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  چکیده
ها نقش بسزایی پروبیوتیک فرد ازانواعی منحصر به در معرفیتواند از محصولات محلی میلاکتیک های اسیدباکتریجداسازی و شناسایی 

های اسید لاکتیک از محصولات لبنی محلی شهرستان گرگان با توان مهار رشد برخی از داشته باشد. این مطالعه با هدف جداسازی باکتری

 های کشت اختصاصیها بر روی محیطکشت نمونه های اسید لاکتیک،منظور جداسازی باکتریبهگوارشی انجام شد. های پاتوژن

MRS ،آگارM17  ،آگارKAA  وMRS+Vancomycin های های مورفولوژی معمول و تستانجام شد. سپس بر اساس ویژگی

ها علیه چهار باکتری باکتریایی محلول رویی کشت ایزولهفعالیت ضدارزیابی  تعیین هویت شدند. هاتخمیر قندی ایزوله بیوشیمیایی و

ایزوله شناسایی شدند  73نمونه صنعتی در مجموع  4نمونه دوغ و پنیر محلی و  24از  گوارشی با روش چاهک صورت پذیرفت. زایبیماری

جدا  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  توباسیلوس کازئیلاکدرصد بیشترین فراوانی را داشت.  24/34با  لاکتوباسیلوس کازئیکه در این بین 

های جدا شده از دوغ گوسفندی علیه تمامی باکتری لاکتوباسیلوس رامنوزوسو  لاکتوباسیلوس دلبروکئیشده از دوغ و پنیر گوسفندی و 

فعالیت ضدباکتریایی قابل  یسیتروباکتر فروندو  باسیلوس سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کلیپاتوژن مورد مطالعه یعنی 

های فعالیت ضدباکتریایی کمتری در مقایسه با ایزولهصنعتی  هایلاکتیک جدا شده از نمونههای اسیدهمچنین باکتریتوجهی نشان دادند. 

لبنی محلی  جدا شده از محصولاتلاکتیک های اسیددر مجموع با توجه به فعالیت آنتاگونیستی باکتریهای محلی نشان دادند. نمونه

 شود. های با توان پروبیوتیکی توصیه میها به عنوان باکتریشهرستان گرگان، ارزیابی استفاده از آن

 .باکتریایی، بیماریزای گوارشیهای اسید لاکتیک، محصولات لبنی محلی، شهرستان گرگان، فعالیت ضدباکتری :کلید واژه ها

 

مقدمه
 لامتـسدر  اذـغ شـنق ،عـماجواز  رییاـبسدر  وزهمرا

 رداروـبرخ رییاـبس تـهمیاز ا ناـنسی اهـتغذیو 

 منبع انبهعنو اغذی هـلیاو شـنق هـکریوـهطـب. تـسا

آن روی  ایزـجا یکیژوـبیول شـنق هـب دـشو ر ژیرـنا

 فرـمصو  دـتولی زاراـبو  هـیافت رـتغیی ناـنسا لامتیـس

 نوـهنمر" منددسوافرغذاهای " یسو به ییاذـغ ادوـم

 ت.ـسا هدـش

 هـایی گفتـهآوردهرـف هـب منددوـسافر یهااذـغ

 هــپای تغذیه دنرـک همارـف رـب وهلاـع هـک دوـیشـم

شوند. در بین ی ــم لامتـس طحــسی اتقار بــموج

های غذاهای فراسودمند، غذاهای حاوی ریز زنده

 هـکا ـج. از آناندای یافتهپروبیوتیک اهمیت ویژه

 لامتیـسروده و  یـبومیکر دلاـتعی رو اـه کـبیوتیوپر

 فرـمصو  دـتولی زاراـب دـندار تـمثب رـثن ادـب یـکل

 وت ـسا عهـتوس لاـحدر  هااذـغاز  تهـسد ینا

های پروبیوتیک های زیادی جهت افزودن باکتریبررسی

بر  هاباکتریتاثیر این  غیر لبنی وبه محصولات لبنی و 

 سلامت مصرف کننده صورت گرفته است.

تعدیل  هستندکه با ایزنده هایارگانیسم ها،پروبیوتیک

سلامت میزبان  بر میکروبی روده اثرات مفیدی را فلور

زنده تاثیرات  هایارگانیسممیکرو اینند. نکاعمال می

مفیدی مانند بهبود سیستم ایمنی، جلوگیری از استقرار 

زا، کاهش جذب کلسترول و های بیماریو رشد باکتری

 مال ابتلا به سرطان کولون را دارند. ازکاهش احت

به صورت سنتی  هاهزاران سال قبل مصرف پروبیوتیک

به طوریکه  درکشورهای مختلف جهان رایج بوده است.

mailto:hadikoohsari@yahoo.com
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به ویژه  غذا های زنده دراستفاده از میکروارگانیسم

منظور حفظ های تولیدکننده اسیدلاکتیک بهباکتری

 ,.Wadher et al) طولانی است سلامت انسان بسیار

2010.) 

های باکتری های پروبیوتیک،از میان میکروارگانیسم

اند. ترین گروه شناخته شدهعنوان مهمبه لاکتیک اسید

های گرم لاکتیک گروهی از باکتریهای اسیدباکتری

کاتالاز منفی را تشکیل  و حرکتبی ،زاغیر اسپور ،مثبت

ول اصلی آنها، ای یا کروی بوده و محصدهند که میلهمی

 باشد.لاکتیک میها اسیدحاصل از تخمیر کربوهیدرات

لاکتیک مهم در صنایع لبنیات متعلق های اسیدباکتری

 ،استرپتوکوکوس ،لاکتوباسیلوسهای به جنس

و  پدیوکوکوس ،لوکونوستوک ،لاکتوکوکوس

 ;Arques et al., 2015) هستند انتروکوکوس

Rattanchikunopon and Phuinkhachorn, 

2010.) 

های عامل باکتریایی علیه باکتریفعالیت ضد

های گوارشی، قدرت تحمل شرایط اسیدی و بیماری

های های باکتریتحمل املاح صفراوی از ویژگی

های باکتری بسیاری از باشد.پروبیوتیک می

لاکتیک در طی فرایندهای متابولیسمی ترکیباتی اسید

ترکیبات با وزن  آلی،اسیدهای  کنند همچون،ایجاد می

, دی )2O2H (مولکولی پایین مانند پراکسید هیدروژن

, دی استیل، ترکیبات با وزن )2CO(اکسید کربن 

اسیدهای چرب و... که ، هاوسینباکتری مولکولی بالا مثل

ها اثرات میکروارگانیسم ند بر علیه دیگرنتوا می

 از اهباکتری دلیل این همینهب میکروبی داشته باشد.ضد

 Somoro et) هستند اهمیت حائز ،تکنولوژیکی دیدگاه

al., 2002; Mattila Sandholm et al., 2002.)  

 باعث ویژه آغازگر هایکشت کاربرد صنعتی، از نظر

 به منجر ولی گرددمی محصول در ثابت ایجاد کیفیت

 سوی از شود.می طعم محدودیت با تولید محصولی

 طعم با لبنی های دهفرآور کنندگان،دیگر، مصرف

 دلیل، همین به دهند.می را ترجیح اصلی و طبیعی

 در موجود های وحشیسویه و کاوش جستجو

 هایفرآورده تولید جهت ،سنتیتخمیری  محصولات

 بسیار توجه مورد و طبیعی اصیل طعم با جدید لبنی

 جهت جدید جداسازی نژادهای که پتانسیل باشدمی

که آنها را باشند دارا می را یاتلبن صنعت در برداریبهره

 کندهای زیستی و طبیعی مطرح میعنوان نگهدارندهبه

(Navidghasemizad et al., 2009.) 

لبنی در مناطق مختلف  محصولاتاز طرفی میکروفلور 

، فصلی و دیگر عوامل ایهبا توجه به شرایط تغذی

محیطی می تواند دستخوش تغییرات زیادی شود. این 

 هایهو یافتن ایزول لاش در خصوص جستجوموضوع ت

بومی و وحشی با توان پروبیوتیک در محصولات لبنی 

سنتی هر منطقه جغرافیایی را توجیه می کند تا مسیر 

 صنعت در برداریجهت بهره جدید یافتن نژادهای

 را هموار سازد. لبنیات

های این مطالعه با هدف جداسازی و شناسایی باکتری

ز محصولات لبنی محلی مناطق اسید لاکتیک ا

روستایی شهرستان گرگان واقع در شمال ایران و 

ارزیابی فعالیت ضد باکتریایی و اثر آنتاگونیستی آنها 

اشریشیا زای گوارشی شامل چهار باکتری بیماریعلیه 

و  باسیلوس سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس، کلی

 انجام شد. سیترو باکتر فروندی

 روش کار

 داری برنمونه

 1393این مطالعه از نوع توصیفی مقطعی و در سال 

نمونه محصول لبنی مورد  28انجام گرفت و در مجموع 

 1آزمون قرار گرفتند که نوع و تعداد آنها در جدول 

های محلی با نمونه دوغ 13است. از این تعداد آمده 

منشاء دامی مختلف )گاو، گاومیش، گوسفند، بز و 

یرهای محلی با منشاء دامی مختلف نمونه پن 11شتر(، 

)گاو، گاومیش، گوسفند، بز( از تولید کنندگان 

محصولات لبنی سنتی مناطق روستایی شهرستان 

گرگان واقع در شمال ایران )با تاکید مبنی بر عدم 

استفاده از سویه های تجاری جهت کشت مایه یا 
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نمونه از محصولات صنعتی تولیدی  4استارتر( در کنار 

دوغ  هاینمونهانجات لبنی استان تهیه شد. برای کارخ

گرم در  50پنیر  هاینمونهلیتر و برای میلی 50مقدار 

های یخ( دار در شرایط سرما )در فلاکسظروف در پیچ

به آزمایشگاه منتقل گردید و تا زمان انجام آزمایشات 

 در یخچال نگهداری شد.

 محصولات لبنی نوع و تعداد -1جدول

محصول )منشاء نوع  ردیف

 دامی(
 تعداد نمونه

 3 دوغ گاو 1

 3 دوغ گوسفند 2

 2 دوغ گاومیش 3

 4 دوغ شتر 4

 1 دوغ بز 5

 3 پنیرگاو 6

 3 پنیر گوسفند 7

 2 پنیر گاومیش 8

 1 پنیر بز 9

 2 پنیر صنعتی 10

 2 دوغ صنعتی 11

 های اسید لاکتیکجداسازی باکتری

لیتر از و یک میلیهای دوغ لیتر از نمونهیک میلی

( پنیر در سیترات 1/0سوسپانسیون یکنواخت )رقت 

 MRS های کشتسازی به محیطسدیم جهت غنی

براث )مرک، آلمان( انتقال داده شد و به  M17 براث و

درجه  37هوازی در دمای ساعت در جار بی 24مدت 

گذاری شد. پس از این مدت کشت سلسیوس گرمخانه

آگار،  MRSاختصاصی شامل های کشت بر روی محیط

17M  ،1آگارKAA  آگار و MRS  آگار حاوی آنتی

( )مرک، آلمان( به mg/ml20بیوتیک وانکومایسین)

 ،هالاکتوباسیلترتیب جهت جداسازی 

 هالوکونوستوکو  هاانتروکوکوس، هااسترپتوکوکوس

به  های کشت داده شدهپلیتشد. انجام  خطیکشت 

درجه  37در هوازی ساعت در جار بی 48-72مدت 

                                                           
1 Kanamycin Aesculin Azid 

پس از این مدت با گذاری شدند. گرمخانه لسیوسس

آمیزی های مشکوک رنگتوجه به مورفولوژی از کلنی

ای و های میلهانجام شد و باکتری گرم و آزمون کاتالاز

سازی شدند و کروی گرم مثبت و کاتالاز منفی خالص

ها انجام شد. جهت مراحل تعیین هویت بر روی آن

براث MRS جدا شده از محیط کشت های جدایهنگهدار

 درجه -70درصد گلیسرول در فریزر  10حاوی 

 ;Lacerda et al., 2005سلسیوس استفاده شد )

Torres Lianez et al., 2006.)  

  لاکتیکهای اسیدباکتری تعیین هویت

های آزمون ها ازبه منظور تعیین هویت جدایه

آرابینوز، گزیلوز، بیوشیمیایی شامل، تخمیر قندهای 

گالاکتوز، سوربیتول، فروکتوز، مانیتول، مانوز، رامنوز، 

در کنار آزمون رشد در  سوکروزرافینوز، مالتوز، لاکتوز، 

 5/6توانایی رشد در غلظت  لسیوس ودرجه س 45و  10

های موجود تا باکتری طعام استفاده شد ودرصد نمک

 Bergey’s)سطح گونه طبق آخرین چاپ کتاب برجی 

Manual of Systematic Bacteriology  ) مورد

 ;Edalatian et al., 2010گرفتند )تایید قرار 

Finegold et al., 2009.) 

به منظور بررسی تخمیر قندهای مختلف، هر یک از 

 2در محیط کشت فنل رد براث پایه حاوی  هاجدایه

درصد از هر یک از قندهای مورد بررسی تلقیح شدند و 

هوازی روی محیط با پارافین مایع جاد شرایط بیبرای ای

در گذاری گرمخانهروز  4استریل پوشانده شد و پس از 

لسیوس، با بررسی تغییر رنگ محیط از درجه س 37

قرمز به زرد تخمیر قند مورد نظر تایید گردید. به 

و  10در دمایها جدایهمنظور بررسی رشد هر یک از 

لوله حاوی  در دو جدایه از هرلسیوس، درجه س 45

مایع تلقیح گردید و با ایجاد  MRS محیط کشت

هوازی )افزودن پارافین مایع استریل بر روی شرایط بی

لسیوس به مدت درجه س 10 درها از لوله یکیمحیط(، 

 48لسیوس به مدت درجه س 45و دیگری در روز  7

با بررسی  ساعت گرمخانه گذاری شد و پس از این مدت
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)در مقایسه با لوله شاهد منفی( رشد  ایجاد کدورت

 مورد تایید قرار گرفت. جدایه

هر  درصد نمک 5/6رشد در غلظت به منظور بررسی 

 5/6حاوی مایع  MRSدر محیط کشتها جدایهیک از 

لوله شاهد در کنار  وم تلقیح شدند سدی گرم کلرید

درجه  37 دمای درهوازی و با ایجاد شرایط بیمنفی 

و پس  گذاری شدساعت گرمخانه 48ت به مد لسیوسس

با بررسی ایجاد کدورت )در مقایسه با لوله  از این مدت

مورد تایید قرار گرفت جدایه شاهد منفی( رشد 

(Lacerda et al., 2005 Torres Lianez et al., 

2006; Bhardwaj et al., 2012;.)  

لاکتیک جدا های اسیدتهیه محلول رویی کشت باکتری

 شده

ساعته هر کدام از  24پرگنه یکدست از کشت  4 تا 3

 و تلقیح مایعMRS در محیط کشت اختصاصیها جدایه

به  وپوشانده شد  استریل مایع پارافینبا  آن روی سپس

درجه سلسیوس  37دمای درروز  4مدت 

های گذاری گردید. در این مدت باکتریگرمخانه

لید میکروبی تولاکتیک رشد کرده و ترکیبات ضداسید

 10ها به مدت آنگاه پارافین خارج شده و لوله شود.می

سانتریفوژ گردیده و مایع رویی  4000دقیقه در دور 

ها با استفاده از جهت اطمینان از عدم وجود باکتری

میکرومتر فیلتر گردید و تا  2/0فیلتر سرنگی با قطر 

های زمان انجام آزمون ضدباکتریایی علیه باکتری

داخل لوله ای استریل در یخچال نگهداری بیماریزا در 

 ,.Aslam and Qazi, 2010; Pundir et al شد )

2013 .) 

 زاهای بیماریآماده سازی باکتری

 یگوارشزای های بیماریسویه استاندارد باکتری 4

 استافیلوکوکوس، (PTCC 1338) اشرشیاکلی شامل

 PTCC) سرئوس سباسیلو ،(PTCC 1112) اورئوس

 از ) PTCC 1600)یتروباکتر فروندی س( و 1154

 و شدند تهیه ایران صنعتی و علمی هایپژوهش سازمان

)عصاره قلب و مغز(،  BHIمحیط  در احیاء از پس

)مرک،  )مرک، آلمان( در محیط کشت نوترینت آگار

های خالص حاصل شود. آلمان( کشت داده شد تا کلنی

ساعته هر  24آنگاه چند پرگنه یکدست از کشت 

لیتر محیط آبگوشت نوترینت )مرک، میلی 3اکتری به ب

درجه  37آلمان( تلقیح شد و به مدت چند ساعت در 

 5/0گذاری شد تا به کدورتی معادل سلسیوس گرمخانه

 رسید. CFU/ml 810×5/1فارلند مک

 ضدمیکروبی به روش چاهک اثر بررسی

 روشو با  بر اساس انتشار در آگار میکروبیضد اثر

معادل  سوسپانسیون از .گرفت قرار ارزیابی ردمو چاهک

های باکتری( CFU/ml 810×5/1فارلند )مک 5/0

 مولر کشت محیطدر سطح  استریل سواپ با بیماریزا

یکنواخت کشت  طور به آگار )مرک، آلمان( هینتون

 چاهک استریل پاستور پیپت کمک با داده شد. سپس

 100 و حفر شد محیط در متر میلی 6 قطر به هایی

 های اسید لاکتیکرویی باکتری محلول ازمیکرولیتر 

 24-48ها ریخته و به مدت در داخل چاهک شده جدا

گذاری شد. بعد درجه سلسیوس گرمخانه 37ساعت در 

گیری و ثبت شد از این مدت قطر هاله عدم رشد اندازه

(Aslam and Qazi, 2010; Pundir et al., 2013.) 

 آماری  آنالیز

 و تکرار سه بار دقت هر آزمون حداقل افزایش وربه منظ

 .ثبت گردید بار سه از بعد رشد عدم هاله قطر میانگین

و  ANOVA هایها از آزمونجهت مقایسه میانگین

 استفاده گردید. SPSS دانکن و از نرم افزار

 نتایج
 لاکتیکهای اسیدنتایج جداسازی و شناسایی باکتری

 13لبنی محلی شامل  نمونه محصولات 24از مجموع 

نمونه دوغ و پنیر  4 کنارنمونه پنیر در  11نمونه دوغ و 

های اسید لاکتیک باکتری جدایه 73صنعتی در مجموع 

های باکتری هاجدایهشناسایی شدند. تمامی این 

ای و کروی گرم مثبت و کاتالاز منفی بودند. در میله

ی اهآمیزی گرم و آزمون کاتالاز، آزمونکنار رنگ

 45و  10قند، رشد در  12بیوشیمیایی شامل تخمیر 
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درصد نمک  5/6درجه سلسیوس و رشد در حضور 

کمک کرد که نتایج آن ها جدایهطعام به تعیین هویت 

های جدا شده در جدول به همراه انواع و تعداد باکتری

 آمده است. 2
 

 های بیوشیمیاییس آزمونهای اسید لاکتیک بر اساجدول تشخیصی گونه های باکتری -2جدول

  هاآزمون
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 - - + + + + + - - + + + - - + کازئی لاکتوباسیلوس
(24/34)

25 

لاکتوباسیلوس 
 اسیدوفیلوس

- + - + + - + + + + + + - + - 
(06/15)

11 

 - - - - + - + + - - + - - - + لاکتوباسیلوس دلبروکئی
(95/10 )

8 

3( 1/4) - + + + + + + + + + + + - + + لاکتوباسیلوس رامنوزوس  

2( 73/2) + _ _ + - - - - - + + + - + - وسلاکتوباسیلوس هلوتیک  

1( 36/1) + - - - - - + - - + - - + + + لاکتوباسیلوس ویریدسنس  

فرمنتوم لاکتوباسیلوس  - + - + + - + - + + - + + + _ (36/1 )1  

7( 58/9) + - + - - + - + - - + - - + - استرپتوکوکوس لاکتیس  

استرپتوکوکوس 
 ترموفیلوس

- - + + + + - + + - + - + + - (47/5 )4  

6( 21/8) + + - + - - - + + - - + + + + انتروکوکوس فاسیوم  

3( 1/4) - - + - - + + - - + + + + + + انتروکوکوس فکالیس  

2( 73/2) + - + - - - + - - + + + - + + لوکونوستوک مزنتروئیدس  

73( 100) مجموع  

از پنیرهای  جدایه 36ه، شناسایی شد جدایه 73از مجموع 

های از دوغ جدایه 3های محلی، از دوغ جدایه 32محلی، 

از پنیرهای صنعتی شناسایی شدند.  جدایه 2صنعتی و 

های پنیر به ی شناسایی شده در نمونههاجدایهتعداد 

های پنیر از نمونه جدایه 2و  4، 7، 12، 13ترتیب 

. همچنین گوسفندی، گاوی، گاومیش بز و صنعتی بود

های دوغ به ی شناسایی شده در نمونههاجدایهتعداد 

های دوغ از نمونه جدایه 0و 1، 3، 8، 11، 12ترتیب 

باشد گوسفندی، گاومیش، گاو، صنعتی، بز و شتر می

 (.4و  3)جداول 

فراوانی  بیشتریندرصد  86/69با  لاکتوباسیلوسجنس 

لبنی لاکتیک جدا شده از محصولات های اسیدباکتری

با  استرپتوکوکوسمورد مطالعه را به خود اختصاص داد و 

درصد و  33/12با  انتروکوکوسدرصد،  06/15

های بعدی قرار درصد در جایگاه 73/2با  لوکونوستوک

 داشتند.
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شود تنوع و مشاهده می 4و  3همانطور که در جداول 

های گوسفندی لاکتیک در نمونههای اسیدتعداد باکتری

های صنعتی این باشد و نمونهها میایر نمونهاز س بیش

 دهند. تنوع و تعدد را نشان نمی

لاکتیک جدا در پنیر گوسفندی بیشترین باکتری اسید

باشد و میاسترپتوکوکوس لاکتیس شده متعلق به 

در پنیرهای گاوی و گاومیش  لاکتوباسیلوس کازئی

دن بیشترین میزان را به خود اختصاص داده است. غالب بو

باشد و با در پنیر بز جالب توجه می انتروکوکوس فاسیوم

 .باشدمیتوجه به مدفوعی بودن این باکتری قابل تامل 

بیشترین فراوانی  لاکتوباسیلوس کازئیهای دوغ، در نمونه

 لاکتوباسیلوس کازئیرا به خود اختصاص داد. غالب بودن 

های دوغ گاومیش و گاو و غالب بودن در نمونه

های دوغ گوسفندی در نمونه باسیلوس دلبروکئیلاکتو

در  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمشاهده شد. جداسازی 

 های دوغ قابل انتظار بود. تمام نمونه

 های پنیر بر اساس نوع داملاکتیک جدا شده از نمونههای اسیدانواع و تعداد باکتری -3جدول

 های اسید لاکتیکباکتری
 

 

 تعداد نمونه

 

 منوع دا

 

 ردیف

 تعداد نوع 

  3 لاکتوباسیلوس کازئی

 

3 

 

 

 گاو

 

 

1 
 2 لاکتوباسیلوس دلبروکئی

 2 انتروکوکوس فاسیوم

 2 لاکتوباسیلوس رامنوزوس

 2 استرپتوکوکوس لاکتیس

 1 انتروکوکوس فکالیس

  2 لاکتوباسیلوس کازئی

 

3 

 

 

 گوسفند

 

 

2 

 2 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 1 لاکتوباسیلوس دلبروکئی

 5 استرپتوکوکوس لاکتیس

 2 استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 1 انتروکوکوس فکالیس

 3 گاومیش 2 6 لاکتوباسیلوس کازئی

 1 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 4 بز 1 4 انتروکوکوس فاسیوم

 5 صنعتی 2 1 لاکتوباسیلوس کازئی

 1 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
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 های دوغ بر اساس نوع داملاکتیک جدا شده از نمونههای اسیدانواع و تعداد باکتری -4جدول

 باکتری اسید لاکتیک
 ردیف نوع دام تعداد نمونه

 تعداد نوع

 4 لاکتوباسیلوس کازئی
 

3 

 

 گاو

 

1 
 3 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 1 لاکتوباسیلوس فرمنتوم

توباسیلوس دلبروکئیلاک  4 

 

 

 

3 

 

 

 

 گوسفند

 

 

 

2 

 2 استرپتوکوکوس ترموفیلوس

سلوکونوستوک مزنتروئید  1 

 1 انتروکوکوس فکالیس

 1 لاکتوباسیلوس کازئی

 1 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 1 لاکتوباسیلوس رامنوزوس

 1 لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

 8 لاکتوباسیلوس کازئی

 

2 

 

 گاومیش

 

3 

 1 لاکتوباسیلوس دلبروکئی

 1 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 1 لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

 4 شتر 4 0 -

 5 بز 1 1 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 1 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
 

2 

 

 صنعتی
 

6 
 1 لاکتوباسیلوس ویریدنس

 1 لوکونوستوک مزنتروئیدس

های های مختلف باکتریفراوانی گونه درصد 1در شکل 

ها نشان داده شده جدا شده در همه نمونه لاکتیکاسید

 24/34با  لاکتوباسیلوس کازئیکه در این بین است. 

درصد بیشترین فراوانی را به خود اختصاص داد. 

(، درصد 06/15) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

( و درصد 95/10) لاکتوباسیلوس دلبروکئی

( از نظر فراوانی در درصد 58/9) وکوکوس لاکتیساسترپت

 های بعدی قرار گرفتند. جایگاه
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 لاکتیک جدا شده های اسیددرصد فراوانی باکتری -1شکل
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های اسید نتایج ارزیابی فعالیت ضدباکتریایی باکتری

 های بیماریزای گوارشیلاکتیک جدا شده علیه باکتری

یت نگین نتایج قطر هاله عدم رشد حاصل از بررسی فعالمیا

لاکتیک های اسیدضدباکتریایی محلول رویی کشت باکتری

علیه چهار باکتری بیماریزای گوارشی با کمک روش 

نشان داده شده است. لازم به ذکر  5چاهک در جدول 

یی که اثر هاجدایهنتایج است که در این جدول 

همانطور  نمایش داده نشده است. اندباکتریایی نداشتهضد

دیگر  در مقایسه با هالاکتوباسیلشود که مشاهده می

های جدا شده فعالیت ضدباکتریایی های باکتریجنس

 کازئی لوسلاکتوباسیدر این بین اند. بیشتری را نشان داده

های دوغ جدا شده از نمونه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو 

ها باعث مهار رشد گونه و پنیرگوسفندی بیش از بقیه

لاکتوباسیلوس گردیدند. بطوریکه  های بیماریزاباکتری

 دوغ گوسفندی با میانگین قطر نمونهجدا شده از  کازئی

متر به میلی 13و  33/16، 33/166، 33/18هاله عدم رشد 

لوس سیتروباکتر فروندی، باسیهای ترتیب علیه باکتری

فعالیت  س اورئوسسرئوس، اشریشیا کلی و استافیلوکوکو

و اثرات ضدباکتریایی قابل توجهی را نشان داد 

های بیماریزای آنتاگونیستی این باکتری علیه باکتری

ها اختلاف معناداری ا دیگر جدایهب 05/0در سطح گوارشی 

 .(P > 50/0)دارد 

های نکته قابل توجه در نتایج فعالیت ضدباکتریایی باکتری

های اسید لاکتیک باکتریاسید لاکتیک، فعالیت کمتر 

های های صنعتی در مقایسه با نمونهجدا شده از نمونه

لاکتوباسیلوس محلی می باشد. در این بین تنها 

قطر هاله جدا شده از دوغ صنعتی با میانگین  اسیدوفیلوس

متر به ترتیب علیه میلی 9و  66/9، 11، 12عدم رشد 

ندی، باسیلوس سرئوس، سیتروباکتر فروهای باکتری

فعالیت  استافیلوکوکوس اورئوس واشریشیاکلی 

جدا ی هاجدایهداد که در مقایسه با  نشانضدباکتریایی 

های محلی فعالیت کمتری می باشد )جدول شده از نمونه

5.)  

کاملا مشهود  5از دیگر نتایج این مطالعه که در جدول 

های اسید است، فعالیت ضدباکتریایی قابل توجه باکتری

های محصولات لبنی گوسفندی ک جدا شده از نمونهلاکتی

باشد. بطوریکه در مقایسه با دیگر محصولات لبنی می

جدا  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو  لاکتوباسیلوس کازئی

لاکتوباسیلوس همراه شده از دوغ و پنیر گوسفندی به

جدا شده از دوغ  لاکتوباسیلوس رامنوزوسو  دلبروکئی

مطالعه  موردهای پاتوژن باکتریگوسفندی علیه تمامی 

فعالیت ضدباکتریایی قابل توجهی نشان دادند. 

جدا شده از پنیر گوسفندی نیز  لاکتوباسیلوس دلبروکئی

باعث مهار رشد دیگر  استافیلوکوکوس اورئوسبه استثناء 

لوکونوستوک های پاتوژن گردید. در این بین باکتری

ه ترتیب با جدا شده از دوغ گوسفندی ب مزانتروئیدس

میلی متر فعالیت  9و  11میانگین قطر هاله عدم رشد 

های گرم مثبت مورد آزمون ضدباکتریایی علیه باکتری

نشان  استافیلوکوکوس اورئوسو  باسیلوس سرئوسیعنی 

جدا شده از پنیر گوسفندی نیز  انتروکوکوس فکالیسداد و 

تر فقط علیه میلی م 33/12با میانگین قطر هاله عدم رشد 

 (.5موثر بود )جدول  باسیلوس سرئوس

 سیترو باکتر فروندینتایج این تحقیق نشان داد که 

بیشترین حساسیت را نسبت به محلول رویی کشت 

های محصولات لاکتیک جدا شده از نمونههای اسیدباکتری

( و اختلاف P<0.05لبنی محلی شهرستان گرگان دارد )

بین  SPSS ی خروجی ازهادار بر اساس دادهمعنی

 اشرشیا،  وس اورئوسکواستافیلوکبا  سیتروباکتر فروندی

 مشاهده شد.  باسیلوس سرئوسو  کولی
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متر یک ایزوله شده بر حسب میلیلاکتهای اسیدای تحت تاثیر محلول رویی کشت باکتریهای بیماریزای رودهقطر هاله عدم رشد باکتری -5جدول

 اثرضدباکتریایی نداشته اند نمایش داده نشده است(  هایی کهنتایج جدایه)

 باکتری بیماریزا

 

 

لاکتیک جدا شده ) منشاء باکتری اسید

 ایزوله(

 استافیلوکوکوس اورئوس سیتروباکتر فروندی باسیلوس سرئوس اشریشیاکلی

 0/57ab 16/33±0/57ab 18/33±1/52a 13±3/6b±16/33 )دوغ گوسفندی(لاکتوباسیلوس کازئی 

 3/46ab 13/66±0/57b 18±1/73a 16±0ab±15 )پنیر گوسفندی(کتوباسیلوس کازئی لا

)پنیر لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

 (گوسفندی
16±0a 15±0a 18±2/82a 15/33±1/15a 

 0a 13/66±3/05a 15/66±4/04a 14/33±1/15a±16 )دوغ گوسفندی(لاکتوباسیلوس رامنوزوس 

 4/94a 14±5/19ab 17±0a 12±0ab±12/5 یش()پنیر گاوملاکتوباسیلوس دلبروکئی 

 0b 16±0a 9/66±0/57c 9±0c±15 )دوغ گاوی( لاکتوباسیلوس فرمنتوم

 0a 12/66±0/57a 9/33±0/57b 13±0a±13 )دوغ گاو میش(لاکتوباسیلوس کازئی 

 - 4/94a 12±1/73a 14±3/46a±12/5 )پنیر گوسفندی(لاکتوباسیلوس دلبروکئی 

 0a 13±0a 12/66±3/51a 11±2a±11 )دوغ گوسفندی(کئی لاکتوباسیلوس دلبرو

)دوغ لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

 گوسفندی(
10/33±3/21a 12±0a 13±0a 9±0a 

 1/15a 12±2a 11±0a 9±0a±9/66 )دوغ صنعتی(لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

 - 0a 12±0a 11±0b±12 )پنیر گاوی( لاکتوباسیلوس کازئی

 - 0/57b - 11±0a±9/33 )پنیر گاوی( لاکتوباسیلوس رامنوزوس

 0a - 10±0b±15 - دوغ گاومیش() لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

 - - 0/57a±12/33 - )پنیر گوسفندی(انتروکوکوس فکالیس 

)دوغ لوکونوستوک مزونتروئیدس 

 گوسفندی(
- 11±0a - 9±0a 

 دهد.رهای مختلف را نشان می( وجود اختلاف معنی دار بین تیما…,a,bها )حروف کوچک متفاوت در ستون

 بحث

های با توان پروبیوتیک در محصولات جستجوی باکتری

 بهره جهت جدید نژادهای پتانسیل معرفی سنتی،

 کند. فعالیتفراهم می را لبنیات صنعت در برداری

های های عامل بیماریباکتریایی علیه باکتریضد

گوارشی، قدرت تحمل شرایط اسیدی و تحمل املاح 

باشد. در ها میهای پروبیوتیکفراوی از شاخصص

لاکتیک جدا شده از نظر های اسیدمطالعه حاضر باکتری

مهار رشد چهار باکتری بیماریزای گوارشی شامل 

استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کلی، باسیلوس 

های با هدف معرفی سویه سیتروباکتر فروندی وسرئوس 

ی شهرستان گرگان پروبیوتیک از محصولات لبنی محل

در این خصوص مطالعات مورد ارزیابی قرار گرفتند. 

متعددی در نقاط مختلف دنیا صورت پذیرفته است و 

های های بومی باکتریمنجر به شناسایی و معرفی سویه

لاکتیک با توان پروبیوتیک شده است )توکلی و اسید

 Aslim;1392نریمانی و همکاران،  ;1395همکاران، 

et al., 2005; Kiai et al., 2006; Aslam and 

Qazi, 2010; Tajabadi Ebrahimi et al., 2011; 

Iranmanesh et al., 2012; Pundir et al., 2013; 
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Dorri et al., 2013; Salehi, 2013; Haghshenas 

et al., 2015; .) 

با  لاکتوباسیلوسهمانطور که در بخش نتایج آمد جنس 

های راوانی باکتریترین ف درصد بیش 86/69

لاکتیک جدا شده از محصولات لبنی مورد مطالعه اسید

را به خود اختصاص داد. مطالعات متعددی جنس 

های ترین جنس باکتریرا به عنوان شایع لاکتوباسیلوس

اسید لاکتیک از محصولات لبنی محلی معرفی کرده اند 

(Badis et al., 2004; Greco et al., 2005; 

Torres Lianez et al., 2006; Ahmadi et al., 

2010;.) 

 تهیه پنیرهای در غالب هایگونه عنوانبه هالاکتوباسیل

 قادرند هاارگانیسم این زیرا اند، شده گزارش شیرخام با

 و دهند ادامه رشد به نیز شدید انتخابی شرایط تحت که

های پروتئولیتیک نقش اساسی در ایجاد به دلیل ویژگی

 Torresی محصول از خود نشان دهند )خصوصیات حس

Lianez et al., 2006.)  

درصد در نمونه  33/12با فراوانی  هاانتروکوکوسوجود 

های محصولات لبنی و به خصوص پنیرهای محلی از 

 فاسیومو  فکالیسهای دیگر نتایج این تحقیق بود. گونه

شده بودند. در مطالعه احمدی و همکاران جدا های گونه

ترین شایع هالاکتوباسیلها بعد از انتروکوکوس (2010)

های پنیر لیقوان های اسید لاکتیک در نمونهباکتری

 (. Ahmadi et al., 2010گزارش شدند )

 فاسیوم، انتروکوکوس پژوهشی ( در 1397) دعوتی

 لاکتیسی، اسیدی پدیوکوکوس دورانس، انتروکوکوس

 لاکتوباسیلوس پاراپلانتاروم، لاکتوباسیلوس

 لاکتوباسیلوس و جانسونی لاکتوباسیلوس فرینتوشنسیز،

الوند جداسازی  عشایر گوسفندی ماست از را دلبروکی

 (.1397کرد )دعوتی، 

 و فکالیس انتروکوکوس، فاسیوم انتروکوکوس حضور

 از شده تهیه پنیر و شیر خام در دورانس انتروکوکوس

 و فاسیوم انتروکوکوس .است معمول خام شیر

 پنیر و مکزیکی پنیر فرسکوی از دورانس سانتروکوکو

 انتروکوکوس که اندشناسایی شده لیقوان پنیر و مصری

 در انتروکوکوس یهاجدایهمیان  در غالب گونه فاسیوم

 ,.Ayad et alشده است ) گزارش شده یاد پنیرهای

2004; Torres Lianez et al., 2006.) 

 وانعن به انتروکوکوسحتی از تعدادی از نژادهای 

 مثال برای شوند.استفاده می تجاری صورت به استارتر

 یک عنوان ( بهK77D)  فاسیوم انتروکوکوساز  استفاده

است  گرفته قرار تأیید مورد دانمارک در استارتر

(Torres Lianez et al., 2006.) 

ترین  بیش یئلاکتوباسیلوس کازهمانطور که گفته شد 

شهرستان گرگان فراوانی را در محصولات لبنی محلی 

در مطالعه حاضر نشان داد و به دنبال آن 

 لاکتوباسیلوس دلبروکئی، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

ای در مطالعه .قرار داشتنداسترپتوکوکوس لاکتیس و 

موجود در  هایلاکتوباسیلترین مشابه، فراوان

لاکتوباسیلوس کازئی محصولات لبنی شهرستان جهرم، 

 فیلوس و لاکتوباسیلوس پلانتاروم، لاکتوباسیلوس اسیدو

 (. Dorri et al., 2013معرفی شدند )

لاکتوباسیلوس  ( نیز2012بردواج و همکاران )

به ترتیب با اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی 

 یهاجدایهترین عنوان فراواندرصد به 35/24و  17/37

نوعی محصول لبنی سنتی در هندوستان معروف به 

Dahi گزارش کرد( ندBhardwaj et al., 2012.) 

( با هدف جداسازی و 1392فرح بخش و همکاران )

های با توان پروبیوتیک و دارای  شناسایی لاکتوباسیل

های سنتی شهرستان فعالیت ضدمیکروبی از ماست

لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس رفسنجان، 

اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس دلبروکئی، لاکتوباسیلوس 

اروم، لاکتوباسیلوس رامنوزوس، لاکتوباسیلوس پلانت

لاکتوباسیلوس  وبولگاریکوس، لاکتوباسیلوس فرمنتوم 

 اثر بیشترین جداسازی نمودند که در این بینبرویس 

د ش مشاهده پلانتاروم لاکتوباسیلوس از باکتریایی ضد

 (.1392)فرح بخش و همکاران، 
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سنتی در محصولات لبنی  لاکتوباسیلوس کازئیفراوانی 

( با هدف 1397در مطالعه ظفرمختاریان و همکاران )

های اسید جداسازی اگزوپلی ساکارید از باکتری

لاکتیک گزارش شده است. این محققین حضور 

لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس پلانتاروم، 

را  لاکتوباسیلوس بوچنری ولاکتوباسیلوس رامنوزوس 

وستاهای های شیر و ماست گوسفندی ردر نمونه

با استفاده  16s rRNAشهرستان ارومیه را با تکثیر ژن 

تایید نمودند )ظفرمختاریان و همکاران،  PCR از

1397.) 

در مطالعه حاضر فعالیت ضدباکتریایی محلول رویی 

لاکتیک جدا شده از های اسیدحاصل از کشت باکتری

شهرستان گرگان به اثبات رسید.  محلیمحصولات لبنی 

های تعدد دیگر نیز به نقش باکتریمطالعات م

لاکتیک جدا شده از محصولات لبنی علیه اسید

 اند. های بیماریزا اشاره داشتهباکتری

های باکتری آنتاگونیستینتایج بررسی فعالیت 

باکتریایی قابل توجه لاکتیک جدا شده، فعالیت ضداسید

را  اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس کازئی و لاکتوباسیلوس

باکتریایی در مطالعات دیگر داد. این فعالیت ضد نشان

 نیز گزارش شده است.

 اثر ه ارزیابیبای در مطالعه (2013صالحی )

 غذایی مواد از شده جدا هایلاکتوباسیل آنتاگونیستی

در  ت.های غربی و شرقی پرداخایران در استان بومی

 دوقادر به مهار رشد  هاجدایهدرصد  70 تحقیق این

بودند.  کلیاشریشیا و اورئوس کوساستافیلوکو باکتری

از  لاکتوباسیلوس پلانتارومو  لاکتوباسیلوس کازه ای

 (.Salehi, 2013ها بودند )جمله این لاکتوباسیلوس

(، 2011و همکاران ) در مطالعه کاظمی درسنکی

لاکتیک، توان ضد میکروبی خوبی در  اسیدهای باکتری

خود نشان دادند و  زا ازمقابل هفت باکتری بیماری

لاکتوباسیلوس بیشترین اثر مهار کنندگی را 

طی روش  باسیلوس سرئوسبر علیه  اسیدوفیلوس

متر از میلی 14چاهک با میانگین قطر هاله عدم رشد 

 (.Kazemi Dorosnaki et al., 2011خود نشان داد )

لاکتوباسیلوس چهار باکتری ( 2010اسلم و قاضی )

یلوس کازئی، لاکتوباسیلوس بولگاریکوس، لاکتوباس

از یک نمونه  لاکتوباسیلوس سالیواریوس اسیدوفیلوس و

سازی نمودند و فعالیت را جداماست محلی 

ضدباکتریایی محلول رویی کشت این باکتری ها را علیه 

و  استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشا کلی، سالمونلا

لاکتوباسیلوس مخمرها اثبات کردند. در مطالعه آنان 

 اشریشیابیشترین اثر آنتاگونیستی را علیه  یدوفیلوساس

 (.Aslam and Qazi, 2010) داشت کلی

( نیز به مطالعه اثر 1385کیایی و همکاران )

های اسید لاکتیک جدا شده از آنتاگونیستی باکتری

های محلی استان گلستان پرداختند نتایج آنها ماست

 به مربوط بازدارندگی اثر نشان داد که بیشترین

 لاکتوکوکوس لاکتیس و کازئی لاکتوباسیلوس هایگونه

 عدم هاله قطر میانگین حداکثر و بود چاهک روش در

 کمترین و بیشترین ارزیابی شد، مترمیلی 18 آنها رشد

 علیه ترتیببیماریزا به  هایباکتری برعلیه مهاری اثر

شد  مشاهده سرئوس باسیلوس و یرسینیا انتروکولیتیکا

 (.1385همکاران،  )کیایی و

لاکتیک ناشی از های اسیدمیکروبی باکتریفعالیت ضد

عوامل گوناگون از جمله اسیدهای آلی، پراکسید 

باشد. ها میهیدروژن، دی اکسید کربن و باکتریوسین

های میکروبی باکترینوع عوامل ضد میزان و

لاکتیک به گونه و مواد تشکیل دهنده محیط اسید

(. Arques et al., 2015)کشت بستگی دارد 

اسیدهایی همچون اسید لاکتیک و اسید استیک از 

توانند بر طیف وسیعی از جمله ترکیباتی هستند که می

ها اثر بازدارندگی داشته باشند. حضور میکروارگانیسم

محیط شود و شرایط  pH تواند سبب کاهشاسید می

ها غیرفعال کند. رشد را برای دیگر میکروارگانیسم

تواند از مچنین فرم غیریونیزه این اسیدهای آلی میه

زا عبور نماید و با توجه های بیماریغشای سلول باکتری
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داخل سلول به فرم یونیزه تبدیل شود و  pHبه 

های هیدروژن تولید سبب اسیدی شدن یون

سیتوپلاسم و اختلال در خاصیت الکتروشیمیایی سلول 

 (. Collado et al., 2007شوند )

 کلی گیریتیجهن

شده  تولید هایمتابولیت که داد نشان نتایج این تحقیق

لاکتیک محصولات لبنی محلی اسید هایباکتری توسط

زا بیماری هایباکتری رشد از قادرند شهرستان گرگان

توان امیدوار بود از ایزوله هایی کنند. می جلوگیری

لاکتوباسیلوس و  کازئی لاکتوباسیلوسهمچون 

که فعالیت ضدباکتریایی قابل توجهی  لوساسیدوفی

های بیماریزا گوارشی مورد آزمون نشان علیه باکتری

های بومی در محصولات لبنی عنوان پروبیوتیکدادند، به

شود جهت معرفی این استفاده شود. پیشنهاد می

های بومی، دیگر عنوان پروبیوتیکها بهایزوله

یک از جمله های پروبیوتهای میکروارگانیسمشاخص

میزان بقاء و تحمل شرایط اسیدی معده و املاح 

گلیسرید، صفراوی روده، کاهش میزان کلسترول و تری

ای، تلیال رودههای اپیتوانایی کلونیزاسیون به سلول

های اسید همچنین مطالعه اثر سینرژیسمی باکتری

ای در کنار های رودهلاکتیک فوق در مهار رشد پاتوژن

در حیوانات  In vivo شرایطها در آزمونانجام این 

 آزمایشگاهی مورد آزمون و تایید قرار بگیرد.
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Abstract 

Isolation and identification of lactic acid bacteria from local products can play an important role in the 

introduction of unique types of probiotics. The present study was conducted in an attempt to isolate 

lactic acid bacteria from local dairy produced in the township of Gorgan which had the ability to 

inhibit the growth of some gastrointestinal pathogens. In order to isolate lactic acid bacteria, cheeses 

samples were sub-cultured on media cultures of MRS agar, M17 Agar , KAA and MRS+Vancomycin. 

Then, isolates were identified based on general morphological characteristics, biochemical and sugar 

fermentation tests. Using agar well diffusion, the antibacterial activity of culture supernatant of lactic 

acid bacteria was tested against four pathogenic bacteria. Among 24 samples of local cheeses and 

dooghs and 4 industrial samples, a total of 73 isolates were identified in which Lactobacillus casei was 

the most frequent isolate with with 34.24%. Lactobacillus casei and Lactobacillus acidophilus isolated 

from sheep's dough and sheep's cheese and Lactobacillus delbrucki and Lactobacillus ramenosus 

isolated from sheep's dough showed significant antibacterial activity against all pathogenic bacteria 

studied, namely, E. coli, S. aureus, B. cereus and C. freundii. Moreover, lactic acid bacteria isolated 

from industrial samples showed less antibacterial activity compared to isolates of local samples. 

Overall according to antagonistic effects of lactic acid bacteria isolated from of Gorgan’s local dairy 

products, it is recommended to evaluate their use as probiotic bacteria. 

Keywords: Lactic acid bacteria, Local dairy products, Gorgan township, Antibacterial activity, 

gastrointestinal pathogen. 
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