طور به تواندمی

 Frengova et. al., 2002; Zajšek and یابد )

Goršek., 2011نمونه  (. فعالیت ضدباکتریایی بیشتر

های کفیر تهیه شده در شیر پاستوریزه که چربی بیشتری 

از اسکیم میلک دارد نشان از تولید کفیران بیشتر در این 

فعالیت ضدباکتریایی بیشتر نمونه های نمونه هاست. 

کفیران استخراج شده از دانه های کفیر تخمیر شده در شیر 

پرچرب نسبت به شیر بدون چربی در مطالعه حاضر می 

تواند به وابسته بودن رشد دانه های کفیر به حضور و میزان 

سوبستراهای مورد نیاز برای رشد میکروارگانیسمهای 

موجود در دانه های کفیر از جمله پروتئین و لاکتوز صحه 

 بگذارد. 

نمونه های کفیر تهیه شده همانطور که در نتایج اشاره شد، 

های تهیه شده  درجه سانتیگراد در مقایسه با نمونه 37در 

درجه سانتیگراد، فعالیت ضدباکتریایی بیشتری علیه  25در 

و ایزوله  سودوموناس آئروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوس

نشان دادند که حاکی از تاثیر دمای  پنومونیه کلبسیلابومی 

تخمیر بر فعالیت ضدباکتریایی می باشد. همچنین بیشترین 

 انتروکوکوسفیر علیه فعالیت ضدباکتریایی نمونه های ک

مربوط به نمونه های کفیر تهیه  دیسانتری شیگلاو  فکالیس

درجه سانتیگراد به  37شده با شیر کم چرب در دمای 
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میلیمتر  5/12و  5/18ترتیب با میانگین قطر هاله عدم رشد 

تاثیر شرایط مختلف تخمیر بر فعالیت بود. در مطالعه 

 های کفیرله دانهضدباکتریایی شیر گاو تخمیرشده بوسی

، اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوسعلیه چهار باکتری 

 Ajamنتایج مطالعه  شیگلا دیسانتریو  باسیلوس سرئوس

and Koohsari (2020 ) نشان داد که دمای تخمیر بر

فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر علیه تمامی باکتری 

تاثیر  شیگلا دیسانتریهای مورد آزمون به استثناء 

معناداری داشت و با وجود اینکه بیشترین هاله عدم رشد 

باسیلوس و  شیگلا دیسانتری، اشریشیا کلیهای باکتری
درجه  25های کفیر تخمیر شده در دمای در نمونه سرئوس

سانتیگراد و بیشترین میانگین قطر هاله عدم رشد 

 37در نمونه های تخمیر شده در  استافیلوکوکوس اورئوس

سانتیگراد مشاهده شد ولی با در نظر گرفتن تمامی  درجه

فاکتورها و اثرات متقابل آنها، بیشترین فعالیت ضدباکتریایی 

علیه باکتری های مورد آزمون در نمونه های کفیر  تخمیر 

 Ajam)درجه سانتیگراد مشاهده گردید  37شده در دمای 

and Koohsari., 2020).    

کتریایی در نمونه های مشاهده بیشترین فعالیت ضدبا

توان به وابسته درجه سانتیگراد، را می 25تخمیر شده در 

بودن تولید ترکیبات با ماهیت ضدمیکروبی به این محدوده 

باکتریایی نوشیدنی کفیر ضد هایفعالیتدمایی نسبت داد. 

 به تواندمی کفیران تولید دهند ورا به کفیران نسبت می

 یابد ) افزایش کشت ایطشر کنترل با گیریچشم طور

Frengova, et. al., 2002; Zajšek and Goršek., 

2011.) 

Zajšek  و Goršek(2011 بهترین شرایط برای تولید )

درجه  25کفیران از دانه های کفیر را تخمیر در دمای 

ساعت  24دور در دقیقه به مدت  80سانتیگراد و همزدن در 

وقوع بیشترین  در شیر پرچرب گاو معرفی کردند که با

فعالیت ضدباکتریایی در شرایط مذکور، همخوانی دارد. 

شاید  گرادیدرجه سانت 25 یدر دماتولید ماکزیمم کفیران 

 شیها با افزاسمیکروارگانیکه م است تیواقع نیا لیبه دل

 یمحافظت م یطیمح راتیخود را در برابر تأث رانیکف دیتول

کفیرهای ته، (. البZajšek and Goršek., 2011) کنند

 18-24درجه سانتیگراد و به مدت  25سنتی نیز در دمای 

 ,Farnworth and Mainvilleشوند )ساعت تهیه می

2008.) 

مطالعات مشابه به ماکزیمم رشد دانه های کفیر و تولید 

درجه سانتیگراد( هم از  25-30کفیران در دمای محیط )

لاکتوباسیلوس دانه های کفیر و هم از کشت 
 ;Pop, et al., 2014اشاره کرده اند ) انوفاسینسکفیر

Ismaiel, et al., 2011; Harta et al., 2003; 

Paraskevopoulou et al., 2003; Yokoi and 

Watanabe, 1992; Tanaguchi, et al., 2001; 

Yeesang, et al., 2007.) 

کاهش استخراج کفیران در دماهای تخمیر بالاتر در 

 Rimada andرش شده است )مطالعات مشابه گزا

Abraham., 2001  این کاهش استخراج می تواند .)

 Rimadaناشی از حل شدن کفیران در دماهای بالا باشد )

and Abraham., 2001.) 

رشد دانه های کفیر در محیط های با تمام این تفاسیر، 

کشت مختلف، به حضور و میزان سوبستراهای مورد نیاز 

سمهای موجود در دانه های کفیر از برای رشد میکروارگانی

 باتیترک ریمقادجمله پروتئین و لاکتوز وابسته است و 

 ینژادها ،گاوها نیب یتواند به طور قابل توجهیم ریش یاصل

نژاد و بسته به نوع خوراک  همان یگاوها نیمختلف و ب

 (.Bylund, 1995) متفاوت باشد

مطالعات  از طرفی تفاوت در نتایج مطالعه حاضر با دیگر

ممکن است به دلیل تفاوت در منشاء کفیر مورد آزمون 

باشد. تفاوت در فعالیت ضدباکتریایی نمونه های کفیر با 

منشاء مختلف در مطالعات دیگر نیز گزارش شده است 

(Anderson and Gilliland, 1999; Pintado, et 

al., 1996 .) 

 یکروبیم تواند تنوعیم ریتخم طیو شرا یامنطقه یتفاوتها

مسئول  یکروبیم تنوعو  دهد رییرا تغ ریکف یهادر دانه

(. Kukhtyn et al., 2018) است یکیولوژیب یهاتیفعال

 یهایژگیو و یکیولوژیب یهاتیمسئول فعال یکروبیتنوع م

 یااست و بسته به منشأ منطقه ریکف ییایمیکوشیزیف

 ن،یبراآنها متفاوت است و بنا یکروبیتنوع م ر،یکف یهادانه

 Altay, et) کندیم رییتغ زیآن ن ییایضد باکتر تیفعال

al., 2013; Gao et al., 2012; Jianzhong, et al., 

2009; Kabak and Dobson, 2011  .) 
 

 گیرینتیجه 
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درجه سانتیگراد  37بطورکلی نمونه های کفیر تهیه شده در 

درجه سانتیگراد، فعالیت  25های در مقایسه با نمونه

، استافیلوکوکوس اورئوسباکتریایی بیشتری علیه ضد

 پنومونیه کلبسیلاو ایزوله بومی  سودوموناس آئروژینوزا

نشان دادند. همچنین بیشترین فعالیت ضدباکتریایی 

 شیگلاو  فکالیس انتروکوکوسهای کفیر علیه نمونه

چرب های تهیه شده با شیر کممربوط به نمونه دیسانتری

راد بود. در بین باکتریهای مورد آزمون، درجه سانتیگ 37در 

ای نسبت به مقاومت قابل ملاحظه باسیلوس سرئوس

های کفیر از خود نشان داد. با توجه به های نمونهعصاره

فعالیت ضدباکتریایی قابل توجه نمونه های کفیر تهیه شده 

با شیر گاو علیه باکتریهای بیماریزای مورد آزمون، استفاده 

نی تخمیری به عنوان جایگزینی مناسبی برای از این نوشید

 نوشیدنی های گازدار با محتوای قند بالا توصیه می شود. 
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Abstract  

Kefir beverage is one of the oldest fermented milk products, which is a natural probiotic and a 

complex of microbial symbiotic that is obtained from the fermentation of milk by kefir grains. The 

study aimed antibacterial activity of kefir samples prepared with cow milk against 10 pathogenic 

bacteria. Kefir grains were added to cow milk (Full-fat and low-fat) and fermentation was done at 

25°C and 37°C. Grains were separated from kefir extract and the antibacterial activity of kefir 

extract was evaluated against 10 pathogenic bacteria by well method. Kefir samples prepared at 

37°C compared to 25°C samples showed more antibacterial activity against S. aureus, P. 

aeruginosa and native K. pneumoniae isolated. The most antibacterial activity of kefir samples 

against E. faecalis and S. dysenteriae was related to the samples prepared with low-fat milk at 

37°C, respectively, with the average diameter of inhibition zone of 18.5 and 12.5 mm. The samples 

prepared with full-fat milk in 25°C and 37°C indicated more antibacterial activity with the 

diameter of inhibition zone of 22 and 19 mm against the standard K. pneumoniae strain, 

respectively. Significant difference was not observed about milk type and fermentation 

temperature effect on antibacterial activity against E. coli, both native isolate and standard strain 

and S. typhimurium (P<0.05). B. cereus showed significant resistance to kefir samples. Kefir 

prepared with cow milk is recommended due to significant antibacterial activity.  
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