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  چکیده
ها فلور طبیعی دهان و دستگاه گوارشی هستند و از طریق تنظیم میکروفلور روده، کاهش کلسترول خون، تحریک سیستم پروبیوتیک

در گوشت، سبزیجات و  آنها. ها دارندایمنی، بهبود متابولیسم لاکتور و فعالیت هاي ضد سرطانی اثرات مفیدي بر سلامت مصرف کننده
ها همانند پروبیوتیک. هاي اسید لاکتیک هستندهاي پروبیوتیک متعلق به گروه باکترياکثر باکتري. شوندمحصولات لبنی یافت می

ین در ا. ها از طریق تولید ترکیبات ضد میکربی ازفعالیت طیف وسیعی از پاتوژن هاي انسانی و حیوانی ممانعت می نمایندلاکتوباسیلوس
ها بر روي محیط نمونه . نمونه ماست محلی که از استان کرمانشاه جمع آوري شده بود، جدا شدند 20سویه باکتري از  83پژوهش 

MRS  آگار کشت و در دمايoC30  باکتري    هاي گرم مثبت و کاتالاز منفی به عنوان سویه. گرماگذاري شدند هوازي بی جاردر -

 Escherichiaو  Bacillus subtilis، Bacillus cereusفعالیت ضدباکتریایی جدایه ها بر علیه . ته شدي اسید لاکتیک در نظر گرفها

coli کنش اثر ضد باکتري لاکتیک اسید براي کاهش برهم. هاي غذازاد به روش انتشار در آگار بررسی بررسی شدبه عنوان باکتري
، 44هاي نتایج نشان داد که بیشترین فعالیت ضد میکربی متعلق به سویه. یم شدتنظ 6ها در  مایع رویی محیط تخمیر آنpH تولید شده، 

هر سه سویه مطالعه شده فاقد اثر  .ها علیه هر سه باکتري گرم مثبت و منفی مورد آزمون اثر ضدمیکربی داشتنداین سویه. بود 72و  61
نتایج شناسایی مولکولی به . اندبوده Lactococcus lactis وLactobacillus casei میکربی علیه استارترهاي مورد مطالعه شامل  ضد

که  نتایج مطالعه حاضر نشان داد. هستند Enterococcusدهد که هر سه سویه متعلق به جنس نشان می16S rRNA روش آنالیز ژن 
ي هاي غذازاد عامل باکتر رشد از ندقادر ی کردي به علت تولید ترکیبات ضد میکربیسنت یرهايجداشده از پن یدلاکتیکاس هاي يباکتر

متابولیت هاي بدست آمده از باکتري هاي پروبیوتیک بومی می توانند به عنوان جایگزینی مناسب براي . کنند یريجلوگ یماريبفساد و 
  .ترکیبات شیمیایی داراي عوارض جانبی در نظر گرفته شوند

  
  .اکتري اسید لاکتیک، پروبیوتیکفعالیت ضد میکربی، نگهدارنده غذایی، ب :يدیکل واژه هاي
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  مقدمه -1
 هاي مختلف گرم منفی و گرم مثبتباکتریهاي غذازاد از گروه

، بروز )1(و سبب بروز اثرات مضري چون فساد بوده،
براي . می شوند )3(هاي متفاوتو ایجاد بیماری )2(مسمومیت 

مقابله با این اثرات مضر از روش هاي متنوعی چون نگهداري 
افزودن مواد نگهدارنده  و یا  )4(مواد غذایی در شرایط مناسب 

مواد نگهدارنده متنوعی با منشا زیستی . استفاده می شود )4(
. در فراورده هاي غذایی استفاده می شود )6(و شیمیایی )5(

 افزودن مواد غذایی، روش دیگر براي حفاظت 
در این حالت . مواد غذایی است بهیکروارگانیسم ها م

با تولید فراورده هاي مختلف سبب مهار ها  میکروارگانیسم
    در این میان . شد میکروارگانیسم هاي مضر می شودر

هاي اسید لاکتیک علاوه بر تولید اسید لاکتیک و  باکتري
ي اسید استیک که اثرات بازدارنده رشد بر میکروارگانیسم ها

        دارد، مواد ضدمیکربی مختلفی شامل  دیگر را
ها همچنین  این باکتري. را تولید می کنند )7(هاباکتریوسین 

بهبود دهنده بافت محصولات به علت تولید مواد معطره و 
باکتري ها، گرم این .)8(دارنددر صنایع غذایی جایگاه ویژه اي 

حرك، فاقد اسپور،کاتالاز منفی، میله اي مثبت، معمولا غیر مت
آنها فاقدتوانایی سنتز سیتوکروم و . و کوکسی هستند

هستند و در نتیجه نمی توانند ) اجزاي زنجیره تنفسی(پورفیرین
 به همین دلیل. استفاده کنند ATPازشیب پروتونی براي تولید 

موردنیاز خود را فقط از  ATPباکتري هاي اسید لاکتیک 
به دست می آورند که نتیجه آن، تولید )عمولا قندهام(تخمیر

باکتري هاي اسید لاکتیک به طور کلی . اسید لاکتیک است
شیر، گوشت و سبزیجات  در مواد غذایی مختلف از جمله

دهان، روده و واژن  ساکنها  اما بعضی از آن ،وجود دارند
هاي فاسد  از جمله شایع ترین باکتري .)9(پستانداران نیز هستند

و  B. subtilis ،B. cereusو آلوده کننده مواد غذایی  کننده 
iE. col هستند  .subtilis.B   همچونB.cereus  به دلیل

اسپورزا بودن، داراي مقاومت نسبی در برابر فرآیندهاي 
این باکتري درصورت تکثیر و . محافظتی مواد غذایی است

 رشد در ماده غذایی توکسین مقاوم به حرارت تولید می کند
از جمله علایم مسمومیت . دارد B.cereusمشابه  یکه علایم

می توان به استفراغ، درد هاي شکمی و تهوع  .ssubtiliB با 
بیشترین غذاهایی که می توانند آلوده به . ناگهانی اشاره کرد

شوند شامل محصولات گیاهی، گوشت،  باسیلوسگونه هاي 
غذاهاي نشاسته ادویه ها، آرد، غلات، فرآورده هاي برنجی یا 

از طرف دیگر باکتري گرم منفی متعلق  E. coli.)10(اي است 
جز شایع ترین عوامل فساد شیر غیر و به انتروباکتریاسه است 

، آبمیوه ها و فراورده هاي گوشتی می باشد )11(پاستوریزه 
در این زمینه باکتري هاي اسید لاکتیک در مبارزه با  .)12(

گونه هاي متنوعی از باسیلوس ها و اسپورهاي آنها موفق عمل 
براي مثال باکتریوسین نیسین تولید شده توسط سویه . می کنند

موجب  Lactococcus lactis subsp. Lactisهاي مولد 
وان اولین این باکتریوسین به عن. مهار رشد باسیلوس ها می شود

و تنها نگهدارنده با منشا میکروبی از سوي سازمان غذا و 
سایر متابولیت هاي تولید . )13(داروي آمریکا تایید شده است 

مانند پراکسید هیدروژن، باکتري هاي اسید لاکتیک شده توسط
د ها و الکل ها نیز با تاثیر بر یکپارچگی و نفوذپذیري غشا یاس

علیه باکتري هاي گرم منفی نیز فعالیت هاي مورد قبولی نشان 
طالعات انجام شده تائید کننده نقش مثبت این م .)14(داده است

نظر به امکان  .)9(باکتري ها در مهار عوامل بیماري زا است
 انواع باکتري هاي اسید لاکتیکیافتن انواع مفید و جدیدي از 

پتانسیل پروبیوتیکی، در فراورده هاي محلی هر کشور که 
ها به عنوان  تولید مواد ضد میکروبی و امکان استفاده آن

قابلیت تولید در این پژوهش  داشته باشد،ارنده غذایی نگهد
ترکیبات ضد باکتري هاي شاخص آلودگی و فساد در بین 

 موجود در فرآورده هاي لبنی  هاي اسید لاکتیک باکتري
  .استان کرمانشاه ارزیابی شده است
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  مواد و روش ها-2
  گیري نمونه- 2-1

 هاي نمونه داابت ،هاي اسید لاکتیک باکتري جداسازيبه منظور 
و  کرمانشاه شهرستان هاياز )ماست(محلی لبنی هاي فرآورده
. شد تهیه آبباریکو مارنگاز تپه، قره روستاهاينیز سنقرو
، انجام اسپتیک ودرشرایط استریل کاملاً ظروف در گیري نمونه
سپس نمونه ها در مجاورت یخ قرار داده شدند و به  .گرفت

ساعت مورد آزمون قرار  24آزمایشگاه منتقل  و قبل از 
  .ندگرفت

  
  هاي اسید لاکتیک باکتري جداسازي- 2-2

 MRS ک با استفاده از محیطباکتریهاي اسید لاکتیغنی سازي 

مقدار  .انجام شد) ایران ،شرکت ایبرسکو(براث و آگار 
 به و ریختهبراث  MRS لیتر  میلی 20گرمازهرنمونه در 2/0

 سلسیوس درجه 37 دماي در ساعت 24 مدت
   به منظور جدا سازي  .)15(شد درانکوباتورگرماگذاري

    ساعت از رقت هاي 24پس از باکتري هاي اسید لاکتیک، 
  MRSحاوي در پلیتمیکرو لیتر 100به میزان  6-10-4-10

در انکوباتور به مدت هوازي  در جار بیه و لقیح شدآگار ت
 يکلنی ها .ندقرار داده شد C° 37ساعت و دردماي72-48

  شده انتخاب، سفید و کممترا منظم، گرد،صاف، بامورفولوژي
 هاي باکتري. و تست کاتالاز و رنگ آمیزي گرم انجام شد

  MRSمحیطدر سازي خالص جهت وکاتالازمنفی، مثبت گرم
 ها باکتري این همچنین .داده شدند شتآگار ک

 ودرکلکسیون -C°70درفریزر گلیسرول، MRS+20%در
  .شدند نگهداري تهران دانشگاه میکروارگانیسمهاي

  
باکتري هاي اسیدلاکتیک بررسی اثر ضد میکروبی  - 2-3

  جدا شده 
 لیتر میلی10 در اسیدلاکتیک هاي باکتري جدایه هاي

درجه سانتیگراد به  30دردمايبراث تلقیح، و   MRSمحیط
 سلول جداسازي براي. شدند گرمخانه گذاري ساعت48مدت
  دور با دقیقه20 مدت به رفتهگ انجام هاي اکتري،کشتب هاي

حلول م PH جداگردید مایع رویی سپس. سانتریفوژشدند3000
در این تحقیق از . خنثی گردید، سود باکمک به دست آمده

 UTMC1983Bacillus subtilis TMC1416هاي سویه

Bacillus cereus وUTMC1407E.coli  که از کلکسیون
براي  هاي دانشگاه تهران دریافت شده بود میکروارگانیسم

. استفاده گردید ی لاکتوکوکوس هاسنجش اثر ضد میکروب
 مدت به نوترینت آگار کشت محیط در ابتدافوق  هاي باکتري

شدند و  ذاريگرمخانه گ درجه سانتیگراد 37دردماي ساعت24
   فعالیت بررسی براي. فارلند تهیه شد  نیم مک سوسپانسیون 

 لبنیات از شده جدالاکتیک  اسید هاي باکتري باکتریایی ضد
 منظور این براي .شد استفاده آگار مولرهینتون یطازمح ،محلی
 تعیین براي(Well diffusion) چاهکانتشار در  روش از

 شد استفادهاسیدلاکتیک  هاي باکتري مهارکنندگی
 به. شد بررسی سویه معیار 3 بر ها این باکتري واثرآنتاگونیستی
  .بارتکرارشد سه هرآزمون خطا منظورکاهش

  
جدا هاي اسید لاکتیک  باکتريبررسی اثر توام  - 2-4

  بر روي استارترها شده
که فعالیت ضد میکربی باکتري هاي اسید  با توجه به این

لاکتیک جدا شده می تواند به استارتر هاي لبنی،  آسیب بزند، 
میکربی سویه هاي برتر برروي  بررسی اثر ضدبه منظور 

 Lactobacillus caseiاستارترهايلبنی، استارترهاي 

UTMC108 وLactococuslactis UTMC106 از 
این . ، انتخاب شدهاي دانشگاه تهران میکروارگانیسمکلکسیون 
Trypticase Soy کشت روي محیط  جدایه ها

(TSB)Broth  ساعت در دماي  24و به مدت  شدهداده کشت
oC30 از کشت حاصل . دگذاري شگرما ،هوازي بی جار در

 بررسی براي. ه شدتهیباکتري 1×10 7سوسپانسیون، غلظت 
 از جداشدهک اسیدلاکتی باکتریهاي باکتریایی ضد فعالیت
و  استفاده چاهکو روش انتشار در  آگار TSB محیط

 ي موردمطالعهبر استارترها این باکتریها واثرآنتاگونیستی
  .شد بررسی
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  منتخب هاي سویه شناسایی- 2-5
مورد نظر و به منظور های سویه ،براي شناسایی مولکولی 

 mlحاوي  ml١٠٠فلاسک در ها ،این سویه  DNA استخراج 

 C°30دمايو در ،لقیحت  pH2/0 ± 7/5با  BHI حیطم 10
. خانه گذاري شدندگرم ساعت 48-72به مدت  rpm80دورو
براي تهیه از اطمینان از عدم آلودگی و رشد باکتري، پس

میلی لیتري ریخته شد و با  5/1محتواي ارلن در ویال بیومس 
قه به مدت ده دقیrpm13000ده از میکروفیوژ، بادوراستفا

شرکت (با استفاده از کیت DNA استخراج .سانتریفیوژشد
  .طبق دستورالعمل موجود در آن انجام شد) ، ایرانپویاژن آزما

،  DNAبه منظور بررسی موفق بودن عمل استخراج
در . دقیقه انجام شد 30به مدت % 8/0الکتروفورز با ژل آگارز 

انجام واکنش .ددستگاه ژل داك، باند مشاهده ش در نهایت
در این پژوهش از دو پرایمر  (PCR) زنجیره اي پلیمراز
 16S rRNAبراي تکثیر ژن  R1541و F9 عمومی با نامهاي

    16Sاین پرایمرهاي عمومی به منظور تکثیر ژن . شداستفاده 

 rRNA نوکلئوتید مورد استفاده قرار  1500طول با
با استفاده از برنامه مشخص  16S rRNAثیر ژن تک.گرفتند
درجه  96سیکل در شرایط دماي دناتوراسیون اولیه،  30براي 

درجه سانتیگراد به مدت  96دقیقه، سپس  5سانتیگراد به مدت 
ثانیه و  30درجه سانتیگراد به مدت 56، دماي اتصال ثانیه 30

آب دو  و با استفاده ازثانیه 80درجه به مدت  72دماي تکثیر 
، )یک میکرولیتر( 9F، پرایمر )میکرولیتر  2/8(بار تقطیر 

 3/1( ، دي متیل سولفوکساید )یک میکرولیتر( 1541Rپرایمر 
   ژنومی DNAو ) میکرولیتر 12(/5، مسترمیکس )میکرولیتر

 توالی.  میکرولیتر انجام شد 25در حجم نهایی ) میکرولیتر 1(
 مربوط اتصال ودمايش وهپژن ای در استفاده مورد پرایمرهاي

  :زیراست ترتیب به ها آن به
9F: 5’- AAG AGT TTG ATC ATG GCT CAG -3’ 
(Tm:60) 
1541R: 5’- AGG AGG TGA TCC ACC CGC A -3’ 
(Tm:60) 

 
با استفاده از الکتروفورز ژل آگارز  ، PCRلبررسی محصو

صورت  )TAE )Tris-Acetic acid-EDTAدر بافر % 8/0
ه شده بر روي ژل آگارز براي ر شده و مشاهدژن تکثی. گرفت
 .کره جنوبی ارسال شدند Macrogen ابی، به شرکتییتوال

با استفاده از موارد ثبت شده  16S rRNAشباهت توالی ژن 
با استفاده از  EZ-Taxonو  NCBIمعتبر در پایگاه داده 

  . انجام شد BLASTالگوریتم 
  
  و بحث نتایج-3

د باکتریایی باکتري هاي اسید در این پژوهش، فعالیت ض
لاکتیک جدا شده از فرآورده هاي لبنی استان کرمانشاه به دو 

 pHو با تنظیم pH صورت ارزیابی مایع تخمیر بدون تنظیم 

نتایج به دست آمده از بین . سی شده استبرر) 8/6 ± 1/0در (
نمونه لبنی جدا شده از مناطق مختلف استان کرمانشاه، نشان  83

  هاي بیشتري ، جدایهpHکه در صورت عدم تنظیم می دهد 
 B.subtilis،B. cereusفعالیت ضد میکربی بر علیه  

فراوانی فعالیت  pHولی در صورت تنظیم . داشته اند E.coliو
نمونه جدا  83در این حالت، از . میکربی کاهش می یابد ضد

فعالیت ضد میکربی بر علیه حداقل یک سویه شده، سه جدایه 
 pHاین نتایج پس از تنظیم  .مورد آزمون نشان داده اندحساس 

به دست آمده است، که نشانگر فعالیت  6در حدود 
ضدمیکربی پس از حذف تاثیر لاکتیک اسید تولید شده در 
محیط است و می تواند نشان دهنده وجود یک ماده 

 pHضمناً درصورت عدم تنظیم . ضدمیکربی در محیط باشد

در . بسیاري از جدایه ها دیده شده است فعالیت ضدمیکربی در
از سویه ها به دو % pH ،85این پژوهش در صورت عدم تنظیم 

از کل  سویه ها به  باکتري % 61شده و مطالعه Bacillusگونه 
E.coli 1(در شکل .قادر به تولید مواد ضدمیکربی بوده اند (

  .این جدایه ها نشان داده شده است نتیجه فعالیت ضد میکربی
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.رشدآنها عدم وهالهآگار مولرهینتون يبر رو  B. subtilis و  B. cereus ،E.coli فعالیت ضدمیکربی جدایه -1لشک   

  
همچنین مقایسه پژوهش هاي زیر با پژوهش کنونی، و مقایسه 
قطر هاله ها نشانگر موفقیت سویه هاي حاصل از پژوهش هاي 

  ).2جدول (کنونی است 
  

  

  
  
  

۶١ 

٧٢ 

۴۴ 

۶١ 

٧٢ 

۴۴ 

۴۴ 

E.coli 
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  -و گرم+ فعالیت ضد میکربی سه جدایه منتخب بر روي باکتري هاي بیماري زا و عامل فساد شاخص باکتري هاي گرم -1دول ج
بر روي پاتوژن قطر هاله عدم رشد 

 mmبرحسب ) pHمیازتنظبعد (ها 

بر روي پاتوژن ها  رشدعدم قطر هاله 
  کد سویه  منبع سویه  mmبر حسب ) pHمیقبلازتنظ(

  
  شماره سویه

B. 
subtilis  

B. 
cereus  E.coli  B. 

subtilis  
B. 

cereus 
E.coli  

  UTMC2698  44  قره تپه 21 22 22 20 13 20

17 
عدم 
 فعالیت

  UTMC2699  61  قره تپه 20 25 25 16

15 
عدم 
 فعالیت

  UTMC2700  72  سنقر 19 20 20 16

 

ي هاي اسید لاکتیک و مقایسه با پژوهش کنونیبی باکترورکپژوهش هاي انجام شده در رابطه با تاثیرات ضد می -2جدول  

سویه هاي 
 .Eهاله عدم رشد   اسیدلاکتیک

coli 
(mm) 

 .Bهاله عدم رشد 
cereus 
(mm) 

 .Bهاله عدم رشد 
subtilis 
(mm) 

 
 pHمحدوده 

 مطالعه شده

  

 
  مآخذ

Lactobacillus 
plantarum 

6تا2+ 10 10 12  (16) 

Lactobacillus 
brevis 

8-6 8تا2+ 7 8   (16) 

Lactobacillus 
acidophilus 

66/12  

 

33/12  

 
 (17) بدون توضیح -

Lactobacillus 
casei 

33/10  33/12  (17) بدون توضیح - 

Lactobacillus 
reuteri 

66/9  (18) بدون توضیح - - 

UTMC2698 20 13 20 pH خنثی  نیپژوهش کنو   

UTMC2699 16 - 17 pH خنثی   پژوهش کنونی 
UTMC2700 16 - 15 pH خنثی   پژوهش کنونی 

  
  

 16S rRNAازسوي دیگر بررسی نتایج آنالیز ژنتیکی 
ه هاي منتخب، متعلق به نشان می دهد که جدای)  3جدول(

به طور کلی جنس  .می باشند Enterococcusجنس 
صنایع غذایی اهمیت انتروکوك شامل گونه هایی است که در 

براي مثال در پنیرهاي سنتی این باکتري ها باعث . زیادي دارند
     رسیدن پنیر از طریق پروتئولیز، لیپولیز و شکست سیترات 

علاوه بر پنیرهاي سنتی، انتروکوك ها در . )19(می شود 

ن باکتري ها مولد ای. زیتون و سوسیس ها نیز موجود اند
باکتریوسین، که در این باکتري ها انتروسین خوانده می شوند، 

                .E که توسط   E1Aهستند که در این میان انتروسین 
 faecium E1لیستریایی بسیار می شود فعالیت ضد  نولید

ضمنا با دارا بودن توانایی بیوشیمیایی  .)20(خوبی نشان می دهد
تجزیه سیترات، انتروکوك ها قادر به تولید متابولیت هایی 
مانند دي استیل، استوئین و یا استالدهید هستند که با تولید عطر 
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. و طعم هاي متفاوت در محصولات غذایی حائز اهمیت اند
ت توسط این باکتري ها همچنین منجر به تولید تجزیه سیترا

دي اکسید کربن می شود که در به وجود آوردن بافت مطلوب 
 استفاده مستقیم از.)21(در برخی از غذاهاي تخمیري لازم است

. این باکتري ها به عنوان پروبیوتیک نیز از دیگر فواید آنهاست

 .Eحاوي Ecoflora براي مثال محصول پروبیوتیک تجاري 
faecium  است که طبق ادعاي سازنده باعث درمان اسهال

شده و به دلیل تولید متابولیتهاي متنوع آثار ضد سرطانی و ضد 
  .  )22(میکروبی دارد

 
  16S rRNAنتایج آنالیز ژنتیکی  -3جدول

 
UTMC code Lab code در صد شباهت نام سویه تعداد نوکلئوتید 

2698 44 1055 Enterococcus durans 43/99%  

2699 61 1042 Enterococcus faecium 81/99%  

2700 72 1044 Enterococcus durans 14/99%  

 
نتایج تاثیربرهم کنش سویه هاي مولد ترکیبات ضد  - 3-1

  میکربی با استارتر هاي لبنی
نتایج بررسی اثر بر هم کنش  سویه هاي مولد ترکیبات ضد 

 L.lactisو  L.caseiمیکربی با استارتر هاي شایع لبنی شامل 

ویه س 3می دهد که ترکیبات ضد میکربی حاصل از نشان 
  .این استارتر ها بوده است منتخب، فاقد اثر منفی بر رشد

  
  نتیجه گیري-4

هدف یافتن باکتري هاي اسید لاکتیک مولد  این پژوهش که با
جدایه  3ام گرفت، سبب یافتن ترکیبات ضد میکربی انج

یجه حاصل از ترین نتمهم.شدجدایه  83از بین وار کننده امید
سه جدایه انتروکوکی به عنوان استارتر  این پژوهش، معرفی

عنوان سویه هاي مولد ترکیبات ضد  این جدایه ها به.بوده است
 .Bشامل  +gو  -gمیکربی بر علیه سویه هاي پاتوژن شاخص

subtilis  ،B. cereus  وE.coli این سویه ها با . بوده است
  و نیز تولید ترکیبات  pHدو مکانیسم  تولید اسید و کاهش

ضد میکربی قادر به مقابله با عوامل فساد و بیماري 
خنثی،  pHتوانایی تولید ترکیبات ضد میکربی، در.هستند

 ستفاده از این مواد را به عنوان توسط این باکتري ها امکان ا

گه دارنده هاي طبیعی و جایگزین فرآورده هاي شیمیایی ن
تی است که در اغلب پژوهش هاي این در صور. بیشتر می کند

، جدایه هاي باکتري اسید )2جدول (انجام شده تاکنون 
با وجود  .لاکتیک از این نظر مورد توجه قرار نگرفته اند

به  انتروکوك هاو پتانسیل استفاده از  انتروسین توانایی تولید
 با تعدادي از عفونت هاي انسانی  آنهاعنوان پروبیوتیک، 
چنین بروز بسیاري از سویه هاي مقاوم به  مرتبط اند و هم

ونکومایسین در این باکتري ها روز به روز در حال افزایش 
خوشبختانه وجود این دو لازم به ذکر است که . )22, 21(است

لوب در انترو کوك ها خاص سویه بوده و می توان مورد نامط
به . ها را سنجید با بررسی هاي جامع امکان استفاده غذایی آن

    جامعه علمی به شدت در مورد استفاده ار  هر حال
دو قطبی  انتروکوك ها به عنوان افزودنی غذا و یا پروبیوتیک

است و بسیاري به دلیل بروز سویه هاي مقاوم به آنتی بیوتیک 
و امکان فعال شدن فاکتورهاي ویرولانس این باکتري با 

با وجود پتاسیل هاي این بنابر. ها مخالف اند فاده غذایی  آناست
فراوان اعضاي این گروه از باکتري ها در صنایع غذایی از 

ت انواع پنیر، تولید مواد موثر ها در بهبود کیفی جمله نقش آن
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ضد میکروبی و توانایی امیدوار کننده براي استفاده به عنوان 
نگهدارنده طبیعی، همواره نگرانی هایی در استفاده از این 
باکتري ها وجود دارد که خود تحقیقات بیشتر را در این زمینه 
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Abstract 
Probiotics are normal flora of the mouth and digestive tract and have beneficial effects on the 
health of the consumer by regulating the microflora of the intestine, lowering blood cholesterol, 
stimulating immune system, improving lactose metabolism and the anti-cancer activities. They 
are also found in meat, vegetables, and dairy products. Most of probiotic bacteria belong to the 
Lactic acid bacteria group. Probiotics such as lactobacilli prevent the development of a wide 
range of human and animal's pathogens through producing antimicrobial compounds.In present 
study, 83 bacterial strains were isolated from 20 yoghurt samples which were collected from rural 
area of Kermanshah province, West of Iran. Samples were cultured on MRS agar and incubated 
at 30oC, in CO2 atmosphere. Gram-positive and catalase negative strains were considered as 
LAB. The antibacterial activities of these isolates were evaluated against Bacillus subtilis, 
Bacillus cereus and Escherichia coli, as food-born bacterial models using agar diffusion assay. 
To reduce antibacterial activity of produced lactic acid by the isolates, the supernatants of their 
fermentation broth were adjusted at pH 6.The results showed that maximum inhibition activity 
was belonged to strain 44, 61 and 72. These strains have antimicrobial activity against all tested 
g+ and g- bacteria. These investigated isolates showed no antibacterial activity on tested starter, 
including Lactobacillus casei and Lactococcuslactis. 16S rRNA gene analysis of strains 44, 61 
and 72 revealed that all three potent LAB are belonged to Enterococcus genus. The results of 
current study showed that isolated LAB from traditional Kurdish cheeses are able to inhibit the 
growth of food-born spoilage and pathogenic bacteria. Metabolites of native can be considered as 
suitable alternatives chemicals with side-effects. 
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