
 

 انو همكار مقیمی بهاره

 

71 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

/ پايیز
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

0
                

    
   

            
          

  
      

                 
                  

          
  

          
   

  
                    

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 4
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 هچکید

 عنوان به که هستند هاییباکتری انواع ترین متداول از و (LAB) کاسیدلاکتی هایباکتری خانواده اعضا از یکی هالاکتوباسیلوس :مقدمه

 ها لاکتوباسیلوس اینکه به توجه با گیرند. می قرار استفاده مورد سنتی و صنعتی لبنی های فرآورده انواع تولید در پروبیوتیک و آغازگر کشت
 .باشند داشته نقش زا بیماری های باکتری یا گوارش دستگاه ساکن های باکتری به بیوتیک آنتی به مقاومت انتقال در توانندمی بالقوه صورت به

 پاستوریزه دوغ و سنتی دوغ صنعتی، و سنتی ماست هاینمونه از ها لاکتوباسیلوس جداسازی از پس پژوهش این در ها: روش و مواد

 ونکومایسین، استرپتومایسین، جنتامایسین، اریترومایسین، تتراسایکلین، سیلین، آمپی سیلین، پنی های بیوتیک آنتی به مقاومت صنعتی،
 روش از استفاده با ها ایزوله در کلرامفنیکل و ریفامپین کانامایسین، و سولفامتوکسازول متوپریم تری سیپروفلوکساسین، اسید،نالیدیکسیک

  است. قرارگرفته مقایسه و بررسی مورد دیفیوژن دیسک

 به مقاومت سنتی، لبنی های فرآورده شده جداسازی لاکتوباسیلوس 10 میان در که دهدمی نشان پژوهش این هاییافته :ها يافته

 میزان بیشترین و %(45) ونکومایسین به مقاومت صنعتی ماست نمونه 11 از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در و %(8/04) ونکومایسین
 را فراوانی بیشترین هاایزوله بین در %(43) صنعتی دوغ و %03 ونکومایسین به مقاومت سنتی دوغ از شده جداسازی هاینمونه در بود. دارا را

 هایبیوتیکآنتی مورد در جز به سنتی ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در شده گیریاندازه هایهاله قطر مقایسه .داشت
 در جز به شده گیریاندازه هایهاله قطر سنتی دوغ هایایزوله در چنین هم دهد، نمی نشان داریمعنی تفاوت ریفامپین و سیلین پنی
  ندارند. داریمعنی تفاوت سیپروفلوکساسین بیوتیک آنتی

 و سنتی لبنی های فرآورده شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در هم بیوتیک آنتی به مقاومت که آمده دست به نتایج به توجه با :گیری نتیجه

 تولید در استفاده مورد آغازگر های کشت در بیوتیک آنتی به مقاومت میزان بررسی و توجه به نیاز که رسدمی نظر به گردید مشاهده صنعتی
 ناشی بار زیان تبعات و بیوتیک آنتی به مقاومت انتشار از ترتیب این به تا دارد وجود زمینه این در مدون استاندارد ایجاد و غذایی هایفراورده

 شود. جلوگیری آن از

 

 بیوتیکآنتی به مقاومت لاکتوباسیلوس، لبنی، های فرآورده ،آغازگر کلیدی: های واژه

 
 email: Dana.m@standard.ac.ir                                                                                                                 مکاتبات مسئول نویسنده *

https://dorl.net/dor/20.1001.1.20080123.1400.18.3.1.9
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 مقدمه
 اعضا میان در گونه ترینفراوان هالاکتوباسیلوس

 که هستند (LAB) اسیدلاکتیک هایباکتری خانواده
 آغازگر کشت عنوان به غذایی صنایع در گسترده صورت به
 عنوان به یا و تخمیری غذایی هایفراورده تولید در

 گیرندمی قرار استفاده مورد پروبیوتیک های باکتری
(2011 Clementi,.) 1یا ایمن طورکلی به هاباکتری این 

(GRAS) 1 وضعیت دارای و
QPS شوند می شناخته 

(2015 Fraqueza,.) صورت تحقیقات طبق وجود این با 
 کلی طور به و ها باکتری این که است شده مشخص گرفته

 انتقال در مؤثر و مهم هایراه از یکی غذایی زنجیره
 ساکن و زا بیماری های باکتری به بیوتیکآنتی به مقاومت
 هایینگرانی آمدن وجود به سبب که ستنده گوارش دستگاه

 بنابراین (؛Mermelstein, 2018) است شده زمینه این در
 در استفاده مورد هایمیکروارگانیسم بودن ایمن کنار در

 نیز بیوتیک آنتی به مقاومت زاییبیماری نظر از غذایی مواد
 (.Cormican, 2015) گیرد قرار توجه مورد باید

 که محدود مواردی از غیر و کلی صورت به ها لاکتوباسیلوس
 است شده گزارش ایمنی سیستم نقص دارای افراد از

 دهندهانتقال یا مخزن عنوان به توانندمی اما نیستند زابیماری
 ,Sharma et al) کنند عمل بیوتیک آنتی به مقاومت

 در آغازگر کشت عنوانبه معمولاً هاباکتری این (.2018
 و دوغ پنیر، ماست، مانند تخمیری غذایی مواد تولید

 هایباکتری صورت به یا تخمیری شده فراوری هایگوشت
 غذایی های فراورده گیرند.می قرار استفادهمورد پروبیوتیک

 توسط دیرباز از تخمیری لبنی های فرآورده ازجمله تخمیری
 طولانی سابقه این به توجه با و گرفتهقرار استفاده مورد بشر

 ازجمله زنده هایمیکروارگانیسم بودن دارا علیرغم مصرف
 ها لاکتوباسیلوس خصوصا و اسیدلاکتیک هایباکتری
‐Chaves) شدندمی گرفته نظر در خطربی بشر توسط

López, 2014.) روش دو به تخمیری لبنی های فرآورده 
 لبنی های فرآورده تولید در شوند. می تهیه صنعتی و سنتی
 در موجود طبیعی هایمیکروارگانیسم از تخمیری سنتی
 به نسل صورت به که شودمی استفاده آغازگری هایکشت
 تولید برای که درحالی اند قرارگرفته استفادهمورد نسل

 کشت از صنعتی روش به تخمیری لبنی های فرآورده

                                                      
2 qualified presumption of safety 

 گرفته بهره مختلف هایشرکت در تولیدشده صنعتی آغازگر
 تولید روش در (.Durso & Hutkins, 2003) شودمی

 تخمیر فرایند سنتی شیوه به تخمیری لبنی های فرآورده
 همین به و گیردمی صورت خودی خودبه و نشده کنترل
 بود خواهد متغیر نیز محصول حسی هایویژگی دلیل

(2014 López,-Mani.) لبنی های فرآورده در که درحالی 
 باعث که شودمی استفاده صنعتی آغازگر کشت از صنعتی

 هایفراورده فیزیکی خواص ثبات و یکنواختی حفظ
 (.Kumar & Kumar, 2015) گرددمی تخمیری
 تعداد حاوی صنعتی و سنتی تخمیری لبنی های فرآورده
 اسید خانواده های باکتری شامل زنده های باکتری از زیادی

 ها فراورده هستند.این ها لاکتوباسیلوس ویژه به و لاکتیک
 مصرف خاص فراوری یا حرارتی تیمار گذراندن بدون

 گرفته صورت مطالعات طبق بر و دلیل همین به و شوند می
 های وژن مقاومت انتقال برای مخزنی عنوان به توانند می

 ساکن و زا بیماری های باکتری به بیوتیک آنتی به مقاومت
 . (Patel & Nihir, 2012)کنند عمل انسان گوارش دستگاه
 زمینه در ای کننده نگران عامل بیوتیک آنتی به مقاومت
 هایی باکتری در معمولا و آید می شمار به عمومی سلامت

 قرار بررسی مورد دارند زایی بیماری بالینی لحاظ از که
 مشخص شده، انجام مطالعات طبق که حالی در است گرفته
 موجود های باکتری بیوتیکدر آنتی به مقاومت شیوع که شده

 بالقوه صورت به تواند می این و است شایع غذایی زنجیره در
 به توجه با .(Verraes et al, 2103) باشد خطرناک

 دارد وجود صنعتی و سنتی لبنی های فرآورده که هایی تفاوت
 این در صنعتی و سنتی لبنی های فرآورده گسترده کاربرد و

 شیوع میزان در احتمالی های تفاوت بررسی به پژوهش
 و سنتی لبنی های فرآورده در بیوتیک آنتی به مقاومت
 1 است. شده پرداخته صنعتی
 

 هاروش و مواد

 لبني های فرآورده ها لاکتوباسیلوس جداسازی -

 صنعتي و سنتي

 در شده تولید سنتی دوغ و سنتی ماست از بردارینمونه
 لیتر میلی 133 مقدار به استریل ظروف در زنجان استان
 دوغ نمونه 11 و سنتی ماست نمونه 44 تعداد شد انجام

                                                      
1
 Generally recognized as safe  

 



 

 انو همكار مقیمی بهاره

 

71 

 

ي و تغذيه
علوم غذاي

/ پايیز
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

0
                

    
   

            
          

  
      

                 
                  

          
  

          
   

  
                    

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 4

 

 سترون شرایط تحت زنجان استان روستایی مناطق از سنتی
 منتقل آزمایشگاه به یخ هایبسته همراه و شده آوری جمع

 نگهداری یخچال دمای در آزمایش شروع تا و گردیدند
 استارتر و شیر نوع و کنندهتولید به مربوط اطلاعات .شدند
 ماست نمونه 04 و گوسفندی ماست نمونه 18 گردید. ثبت
 است. بوده بز به مربوط مورد 1 و گاو

 هایرقت هانمونه از پپتونه آب کنندهرقیق از استفاده با
 آگار MRS کشت محیط در سپس و شده تهیه سریالی

 مدت به سپس و شده داده خطی کشت ایران( )ایبرسکو،
 شرایط در گراد سانتی درجه 01 دمای ساعتدر 08 تا 10
 دست به برای سپس شد. انجام گذاری گرمخانه هوازی بی

 نظر مورد هایکلنی مجدداً هاکلنی از خالص کشت آوردن
 سپس و شدند داده کشت آگار MRS کشت محیط در

 انجام کلنی هایویژگی نظر از مورفولوژیک هایبررسی
 (.Bergey, 2000) پذیرفت

 ماست نمونه 43 از هالاکتوباسیلوس جداسازی برای
 10 و ایران در مختلف هایشرکت توسط تولیدشده صنعتی
 و گرفت صورت بردارینمونه صنعتی پاستوریزه دوغ نمونه
 محیط در کشت سنتی ماست هاینمونه همانند سپس

MRS گراد سانتی درجه 01 دمای در گذاریگرمخانه و آگار 
 شد. انجام هوازیبی شرایط در

 
 هالاکتوباسیلوس بیوشیمیايي شناسايي -

 اساس بر هالاکتوباسیلوس بیوشیمیایی شناسایی
 کلنی، هایویژگی ظاهری، هایویژگی گرم، آمیزی رنگ

 اکسیداز، کاتالاز، هایآزمون میکروسکوپی، هایویژگی
 تخمیر و سیترات مصرف پرسکوئر،وژس رد، متیل اندول،

 گالاکتوز، گلوکز، قندهای از استفاده با ها کربوهیدرات
 مالتوز، و ریبوز آرابینوز، مانیتول، هالوز، تره سوکروز، لاکتوز،
 MRS کشت محیط در ها جدایه همه برای زایلیتول رافینوز،

 4/3) آلمان( Merck )شرکت قرمز فنل معرف دارای مایع
 از پس (.Kavitha et al, 2016) گردید تعیین لیتر( بر گرم
 تهیه %4 ذخیره محلول براث MRS کشت محیط تهیه
 1/3 منافذ قطر با غشایی صافی از استفاده با و شده

 قندی محلول از لیتر یلیم 4/3 مقدار به و سترون میکرومتر
 MRS کشت محیط از لیتر میلی 0 حاوی آزمایش لوله به

 درجه 01 یدما در مذکور هاینمونه شد. اضافه براث
 شدند. گذاریساعتگرمخانه 10 مدت برای و گراد سانتی

 کشت محیط مذکوربه فعال هایازکشت lµ43 نیچن هم
 بررسی وبرای شده تلقیح اختصاصی قندهای حاوی

 درجه 01 دمای روزدرهمان 1 الی 4 تأخیری هایواکنش
 به قرمز از معرف رنگ تغییر شد. گذاریگرمخانه گراد سانتی

 تفسیر برای دورهام هایلوله در گاز تولید چنینهم و زرد
 (.Kavitha et al, 2016) گرفت قرار استفاده مورد نتایج

 
 هالاکتوباسیلوس مولکولي شناسايي -

 کروموزومي DNA استخراج -

 دستورالعمل از استفاده با یکروموزوم DNA استخراج
 انتقال پیشگامان شرکت از شده تهیه کیت روی بر شده درج
 پذیرفت. انجام است قلیایی لیز روش بر مبتنی که ژن

 و اسپکتروفوتومتر از استفاده با شده استخراج DNA خلوص
 گرفت. انجام نانومتر 163OD در جذب موج طول بررسی
 

 پلیمراز ای زنجیره واکنش -
 هالاکتوباسیلوس شناسایی در مورداستفاده پرایمر توالی

 صورت: به
 (5'F-CTCAA AACTAAACAAAGTTTC-3')و 

R16-1 (5'-RCTTGTACACACCG CCCGTCA-3') 
 شرکت از و0 /4 و 1/1 های OD با ترتیب به که بود

 از زیادی تعداد میان در توالی این شد. تهیه ایران سیناژن
 Kavitha) است شده محافظت لاکتوباسیلوس هایسویه

et al, 2016.) انجام برای PCR شرکت میکس مستر از 
 Taq آنزیم لیتر میلی واحد/ 38/3 حاوی که کلونسینا

DNA واکنش، بافر در پلیمراز mM 0 و  MgCl20/3، 
mMdATP1 mMdCTP0/3 و  mMdGTP0/3 

mMdTT 0/3 .از استفاده با پلیمراز ای زنجیره واکنش بود 
 پرایمر µM1/3  فرادست پرایمر µl14مسترمیکس

 نوکلئاز فاقد آب µl1  الگو µM 1/3، DNA دست پایین
 شد. انجام µl43 حجم به رسیدن برای

 به گراد سانتی درجه 54 دمای با دناتوراسیون مرحله
 در دناتوراسیون صورت: به چرخه 03 با که دقیقه 4 مدت

 دقیقه،واسرشت 03 مدت به گراد سانتی درجه 54 یدما
 و ثانیه 03 مدت به گراد سانتی درجه 44 دمای در شدن

 مدت به گراد سانتی درجه 11 دمای در شدن طویل مرحله
 در دقیقه 1 مدت به نهایی شدن طویل مرحله و ثانیه 03

 تا نهایی محصولات و شد انجام گراد سانتی درجه 11 دمای
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 یخچال در گراد سانتی درجه 0 دمای در الکتروفورز زمان
 (.al et Guo, 2017) شدند دارینگه

 
 آگاروز ژل روی الکتروفورز -

 در %1 آگاروز ژل با PCR در تکثیرشده محصول
 ,TAE1/8 mM EDTA, pH:1mM Tris acetate(بافر
  بروماید اتیدیوم با مذکور ژل گردید. الکتروفورز (03

(μg mL
 UV سازآشکار زیر و شده آمیزیرنگ (14–

 گردید. مشخص
 

 روش از استفاده با بیوتیکآنتي به مقاومت بررسي -

 ديفیوژن ديسک

 استاندارد طبق هابیوتیکآنتی به حساسیت میزان تعیین
 پذیرفت: انجام زیر شرح به 10463 شماره ایران ملی

 هایکلنی از مستقیم صورت به تلقیح مایه
 فیزیولوژی سرم از استفاده با شده شناسایی لاکتوباسیلوس

 رشد از ساعت 10 تا 18 حدود که هاییکلنی شد. تهیه
 شرایط در آگارنوترینت کشت محیط روی ها آن

 استریل فیزیولوژی سرم به را گذشته میکروائروفیلیک
 استاندارد کمک به شده تهیه محلول کدورت و کرده منتقل

 شماره ایران ملی استاندارد اساس بر که فارلندمکنیم
 بین جذب با اسپکتروفوتومتر دستگاه در بود شده تهیه1046

,ISIRI ) شد سنجیده nm 614 موج طول در 10/3 تا 38/3

2011). 
 نیم استاندارد با کدورت تنظیم دقیقه 14 از پس

 محیط سطح استریل سواپ یک از استفاده با فارلند مک
 دست به نظر مورد تراکم تا شد تلقیح آگارهینتونمولر کشت
 باز دقیقه 4-0 مدت به هود زیر را پلیت درب سپس بیاید

 به مربوط هایدیسک شود. جذب اضافی رطوبت تا گذاشته
 ،µg03کانامایسین ،µg03 ونکومایسین هایبیوتیکآنتی

 سیلین پنی ،µg4  سیپروفلوکساسین ،µg14  اریترومایسین
µg13، ریفامپن  µg4، اسیدنالیدیکسیک  µg03، 

 جنتامایسین ،µg03  کلرامفنیکل ،µg03  تتراسایکلین
µg13، استرپتومایسین µg03 سیلینآمپی و µg 13، 

 قرار بررسی مورد µg 14 سولفامتوکسازول متوپریم تری
 14 سپس و شد داده قرار پلیت هر روی هادیسک گرفت.
 داده گرادقرار سانتی درجه 01 یدما با گرمخانه در دقیقه

 بار سه شده تشکیل هایهاله قطر ساعت 18 از بعد شد.

 شده گیریاندازه کشخط توسط ها دیسک از یک هر برای
 گرفت قرار سنجش مورد 1318CLSI جدول طبق نتایج و

M100 Performance Standards for) 

(Antimicrobial Susceptibility Testing, 2018. 

 
  آماری تحلیل و تجزيه -

 هایبیوتیکآنتی برای شده گیری اندازه های هاله قطر
 هایلاکتوباسیلوس گروه دو در ماست بررسی مورد

 از استفاده با صنعتی و سنتی ماست از شده جداسازی
 . گرفت قرار مقایسه مورد آماری پارامترهای

 را میانگین اختلاف بر مبنی آماری شواهد آنکه برای
 (Twoمستقل نمونه دو تی آزمون» از ،کنیم بررسی

(Independent Samples t Testاین  است. شده استفاده 
 هر آماری توزیع و شده محسوب پارامتری روش یک آزمون

 از واریانس، برآورد به توجه با و شده فرض نرمال جامعه دو
 آزمون، این .کند می استفاده آزمون برای T توزیع با ای آماره

 عبارتی به کند. می مقایسه یکدیگر با را گروه دو میانگین
 های نمونه از آمده بدست های میانگین آزمون، این در دیگر

 دو از که معنی بدین گیرد. می قرار قضاوت مورد تصادفی
 مساوی نمونه تعداد اینکه از اعم هایی نمونه مختلف، جامعه

 و کرده انتخاب تصادفی طور به باشند، مساوی غیر یا
 در .کنیم می مقایسه هم با را جامعه دو آن های میانگین

 واریانس برابری ابتدا است لازم مستقل، نمونه دو تی آزمون
 از بود، برابر هاواریانس اگر و گیرد قرار بررسی مورد هاگروه
 و شود استفاده هاواریانس برابری فرض با تی آزمون آماره

 نابرابری فرض با تی آزمون آماره از صورت این غیر در
  .(Mansourfar, 2005) گردد می استفاده هاواریانس

 

 ها يافته
 رنگ به شده تشکیل هایکلنی مورفولوژی بررسی در
 را MRS agar کشت محیط روی موکوئید و مدور سفید،

 هایلاکتوباسیلوس هایکلنی از اینمونه که دادند تشکیل
 در زنجان استان سنتی لبنی های فرآورده از شده جداسازی

 بررسی در هالوسیلاکتوباس است. شده داده نشان 1 تصویر
 آزمون نظر از و بوده مثبت گرم و ایمیله میکروسکوپی

 بودند. منفی کاتالاز و اکسیداز
 سنتی ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در

 داشتند، را لاکتوز و گلوکز تخمیر توانایی هاایزوله همه
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 ایزوله 11 %(43) فروکتوز، تخمیر توانایی ایزوله 15 %(83)
 1%(03) آرابینوز، تخمیر ایزوله 8 %(00) سوکروز تخمیر
 ایزوله 0 %(1124) مالتوز، ایزوله 1 %(03) و گالاکتوز ایزوله

 رافینوز و ریبوز ایزوله 1 %(0) و مانیتول و هالوز تره تخمیر
 کردند. تخمیر را

 

 
 

Figure 1. Colonies of Lactobacillus isolates on MRS agar 

 زنجان استان سنتي لبني های فرآورده شده جداسازی های لاکتوباسیلوس هایکلني -1 شکل

 

 سنتي هایماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در بررسي مورد هایکربوهیدرات تخمیر نتايج -1 جدول
Table 1. Sugar fermentation tests results of studied carbohydrates in Lactobacilli isolated from traditional yogurts 
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1 + - - - - - + + + + - - 
2 + - + - - - + + + + - - 
3 + + + + - - + - + + - - 
4 - + - - + - + + + + - -  
5 + - - + - - - - + + - - 
6 + - - - - - + + + + - - 
7 + - - + + - + + + + - - 
8 - - - - - - + + + + - - 
9 + - - - - - + + + + - - 

10 + + + + + + + + + + + + 
11 - - - - - - + + + + - - 
12 - - - - - - - - + + - - 
13 - - + + - - - - + + - - 
14 + - + + - - + + + + - - 
15 - - - - - - + + + + - - 
16 - - + - - - + + + + - - 
17 - - - - - - + - + + - - 
18 + - - - - - - + + + - - 
19 - - - + - - + + + + - - 
20 - - + - - - + + + + - - 
21 + - - + - - + + + + - - 
22 + - - - - - + + + + - - 
23 - - - - - - + + + + - - 
24 - - - - - - - + + + - - 



 

  های لبنی فرآوردههای جداسازی شده از  بیوتیكی لاکتوباسیلوس مقاومت آنتی مقایسه
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 صنعتي هایماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در هاکربوهیدرات تخمیر نتايج -2 جدول
Table 2. Sugar fermentation tests results of studied carbohydrates in Lactobacilli isolated from industrial yogurts 
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1 + + + + + + + + + + + - 
2 + + + - - - + + + + - - 
3 + + + + - - + + + + - - 
4 + + - - + - + + + + - -  
5 + - - + - - + + + + - + 
6 + - - - - - + + + + - - 
7 + + + + + + + + + + - - 
8 + + - - - - + + + + - - 
9 + - - - - - + + + + - - 

10 + - + + + - + + + + - - 
11 + - + - - - + + + + - - 
12 + - - + + + - + + + - - 
13 + - - + + - + + + + - - 
14 + + + - - - + + + + - - 
15 + + - + - - + + + + - - 
16 + - + + - + + + + + - - 
17 + + - + - - + - + + - - 

 

 صنعتی ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در
 گالاکتوز و سوکروز لاکتوز، گلوکز، توانستند هاایزوله همگی

 تخمیر لاکتوباسیلوس 14 %(88) چنین هم کنند. تخمیر را
 ایزوله 8 %(01) مانیتول و آرابینوز تخمیر 5 %(40) فروکتوز
 0 %(18) هالوز، تره تخمیر ایزوله 6 %(04) مالتوز، تخمیر
 %(6) و رافینوز تخمیر ایزوله 1 %(11) و ریبوز تخمیر ایزوله

 دادند. انجام ایزوله را زایلیتول تخمیر ایزوله 1
 در قندها تخمیر آزمون به مربوط نتایج

 دوغ و سنتی دوغ از شده جداسازی های لاکتوباسیلوس
 شده داده نشان 0 و 0 های جدول در ترتیب به صنعتی
 است.

 همگی سنتی دوغ از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس
 سوکروز تخمیر کردند. تخمیر را فروکتوز و لاکتوز گلوکز،

 در گالاکتوز ،8 %(83) در مالتوز تخمیر %(،53) ایزوله 5 در
 آرابینوز ایزوله، 4 %(43) در مانیتول تخمیر ایزوله، %1(13)
 و ایزوله %(13)1 در رافینوز ایزوله، %(03) 0 در هالوز تره و

 شد. مشاهده ایزوله %(13) 1 در زایلیتول و ریبوز
 دوغ های نمونه از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در

 گالاکتوز و لاکتوز گلوکز، سوکروز، تخمیر صنعتی پاستوریزه
 4 در فروکتوز و مالتوز تخمیر شد. دیده هاایزوله تمام در
 تخمیر ایزوله، 0%(61) در آرابینوز تخمیر ایزوله، %(80)

 یکی در هالوز تره و ایزوله %(00) 1 در ریبوز و مانیتول

-ایزوله از یک هیچ که درحالی شد مشاهده هاایزوله از %(11)

 نکردند. تخمیر را زایلیتول و رافینوز ها
 بودن هتروفرمنتیتیو یا هموفرمنیتیو پژوهش این در
 و آزمایش هایلوله در دورهام لوله دادن قرار با هاایزوله

 ترتیب نیبد شد. مشخص دورهام لوله در CO2 گاز تشکیل
 ایزوله 6%(14) سنتی ماست هایایزوله میان در
 گاز گلوکز تخمیر هنگام در (10 و 0،11،10،16،11)

 دهندهنشان که شد دیده دورهام لوله در کربن اکسید دی
 صنعتی ماست هایایزوله در هاست.آن هتروفرمنتیتیوبودن

 در شد. دیده کربن اکسید دی گاز ایزوله 1 ( %6) در
 1 %(13) سنتی دوغ از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس

 شد دیده گاز تشکیل گلوکز تخمیر در (5 و 0) ایزوله
 صنعتی دوغ از شده جداسازی هایایزوله در که درحالی
 نشد. دیده گاز تشکیل

-بهره با که جنس اختصاصی پرایمر پژوهش این در

 نوکلئوتیدی توالی بین هایشباهت تحلیل از گیری
 هالاکتوباسیلوس ریبوزومی S10 و 16 بین spacerهیناح

et Dubernet ) گرفت قرار استفادهمورد است، شده طراحی

2002 al,.) و پلیمراز ایزنجیره واکنش انجام از پس 
 10 تعداد درصد یک آگاروز ژل روی هانمونه الکتروفورز

 13 سنتی، ماست از شده جداسازی لاکتوباسیلوس
 11 سنتی، دوغ نمونه از شده جداسازی لاکتوباسیلوس
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 6 و صنعتی ماست از شده جداسازی لاکتوباسیلوس
 جداسازی پاستوریزه دوغ های نمونه از که لاکتوباسیلوس

 و تأیید جنس اختصاصی پرایمر از استفاده با بود شده
 بود. bp135با برابر هاامپلیکون اندازه شدند. شناسایی

 روی الکتروفورز دهنده نشان 8 و 1 ،6 و 4 شماره تصاویر
 جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای ترتیب به آگاروز ژل

 است. صنعتی و سنتی لبنی های فرآورده شده

 کلنی 04 تعداد که سنتی ماست از نمونه 41 کلی طور به
 هاینمونه از آمده دست به هایکلنی همه آمد دست به

 بررسی مورد اختصاصی پرایمر از استفاده با سنتی ماست
 در ها آن از مورد %(40) 10 تعداد این از گرفتند، قرار

 bp135 اختصاصی پرایمر از استفاده با مولکولی هایبررسی
 ماست هاینمونه در شدند. تأیید لاکتوباسیلوس عنوان به

 از پس که بود مورد 16 آمده دست به هایکلنی تعداد صنعتی
 عدد 11اختصاصی، پرایمر از استفاده با هاآن همه بررسی

 در شد. تأیید اختصاصی پرایمر از استفاده با %(64)

 بررسی از بعد آمده دست به کلنی 14 از سنتی دوغ های نمونه
 هاینمونه مورد در و %(61) کلنی 13اختصاصی، پرایمر با

 هایکلنی همه بررسی از پس کلنی 10 از صنعتی دوغ
 اختصاصی پرایمر از استفاده با %(06) مورد 6 آمده، دست به

 شدند. تأیید
 در دیفیوژن دیسک روش به بیوتیکآنتی به مقاومت

 سنتی لبنی های فرآورده شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس
  گرفت. قرار بررسی مورد صنعتی و

 از پس شده گیریاندازه هایهاله قطر به مربوط نتایج
 هایلاکتوباسیلوس برای گیریاندازه سه از میانگین گرفتن

 داده نشان 4 جدول در سنتی هایماست از شده جداسازی
  است. شده

 برای شده گیریاندازه هایهاله قطر به مربوط نتایج
 جدول صنعتی ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس

 است. شده داده نشان 6

 

 سنتي دوغ از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در قندها تخمیر آزمون به مربوط نتايج -3 جدول
Table 3. Sugar fermentation tests results of studied carbohydrates in Lactobacilli isolated from traditional yogurt 

drinks 
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1 + - + - - + - + + + - - 
2 + + + - + - + + + + - + 
3 + + + - - - + + + + - - 
4 + + + - + - - + + + - -  
5 + - - - - - + + + + - - 
6 + + + + + + + + + + - + 
7 + + + + + + + + + + + - 
8 + - + - - - + + + + - - 
9 + + - + - - + + + + - - 

10 - - + + + - - + + + - - 

 

 صنعتي پاستوريزه دوغ از شده جداسازی های لاکتوباسیلوس در قندها تخمیر آزمون به مربوط نتايج -0 جدول
Table 4. Sugar fermentation tests results of studied carbohydrates in Lactobacilli isolated from industrial yogurt 

drinks 
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1 + + + + - - + + + + - - 
2 + - + - - - + - + + - - 
3 + - - + - + + + + + - - 
4 + - + - - - + + + + - -  
5 + - + + - - + + + + - - 
6 + + + + + + + + + + - - 
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Figure 2. Shows agarose gel electrophoresis results for Lactobacillus isolates of traditional yogurt which amplicon 

sizes are 209bp. M: Ladder 1000bp, P:  positive control Lactobacillus delberukii subsp. Bulgaricus PTCC 1737 and N: 

negative control 
 اندازه که است سنتي ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای آگاروز ژل روی الکتروفورز دهندهنشان -2 شکل

 بولگاريکس زيرگونه دلبروکي لاکتوباسیلوس که مثبت کنترل :bp1444، P لدر :M است. bp 242 با برابر هاامپلیکون
1131PTCC و است N است. منفي کنترل 

 

 
 

Figure 3. Shows agarose gel electrophoresis results for Lactobacillus isolates from industrial yogurt, which amplicon 

sizes are 209bp. This image is related to 7 of DNA extract samples in which 3 of them were positive. . M: Ladder 

1000bp, P:  positive control Lactobacillus delberukii subsp. Bulgaricus PTCC 1737 and N: negative control 
 اندازه که است صنعتي ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای آگاروز ژل روی الکتروفورز دهندهنشان -3 شکل

 را اند قرارگرفته بررسي مورد مشکوک هاینمونه از شده استخراج DNA نمونه 1 ريتصو اين است. bp 242 با برابر هاامپلیکون

 زيرگونه دلبروکي لاکتوباسیلوس که مثبت کنترل :bp 1444، P لدر :M اند بوده مثبت هاآن از مورد 3 که دهد مي نشان
 است. منفي کنترل N و است 1131PTCC بولگاريکس
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Figure 4. Shows agarose gel electrophoresis results for Lactobacillus isolates oftraditional yogurt drinks, in which 

amplicon sizes are 209bp. This image is related to 6 DNA extract samples in which all of them were positive. M: 

Ladder 1000bp, P:  positive control Lactobacillus delberukii subsp. Bulgaricus PTCC 1737 and N: negative control 

 که است سنتي دوغ هاینمونه از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای آگاروزژل روی الکتروفورز دهندهنشان -0 شکل

 را اند قرارگرفته بررسي مورد مشکوک هاینمونه از شده استخراج DNA 6 تصوير اين است. bp 242 با برابر هاامپلیکون اندازه

 زيرگونه دلبروکي لاکتوباسیلوس که مثبت کنترل :bp1444، Pلدر :M اند بوده مثبت هاآن تمامي که دهد مي نشان
 است. منفي کنترل N و است PTCC 1737بولگاريکس

 

 
 

Figure 5. Shows agarose gel electrophoresis results for Lactobacillus isolates of industrial yogurt drinks, in which 

amplicon sizes are 209bp. This image is related to 8 DNA extract samples in which 6 of them were positive. M: Ladder 

1000bp, P:  positive control Lactobacillus delberukii subsp. Bulgaricus PTCC 1737 and N: negative control 

 صنعتي پاستوريزه دوغ هاینمونه از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای آگاروزژل روی الکتروفورز دهندهنشان -5 شکل

 تأيید بیوشیمیايي روش به که گرفت انجام هايينمونه از DNA استخراج است. bp 242 با برابر هاامپلیکون اندازه که است

 به الکتروفورز با تأيیدشده هاینمونه سپس و شد انجام آگاروزژل روی الکتروفورز ،PCR انجام از پس سپس و بودند شده

 مورد مشکوک هاینمونه از که دهد مي نشان را شده استخراج DNA 6 تصوير اين شدند. گذاریشماره 6 تا 1 از ترتیب

 زيرگونه دلبروکي لاکتوباسیلوس که مثبت کنترل :bp1444، Pلدر :M اند بوده مثبت هاآن از مورد 5 که اند قرارگرفته بررسي
 است. منفي کنترل N و است 1131PTCC بولگاريکس



 

  های لبنی فرآوردههای جداسازی شده از  بیوتیكی لاکتوباسیلوس مقاومت آنتی مقایسه
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 سنتي ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در شده گیریاندازه های هاله قطر و ديفیوژن ديسک آزمون نتايج -5 جدول

Table 5. Disk diffusion results and clear zone diameter for Lactobacillus isolates from traditional yogurt 
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22±0.51 16±0.52 12±1.70 22±0.09 17±0.09 12±0.02 10±0.00 19±0.01 18±0.09 16±0.00 16±0.02 18±0.25 8±0.11 1 

30±0.20 12±0.17 17±0.10 18±0.06 16±0.26 17±0.17 22±0.09 19±0.52 12±0.16 17±0.26 16±0.09 19±0.17 17±0.09 2 

26±0.06 16±0.00 19±0.02 18±0.36 10±0.29 12±0.25 21±0.44 11±0.17 12±0.21 18±0.10 25±0.33 18±0.47 9±0.09 3 

21±0.01 18±0.2 17±0.00 19±0.01 10±0.25 13±0.12 22±0.08 14±1.20 12±0.25 15±0.02 25±0.17 18±0.35 18±0.13 4 

27±0.06 12±0.06 18±0.53 18±0.04 18±0.06 18±1.10 10±0.17 19±0.066 19±0.6 18±0.004 24±0.02 20±0.06 17±0.60 5 

28±0.12 18±0.58 18±0.07 20±0.00 14±0.9 14±0.02 23±0.5 15±0.08 14±1.03 12±0.00 14±0.09 18±0.41 14±0.08 6 

14±0.40 21±0.09 19±0.04 18±0.02 8±0.3 18±0.00 12±0.6 19±0.71 19±0.42 11±0.12 20±0.01 18±0.06 7±0.01 7 

27±0.00 13±0.40 12±0.10 23±0.98 14±0.67 18±0.40 22±0.11 11±0.23 18±0.51 11±0.06 14±0.05 12±0.00 14±0.50 8 

17±0.13 19±0.51 23±0.02 18±0.05 15±0.00 17±0.05 23±0.40 16±0.10 15±0.02 17±1.00 26±0.02 18±0.03 18±0.32 9 

24±0.00 16±0.02 18±0.06 23±1.25 18±0.06 22±0.07 22±0.00 18±0.01 14±0.30 17±0.50 24±0.00 19±0.10 18±1.10 10 

23±0.10 9±0.00 19±0.90 18±0.07 18±0.01 15±0.14 22±0.10 11±0.05 16±0.04 17±0.40 27±0.10 18±0.51 9±0.03 11 

26±0.60 13±0.20 17±0.20 18±0.75 22±0.76 10±0.70 21±0.80 19±0.20 18±0.30 14±0.09 20±0.15 11±0.02 18±0.00 12 

26±1.35 17±0.50 19±0.00 19±0.14 17±0.01 12±0.17 14±0.05 23±1.05 19±0.55 16±0.40 15±0.11 19±0.50 19±0.20 13 

28±0.70 12±0.06 19±0.06 20±0.76 10±0.80 24±1.05 22±0.70 21±0.03 11±0.45 11±0.50 20±0.50 12±0.30 9±0.08 14 

25±0.64 10±0.45 21±0.4 20±0.08 19±0.75 15±0.07 22±0.85 20±0.08 18±0.67 18±0.75 26±1.02 14±0.47 8±0.10 15 

17±0.35 18±0.00 22±0.01 18±0.03 17±0.30 13±0.40 21±0.01 19±0.05 12±0.40 12±0.04 23±0.80 18±0.50 7±0.50 16 

24±0.00 16±0.14 20±0.07 24±1.24 10±0.05 19±0.85 18±0.06 19±0.40 19±0.25 12±0.06 21±0.47 19±1.00 8±0.06 17 

16±0.10 14±0.80 20±0.50 21±0.25 20±0.80 16±0.70 18±0.03 15±0.05 16±0.18 14±0.70 25±0.56 18±0.90 18±0.11 18 

22±0.80 17±0.09 20±0.30 18±0.75 15±0.75 25±1.02 21±0.75 19±0.61 18±0.75 11±0.30 18±0.50 18±0.30 9±0.05 19 

28±0.34 13±0.07 12±0.60 18±0.07 9±0.08 8±0.01 10±0.45 10±0.50 22±0.15 18±0.60 22±0.32 18±0.45 18±0.20 20 

29±0.76 17±0.02 11±0.85 21±0.09 23±1.06 22±0.90 16±0.02 16±0.45 21±0.50 20±0.90 24±0.75 20±0.50 9±0.50 21 

25±1.30 19±0.65 21±0.70 19±0.80 18±0.03 17±0.06 21±0.65 22±0.06 19±0.04 12±0.71 20±0.45 11±0.17 7±0.05 22 

23±0.55 16±0.30 19±0.16 21±0.17 19±0.02 10±0.05 11±0.03 12±0.40 18±0.30 12±0.50 23±0.80 12±0.06 17±0.02 23 

18±0.33 18±0.50 11±0.30 18±0.05 17±0.01 14±0.03 20±0.29 17±0.01 19±0.65 18±0.60 21±0.04 18±0.00 19±0.45 24 

 

 صنعتي ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای شده گیریاندازه هایهاله قطر -6 جدول
Table 6. Disk diffusion results and clear zone diameter for Lactobacillus isolates from industrial yogurt 
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0.00±16 0.35±11 0.04±15 0.90±18 0.11±19 0.00±15 0.06±15 3213 ± 16 0.09±21 0.23±18 0.70±20 0.52±15 0.51 15±  1 

0.17±14 0.58±13 0.09±14 0.14±13 0.17±14 0.07±15 0.05±17 0.15±18 0.15±13 0.11±17 0.10±16 0.24±12 0.17±14 2 
0.00±13 0.00±17 0.16±18 0.35±14 0.90±14 0.10±16 0.17±18 0.19±14 0.19±20 0.31±17 0.35±14 0.55±17 0.32±25 3 

0.19±8 0.19±10 0.60±18 0.07±15 0.15±10 0.05±18 0.06±18 0.16±22 0.08±19 0.00±16 0.10±17 0.93±11 0.01±20 4 

0.22±9 0.13±14 0.00±17 0.15±16 0.09±18 0.24±16 0.67±12 0.00±20 0.06±12 0.01±19 0.25±19 0.04±16 0.03±24 5 

0.06±7 0.76±15 0.16±13 0.26±10 0.03±15 0.00±18 0.24±12 0.93±16 0.95±14 0.10±23 0.03±19 0.03±17 0.10±26 6 

0.01 ±13 0.32±14 0.025±13 0.15±9 30.10±14 0.11±20 0.34±16 0.10±17 0.04±13 0.05±17 0.07±18 0.35±13 0.37±28 7 

0.25±13 0.06±19 0.23±16 0.86±18 0.01±14 0.19±15 0.78±17 0.45±15 0.13±16 0.39±14 0.12±20 0.76±14 0.12±24 8 

0.00±9 0.34±12 0.72±19 0.55±16 0.01±16 0.20±17 0.34±18 0.13±16 0.50±25 0.45±17 0.01±20 0.00±13 0.34±24 9 

0.22±16 0.09±15 0.19±17 0.42±14 0.30±14 0.00±13 0.00±27 0.55±19 0.03±15 0.00±13 0.33±16 0.49±17 0.56±26 10 

0.11±8 0.00±17 0.43±16 0.15±18 0.15±17 0.28±16 0.33±16 0.00±20 0.00±16 0.05±17 0.24±18 0.15±13 0.03±19 11 

0.00±15 0.24±15 0.00±18 0.23±15 0.40±15 0.49±10 0.45±17 0.35±14 0±23.19 0.16±19 0.56±19 0.20±16 0.32±20 12 

0.16±15 0.49±15 0.16±13 0.18±12 0.23±16 0.04±18 0.00±18 0.92±17 0.09±15 0.23±15 0.23±12 0.34±15 0.68±23 13 

0.37±8 0.13±16 0.22±17 0.23±15 0.11±19 0.02±14 0.30±19 0.01±16 0.34±21 0.48±18 0.15±20 0.01±15 0.37±24 14 

0.03±9 0.00±19 0.09±12 0.12±19 0.00±16 30.6±14 0.54±16 0.38±18 0.00±18 0.00±19 0.00±11 0.03±17 0.00±22 15 

0.40±7 0.17±10 0.00±16 0.31±16 0.03±16 0.35±16 0.19±17 0.20±19 0.22±16 0.01±16 0.05±16 0.10±17 0.62±24 16 

0.55±9 0.2±21 0.25±18 0.13±17 0.19±18 0.46±24 0.20±19 0.07±8 0.07±19 0.00±17 0.04±16 0.45±16 0.20±22 17 
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 هایهاله قطر دهنده نشان ترتیب به 8 و 1 اولجد
 از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای شده گیریاندازه
 هستند. صنعتی پاستوریزه دوغ و سنتی دوغ هاینمونه

 سنتی ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در
 بوده ونکومایسین به مربوط %(04) مقاومت میزان بیشترین

 نیز صنعتی های ایزوله در شد. مشاهده ایزوله 11 در که
 13 در و داشت را فراوانی بیشترین ونکومایسین به مقاومت

 جداسازی هایلاکتوباسیلوس در شد. مشاهده %(45) ایزوله
 %(01) 5 در سیلین آمپی به مقاومت سنتی ماست از شده
 به مقاومت صنعتی ماست های ایزوله در شد دیده
 شد. مشاهده %(10) ایزوله 0 در سیلین آمپی

 1 در سنتی ماست هایایزوله در کانامایسین به مقاومت
 صنعتی ماست هایایزوله تمامی که درحالی شد دیده %(15)

  در متوپریم تری مقاومت بودند. حساس بیوتیکآنتی این به
 

 هایایزوله در و شد مشاهده سنتی های ایزوله از %(14) 6
 در بودند. مقاوم بیوتیکآنتی این به ایزوله 1 %(6) صنعتی

 صنعتی هایماست از شده جداسازی های لاکتوباسیلوس
 ایزوله 6 در سیلینپنی به مقاومت ونکومایسین از پس

 های ایزوله در که درحالی بود فنوتیپ ترین شایع %(04)
 داشتند. سیلین پنی به مقاومت ایزوله 1 %(8) صنعتی

 سیلین آمپی و کلرامفنیکل به مقاومت سیلینپنی از بعد 
 ماست هایایزوله در شد مشاهده %(10) صنعتی ایزوله 0 در

 مقاومت و ایزوله 4 %(11) در کلرامفنیکل به مقاومت سنتی
 شد. دیده سنتی هایایزوله از %(01)5 در سیلین آمپی به

 و سنتی ایزوله 4 %(11) در سیپروفلوکساسین به مقاومت
 جنتامایسین به مقاومت شد. مشاهده صنعتی ایزوله %0(18)

 سنتی ماست از جداشده هایلاکتوباسیلوس از 4 %(11) در
 به مقاومت شد. مشاهده صنعتی ایزوله 1 %(11) در و

 

 سنتي دوغ هاینمونه از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس رایب شده گیریاندازه هایهاله قطر دهنده نشان -1 جدول
Table7. Disk diffusion results and clear zone diameter for Lactobacillus isolates from traditional yogurt drink 
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27±0.00 22±0.52 17±0.04 14±0.16 20±0.13 14±0.00 18±0.00 15±0.00 15±0.00 15±0.15 15±0.7 16±0.15 9±0.00 1 

21±0.11 19±0.15 15±0.00 17±0.32 15±0.26 16±0.03 15±0.06 19±0.07 18±0.07 14±0.58 14±0.10 15±0.13 15±0.07 2 

24±0.02 13±0.45 16±0.83 19±0.14 14±0.00 19±0.20 16v0.19 16±0.55 16±0.40 17±0.13 17±0.48 17±0.10 8±0.16 3 

22±0.43 17±0.39 17±0.32 15±0.22 13±0.20 15±0.81 19±0.93 14±0.10 15±0.12 18±0.10 17±0.10 19±0.25 16±0.10 4 

20±0.01 16±0.05 19±0.00 20±0.00 18±0.77 16±0.10 10±0.17 17±0.05 20±0.17 13±0.00 16±0.08 14±0.00 18±0.50 5 

25±0.70 15±0.33 23±0.06 11±0.36 15±0.65 10±0.75 16±0.00 15±0.87 16±0.06 19±0.06 17±0.37 16±0.30 9±0.03 6 

25±0.14 19±0.12 15±0.02 17±0.91 11±1.00 17±0.50 14±0.08 17±0.00 17±0.4 14±0.19 16±0.00 11±0.02 14±0.01 7 

23±0.00 16±0.00 13±0.11 18±0.14 13±0.23 14±0.37 17±0.00 10±0.12 19±0.80 15±0.08 16±0.75 18±0.60 15±0.32 8 

24±0.17 17±0.01 25±0.08 19±0.75 16±0.10 16±0.57 19±0.12 13±0.15 10±0.48 17±1.0 19±0.12 15±0.01 9±0.10 9 

26±0.56 13±0.09 19±0.39 15±0.00 19±0.18 19±0.00 16±0.07 19±0.17 16±0.11 16±0.35 13±0.00 14±0.78 13±0.07 10 

 

 پاستوريزه دوغ هاینمونه از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای شده گیریاندازه های هاله قطر دهنده نشان -8 جدول

 صنعتي
Table8. Disk diffusion results and clear zone diameter for Lactobacillus isolates from industrial yogurt drink 
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21±0.67 11±0.29 18±0.16 20±0.41 19±0.00 17±0.06 14±0.55 16±0.30 20±0.34 17±0.13 16±0.32 14±0.27 4±0.15 1 

24±0.00 16±0.78 14±0.08 19±0.18 24±0.21 16±0.23 16±0.23 15±0.24 16±0.56 16±0.39 19±0.18 15±0.64 11±0.23 2 

19±0.02 19±0.44 19±0.26 17±0.26 18±0.05 20±0.80 11±0.34 13±0.00 14±0.27 14±0.17 17±0.36 19±0.03 16±0.37 3 

18±0.11 19±0.35 15±0.24 19±0.60 17±0.64 11±0.24 16±0.42 14±0.2 11±0.15 10±0.00 19±0.39 14±0.79 14±035 4 

24±0.06 18±0.14 16±0.45 18±0.00 10±0.78 16±0.05 15±0.81 15±0.45 13±0.04 17±0.09 16±0.56 16±0.11 15±0.67 5 

19±0.15 10±0.00 22±0.00 22±0.17 18±0.05 14±0.25 14±0.00 17±0.60 17±0.01 14±0.25 16±0.25 18±0.00 10±0.00 6 
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 مانند نیز سنتی ماست هایایزوله در تتراسایکلین
 صنعتی ایزوله 1 %(11) و ایزوله 4 %(11) در جنتامایسین

 4 %(11) در اسید نالدیکسیک به مقاومت گردید. مشاهده
 شد. مشاهده صنعتی ایزوله 0 %(18) و سنتی ایزوله

 و سنتی ایزوله 0 %(16) در اریترومایسین به مقاومت
 به مقاومت شد. دیده صنعتی ایزوله 1 %(11)

 در و 1 %(0) در سنتی ماست هایایزوله در استرپتومایسین
 در گردید. مشاهده ایزوله 1 %(11) در صنعتی هایایزوله

 همه سنتی ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس
 ایزوله 1 %(6) که درحالی بودند حساس ریفامپین به هاایزوله
 داشت. مقاومت ریفامپین به صنعتی ماست
 سنتی دوغ از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در

 و داشتند مقاومت ونکومایسین به هاایزوله از مورد 0 %(03)
 به مقاومت نیز صنعتی پاستوریزه دوغ هایایزوله در

 شد. مشاهده ها ایزوله از نمونه 0 %(43) در ونکومایسین
 نیز صنعتی هایایزوله در سیپروفلوکساسین به مقاومت
 و داشت را میزان بیشترین ونکومایسین به مقاومت همانند

 هایایزوله تمامی که درحالی شد مشاهده ایزوله 0 %(43) در
 بودند. حساس بیوتیک آنتی این به صنعتی دوغ

 1 %(03) در استرپتومایسین و اریترومایسین به مقاومت
 که درحالی شد مشاهده صنعتی پاستوریزه دوغ ایزوله

 و شده یافت ایزوله 1 %(13) در اریترومایسین به مقاومت
 دیده هاایزوله از یک هیچ در استرپتومایسین به مقاومت

 و متوپریم تری کانامایسین، جنتامایسین، به مقاومت نشد.
 در شد. دیده ایزوله 1 %(11) در هرکدام سیلین آمپی
 و سیلین آمپی جنتامایسین، به مقاومت سنتی های ایزوله

 شد دیده ایزوله 1 %(13) در هرکدام نیز کانامایسین
 متوپریم تری به سنتی دوغ هایایزوله همه که درحالی
 تتراسایکلین، سیلین،پنی به مقاومت بودند. حساس

 های ایزوله در ریفامپین و اسید نالدیکسیک کلرامفنیکل،
 سنتی هایایزوله در سیلین پنی به مقاومت نشد. دیده دوغ
 کلرامفنیکل، به مقاومت که درحالی ایزوله 1 %(13) در

 های ایزوله در ریفامپین و اسید نالدیکسیک تتراسایکلین،
 شد. دیده ایزوله 1 %(13) در هرکدام سنتی

 هایبیوتیکآنتی برای شده گیری اندازه های هاله قطر
 هایلاکتوباسیلوس گروه دو در ماست بررسی مورد

 قرار مقایسه مورد صنعتی و سنتی ماست از شده جداسازی
 است: شده ارائه 5 جدول در مربوط نتایج که گرفت

 
 هایلاکتوباسیلوس در بررسي مورد هایبیوتیکآنتي برای شده گیریاندازه های هاله قطر توصیفي های شاخص -2 جدول

 صنعتي و سنتي ماست نوع دو در شده جداسازی
Table9. Descriptive indicators of clear zone diameter measured for the studied antibiotics in Lactobacilli isolates from 

traditional and industrial yogurt 

Antibiotic group number Mean Standard deviation Bias skewness lowest highest 

Vancomycin 
Traditional yogurt 24 13.125 4.281 0.071 -1.952 7.0 17.0 

industrial yogurt 17 10.941 3.561 0.534 -1.455 7.0 17.0 

Chloramphenicol 
Traditional yogurt 24 16.833 2.959 -1.163 -0.245 11.0 20.0 

industrial yogurt 17 15.000 3.182 0.040 -0.582 10.0 21.0 

Penicillin 
Traditional yogurt 24 20.542 5.816 -2.047 5.860 0.0 27.0 
industrial yogurt 17 14.882 4.456 -2.471 7.903 0.0 19.0 

Ampicillin 
Traditional yogurt 24 14.875 2.939 -0.046 -1.454 11.0 20.0 

industrial yogurt 17 15.176 2.298 -0.480 0.303 10.0 19.0 

Erythromycin 
Traditional yogurt 24 16.625 3.146 -0.426 -0.929 11.0 22.0 

industrial yogurt 17 15.000 2.208 -0.592 1.102 10.0 19.0 

Tetracycline 
Traditional yogurt 24 16.833 3.726 -0.462 -0.791 10.0 23.0 

industrial yogurt 17 15.882 3.333 0.495 1.219 10.0 24.0 

Gentamycin 
Traditional yogurt 24 18.500 4.672 -0.968 -0.694 10.0 23.0 

industrial yogurt 17 17.059 3.288 1.436 5.033 12.0 27.0 

Kanamycin 
Traditional yogurt 24 15.875 4.436 0.374 -0.324 8.0 25.0 

industrial yogurt 17 16.824 1.811 0.297 -0.501 14.0 20.0 

Trimethoprim 
Sulfametoxazol 

Traditional yogurt 24 15.583 4.180 -0.338 -0.732 8.0 23.0 
industrial yogurt 17 17.176 3.752 1.002 1.482 12.0 27.0 

Rifampin 
Traditional 24 19.583 1.909 0.958 -.0.167 18.0 24.0 

industrial 17 17.118 2.261 0.681 2.072 13.0 23.0 

Nalidixic acid 
Traditional 24 17.667 3.510 -0.855 -0.250 11.0 23.0 

industrial 17 17.118 2.956 -0.558 -0.067 11.0 22.0 

Streptomycin 
Traditional 24 15.417 3.708 -0.391 -0.558 9.0 21.0 
Industrial 17 14.941 1.592 -0.593 -0.813 11.0 17.0 

Ciprofloxacin 
Traditional 24 23.583 4.442 -0.691 -0.466 14.0 30.0 
Industrial 17 22.118 3.295 -0.616 1.082 14.0 28.0 
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 و چولگی ضریب مطلق قدر برای 0 از تر کم مقادیر
 به کشیدگی ضرایب برای 13 از تر کم مطلق قدر مقادیر
 که طور همان هستند قبولقابل متغیرها بودن نرمال لحاظ

 متغیرهای همگی برای شود، می ملاحظه 13 جدول در
 و کشیدگی ضرایب مقادیر گروه، دو در تحقیق در حاضر

 نرمال لذا و دارد قرار مذکور محدوده در چولگی ضرایب
 گیرد. می قرار تأیید مورد ها آن بودن

 هایهاله قطر توزیع بودن نرمال به توجه با
 دو در هاهاله قطر در میانگین مقایسه برای ها، بیوتیک آنتی
 و سنتی ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس گروه

 استفاده مستقل نمونه دو تی پارامتری آزمون از صنعتی
 است: آمده در نمایش به 13 جدول در آن نتایج که شود می

 برابری که نیز لون آزمون نتایج فوق جدول در
 با است، شدهدرج دهد،می قرار آزمون مورد را هاواریانس

 که مواردی در آزمون این مقدار پی حاصل، نتایج به توجه
 برابری فرضیه بوده 34/3 از بیشتر آمده دست به مقدار

 برابری فرض با آزمون اماره از و شد تأیید هاواریانس
 فرضیه که مواردی در و است شده استفاده هاواریانس
 فرض با تی آمارآزمون از نشد تأیید هاواریانس برابری

Faal & Momeni ) است شده استفاده هاواریانس نابرابری

2003 Qayyumi,.) 
 شده گیریاندازه هایهاله قطر مقایسه نتایج به توجه با

 هاله قطر که دهد می نشان سیلینپنی بیوتیکآنتی در
 از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای شده گیریاندازه

 است صنعتی ماست از بیشتر داریمعنی طوربه سنتی ماست
(34/3<331/3= p-value 068/0 = (05)t)، در چنین هم 

 در آمده دست به هاله قطر که نیز ریفامپین بیوتیکآنتی
 ماست از بیشتر داریمعنی طور به سنتی ماست هایایزوله

 (3p-value= 014/0  =(05)t5/ 331>34/3) است صنعتی
 تفاوت ها هاله قطر موردبررسی، های بیوتیکآنتی سایر در

 ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در داریمعنی
 (<34/3p-value) ندارند. صنعتی و سنتی

 برای شده گیری اندازه های هاله قطر مقایسه
 هایلاکتوباسیلوس در موردبررسی های بیوتیک آنتی

 صنعتی: و سنتی گروه دو در دوغ از شده جداسازی

 برای شده گیری اندازه های هاله قطر به مربوط نتایج
 های لاکتوباسیلوس در موردبررسی های بیوتیک آنتی

 جدول در صنعتی و سنتی گروه دو در دوغ از شده جداسازی
 است: شده ارائه زیر

 

 t آزمون با صنعتي و سنتي ماست گروه دو در ها بیوتیک آنتي برای شده گیری اندازه های هاله قطر میانگین مقايسه نتايج -14 جدول

Table 10. Results for comparison of the mean diameter of the clear zones measured for antibiotics in the two groups 

of traditional and industrial yogurt by t-test 
 

Variable Group Number Mean 
Standard 

deviation 

Loan test T test 

Test 

statistics 

p-

value 

Test 

statistics 
Degree of 

freedom 

p-

value 

Vancomycin 
Traditional yogurt 24 13.13 82.4 9.741 

  

0.003 

  

1.668 38.900 0.103 

Industrial yogurt 17 10.94 56.3 

Chloramphenicol 
Traditional yogurt 24 16.33 96.2 0.009 

  

0.923 

  

1.895 

  

39 

  

0.066 

  Industrial yogurt 17 15.00 18.3 

Penicillin 
Traditional yogurt 24 54.20 82.5 0.803 

  

0.376 

  

3.368 

  

39 

  

0.002 

  Industrial yogurt 17 88.14 46.4 

Ampicillin 
Traditional yogurt 24 88.14 94.2 4.943 

  

0.032 

  

-0.368 38.553 0.715 

Industrial yogurt 17 15.18 30.2 

Erythromycin 
Traditional yogurt 24 63.16 15.3 5.626 

  

0.023 

  

1.943 39.000 0.059 

Industrial yogurt 17 15.00 21.2 

Tetracycline 
Traditional yogurt 24 83.16 73.3 1.249 

  

0.271 

  

0.840 

  

39 

  

0.406 

  Industrial yogurt 17 88.15 33.3 

Gentamycin 
Traditional yogurt 24 50.18 67.4 6.125 

  

0.018 

  

1.159 39.000 0.253 

Industrial yogurt 17 17.06 29.3 

Kanamycin 
Traditional yogurt 24 88.15 44.4 10.020 

  

0.003 

  

-0.942 32.509 0.353 

Industrial yogurt 17 82.16 81.1 

Trimethoprim 

Sulfametoxazol 

Traditional yogurt 24 58.15 18.4 0.451 

  

0.506 

  

-1.252 

  

39 

  

0.218 

  Industrial yogurt 17 18.17 76.3 

Rifampin 
Traditional yogurt 24 58.19 91.1 0.007 

  

0.935 

  

2.775 

  

39 

  

0.001 

  Industrial yogurt 17 12.17 26.2 

Nalidixic acid 
Traditional yogurt 24 17.67 51.3 0.303 

  

0.585 

  

0.526 

  

39 

  

0.602 

  Industrial yogurt 17 12.17 96.2 

Streptomycin 
Traditional yogurt 24 15.42 3.08 4.594 

  

0.038 

  

0.605 38.630 0.549 

Industrial yogurt 17 14.94 95.1 

Ciprofloxacin 
Traditional yogurt 24 23.58 24.4 1.817 

  

0.185 

  

1.153 

  

39 

  

0.256 

  Industrial yogurt 17 12.22 3.30 
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 صنعتي و سنتي دوغ نوع دو در ها بیوتیک آنتي گیری اندازه های هاله قطر توصیفي های شاخص -11 جدول
Table 11. Descriptive indicators of clear zone diameter measured for the studied antibiotics in Lactobacilli isolates 

from traditional and industrial yogurt drink 
 

Variable Group Number Mean 
Standard 

deviation 

Loan test T test 

 
p-

value 

Test 

statistics 
Degree 

p-

value 

Vancomycin 
Traditional yogurt drink 10 12.60 3.57 0.067 

 

0.799 

 

0.465 

 

14 

 

0.649 

 Industrial yogurt drink 6 11.67 4.41 

Chloramphenicol 
Traditional yogurt drink 10 15.50 2.27 0.846 

 
0.373 

 
0.159 

 
14 

 
0.876 

 Industrial yogurt drink 6 15.33 1.51 

Penicillin 
Traditional yogurt drink 10 14.50 5.36 0.456 

 

0.511 

 

0.000 

 

14 

 

1.000 

 Industrial yogurt drink 6 14.50 7.23 

Ampicillin 
Traditional yogurt drink 10 15.80 1.93 0.434 

 

0.520 

 

0.989 

 

14 

 

0.339 

 Industrial yogurt drink 6 14.67 2.66 

Erythromycin 
Traditional yogurt drink 10 16.20 2.74 0.486 

 

0.497 

 

0.688 

 

14 

 

0.503 

 Industrial yogurt drink 6 15.17 3.19 

Tetracycline 
Traditional yogurt drink 10 15.50 2.76 2.237 

 
0.157 

 
0.409 

 
14 

 
0.689 

 Industrial yogurt drink 6 15.00 1.41 

Gentamycin 
Traditional yogurt drink 10 16.00 2.67 0.299 

 

0.593 

 

1.339 

 

14 

 

0.202 

 Industrial yogurt drink 6 14.33 1.86 

Kanamycin 
Traditional yogurt drink 10 15.60 2.63 0.061 

 

0.808 

 

-0.047 

 

14 

 

0.964 

 Industrial yogurt drink 6 15.67 3.01 

Trimethoprim 
Sulfametoxazol 

Traditional yogurt drink 10 15.40 2.88 0.168 
 

0.688 
 

-1.239 
 

14 
 

0.236 
 Industrial yogurt drink 6 17.67 4.50 

Rifampin 
Traditional yogurt drink 10 16.50 2.76 1.933 

 

0.186 

 

-2.117 

 

14 

 

0.053 

 Industrial yogurt drink 6 19.17 1.72 

Nalidixic acid 
Traditional yogurt drink 10 17.90 3.73 0.298 

 

0.594 

 

0.317 

 

14 

 

0.756 

 Industrial yogurt drink 6 17.33 2.94 

Streptomycin 
Traditional yogurt drink 10 16.70 2.79 1.956 

 
0.184 

 
0.706 

 
14 

 
0.492 

 Industrial yogurt drink 6 15.50 4.04 

Ciprofloxacin 
Traditional yogurt drink 10 23.70 2.21 0.439 0.519 2.338 14 0.035 

Industrial yogurt drink 6 .20.83 2.64 

 

 و چولگی ضریب مطلق قدر برای 0 از تر کم مقادیر
 به کشیدگی ضرایب برای 13 از تر کم مطلق قدر مقادیر
 & Momeni) هستند قبول قابل متغیرها بودن نرمال لحاظ

Faal Qayyumi, 2003.) فوق جدول در که طور همان 
 تحقیق در حاضر متغیرهای همگی برای شود، می ملاحظه

 در چولگی ضرایب و کشیدگی ضرایب مقادیر گروه، دو در
 تأیید مورد ها آن بودن نرمال لذا و دارد قرار مذکور محدوده

 گیرد. می قرار

 هایهاله قطر توزیع بودن نرمال به توجه با
 دو در هاهاله قطر در میانگین مقایسه برای ها، بیوتیک آنتی
 نمونه دو تی پارامتری آزمون از صنعتی و سنتی دوغ گروه

 به زیر جدول در آن نتایج که شود می استفاده مستقل
 است: درآمده نمایش
 در شده گیری اندازه های هاله قطر مقایسه نتایج به توجه با
 هاله قطر که دهد می نشان سیپروفلوکساسین بیوتیکآنتی
 از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس برای شده گیریاندازه
 است صنعتی دوغ از بیشتر داری معنی طور به سنتی دوغ

(34/3<304 /3p-value=، 008/1= (10) t)، سایر در 
 در داری معنی تفاوت ها هاله قطر موردبررسی، های بیوتیک آنتی
 (.<34/3p-value) ندارند صنعتی و سنتی دوغ

 شده گیری اندازه های هاله قطر مقایسه نتایج به توجه با
 قطر که دهد می نشان سیپروفلوکساسین بیوتیک آنتی در

 صنعتی دوغ از بیشتر داری معنی طور به سنتی دوغ هاله
 سایر در ،(p-value=008/1(=10)t ,304/3< 34/3) است
 داری معنی تفاوت ها هاله قطر موردبررسی، های بیوتیک آنتی

 (<p-value 34/3) .ندارند صنعتی و سنتی دوغ در
 ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس بین در
 پنج و ایزوله 1 %(0) در بیوتیک آنتی شش به مقاومت سنتی
 که درحالی شد مشاهده ایزوله 0 %(11) در بیوتیک آنتی

 بیشترین سنتی ماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس
 در که بود بیوتیک آنتی چهار به زمانهم مقاومت تعداد

 سنتی ماست هایایزوله در گردید. مشاهده ایزوله 1 %(11)
 شد. دیده ایزوله 0 %(11) در بیوتیک آنتی 0 به مقاومت
 لاکتوباسیلوس 1%(6) در بیوتیک آنتی 0 به مقاومت

 از ایزوله 6 %(14) و صنعتی هایماست از شده جداسازی
 در بیوتیکآنتی 1 به مقاومت شد. مشاهده سنتی ماست
 در و داشت را مقدار بیشترین صنعتی ماست هایایزوله

 ایزوله 0 %(11) که درحالی شد مشاهده ایزوله 1 %(01)
 ایزوله 4 %(03) در داشتند. مقاومت بیوتیک آنتی دو به سنتی
  شد دیده بیوتیک آنتی 1 به مقاومت صنعتی ماست
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 و سنتي دوغ هایايزوله گروه دو در ها بیوتیک آنتي برای شدهگیریاندازه هایهاله قطر میانگین مقايسه نتايج -12 جدول

 t آزمون با صنعتي
Table 12. Results for comparison of the mean diameter of the clear zones measured for antibiotics in the two groups 

of traditional and industrial yogurt drink by t-test 

 

Antibiotic Group Number Mean 
Standard 

deviation 
Bias Skewness Lowest highest 

Vancomycin 
Traditional yogurt drink 10 12.600 3.565 -0.031 -1.630 8.0 18.0 

Industrial yogurt drink 6 11.667 4.412 -1.133 1.081 4.0 16.0 

Chloramphenicol 
Traditional yogurt drink 10 15.500 2.273 -0.426 0.686 11.0 19.0 

Industrial yogurt drink 6 15.333 1.506 1.270 1.531 14.0 18.0 

Penicillin 
Traditional yogurt drink 10 14.500 5.359 -2.620 7.501 0.0 19.0 
Industrial yogurt drink 6 14.500 7.232 -2.256 5.285 0.0 19.0 

Ampicillin 
Traditional yogurt drink 10 15.800 1.932 0.236 -0.961 13.0 19.0 

Industrial yogurt drink 6 14.667 2.658 -1.189 1.279 10.0 17.0 

Erythromycin 
Traditional yogurt drink 10 16.200 2.741 -1.070 2.840 10.0 20.0 

Industrial yogurt drink 6 15.167 3.189 0.329 -0.271 11.0 20.0 

Tetracycline 
Traditional yogurt drink 10 15.500 2.759 -0.615 0.444 10,0 19.0 

Industrial yogurt drink 6 15.000 1.414 0.000 -0.300 13.0 17.0 

Gentamycin 
Traditional yogurt drink 10 16.000 2.667 -1.187 2.100 10.0 19.0 

Industrial yogurt drink 6 14.333 1.862 -1.281 1.853 11.0 16.0 

Kanamycin 
Traditional yogurt drink 10 15.600 2.633 -0.780 1.417 10.0 19.0 

Industrial yogurt drink 6 15.667 3.011 -0.247 0.884 11.0 20.0 

Trimethoprim 
Sulfametoxazol 

Traditional yogurt drink 10 15.400 2.875 0.269 -0.805 11.0 20.0 
Industrial yogurt drink 6 17.667 4.502 -0.639 2.836 10.0 24.0 

Rifampin 
Traditional yogurt drink 10 16.500 2.759 -0.734 0.173 11.0 20.0 

Industrial yogurt drink 6 19.167 1.722 0.678 0.814 17.0 22.0 

Nalidixic acid 
Traditional yogurt drink 10 17.900 2.725 0.856 0.140 13.0 25.0 

Industrial yogurt drink 6 17.333 2.944 0.640 -0.003 14.0 22.0 

Streptomycin 
Traditional yogurt drink 10 16.700 2.791 0.424 0.081 13.0 22.0 

Industrial yogurt drink 6 15.500 4.037 -0.711 -1.856 10.0 19.0 

Ciprofloxacin 
Traditional yogurt drink 10 23.700 2.214 -0.295 -0.690 20.0 27.0 
Industrial yogurt drink 6 20.833 2.639 0.464 -2.094 18.0 24.0 

 
 ماست هایایزوله در بیوتیک آنتی 1 به مقاومت که درحالی
 هایلاکتوباسیلوس در شد. دیده ایزوله 6 %(14) در سنتی

 یک صنعتی هم و سنتی ماست از هم شده جداسازی
 مورد های بیوتیک آنتی به مقاومت بدون لاکتوباسیلوس

 شد. یافت بررسی

 دوغ های نمونه از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در
 در بیوتیک آنتی 0 به مقاومت سنتی و صنعتی پاستوریزه

 ایزوله 1 %(13) و صنعتی پاستوریزه دوغ ایزوله 1 %(11)
 در بیوتیک آنتی دو به مقاومت شد. مشاهده سنتی دوغ

 شد. دیده سنتی دوغ ایزوله 0 %(03) و دوغ ایزوله 1 %(00)
 4%(43) در همچنین و %(43) در بیوتیک آنتی 1 به مقاومت

 جداسازی هایلاکتوباسیلوس در شد. دیده سنتی دوغ ایزوله
 و شد دیده مقاومت بدون ایزوله 1 %(13) سنتی دوغ از شده

 مقاومت بدون ایزوله صنعتی پاستوریزه دوغ هایایزوله در
 نشد. یافت

 

 بحث 
 گسترده صورت به غذایی صنایع در هالاکتوباسیلوس

 و گیرند می قرار استفاده مورد آغازگر کشت عنوان به

 گرفته نظر در ایمن معمولاً شد اشاره که طور همان
 به مقاومت درباره هایی گزارش اخیراً شوند. می

 عنوانبه مورداستفاده هایلاکتوباسیلوس در ها بیوتیک آنتی
 شده ارائه غذایی صنایع در مورداستفاده گرآغاز هایکشت
 وجود به زمینه این در را هایی نگرانی موضوع این که است
 غذایی مواد (.Angelis & Gobbetti, 2016) است آورده

 بودن دارا علت به دوغ و ماست مانند تخمیری
 عدم و هالاکتوباسیلوس ویژه به و زنده هایمیکروارگانیسم

 عنوان به توانند می مصرف از قبل حرارتی فرایند گذراندن
 بیوتیکآنتی به مقاومت انتشار جهت بالقوه عوامل از یکی

 نقش گوارش دستگاه ساکن و زابیماری هایباکتری به
 (.Angelis & Gobbetti, 2016) باشند داشته

 تمامی و شد انجام هاایزوله روی بر هاقند تخمیر آزمون
 لاکتوز و گلوکز مصرف به قادر صنعتی و سنتی هایسویه
 و رحمان پژوهش با تحقیق این هاییافته که بودند

 لاکتیکاسید هایباکتری جداسازی به که (1316) همکاران
-لاکتوباسیلوس همگی آن در که دارد هماهنگی پرداخته

 کردند تخمیر را لاکتوز و گلوکز شده جداسازی های
(Rahman et al., 2016.) توسط شده انجام پژوهش در 
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Rahman هایلوسیلاکتوباس (،1316) همکاران و 
 و فروکتوز ریبوز، آرابینوز، تخمیر به قادر موردبررسی

 ها لاکتوباسیلوس پژوهش این در که درحالی بودند ساکاروز
 بودند. متغیر قندها این تخمیر نظر از

 از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس تفاوت نظر از
 صورت ای مقایسه تاکنون صنعتی و سنتی لبنی های فرآورده
 از شده جداسازی های لاکتوباسیلوس است. نگرفته
 تخمیر نظر از صنعتی و سنتی لبنی های فرآورده

 متفاوت باهم لاکتوز و گلوکز از غیر دیگر های کربوهیدرات
 در بیوتیک آنتی به مقاومت پژوهش این در بودند.

 لبنی های فرآورده از شده جداسازی های لاکتوباسیلوس
 دیفیوژن دیسک روش به دوغ( و )ماست صنعتی و سنتی

 در کنون تا که هایی پژوهش است. گرفته قرار موردبررسی
 در بیوتیک آنتی به مقاومت بررسی به شده انجام زمینه این

 صنعتی لبنی های فراورده یا سنتی لبنی های فرآورده
 اند داده انجام (1315) مقنه گوو که ای مطالعه در اند. پرداخته
 جداسازی لاکتوباسیلوس 13 در بیوتیک آنتی به مقاومت

 گرفته قرار بررسی مورد سنتی لبنی های فرآورده از شده
 (1315) همکاران و Wang توسط که دیگری مطالعه است.
 از شده جداسازی لاکتوباسیلوس 0 است. شده انجام

 به مقاومت نظر از را ای کارخانه و صنعتی لبنی های فرآورده
 M100 Performance) است کرده بررسی بیوتیک آنتی

Standards for Antimicrobial Susceptibility 

2018 Testing, 2007و ,al. et Ammor و Wang,

 و آکپینار توسط مشابهی مطالعات چنین هم (.2019
 های لاکتوباسیلوس روی ترکیه در (1311) همکارانش
 همکارانش و کایا ارگین و سنتی ماست از شده جداسازی

 از شده جداسازی های لاکتوباسیلوس بررسی به (1318)
 سوپرمارکت از شده خریداری صنعتی لبنی های فرآورده
  اند پرداخته

( ,al. et Erginkaya ;2011 ,.al et Akpinar

2018 ,al. et Campedelli 2018;) اشاره که طور همان 
 به مقاومت شیوع میزان مقایسه به پژوهش این در شد

 از شده جداسازی های لاکتوباسیلوس میان بیوتیک آنتی
 بیشتر که درحالی است شده پرداخته پاستوریزه دوغ و ماست

 های فرآورده انواع از یکی بررسی به شده انجام مطالعات
 است. نگرفته صورت ای مقایسه و اند پرداخته لبنی

 بیوتیک آنتی 10 به مقاومت شیوع میزان نظر از
 ونکومایسین به مقاومت سنتی های ماست در موردبررسی

 در داد. اختصاص خود به را میزان بیشترین %(8/04)
 نیز صنعتی هایماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس

 که داشت را میزان نیشتریب %(45) ونکومایسین به مقاومت
 مشابه هاایزوله ونکومایسین به مقاومت بیشتر درصد نظر از

 در ونکومایسین به مقاوم هایایزوله تعداد البته بودند.
 صنعتی هایماست از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس

 بود. بیشتر
 صنعتی و سنتی دوغ از شده جداسازی هاینمونه در

 به را میزان بیشترین ونکومایسین به مقاومت نیز پاستوریزه
 مقاومت سنتی دوغ هایایزوله در بود. داده اختصاص خود

 دوغ هایایزوله در و هاایزوله %03 در ونکومایسین به
 از شده جداسازی هایایزوله همانند که %43 پاستوریزه

 جداسازی هایلاکتوباسیلوس در مقاومت ماست، هاینمونه
 دوغ از بیشتر ونکومایسین به صنعتی پاستوریزه دوغ از شده

 بود. سنتی
 00 بررسی به که (1315) همکاران و گو پژوهش در

 سنتی لبنی های فرآورده از شده جداسازی لاکتوباسیلوس
 ونکومایسین به نسبت هاایزوله همه است پرداخته چین

 ندارد. خوانیهم پژوهش این با هاآن نتایج که اندبوده مقاوم
 مقاومت میزان (1318) همکارانش و کایا ارگین پژوهش در
 بود %48 موردبررسی سنتی هایایزوله در ونکومایسین به
 (11 و 10) است پژوهش این نتایج به نزدیک تقریباً که

 در ونکومایسین به مقاومت کلی طور به که است ذکر شایان
 معمولاً و است ذاتی و درونی ویژگی یک هالاکتوباسیلوس

et Campedelli ) کندنمی پیدا انتقال هاباکتری سایر به

2018 ,al..) 
 هایلاکتوباسیلوس در %(01) سیلین آمپی به مقاومت

 را میزان بیشترین سنتی ماست هاینمونه از شده جداسازی
 به مقاومت صنعتی ماست هایایزوله در که درحالی داشت

 ونکومایسین از پس را میزان بیشترین %(04) سیلینپنی
 به نسبت هالاکتوباسیلوس کلی طور به داشت.

 حساس سیلینآمپی و سیلینپنی مانند هایی بیوتیک آنتی
 این به مقاومت خصوص در هایی گزارش اخیراً ولی هستند

al. et Abriouel, ) است گرفته صورت هابیوتیکآنتی

2015.) 
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 سیلینپنی و سیلینآمپی به مقاومت نیز تحقیق این در
 در است. شده گزارش موردبررسی ماست هاینمونه در

 (1311) همکاران و Lethycia توسط شده انجام تحقیق
 این در البته داشت را میزان بیشترین سیلینآمپی به مقاومت
 نگرفته قرار بررسی مورد ونکومایسین به مقاومت پژوهش

 به مقاومت 1318 همکاران و Campedelli و است
 که بود بیشتر سیلینپنی به مقاومت به نسبت سیلین آمپی
 دارد خوانی هم تحقیق این دو با پژوهش این های یافته

(2017 .,al et Lethycia ;2018 ,al. et Campedelli.) 
 در سنتی ماست هایایزوله در تتراسایکلین به مقاومت

 دارای %11 صنعتی ماست در و شد دیده هاآن 11%
 Ledina که پژوهشی در بودند. بیوتیکآنتی این به مقاومت

 های لاکتوباسیلوس روی صربستان در (1318) همکاران و
 به مقاومت دادند انجام سنتی پنیر از شده جداسازی

 موردبررسی هایایزوله در فنوتیپی نظر از تتراسایکلین
 این هاییافته که درحالی است داشته زیادی فراوانی
 صنعتی و سنتی هایایزوله در دهد می نشان پژوهش
 بنابراین و ندارد چندانی فراوانی بیوتیک آنتی این به مقاومت

 های یافته ندارد. خوانی هم همکارانش لدیناو هاییافته با
 مقاومت که Yarullina (1318) و Anisimova پژوهش

 مورد هالاکتوباسیلوس در را اریترومایسین و تتراسایکلین به
 تتراسایکلین به مقاومت که داده نشان نیز داده قرار بررسی

 مورد هایلاکتوباسیلوس تمامی در نیز مذکور پژوهش در
 اریترومایسین به مقاومت که درحالی داشته وجود بررسی

 به مقاومت بود. شده دیده هاایزوله از یکی در فقط
 سنتی دوغ هایایزوله در نیز تحقیق این در اریترومایسین

 های نمونه در و شد دیده ایزوله 1 صنعتی و ایزوله یک در
 از تقریباً که شد دیده ایزوله 1 صنعتی و 0 در سنتی ماست

 و آنیسیموا هاییافته با نتایج اریترومایسین به مقاومت نظر
al. et Nawaz, 2011 ;) دارد خوانی هم یارولینا

 ,al. et Ledina 2018; Yarullina, & Anisimova

2018.) 1 
 در رشد محرک عنوان به اریترومایسین و تتراسایکلین

 این به مقاومت و گیرند می قرار استفاده مورد دامداری
 از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در هابیوتیک آنتی

al. et Devirgiliis, ) است شده گزارش لبنی های فرآورده

2013.) 

                                                      
1 Multi drug resistance 

 در جنتامایسین و کانامایسین به مقاومت تحقیق، این در
 نتایج که شد دیده سنتی دوغ و ماست هایایزوله

 دارد خوانی هم همکاران و Rozman مطالعه با آمده دست به
 آن در جنتامایسین و کانامایسین به مقاوم فنوتیپ که

 کانامایسین و جنتامایسین به مقاومت شد، دیده نیز تحقیق
al. et Rozman, ) است درونی هالاکتوباسیلوس در

2020.) 

1بیوتیک آنتی چند به مقاومت
 مقاومت معنی به که 1

 است بیوتیک آنتی بیشتری تعداد یا سه به زمان هم
(2018 ,al. et Campedelli.) هایلاکتوباسیلوس در 

 صنعتی و سنتی دوغ و ماست هاینمونه از شده جداسازی
 از یکی بیوتیکآنتی چند به مقاومت که شد دیده

 دیده معمولاً هالاکتوباسیلوس در که ست هایی ویژگی
 چند به مقاومت نیز پژوهش این در (.14) شود می

 هاییافته با این که شد دیده ها ایزوله در بیوتیک آنتی
 و (1334) همکاران و Herreros مانند مشابه هایپژوهش
Zhou دارد خوانیهم (1311) همکاران ( et Herreros

2012; ,al. et Zhou 2005 ,al.) 11 تحقیق این در 
 %(43) سنتی ماست از شده جداسازی لاکتوباسیلوس

 هاینمونه در داشتند بیوتیک آنتی چند به مقاومت ها ایزوله
 مقاومت مورد %(15) 4 سنتی ماست از شده جداسازی
 از شده جداسازی هایلاکتوباسیلوس در داشتند. چندگانه

 هر از ایزوله یک فقط نیز صنعتی و سنتی دوغ هاینمونه
 به مقاومت میزان، بیشترین داشتند. چندگانه مقاومت کدام
 هایلاکتوباسیلوس از یکی در که بود بیوتیکآنتی شش

 شد دیده سنتی ماست از (13 شماره )ایزوله شده جداسازی
 کانامایسین، جنتامایسین، اسید، نالدیکسیک به که

 داشت. مقاومت تتراسایکلین و متوپریم تری
 زمان هم مقاومت (1311) همکاران و Zhou مطالعه در
 در جنتامایسین و استرپتومایسین به نسبت

 دو هر که شد دیده موردبررسی های لاکتوباسیلوس
 این هستند هاگلیکوزیدآمینو خانواده به مربوط بیوتیک آنتی

 بیوتیک آنتی یک که کانامایسین به مقاومت پژوهشگران
 قرار بررسی مورد را هاستگلیکوزیدآمینو خانواده از دیگر
 جنتامایسین به زمان هم مقاومت تحقیق این در بودند. نداده

 جداسازی هایلاکتوباسیلوس از یکی در کانامایسین و
 شد. دیده شده (13 شماره )ایزوله

                                                      
1 Multi drug resistance  



 

  های لبنی فرآوردههای جداسازی شده از  بیوتیكی لاکتوباسیلوس مقاومت آنتی مقایسه

 

22 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
پايیز 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

0
          

    
   

      
  

   
                     

                    
      

                      
  

  
                  

 
       

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll  2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 4

 

 گیری نتیجه

 در بیوتیکآنتی چند به مقاومت تحقیق این در
 و شد دیده بیشتر سنتی ماست های ایزوله

 صنعتی و سنتی دوغ از شده جداسازی های لاکتوباسیلوس
 کلی طور به داشتند. مقاومت محدود بیوتیک آنتی چند به

 هایلاکتوباسیلوس تمامی در تقریباً بیوتیکآنتی به مقاومت
 توجه با شد. دیده موردبررسی هاینمونه از شده جداسازی

 دوغ و ماست مانند تخمیری لبنی های فرآورده اینکه به
 دلیل به آسیایی هایرکشو و ایران در صنعتی و سنتی

 منطقه مردم ذائقه و شده ذکر هاآن برای که مزایایی
 به مقاومت انتقال درنتیجه که مخاطراتی و است متداول

 و گوارش دستگاه ساکن هایباکتری به بیوتیک آنتی
 هایبررسی ضرورت آید، می وجود به زا بیماری هایباکتری
 هایسویه برای استاندارد و مقررات تدوین و تر گیرانه سخت

 های فراورده تولید در آغازگر کشت عنوان به مورداستفاده
 که شود می پیشنهاد دارد. وجود تخمیری لبنی

 کشت عنوانبه که هایی باکتری سایر و هالاکتوباسیلوس
 قرار استفاده مورد تخمیری غذایی مواد تهیه در آغازگر

 انتقال احتمال و مقاومت هایژن وجود نظر از گیرند می
 بگیرند. قرار بررسی مورد هاباکتری سایر به ها آن

 

 سپاسگزاری
 ویژه به ایران استاندارد ملی سازمان از وسیله این به

 به که افرادی تمامی و زنجان استان استاندارد کل اداره
 و تقدیر اند داشته همکاری تحقیق این انجام در نحوی
 آید. می عمل به تشکر
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Abstract
 

Introduction: Lactobacilli are a member of the Lactic Acid Bacteria (LAB) family that are 

used as starter culture in the production of industrial and traditional dairy products. 

Lactobacilli could potentially play an important role in the transition of antibiotic resistance 

to gastrointestinal bacteria or pathogenic bacteria.  

Materials and Methods: In this study, Lactobacilli were isolated from traditional yogurts, 

yogurt drinks and industrial yogurts and yogurt drinks and the antibiotic resistance to  13 

antibiotic including: Penicillin, Ampicillin, Tetracycline, Erythromycin, Gentamicin, 

Streptomycin, Vancomycin, Nalidixic acid, Trimethoprim Sulfamethoxazole, Kanamycin, 

Rifampin, Ciprofloxacin, and Chloramphenicol have been investigated and the results were 

compared.  

Results: According to the results, vancomycin resistance was the most prevalent phenotype in 

traditional yogurt (45.8%) and yogurt drink (40%) and in industrial yogurt (59%) and yogurt 

drink (50%) respectively. Except in the case of Penicillin and rifampin there was no 

significant difference between the resistances of Lactobacilli isolated from industrial yogurt 

to other studied antibiotics in this study are compared to the resistance of Lactobacillus 

isolated from traditional yogurt. Ciprofloxacin resistance in Lactobacilli isolated from 

industrial yogurt drink is significantly higher than the resistance of Lactobacilli isolated from 

traditional yogurt drink and there was no significant difference between the resistances to the 

other studied antibiotics inLactobacillus isolated from industrial and traditional yogurt drink.  

Conclusion:Antibiotic resistance was observed in Lactobacilli isolates of traditional and 

industrial samples. It seems that there is a need to pay attention to the antibiotic resistance in 

starter cultures used in the food industries in order to prevent the spread of antibiotic 

resistance. 
 

Keywords: Antibiotic Resistance, Dairy Products, Lactobacillus, Starter Culture. 
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