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 مقاله تحقیقی
 

 ایرانیزیتون های نمونه ازلاکتوباسیلوس  های باکتری شناساییجداسازی و 
 

 ،*3، مهدی ابراهیمی،*1، روزبه یلفانی1شیدا قدیری افشار
 

 پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، پیشوا، ایران - ورامینگروه میکروبیولوژی، دانشکده علوم زیستی، واحد  .1
 گاه آزاد اسلامی، پیشوا، ایرانپیشوا، دانش -واحد ورامین گروه پرستاری، دانشکده پرستاری و مامایی،  .2
 اه آزاد اسلامی، پیشوا، ایرانپیشوا، دانشگ-گروه بیوشیمی و بیوفیزیک، دانشکده علوم زیستی، واحد ورامین .3

 
 ryalfan@yahoo.com ،ebrahimi@iauvaramin.ac.irآدرس الکترونیکی:  مکاتبات:*مسئول 

 
 یشواپ -آزمایشگاه دانشگاه آزاد اسلامی واحد ورامین محل انجام تحقیق:

 
 10/6/97اریخ پذیرش ت                                                                                      7/3/97تاریخ دریافت 

 
 چکیده

خشند ببان سلامتی میجویز گردند، به میزهای غیربیماری زایی هستند که هرگاه در مقادیر مناسب تها، میکروارگانیسمپروبیوتیک
های ، بیشترین پروبیوتیکاهبیفیدوباکتریومو  هالاکتوباسیلوسها پیشگیری نموده یا آنها را بهبود بخشند. و قادرند از بعضی از بیماری

نتیکی و فیزیولوژیکی ژ( مختلف از نظر LABلاکتیک )های اسیدگروهی از باکتری ،لاکتوباسیلوسمورد استفاده تا امروز بوده اند. جنس 
زیتون . باشندباری میهوازی اجبیای شکل، گرم مثبت، غیراسپورگذار، بدون پیگمان، کاتالاز منفی و میکروآئروفیلیک تا است که میله

سلامتی،  ر تعیینترین گیاهان شناخته شده ای است که به عنوان یکی از منابع مهم غذایی به شمار رفته و نقش مؤثری داز قدیمی
ست حامل زیتون ممکن ا های گوارشی، سیستم گردش خون و قلبی عروقی دارد.ناراحتیهای ناشی از پیشگیری و کنتری بیماری

 در این تحقیق .لذا در تحقیق حاضر این خصوصیت زیتون مورد بررسی قرار گرفت. ها به شمار رودپروبیوتیک مناسبی برای انتقال
های مورد نظر نمونه های موجود درباکتری .بندی مختلف و همچنین به صورت فله و خام تهیه گردیدهای بستهشانزده نمونه از زیتون

، به دست آمده تایجنبا توجه به  مورفولوژیک، کشت و بیوشیمیایی مورد شناسایی قرارگرفتند.های جداسازی شده و با استفاده از روش
تواند علاوه بر یبنابراین، زیتون م تشخیص داده شدند. لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو یک جدایه،  لاکتوباسیلوس پلانتارمجدایه  4

 ها در نظر گرفته شود. طبیعی برای پروبیوتیکسرشار غذایی، به عنوان حاملی فوائد 
 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس پلانتارم، ، جداسازیلاکتوباسیلوسزیتون،  کلیدی: های واژه
 

 مقدمه
 ازای دسته برایاست  اصطلاحی "1سودمند غذایی مواد"

 شمار به عادی غذاییرژیم یک از بخشی عنوان به که موادغذایی
 افزون یا و اند داده نشان خود از مفیدی عملکردهای و روندمی

                                                           
1 Functional foods 
2 Probiotics 

 هم را مزمن بیماریابتلا به  احتمال پایه، ایتغذیه وظایف بر
در سرتاسر  3هابیوتیک پره و 2هاپروبیوتیک. دهندمی کاهش

. اندجهان به عنوان یکی از اجزاء مهم مواد غذایی شناخته شده 
 مانند تجاری محصولات از ای گسترده انواع در توانمی را آنها

3 Prebiotics 
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 عاری هایشیرینی و کودک غذای ماست، شده، تخمیر شیرهای
 هاپروبیوتیک 5WHO و 4FAO تعریف طبق .(1) یافت قند از

 مقادیر در هرگاه که هستند زاییغیربیماری هایمیکروارگانیسم
 از قادرند و بخشندمی سلامتی میزبان به ،شوند تجویز مناسب
 آنها. بخشند بهبود را آنها یا نموده پیشگیری هابیماری بعضی

 حضور در رشد به قادر و بوده مقاوم معده شیره به نسبت باید
 ترینعمده ،7هابیفیدوباکتریوم و 6هالاکتوباسیلوس. باشند صفرا

 .(5-1) اند بوده امروز تا استفاده مورد هایپروبیوتیک
( 8LAB)لاکتیک ای اسیدهها جزء گروه باکتریاین باکتری

ای های میلههای اسیدلاکتیک گروهی از باکتریباکتری. هستند
های و کوکسی شکلی هستند که در جایگاهشکل گرم مثبت 

ای، گیاهان و غذاهای روده–متفاوتی شامل مجرای معدی
ی های الکلند محصولات لبنی، گوشت و نوشیدنیشده مانتخمیر

های پروبیوتیک در تاثیر باکتری جزئیات مکانیسم. ندشویافت می
شده و بیشتر توجهات به ن سلامتی افراد، به وضوح روشن ارتقاء

 هاینیسمخواص ضدپاتوژنیک آنها معطوف شده است. مکا
ها برخی از پروبیوتیک -1: عبارتند ازاین زمینه  شده درمطرح

ها را مهار توانند پاتوژنرای فعالیت ضدمیکروبی هستند و میدا
تلیالی های پروبیوتیک می توانند سدهای اپیباکتری -2نمایند. 

های اعتقاد بر این است که باکتری -3 روده را بهبود بخشند.
 .(6)کنند میتعدیل های ایمنی را پروبیوتیک پاسخ

های ها علیه میکروارگانیسمفعالیت ضدمیکروبی پروبیوتیک
زا، چند منظوره است و بر اساس تولید ترکیبات بیماری

(، 9SCFAختصاصی مانند اسیدهای چرب زنجیره کوتاه )غیرا
های با وزن ملکولی کم که ( و پروتئین2O2Hهیدروژن ) پراکسید

به عنوان باکتریوسین و مواد مهارکننده شبیه باکتریوسین 
 .(1)پذیرد شناخته می شوند، صورت می

یوهاز منابع مختلفی شامل انگور، شراب، پنیر، م LABتاکنون 
 های اسید. باکتری شده است ها و سبزیجات خام و زیتون جدا

ر دای وجود دارند و عموماً لاکتیک در طبیعت به صورت گسترده
لم کانسان و دام مانند پنیر، تولید و نگهداری محصولات غذایی 
یرند گمورد استفاده قرار می شور، گوشت، ماست و علف تازه مانده

(7). 

                                                           
4 Food and Agriculture Organization 
5 World Health Organization 
6 Lactobacilli 
7 Bifidobacteria 

لاکتیک  های اسید، گروهی از باکتریلاکتوباسیلوسجنس 
(LABمختلف از نظر ژنتیکی و فیزیولوژیکی است که میله ) ای

لاز منفی و شکل، گرم مثبت، غیراسپورگذار، بدون پیگمان، کاتا
در آغاز سال . (8)باشند هوازی اجباری میمیکروآئروفیلیک تا بی

شامل حدود  هابر اساس گزارش لاکتوباسیلوسجنس  2005
-ها به علت توصیف گونهبود. اما تعداد سویهگونه معتبری  100
بندی مجدد بقیه، مدام در حال تغییر است. جدید و یا طبقه های

تعداد گونه های این جنس به  2007در حقیقت، در ابتدای سال 
 .(9)رسید  120

ها مل مناسبی برای انتقال پروبیوتیکزیتون ممکن است حا
به  لاکتوباسیلوس پاراکازئیای، سویه به شمار رود. در مطالعه

هم روده انسان را صورت موفقیت آمیزی هم سطح زیتون و 
ولیکی های اسید لاکتیک که بسته به راه متابباکتری .کلنیزه کرد

-ریکنند، مهمترین باکتقند را به اسید لاکتیک تخمیر می آنها
 ولاکتیک هموفرمانتاتیهای اسیدباشند. باکتریهای زیتون می

-و باکتری پدیوکوکوسو  استرپتوکوکوس، لاکتوباسیلوسمانند 
برخی  و لوکونوستوکلاکتیک هتروفرمانتاتیو مانند های اسید

-شده شناسایی شدههای تخمیردر زیتون لاکتوباسیلوساعضای 
لی های لاکتوباسیلوس علت اصاند. ولی در فرآیند تخمیر، گونه

  .(10)تری دارند نقش کمرنگ پدیوکوکوسو  لوکونوستوکبوده و 
 های باکتری وجود عدم یا وجود بررسی با مطالعه این در

 غذایی ماده این از استفاده امکان زیتون، هاینمونه در پروبیوتیک
 قرارگرفته بررسی مورد پروبیوتیک های باکتری حامل عنوان به

 .است
 

 هامواد و روش
 هاتهیه نمونه
و همچنین نمونه از زیتون های بسته بندی مختلف  شانزده

و جهت  شدهتهیه به صورت تصادفی به صورت فله و خام 
 . مورد استفاده قرارگرفت لاکتوباسیلجداسازی باکتری های 

 
 هاجداسازی باکتری

8 Lactic Acid Bacteria 
9 short-chain fatty acids 
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 برای به دست آوردن باکتری های زنده، از محلول رینگر
(Merckبه عنوان رقیق ) .10روش در این کننده استفاده شد 

ر ریخته لیتر از رینگمیلی 90نه زیتون وزن گردیده، در گرم از نمو
وی رلیتر از آن بر میلی 1دقیقه تکان داده شد. سپس  10شده و 
-درجه سانتی 37و در  انتقال یافته( Merckآگار ) MRSمحیط 

 .(11)د انکوبه شهوازی شرایط بی ساعت تحت 48گراد به مدت 
خصوصیات کلنی و رنگ آمیزی گرم،  که از نظر یهایباکتری

به عنوان جنس  ،شناسایی شدندمثبت  تست کاتالاز
  .(8) شدندگرفتهدر نظر  لاکتوباسیلوس

معلق و کشت در ها به دو روش قطره آزمایش حرکت باکتری
 . در روش اول، لام با بزرگنماییانجام شد محیط مخصوص حرکت

بررسی شد. در روش دوم،  نوری یکروسکوپبرابر توسط م 40
ساعت در  48ها در مرکز محیط کشت تلقیح گردیدند و باکتری
انکوبه شدند. نتیجه مثبت به صورت گراد سانتیدرجه 25دمای 

ها در منفی، به صورت رشد باکتری نتیجه انتشار در محیط بود و
برای مشاهده اسپور باکتری  .(12)امتداد خط کشت دیده شد 

به عنوان رنگ اصلی ( Sigma-Aldrich)ها، از مالاشیت گرین 
دقیقه بر روی حمام بخار آب  5استفاده گردید. لام ها به مدت 

 30در معرض رنگ قرار گرفتند و بعد از شستشو با آب به مدت 
رنگ شدند. نتیجه به صورت  (Sigma-Aldrich)ثانیه، با سافرانین 

اسپورهای سبز رنگ در زمینه ای از باکتری های قرمز دیده می 
. برای انجام آزمایش کاتالاز از کشت های تازه استفاده (13)شود 

گردید. یک قطره سرم فیزیولوژی استریل بر روی لام تمیزی قرار 
نس استریل برداشته و داده شد و از کلنی باکتری ها مقداری با آ

بر روی آن ریخته  2O2H 3%در آن حل گردید. سپس از محلول 
شد. نتیجه مثبت با تولید و نتیجه منفی بدون تولید حباب های 

و  40، 37، 30 ،15 رشد در دماهای .(12) اکسیژن همراه بود
انجام شد و کدورت هوازی گراد تحت شرایط بیدرجه سانتی 45

نانومتر  570هر دو ساعت یک بار در طول موج های کشت محیط
تخمیر بررسی . (4) شدثبت( Shimadzu)توسط اسپکتروفتومتر 

در  گرفت.صورت ( Merckبراث ) MRSقندها در محیط کشت 
استریل بعد از اتوکلاو نمودن محیط  یقندهامحلول  این روش

. دشافزوده  محیط کشتبه طور آسپتیک به  %1کشت، در غلظت 
 گرادسانتیدرجه  37و در  شدهتلقیح  ،های کشتسپس محیط

                                                           
1 0 pourplate 

. قندهای مورد نظر عبارت شدندساعت انکوبه  48تا  24به مدت 
رافینوز،  از: آرابینوز، سلوبیوز، گالاکتوز، گلوکز، مالتوز، مانوز،بودند 

 ،رامنوز ،گزیلوز، مانیتول، ترهالوز ،سالیسین، سوربیتول، سوکروز
  .(4 ,14)( Difco BBL) لاکتوز، اینوزیتول

 5وی ها به لوله حااز از گلوکز با روش تلقیح باکتریتولید گ
ر براث دارای لوله دورهام و انکوبه کردن آن د MRSمیلی لیتر 

  .(4)روز انجام گردید  2به مدت گراد درجه سانتی 35دمای 
ها، ، از کشت یک شبه لاکتوباسیلوسبهینه pHجهت تعیین 

1% (v/v به محیط کشت )MRS  که دارای براثpH های متغیر
، توسط MRSهای کشت محیط pH. دش، اضافه بود 5/8تا  5/2

تنظیم NaOH (N 5 )(Merck )و ( Merck)( %99استیک اسید )
به  گراددرجه سانتی 37 های کشت درمحیط . بعد از تلقیح،شد

. سپس شدندهوازی قرار داده ساعت در شرایط بی 24مدت 
نانومتر در مقایسه  560ج های کشت در طول موکدورت محیط

در تست تحمل  .(8) شدهای کشت تلقیح نشده قرائت با محیط
تا  1لظت های مختلف نمک )براث حاوی غ MRSلوله  10نمک، 

. هر لوله توسط شدساخته و استریل NaCl )(Merck )درصد  10
1% (v/vاز کشت یک شبه لاکتوباسیلوس ) و در  هشدها تلقیح

. رشد شدساعت انکوبه  24به مدت گراد درجه سانتی 37دمای 
در . (8) شدها در نظر گرفته ها با مشاهده کدورت در لولهباکتری

صفرا  %3/0براث حاوی  MRSمحیط کشت آزمایش تحمل صفرا، 
(Sigma-Aldrich)  و شده های لاکتوباسیلوس تلقیح باکتریبا

. در انکوبه شدند گراددرجه سانتی 37ساعت در دمای  18تا  16
های زنده توسط روش ساعت یک بار باکتری 4ین مدت، هر طی ا

  .بررسی شدند 10کشت پورپلیت
 

 های استانداردتهیه سویه
کز کلکسیون میکروبی لیوفیلیزه از مر های استانداردسویه

های علمی و صنعتی ایران واقع در شهریار تهیه سازمان پژوهش
 لاکتوباسیلوس رامنوزوسگردید. سویه ها عبارت بودند از: 

(PTCC 1637 ،)پلانتاروم تحت گونه لاکتوباسیلوس پلانتاروم 
(PTCC 1745 و )لاکتوباسیلوس فرمنتوم (PTCC 1744 سویه .)

گراد در درجه سانتی 37( در Merckبراث ) MRSها ابتدا در 
گذاری شدند. در مرحله بعد، هوازی یک شب گرمخانهشرایط بی
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ساعت تحت شرایط  36تا  24و  هآگار برده شد MRSبر روی 
 .(15)های آنها به دست آید تا کلنی ندداده شد الذکر قرارفوق

های نتایج به دست آمده از سویهجه به با تو ،هاتمامی آزمایش
 .ندداستاندارد مقایسه و تفسیر ش

 
 هانگهداری سویه

های زیتون و همچنین های به دست آمده از نمونهجدایه
های استاندارد، جهت نگهداری طولانی مدت در محیط سویه

گلیسرول کشت  %30براث و نوترینت براث دارای  MRSکشت 
 . (16) قرار داده شدند گرادسانتیدرجه  -70داده شده و در 

 
 نتایج
فله  وبندی شده های بستهزیتون که شامل نمونهنمونه  16از 

های مورد نظر از لحاظ نمونه واجد باکتری 5بود، و خام 
ها تشخیص داده شد. بقیه نمونهخصوصیات مورفولوژی و کشت 

هایی انتخاب مخمر بودند. باکتریو های کوکوسی دارای باکتری
های گرم مثبت کشیده یا کوتاه بودند و به صورت شدند که باسیل

کلنی آنها بر  و شدندمیمنفرد، دوتایی یا به هم چسبیده دیده 
روی محیط کشت، به صورت صاف، محدب، کوچک، منظم، کرم 

 ( 2و  1)شکل های رنگ بود 

   
 .(x40) منظره میکروسکوپی باکتری های لاکتوباسیلوس -1شکل 

 
منظره کلنی باکتری های لاکتوباسیلوس بر روی محیط  -2شکل 

MRS آگار. 
 

، رشد در دماهای NaCl، تحمل pHنتایج مربوط به کاتالاز، 
با توجه به  .ارائه شده است 1مختلف و گاز از گلوکز در جدول 

لاکتوباسیلوس  5و  3و  2و  1های شماره نتایج مرحله اول، جدایه
به عنوان  4تشخیص داده شدند و جدایه شماره  پلانتارم

تعداد باکتری های  شناخته گردید. لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
آورده شده  2زنده در برابر صفرا در زمان های مختلف در جدول 

نتایج تخمیر قندهای مختلف توسط جدایه های به دست  است.
 ست.آمده ا 3آمده و همچنین سویه های استاندارد در جدول 

 
 بحث

در  هالاکتوباسیلوسهایی که برای شناسایی در ایران پژوهش
, 4)مواد غذایی انجام پذیرفته، بیشتر در زمینه لبنیات بوده است 

ها در شیر، تهیه انواع . بالطبع وجود این میکروارگانیسم(17, 14
سازد. اما پذیر میمختلف فرآورده های لبنی از آن را امکان

رار گرفته، وجود چنین موضوعی که کمتر مورد بررسی ق
هایی در سایر مواد غذایی است. تنوع محصولات میکروارگانیسم

شوند، ها که پروبیوتیک نامیده میغذایی از نظر وجود این باکتری
تواند موجب بهره مندی بیشتر اقشار مختلف جامعه از فوائد می

آن شود. در این تحقیق سعی بر آن بوده که زیتون به عنوان یکی 
 این مواد غذایی مورد بررسی قرار گیرد.از 

بندی نمونه زیتون که همگی از نوع بسته 5در تحقیق حاضر، 
مثبت تعیین شدند  لاکتوباسیلوسهای بودند از نظر وجود باکتری

مورد بیشترین و  4با  لاکتوباسیلوس پلانتارومکه از این تعداد 
با یک مورد کمترین حضور را  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
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های زیتون فله و همینطور خام داشتند. در هیچ یک از نمونه
 های لاکتوباسیلوس جداسازی نشدند. باکتری

و همکاران در سال  Lavermicoccaدر تحقیقی که توسط 
د، بر روی ماندگاری پروبیوتیک ها بر روی زیتون انجام ش 2005

 لاکتوباسیلوسنسبت به   زئیلاکتوباسیلوس کامتوجه شدند که 
 تری بر رویزمان طولانی بیفیدوباکتریوم لانگومو  رامنوزوس

تقال تواند به عنوان کاندیدی برای انماند و میزیتون باقی می
  (.17) های پروبیوتیک به انسان از طریق زیتون باشدباکتری

های فرآوری نشان داده میکروبیوتای زیتوندیگری مطالعه 
های فرآوری شده شامل اعضای یا آب نمک زیتونشده و 

، استافیلوکوکوس، سودوموناس، کلستریدیومانتروباکتریاسه، 
گردد ها میهای اسید لاکتیک، مخمرها و گاهی کپکباکتری

(10) . 
-ری، باکتلاکتوباسیلهای در این تحقیق نیز علاوه بر باکتری

ها و همچنین مخمرها به وفور وجود های دیگر مانند کوکسی
 داشتند.

بوط ، مرهالاکتوباسیلوسعمده مقالات خارج از ایران راجع به 
-های تخمیری میبه جداسازی و شناسایی آنها از منابع زیتون

 وهای تخمیر شده . بیشتر این مقالات به زیتون(18, 2)باشد 
نوان عبه  هالاکتوباسیلوسپردازند. حتی از فرآورده های آنها می

یندی . فرآ(7, 6)کنند نوعی استارتر در تخمیر زیتون استفاده می
 شود. که تقریباً مشابه آن در ایران انجام نمی

Kacem  نمونه  10توانستند از  2004و همکاران در سال
باکتری اسید لاکتیک در غرب الجزایر  23زیتون تخمیر شده، 

جدا نمایند. تعیین خصوصیاتشان توسط شواهد میکروسکوپی و 
لاکتوباسیلوس عدد مربوط به  11فنوتیپی انجام شد. از این تعداد  

وکوکوس لاکتو  انتروکوکوس فسیومبوده و بقیه  پلانتاروم
 .(19)بودند  لاکتیس

در این تحقیق هدف تعیین فلور میکروبی زیتون از نظر وجود 
بود. جا دارد به منظور شناسایی فلور  لاکتوباسیلای باکتری ه

های مناطق مختلف ایران، تعیین فلور میکروبی طبیعی زیتون
های خام، فرآوری و تخمیر شده انجام شود و در مراکز زیتون

های پروبیوتیک مربوطه به عنوان معرفی انواع مختلف باکتری
ری نشده کمتر زیتون ثبت شود. در این میان زیتون خام و فرآو

 دیگر مورد توجه قرار گرفته است. از سایر موارد 
های پروبیوتیک مترادف با لبنیات شده امروزه نام باکتری

ها است. بر هیچکس پوشیده نیست که مزایای فراوان این باکتری
گیرد. دامنه وسیعی را برای انسان و همچنین حیوانات در بر می

بر روی سایر مواد غذایی از  به جاست که علاوه بر این مطلب،
جمله زیتون که سرشار از مواد ضروری غذایی است، از نظر 

ها به انسان تحقیقات خاصیت بالقوه آنها در انتقال این باکتری
 تری انجام شود. بیشتر و جامع

 
نویسندگان از آزمایشگاه نمونه آزمای ماد به  تشکر:تقدیر و 

پژوهش به عمل آورد، هایی که در انجام این دلیل حمایت
 سپاسگزاری می نمایند.

 
 .، کاتالاز، گاز از گلوکز جدایه ها و سویه های استانداردpH ،NaClنتایج آزمایش های مربوط به دما،  -1جدول 

 جدایه
 NaCl (C°)  دما

(%) pH 
گاز از تولید  کاتالاز اندوسپور حرکت

 9.6 3.9 6.5 4 45 40 37 30 15 گلوکز

1   
       ‒ ‒ ‒ ‒ 

2   
       ‒ ‒ ‒ ‒ 

3   
       ‒ ‒ ‒ ‒ 

4 ‒  
      ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ 

5   
       ‒ ‒ ‒ ‒ 
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 لاکتوباسیلوس رامنوزوس
PTCC 1637 ‒        ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ 

 لاکتوباسیلوس فرمنتوم
PTCC 1744 

      ‒  ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ 

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم
PTCC 1745          ‒ ‒ ‒ ‒ 

 
 .تعداد کلنی های شمارش شده در زمان های مختلف پس از مجاورت با صفرا -2جدول 

 5جدایه  4جدایه  3جدایه  2جدایه  1جدایه  ساعت
 211 199 201 192 198 صفر
 195 191 188 175 188 اول
 192 174 187 167 183 دوم
 182 167 184 158 179 سوم

 173 165 183 147 170 چهارم
 

 نتایج تخمیر قندهای مختلف توسط جدایه ها و سویه های استاندارد -3جدول 

 قند    
 باکتری

آرابینوز
اینوزیتول 

 
ترهالوز

رافینوز 
رامنوز 
سالیسین 

سلوبیوز 
سوربیتول 

 

سوکروز
گالاکتوز 
 

گزیلوز
گلوکز 
لاکتوز 
مالتوز 
مانوز 
مانیتول 

 

   ‒  ‒      ‒  ‒  ‒  1جدایه 

   ‒  ‒      ‒  ‒  ‒  2جدایه 
   ‒  ‒      ‒  ‒  ‒  3جدایه 
 ‒  ‒   N ‒ ‒ ‒ ‒ 4جدایه 

D   ‒  ‒ 
   ‒  ‒      ‒  ‒  ‒  5جدایه 

 باسیلوس لاکتو
 N سامنوزور

D   ‒    ‒        

 باسیلوس لاکتو
   ‒  ‒      ‒  ‒  ‒  پلانتاروم

 لاکتوباسیلوس
 N فرمنتوم

D   ‒ ‒  ‒ ‒       ‒ 
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