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 چکیده
لاوشیه دس ثٟجٛد خٛاف حؼی ٚ ثبفشی ٔحلٛلار ِجٙی سخٕیشی ٘مؾ ٟٕٔی ایفب  ٞبی اػیذ ػبوبسیذٞبی سِٛیذی سٛػط ثبوششی اٌضٚدّی

ػبوبسیذ اص ٔحلٛلار ِجٙی ثٛٔی اػشبٖ  وٙٙذٜ اٌضٚدّی ٞبی سِٛیذ وٙٙذ. ٞذف اص ایٗ دظٚٞؾ، خذاػبصی ٚ ؿٙبػبیی ِٔٛىِٛی ثبوششیٔی

. وـز دادٜ ؿذ اْ.آس.اع آٌبس ٔؼشمیٕبً سٚی ٔحیط ؿذٜ ٚ  آٚسی ٕغٞبی ٔحلٛلار ِجٙی ػٙشی دس ؿشایط اػششیُ خ ٕ٘ٛ٘ٝثبؿذ.  وشٔبٖ ٔی

خذایٝ ا٘شخبة ٌشدیذٜ ٚ سِٛیذ  20ٞبی ثیٛؿیٕیبیی،  ٔبوشٚػىٛدی ٚ سؼز ،ػبصی ٚ ثشسػی خلٛكیبر ٔیىشٚػىٛدی دغ اص خبِق

ػشب٘ذاسد ٌّٛوض ٔمبیؼٝ ٚ ٔیضاٖ سِٛیذ ثش دػز آٔذٜ ثب ٔٙحٙی ا ٌیشی ؿذ. ٘شبیح ثٝػِٛفٛسیه اػیذ ا٘ذاصٜ / ػبوبسیذ، ثب سٚؽ فُٙ اٌضٚدّی

ٞب ٚ ٘یض اثشار سغییشار دٔب ٚ اػیذیشٝ ثش ٔیضاٖ ػبوبسیذ ثب اٍِٛی سؿذ ثبوششی ٌشْ ثش ِیشش سؼییٗ ٌشدیذ. اٍِٛی سِٛیذ اٌضٚدّیحؼت ٔیّی

سٚؽ ِٔٛىِٛی ؿٙبػبیی  شخبة ٚ ثٝٞب ا٘ ػٙٛاٖ ثشسشیٗ خذایٝ ثٝ M-2  ٚM-26ٞبی  دس ٟ٘بیز خذایٝػبوبسیذ ثشسػی ؿذ.  سِٛیذ اٌضٚدّی

٘شبیح ٘ـبٖ داد  ا٘شـبس دس آٌبس ثشسػی ؿذ. سٚؽ ٞب ثٝ ضذٔیىشٚثی آٖػبوبسیذ سِٛیذ ؿذٜ، اػشخشاج ٌشدیذٜ ٚ فؼبِیز  ؿذ٘ذ. ػذغ اٌضٚدّی

سِٛیذ سا داؿشٙذ، وٝ ثیـششیٗ ٔیضاٖ  M-2  ٚM-26ػبوبسیذ سا سِٛیذ ٕ٘ٛدٜ، دٚ خذایٝ  خذایٝ ٔٛسد ثشسػی ٞش دٚ ٘ٛع اٌضٚدّی 20وٝ 

سب  5/6ػبوبسیذٞب دس ثشاثش سغییشار اػیذیشٝ اص  ثبؿٙذ. سِٛیذ اٌضٚدّیٔی  ا٘ششٚوٛوٛع فبػیْٛٚ  ِىٛ٘ٛػشٛن ٔض٘ششٚئیذعسشسیت ٔشؼّك ثٝ   ثٝ

ٚ  دسخٝ ػّؼیٛع 37ػبوبسیذ دس دٔبی  دسخٝ ػّؼیٛع ثشسػی ؿذٜ وٝ ثیـششیٗ ٔمذاس سِٛیذ اٌضٚدّی  25-42ٚ سغییشار دٔبیی   8

ٞبی ػبوبسیذ سٛػط ٌٛ٘ٝ دٞذ وٝ دشب٘ؼیُ سِٛیذ اٌضٚدّی٘شبیح ایٗ سحمیك ٘ـبٖ ٔی شٟبی فبص ٍِبسیشٕی سؿذ ٌضاسؽ ؿذ.، دس ا5/7٘اػیذیشٝ 

 ثٛٔی اػشبٖ وشٔبٖ ٚخٛد داسد.

 ا٘ششٚوٛوٛع فبػیْٛ، ِىٛ٘ٛػشٛن ٔض٘ششٚئیذع  ػبوبسیذ، اٌضٚدّی ِجٙیبر ٔحّی، :کلیدیواشگبن 

 

 مقدمه

ٝ دْٚ لشٖ حبضش اػشفبدٜ ٞٛؿٕٙذا٘ٝ اص اص ٘یٕ 

ٞب ٔٙدش ثٝ سِٛیذ كٙؼشی ٔٛاد ٔشؼذدی  ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

ػبوبسیذٞب  ٞب ٚ دّی ثیٛسیه ٞب، آ٘شی ٞب، آ٘ضیٓ ٔب٘ٙذ حلاَ

ػبوبسیذٞبی ثّٙذ  ػبوبسیذٞب، دّی اٌضٚدّیؿذٜ اػز. 

ؿٛ٘ذٜ لٙذی ٚ غیشلٙذی  ای اص ٚاحذٞبی سىشاس ص٘دیشٜ

ثبؿٙذ. ٚاحذٞبی لٙذی  یض ٔیداس ٘ ٞؼشٙذ وٝ ؿبخٝ

ػٕذسبً ٌّٛوض، ٌبلاوشٛص ٚ سأٙٛص ٞؼشٙذ 

ػبوبسیذٞبی ٔیىشٚثی سشویجبر  (. دّی1387ٔشػّی،)

 ؿٛ٘ذ سیضی ٞؼشٙذ وٝ اص ػَّٛ ثٝ ثیشٖٚ سشؿح ٔی ثشٖٚ

ثؼشٍی ثٝ ٘ٛع  ٞب ٚ ٔمذاس ٚ ػبخشٕبٖ ؿیٕیبیی آٖ

وٙٙذٜ ٚ ػٛثؼششای وشثٙی داسد وٝ  ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ سِٛیذ

كٛسر وذؼَٛ ثب  ٌیشد وٝ یب ثٝ اخشیبس آ٘بٖ لشاس ٔی دس

كٛسر اػلایٓ ثٝ  یب ثٝ ،دیٛاسٜ ػِّٛی اسسجبط داس٘ذ

(. Pawar et al., 2017ؿٛ٘ذ ) ٔحیط خبسج سشؿح ٔی

ػبوبسیذٞب ثش اػبع ٔٛلؼیز خٛد ٘ؼجز ثٝ ػَّٛ  دّی

كٛسر داخُ  ٞب ثٝ ؿٛ٘ذ. ثشخی اص آٖ ثٙذی ٔی دػشٝ

ػٙٛاٖ ٔٙجغ وشثٗ  ا٘ذ ٚ ثٝ ٌشفشٝػِّٛی دس ػیشٛصَٚ لشاس 

ػٙٛاٖ اخضای  ثبؿٙذ. ٌشٜٚ دْٚ ثٝ یب ا٘شطی ٔطشح ٔی

دیٛاسٜ ػِّٛی ٘ظیش دذشیذٌّٚیىبٖ ٚ سبیىٛئیه اػیذ 

ٞبیی ٞؼشٙذ وٝ دس  ؿٛ٘ذ. ٌشٜٚ ػْٛ آٖ ؿٙبخشٝ ٔی

ػّز خٛاف   ثٝ ٌشد٘ذ. خبسج اص دیٛاسٜ ػِّٛی ٚالغ ٔی

ٜ دس كٙبیغ طٛس ٌؼششد ثٝٞب،  آٖفیضیىی ٚ ؿیٕیبیی 

وٙٙذٜ ٚ  ای وٙٙذٜ، طِٝ ػٙٛاٖ ػٛأُ ٚیؼىٛصیشٝ غزایی ثٝ

 ;Singha, 2012) ؿٛ٘ذ دٞٙذٜ اػشفبدٜ ٔی لٛاْ

Czacyzk and Myszka, 2007 ) ایٗ سشویجبر دس .

 ؿٛ٘ذ ٚ اص طی ٔشاحُ سؿذ ٔیىشٚثی دس ٔحیط سٞب ٔی

وٝ ٔشلُ ثٝ ػطح ػَّٛ ٔیىشٚثی ٘یؼشٙذ، خب  آٖ
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وذؼِٛٝ ؿذٜ وٝ ػبوبسیذٞبی  دّی ٞب سا اص سٛاٖ آٖ ٔی

ٔشلُ ثٝ ػطح ػَّٛ ٞؼشٙذ، ٔشٕبیض وشد. 

ػبوبسیذٞبی ٔیىشٚثی دس دٚ ٌشٜٚ  اٌضٚدّی

ٌیش٘ذ  ػبوبسیذٞب لشاس ٔی ػبوبسیذٞب ٚ ٞششٚدّی دّی ٕٞٛ

(Wang et al., 2015 .)اػیذ لاوشیهٞبی  ثبوششی 

ؿٛ٘ذ ٚ ثب  ضشس ؿٙبخشٝ ٔی ٞبی ثی ػٙٛاٖ ثبوششی ثٝ

ِٛیذ ٔٛاد اػیذی ٔثُ اػیذلاوشیه ٚ دس سخٕیش ٚ س

ػٙٛاٖ ػبُٔ   ٘مؾ ٟٕٔی ثٝ ٘شیدٝ وبٞؾ اػیذیشٝ

 ,.Frengova et alٍٟ٘ذاس٘ذٜ ٔٛاد غزایی داس٘ذ )

ٞبی اػیذ لاوشیه ؿبُٔ ٌشٜٚ ثضسٌی  (. ثبوششی2002

، وبسبلاص ٚ اوؼیذاص ٔٙفی  ٞبی ٌشْ ٔثجز اص ثبوششی

اػیذ  ،ٞبارٞب ثب سخٕیش وشثٛٞیذس ٞؼشٙذ. ایٗ ثبوششی

ٞٛاصی  ٞٛاصی اخجبسی یب ثی ثی وشدٜ،لاوشیه سِٛیذ 

ای داس٘ذ.  اخشیبسی ٞؼشٙذ ٚ ٘یبصٞبی غزایی دیچیذٜ

ٞب ؿبُٔ  ٞبی ایٗ ثبوششی سشیٗ خٙغ ٟٔٓ

، 3، ا٘ششٚوٛوٛع2اػششدشٛوٛوٛع، 1لاوشٛوٛوٛع

وٝ  ثبؿذ ٔی 5اػذٛسٚلاوشٛثبػیّٛعٚ  4لاوشٛثبػیّٛع

ه ػٕذسبً ِجٙیبر اػز ٞبی اػیذ لاوشی ٔٙجغ ثبوششی

 De man et al., 1960، 1392ٚ ٕٞىبساٖ خذاثخؾ )

Tallon et al., 2003; .) ،ٞذف اص ایٗ دظٚٞؾ

وٙٙذٜ  ٞبی سِٛیذ خذاػبصی ٚ ؿٙبػبیی ثبوششی

ػبوبسیذ اص ٔحلٛلار ِجٙی ثٛٔی اػشبٖ وشٔبٖ  اٌضٚدّی

ػبوبسیذٞبی ٔشلُ ٚ  ٚ  ثشسػی ٔیضاٖ سِٛیذ اٌضٚدّی

 ؿذ.ثب آصاد ؿذٜ ٔی

 کبر مواد و روش

 ٞبی دشٚثیٛسیه آٚسی ٕ٘ٛ٘ٝ ٚ خذاػبصی ثبوششی خٕغ

دػشیبثی ثٝ ٔٙبطمی وٝ ٔحلٛلار ِجٙی ثٛٔی دس آٖ 

. ثبؿذ ٔیحفظ ؿذٜ ثبؿذ، اص إٞیز صیبدی ثشخٛسداس 

ثشداسی، ٔٙبطمی ا٘شخبة ٌشدیذ وٝ  ثٙبثشایٗ ثشای ٕ٘ٛ٘ٝ

ی ٞب فشاٚسدٜ 1395وبٔلاً ثىش ثبؿٙذ. دس فشٚسدیٗ ٔبٜ 

                                                           
1
 Lactococcus 

2
 Streptococcus 

3
 Enterococcus 

4
 Lactobacillus 

5
 Sporolactobacillus 

ِجٙی ثٛٔی )ٔبػز، ؿیش، دٙیش، وـه ٚ اػذبس( اص 

صاس،  ثبثه، صس٘ذ، سایٗ، لاِٝ سٚػشبٞبی ٔبٞبٖ، ٍِٙش، ؿٟش

 ٚآٚسی  ثبغیٗ، ساٚس، ثبفز ٚ ساثش دس اػشبٖ وشٔبٖ خٕغ

ٞب دس ؿشایط اػششیُ سٚی یخ ثٝ آصٔبیـٍبٜ ٔٙشمُ  ٕ٘ٛ٘ٝ

ِیشش ثبفش  ٔیّی 10ٌشْ اص ٞش ٕ٘ٛ٘ٝ دس  5ؿذ٘ذ. دس اثشذا 

آٔذ. ػذغ  كٛسر ٍٕٞٗ دس فؼفبر ٕ٘ىی اػششیُ ثٝ

اص ٞش ٕ٘ٛ٘ٝ فشاٞٓ ؿذٜ، خٟز  10-1 – 10-6ٞبی  سلز

یٛسیه دس ٔحیط وـز ٞبی دشٚث خذاػبصی ػٛیٝ

،  ٚ ٕٞىبساٖ خذاثخؾوـز دادٜ ؿذ )آٌبس 6اْ.آس.اع

1392Tallon et al ., 2003 ; .)ٌْزاسی  خب٘ٝ دغ اص ٌش

سخٝ ػّؼیٛع د 30ٞٛاصی دس دٔبی  دس ؿشایط ثی

ٞبی سؿذ وشدٜ ثش سٚی ٔحیط  وّٙی ،ػبػز 72ٔذر  ثٝ

وـز اص ٘ظش خٛاف ٔٛسفِٛٛطی ٚ ٔیىشٚػىٛدی ثشسػی 

ػُٕ  ٞبی سؿذ وشدٜ، وـز ٔدذد ثٝ اص وّٛ٘ی. ؿذ٘ذ

اص  ٞبی خبِلی ثذػز آیذ. وٝ وـز آٔذٜ سب ایٗ

خبِق سـىیُ ؿذٜ ثش سٚی ٔحیط وـز، لاْ  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ

آٔیضی ٌشْ ٚ سؼز وبسبلاص ً سٚؽ س٘ ٔیىشٚػىٛدی ثٝ 

 ,. Tallon et al 1392،  ٚ ٕٞىبساٖ خذاثخؾسٟیٝ ؿذ )

2003; Alhudhud et al., 2014; ) .ٝٔ20دس ادا 

 ا٘شخبة ٌشدیذ. ثشسػی ثیـشش خٟز خذایٝ

 ػبوبسیذ وٙٙذٜ اٌضٚدّی ٞبی سِٛیذ ٌشی خذایٝ غشثبَ

ػبوبسیذ ٔشلُ ثٝ ػَّٛ ٚ  دس ایٗ ثشسػی اٌضٚدّی

طٛس خذاٌب٘ٝ اػشخشاج ٚ  ؿذٜ ثٝ  وبسیذ سشؿحػب اٌضٚدّی

دس ٔمبیؼٝ ثب ٔٙحٙی اػشب٘ذاسد ٌّٛوض سؼییٗ ٔمذاس 

وـز . ثٝ ایٗ ٔٙظٛس (Tallon et al ., 2003ؿذ٘ذ )

ثٝ ٔحیط دسكذ  1یه ؿجٝ ٞش خذایٝ ثٝ ٔیضاٖ 

دسخٝ  37ػبػز دس دٔبی  48اْ.آس.اع ثشاص سّمیح ٚ 

ٌزاسی ؿذ.  خب٘ٝ ٞٛاصی ٌشْ ٌشاد ٚ ؿشایط ثی ػب٘شی

ٌشاد ٚ  دسخٝ ػب٘شی 4ٞبی وـز دس دٔبی  ػذغ ٔحیط

( ؿذ٘ذ. ٔبیغ g 000 15 دلیمٝ ػب٘ششیفیٛط ) 30ثٝ ٔذر 

ؿذٜ دس   سٞبػبوبسیذ  سٚیی ثشای خذاػبصی اٌضٚدّی

٘ـؼز ثشای خذاػبصی  ٔحیط وـز ٚ سٝ

ثشای  .اػشفبدٜ ٌشدیذ ،ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ اٌضٚدّی

                                                           
6 de Man, Rogosa and Sharp (MRS) 
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ؿذٜ ثٝ ػَّٛ، ثٝ   ٘ذػبوبسیذ ثب خذاػبصی اٌضٚدّی

ِیشش  ٔیّی 5 ،ٞبی ثبوششیبیی ٘ـؼز حبٚی ػَّٛ سٝ

ٔحَّٛ ػشْ فیضیِٛٛطی ثشای ؿؼشـٛ اضبفٝ ؿذ. ػذغ 

ٌشاد  دسخٝ ػب٘شی 4دلیمٝ دس دٔبی  15ثٝ ٔذر 

 5٘ـؼز دٚ ثبس دس  سٝ ( ٌشدیذ.g ×15000ػب٘ششیفیٛط ) 

EDTAِیشش  ٔیّی
ٔٛلاس(، ػٛػذب٘ؼیٖٛ ؿذٜ  05/0 ، ) 1

 ٌزاسی ٌشدیذ. خب٘ٝ ػز دس ا٘ىٛثبسٛس ؿیىشداس ٌشْػب 4ٚ 

وشدٖ ٔٛاد ٘بٔحَّٛ، ػٛػذب٘ؼیٖٛ  ٔٙظٛس خذا ػذغ ثٝ

دسخٝ  4دلیمٝ ٚ دٔبی  30ٔذر  ثٝ g 6000دس 

ٔٙظٛس سػٛة  ثٝ ٌشاد ػب٘ششیفیٛط ؿذ. ػب٘شی

ؿذٜ، ثٝ ٔبیغ ؿفبف سٚیی حبكُ اص  ػبوبسیذ ثب٘ذ اٌضٚدّی

ػبصی  ػُٕ سػٛة ػب٘ششیفیٛط، اسبُ٘ ػشد اضبفٝ ؿذ.

ػبػز ٚ دس دٔبی  24ٔذر  ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ ثٝ اٌضٚدّی

ثشای خذاػبصی  ٌشاد ا٘دبْ ٌشفز. دسخٝ ػب٘شی 4

 gػبوبسیذ سػٛة یبفشٝ، اص ػب٘ششیفیٛط ثب دٚس  اٌضٚدّی

دلیمٝ  30ٌشاد ٚ صٔبٖ  دسخٝ ػب٘شی 4دس دٔبی  6000

اػشفبدٜ ؿذ. دس ایٗ ٔشحّٝ ٔبیغ ؿفبف سٚیی دٚس 

ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ،  ٘ـؼز حبٚی اٌضٚدّی ؿذ ٚ سٝسیخشٝ 

ٔٙظٛس اطٕیٙبٖ اص  دس ٔحیط آصٔبیـٍبٜ خـه ؿذ. ثٝ

ٚ  خذاثخؾ) ٌشدیذثبس سىشاس  3٘شبیح سٕبْ آصٔبیـبر 

  (.;Tallon et al ., 2003 1392،  ٕٞىبساٖ

 ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ ثب اػذىششٚفشٛٔششی ػٙدؾ اٌضٚدّی

ِیشش آة ٔمطش  ٔیّی 10دس اص ٔشحّٝ لجُ، سػٛة حبكُ 

حُ ؿذ ٚ ٔمذاس وشثٛٞیذسار وُ اص طشیك سٚؽ فُٙ/ 

ػٙٛاٖ اػشب٘ذاسد سؼییٗ ؿذ.  ػِٛفٛسیه ٚ ٌّٛوض ثٝ اػیذ

٘ـؼز حبٚی  ِیشش سٝ ٔیّی 5/0دس ایٗ سٚؽ سٚی 

ِیشش  ٔیّی 5/0ػبوبسیذ ٔحَّٛ دس آة ٔمطش،  اٌضٚدّی

ػِٛفٛسیه غّیظ  ِیشش اػیذ ٔیّی 5/2دسكذ ٚ  5فُٙ 

وٝ دٔبی  ؿذ. ٔحَّٛ ٚسسىغ ؿذٜ ٚ دغ اص آٖسیخشٝ 

آٖ ثٝ دٔبی اسبق سػیذ، ثب اػذىششٚفشٛٔشش دس طَٛ ٔٛج 

٘ب٘ٛٔششخزة آٟ٘ب خٛا٘ذٜ ؿذ. ثب اػشفبدٜ اص ٔٙحٙی  490

وٙٙذٜ  ا٘شخبة ثشسشیٗ ػٛیٝ سِٛیذ اػشب٘ذاسد ٌّٛوض

خٟز  .(1)ؿىُ  ؿذٜ ا٘دبْ ٌشفز ػبوبسیذ ثب٘ذ اٌضٚدّی

 ید -ٌشْ آِفب ٔیّی 10وض، سٟیٝ ٔحَّٛ اػشٛن ٌّٛ

ِیشش  ٔیّی 100ِیشش آة ٔمطش حُ ٚ  ٔیّی 80ٌّٛوض دس 

ٔحَّٛ اػشٛن ٌّٛوض سٟیٝ ٌشدیذ. دغ اص افضٚدٖ 

ِیشش اص ٔحَّٛ  ٔیّی 10ٚ  8، 4، 3، 2، 1ٞبی  غّظز

اػشٛن ٌّٛوض ثٝ ثـشٞبی ٔخشّف، ثب آة ٔمطش حدٓ 

 5/0ِیشش سػیذ. اص ٞش ثـش  ٔیّی 20ٔحَّٛ ٟ٘بیی ثٝ 

ِیشش ٔحَّٛ ثب ػٕذّش ثشداؿشٝ، داخُ ِِٛٝ آصٔبیؾ  ٔیّی

ِیشش  ٔیّی 5/2ِیشش فُٙ ٚ  ٔیّی 5/0سیخشٝ ٚ ثٝ ٞش ِِٛٝ 

ػِٛفٛسیه غّیظ اضبفٝ ٌشدیذ. دغ اص ٚسسىغ ٚ  اػیذ

ٞب ثب  سػیذٖ ٔحَّٛ ثٝ دٔبی ٔحیط، خزة ٕ٘ٛ٘ٝ

٘ب٘ٛٔشش خٛا٘ذٜ ؿذ  490اػذىششٚفشٛٔشش دس طَٛ ٔٛج 

 ,. Tallon et al 1392،  خذاثخؾ ٚ ٕٞىبساٖ)

2003;.) 

 

 
 ٔٙحٙی اػشب٘ذاسد ٌّٛوض -1ؿىُ
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ؿذٜ دس  ػبوبسیذ سٞب خذاػبصی ٚ ؿٙبػبیی اٌضٚدّی

 ٔحیط

ػبوبسیذٞبی آصاد ؿذٜ دس  ثشای خذاػبصی اٌضٚدّی

ِیشش  ٔیّی 10دػز آٔذٜ اص  سٚیی ثٝ ٔحیط وـز، ٔبیغ

اػشیه اػیذ ثب  وّشٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ػب٘ششیفیٛط ٚ ػذغ ثب سشی

دسخٝ  4آٚسی ؿذ ٚ دس دٔبی  دسكذ ػُٕ 20غّظز 

ػبػز دس ا٘ىٛثبسٛس ؿیىشداس  4ٌشاد ثٝ ٔذر  ػب٘شی

ٌزاسی ٌشدیذ. دس طی ایٗ ٔذر ثب یه ٕٞضٖ  خب٘ٝ ٌشْ

اص  ٘ـیٗ ؿذٜ دغ ٞبی سٝ صدٜ ؿذ. دشٚسئیٗ آسأی ٞٓ ثٝ

خذا ٌشدیذ.  (g25000) دلیمٝ اص طشیك ػب٘ششیفیٛط 20

ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ، ثٝ  دّیٔٙظٛس سػٛة اٌضٚ ػذغ ثٝ

ٔبیغ ؿفبف سٚیی حبكُ اص ػب٘ششیفیٛط، اسبُ٘ ػشد اضبفٝ 

ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ ثٝ  ػبصی اٌضٚدّی ؿذ. ػُٕ سػٛة

ٌشاد ا٘دبْ  دسخٝ ػب٘شی 4ػبػز ٚ دس دٔبی  24ٔذر 

ػبوبسیذ سػٛة یبفشٝ، اص  ٌشفز. ثشای خذاػبصی اٌضٚدّی

ٝ دسخ 4دس دٔبی  g  6000ػب٘ششیفیٛط ثب دٚس

٘ـؼز  دلیمٝ اػشفبدٜ ؿذ. سٝ  30ٌشاد ٚ صٔبٖ  ػب٘شی

ػبوبسیذ سٞب ؿذٜ دس ٔحیط، دغ اص  حبٚی اٌضٚدّی

ؿذٖ دس ٔحیط آصٔبیـٍبٞی ثشای ػٙدؾ ثب  خـه

 ػِٛفٛسیه دس آة ٔمطش حُ ٌشدیذ اػیذ  سٚؽ فُٙ/

(.  Tallon et al., 2003 ;1392،  ٚ ٕٞىبساٖ خذاثخؾ)

وٝ ٔحیط طجك سٚؿی  ؿذٜ دس ػبوبسیذٞبی سٞب اٌضٚدّی

سٛضیح دادٜ ؿذ، ثب٘ذ ؿذٜ ػبوبسیذ  ثشای اٌضٚدّی

 ػٙدؾ ٌشدیذ. 

 ٞبی ٔٙشخت سؼییٗ اٍِٛی سؿذ خذایٝ

 200ٞبی ٔٙشخت دس ثشای سؼییٗ اٍِٛی سؿذ، خذایٝ

وـز دادٜ ؿذ. اْ.آس.اع ثشاص ِیشش ٔحیط وـز  ٔیّی

ثشداسی كٛسر  ػبػز ٕ٘ٛ٘ٝ 6دس فٛاكُ صٔب٘ی ٔؼیٗ ٞش 

٘ب٘ٛٔشش  600٘ٛسی دس طَٛ ٔٛج  ٌشفز ٚ خزة

ٞبی  ٌیشی ؿذ. ثذیٗ سشسیت اٍِٛی سؿذی خذایٝ ا٘ذاصٜ

ٞبی ٔخشّف سؼییٗ ٌشدیذ  دس صٔبٖ ثشسػیٔٛسد 

 (. Tallon et al., 2003 ;1392،  ٚ ٕٞىبساٖ خذاثخؾ)

 

 

 ػبوبسیذ سؼییٗ اٍِٛی سِٛیذ اٌضٚدّی

صٔبٖ ثب  ػبوبسیذ، ٞٓ ثشای سؼییٗ اٍِٛی سِٛیذ اٌضٚدّی

ٞبی  یٗ اٍِٛی سؿذ ثبوششی ٔٛسد ٘ظش دس ػبػزسؼی

ٞب سا دس ٞش ػبػز  ِیشش اص ٕ٘ٛ٘ٝ ٔیّی 2ٔشٛاِی، 

اػیذ  آٚسی ٕ٘ٛدٜ ٚ ػذغ ثب سٚؽ فُٙ/ ػِٛفٛسیه خٕغ

ػبوبسیذ سِٛیذ ؿذٜ دس ٞش ػبػز سؼییٗ  ٔمذاس اٌضٚدّی

ٚ ثٝ وٕه ٔٙحٙی اػشب٘ذاسد ٌّٛوض ٔیضاٖ وشثٛٞیذسار 

ٌیشی ؿذ. ثٝ وٕه  صٜسِٛیذ ؿذٜ دس ٞش ػبػز ا٘ذا

سِٛیذ اٌضٚدّی اٍِٛیٔٙحٙی ٔشثٛط ثٝ   Excelافضاس ٘شْ

 (.1392،  ٚ ٕٞىبساٖ خذاثخؾػبوبسیذ سػٓ ٌشدیذ )

 ٔٙشخت ٞبی خذایٝ ضذثبوششیبییثشسػی اثش 

اص سٚؽ ا٘شـبس دس آٌبس  ،ثشسػی اثش ضذثبوششیبیی خٟز

وٕه دیؼه اػشفبدٜ ٌشدیذ. ثٝ ایٗ ٔٙظٛس اص  ثٝ

ٞبی ا٘ذیىبسٛس  ػبػشٝ ػٛیٝ 24ػٛػذب٘ؼیٖٛ 

 ِیؼششیب ٔٙٛػیشٛط٘ضٞبی ٌشْ ٔثجز:  ثبوششی)

ATCC7644 ، اٚسئٛع اػشبفیّٛوٛوٛع 

PTCC1431، ثبػیّٛع ػشئٛعPTCC1015  ٚ

، PTCC1709 ػبِٕٛ٘لا ا٘ششیىب :ٞبی ٌشْ ٔٙفی ثبوششی

 اػٛدٚٔٛ٘بع آئشٚطیٙٛصٚ  PTCC1270 ایـشیـیب وِٛی

CZO)) ٕٝٙی سٚی ٔحیط ِٔٛش ٚػیّٝ ػٛاة، وـز چ ث

ٞبی وبغزی  ػذغ دیؼه ؿذ.ٞیٙشٖٛ آٌبس دادٜ 

ٞبی وـز ثب فٛاكُ ٔٙظٓ  اػششیُ سٚی ػطح ٔحیط

ٚ  25،50ٞبی  ٞب ثٝ حدٓ . دس ادأٝ دیؼهٌشفزلشاس 

 ػٛػذب٘ؼیٖٛ خذایٝ ٞبی ٔٙشختٔیىشِٚیشش اص  75

ػبػز دس دٔبی  24ٞب ثٝ ٔذر  ، دّیزٌشدیذٜ آغـشٝ

 24ثؼذ اص  .ٌزاسی ؿذ خبْ٘ٝ ٌشٌشاد  دسخٝ ػب٘شی 37

ٞبی ػذْ سؿذ  ػبػز، دیذایؾ یب ػذْ دیذایؾ ٞبِٝ

صٔبیؾ ػٝ ٔشسجٝ سىشاس ؿذ ٚ آثشسػی ٌشدیذ. ایٗ 

ٞبی ػذْ سؿذ دس ٘ظش ٌشفشٝ ؿذ  ِٝٔیبٍ٘یٗ لطش ٞب

(Schillinger and Luck,1989; Nissen-Meyer 

et al., 2009; Settanni et al., 2005; Arnesen et 

al., 2008.) 
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ػٛأُ ٔحیطی دٔب ٚ اػیذیشٝ ثش ٔیضاٖ  ثشسػی اثش

  ػبوبسیذ اٌضٚدّیسِٛیذ 

خذایٝ سٛػط دٚ ػبوبسیذ  اٌضٚدّیثش سِٛیذ سأثیش دٔب 

ٚ  37،  30،  25دٔبی  4دس   M-2   ٚM-26ٔٙشخت 

ٌشاد ٔٛسد ثشسػی لشاس ٌشفز. لجُ اص  دسخٝ ػب٘شی 42

 ٔٛسد ٘ظش دس ؿشایط ٞبی ػٛیٝآصٖٔٛ  ا٘دبْ ٞش

ٌشاد سٚی ٔحیط اْ  دسخٝ ػب٘شی 30ٞٛاصی ٚ دٔبی  ثی

 . ػبػز وـز دادٜ ؿذ٘ذ 24-48.آس.اع آٌبس ثٝ ٔذر 

دٚ ِٛح دش ثٝ  ،ٞبی وـز دادٜ ؿذٜ ػذغ اص ٕ٘ٛ٘ٝ

 4ٚ ثشای ٞش ٕ٘ٛ٘ٝ .اع ثشاص ٔٙشمُ وشدٜ یط اْ. آسٔح

 ؿذ. ا٘ىٛثبسٛس ثب دٔبٞبی ٔشفبٚر لشاس دادٜ 4دس  فبِىٖٛ

 اػیذ، /ػِٛفٛسیهثب سٚؽ فُٙ صػٝ سٌٚزؿز دغ اص 

٘ب٘ٛٔشش خٛا٘ذٜ ؿذ. ػذغ ثش  490ٞب دس  خزة ٕ٘ٛ٘ٝ

اػبع ٔؼبدِٝ ٔٙحٙی اػشب٘ذاسد ٌّٛوض ٔیضاٖ 

ٌشْ ثش ِیشش ٔحبػجٝ  ثش حؼت ٔیّی ػبوبسیذ اٌضٚدّی

ػٙٛاٖ وٙششَ یب  . دس ٞش ا٘ىٛثبسٛس یه فبِىٖٛ ثٝ ؿذ

ؿبٞذ دس ٘ظش ٌشفشٝ ؿذ وٝ ٔحیط وـز فبلذ ثبوششی 

ثشسػی اثش اػیذیشٝ ثش ٔٙظٛس  ثٝ (.Singha, 2012ٛد )ث

ٔطبثك ثشسػی اثش دٔب دّی ػبوبسیذ، اٌضٚسِٛیذ ٔیضاٖ 

ٞبی اْ. آس .اع ثشاص  ٔحیط، ثٝ  خذایٝ ٔٙشخت 2ثشای 

ثٛد، اص   سٙظیٓ ؿذٜ 8ٚ  5/7،  7،  5/6وٝ اػیذیشٝ آٟ٘ب 

ػبػز  72، دغ اص ٞبی ٔشثٛطٝ ٔٙشمُ وشدٜ  ػٛیٝ

ثب سٚؽ فُٙ/  ٌشاد، دسخٝ ػب٘شی 30سی دس ٌزا خب٘ٝ  ٌشْ

٘ب٘ٛٔشش ثب دػشٍبٜ  490ٞب دس  ػِٛفٛسیه خزة ٕ٘ٛ٘ٝ

 اػذىششٚفشٛٔششی خٛا٘ذٜ ؿذٜ ٚ ٔمذاس سِٛیذ اٌضٚدّی

ذ ٌشدیٌیشی  ٞبی ٔخشّف ا٘ذاصٜ دس اػیذیشٝ ػبوبسیذ

 (. ;1394Li et al., 2016، خب٘ی ٚ ٕٞىبساٖ)

 ِٛىِٛیؿٙبػبیی ٔٛسفِٛٛطیىی، ثیٛؿیٕیبیی ٚ ٔ

 ٔٙشخت ٞبی خذایٝ

آٔیضی ٌشْ، ؿىُ  ٞبی اِٚیٝ ؿبُٔ سً٘ اص سؼز

ٚ ، وبسبلاص، اوؼیذاص  ٔیىشٚػىٛدی، ؿىُ ٚ سً٘ وّٛ٘ی

  DNA ِٕٞٛیض اػشفبدٜ ؿذ. خٟز ؿٙبػبیی ِٔٛىِٛی،

 DNA ،Accu Prepط٘ٛٔی ثٝ وٕه ویز اػشخشاج 

(Bioneerػبخز وـٛس وشٜ خٙٛثی ، ، Cat. No: K-

 ثشای اػشفبدٜ ٔٛسد دشایٕش دٚشدیذ. ( اػشخشاج 3032ٌ

-´5ثب سٛاِی  F8 اص ػجبسسٙذ :srRNA16طٖ  سىثیش

AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3´  ٚ

R1541  5ثب سٛاِی´-

AAGGAGGTGATCCAGCCGCA -3´.  ٝٔثش٘ب

PCR دػشٍبٜ دس سىثیش چشخٝ 30 ثب 

 ؿذ: ا٘دبْ ؿىُ ایٗ ثٝ ِٕبٖ(آدٚسف،  سشٔٛػبیىّش)ادٗ

 5 ٔذر ثٝ دسخٝ 94 دٔبی دس سؿشٝ اِٚیٝ دٚ خذاػبصی

 ٔذر ثٝ دسخٝ 94 دٔبی دس سؿشٝ دٚ ؿذٖ دلیمٝ، ثبص

 1 ٔذر ثٝ دسخٝ 56 دٔبی دس دشایٕشٞب دلیمٝ، اسلبَ 1

 ٔذر ثٝ دسخٝ 72دس  ٞذف سؿشٝ ؿذٖ دلیمٝ، طٛیُ

 72 دٔبی دس ٟ٘بیی ؿذٖ طٛیُ ٚ ٔشحّٝ دلیمٝ 2

 ٚػیّٝ ثٝ PCRٔحلَٛ  .دلیمٝ 10 ٔذر ثٝ دسخٝ

 إِٓبٖ( دسكذ )ٔشن، یه آٌبسص طَ سٚی صاِىششٚفٛس

 آٔیضی سً٘ ثشٚٔبیذ ٚػیّٝ اسیذیْٛ ثٝ ٚ ؿذٜ خذاػبصی

 سؼییٗ خٙٛثی ثیٛ٘یشوشٜ سٛػط ؿشوز ٞب طٖ سٛاِی .ؿذ

خّٕٝ  اص ٔخشّف افضاسٞبی سٛػط ٘شْ ٞب سٛاِی ایٗ .ٌشدیذ

Finch TV ،BioEdit  ،Gene Runner  ٝسدضی ...... ٚ

ٞبی ٔٛسد  ص ثلاػز سٛاِیا حبكُ ٚ سحّیُ ؿذ. ٘شبیح

 ٚ ؿذٜ ثشسػی  NCBI ٚ 2ٍEBI 1ٞبی ٘ظش دس ػبیز

سحّیُ ٌشدیذ. دسخز   MEGA5افضاس  ٘شْ سٛػط

ؿذٜ، دس  سشػیٓ Neighbor joiningسٚؽ فیّٛط٘ی ثٝ

 طٖ ثب٘ه دس sequinافضاس  ٘شْ سٛػط ٞب طٖ ٟ٘بیز سٛاِی

 .ٌـز ثجز

 نتبیج

ذٜ وٙٙ سِٛیذٞبی  ػٛیٝػبصی  خبِق ٚ خذاػبصی

 ػبوبسیذ اٌضٚدّی

ؿذٜ ا٘شخبة  خذایٝ خبِق 20ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٛسد ثشسػی،  46اص 

 كٛسر ثٝ ؿىُ ٘ظش اص ػفیذ، ٞب وّٛ٘ی سًٌ٘شدیذ. 

 ثذٖٚ سبیی، دٚ، یاٜ ص٘دیش ٞب، وٛوؼی اص اخشٕبػی

                                                           
1
  http://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi 

2
 http://www.ebi.ac.uk 
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 داسای ِٕٞٛیض ٘ظش اص ٚ ٔٙفی اوؼیذاص ٚ وبسبلاص حشوز،

  .ذٙثبؿ ٔیٚ ٘یض ٌشْ ٔثجز  آِفب ِٕٞٛیض

ثب٘ذ ؿذٜ ثٝ ػبوبسیذٞبی  اٌضٚدّی یشی ٔیضاٌٖ ا٘ذاصٜ

 ٚ سٞب ؿذٜ دس ٔحیط ػَّٛ ثبوششیبیی

خذایٝ ٔٛسد ثشسػی ثیـششیٗ ٔیضاٖ  20اص 

ٚ  M-2ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ ٔشثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ  اٌضٚدّی

ٚ ثبصٜ  5/12،5/8ٔمذاس وٝ ثٝ سشسیت  M-26ػذغ 

 (03/0-5/12) ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ اٌضٚدّی سِٛیذ

دس ٔٛسد  ٌضاسؽ ٌشدیذ.یشش ٌشْ ثش ِ ٔیّی

ٔشثٛط ثٝ ، ثیـششیٗ ٔمذاس ذٜػبوبسیذ سٞب ؿ اٌضٚدّی

 ،M-2ٕ٘ٛ٘ٝ وٝ  ، M-2ٚM-26  ٞبی ؿٕبسٜ خذایٝ

ثش ِیشش  ٌشْ ٔیّی M-26  ،14ٌشْ ثش ِیشش ٚٔیّی   16/17

( 35/0-16/17)، ػبوبسیذ سٞب ؿذٜ سِٛیذ اٌضٚدّی ثبصٜٚ 

 (.1ٕ٘ٛداس) ٌضاسؽ ٌشدیذش شٌشْ ثش ِی ٔیّی
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 سٞب ؿذٜ ٚ ثب٘ذ ؿذٜػبوبسیذ  ٔمبیؼٝ اٌضٚدّی  -1ٕ٘ٛداس 

 ثب٘ذ ؿذٜ ٚ سٞب ؿذٜ ػبوبسیذ ٔمبیؼٝ ؿىُ ظبٞشی اٌضٚدّی

ػبوبسیذٞب سفبٚر ثبسصی  دس ثشسػی ؿىُ ظبٞشی اٌضٚدّی

ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ ػفیذ  طٛسی وٝ اٌضٚدّی ٔـبٞذٜ ؿذ، ثٝ

ٞبی ثّٛسی سیض ٚ خذا خذا اص ٞٓ ثٛدٜ، دس  سً٘، داسای دا٘ٝ

داس  ، چؼجٙذٜ ٚ وؾ ای سً٘ وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ سٞب ؿذٜ لٟٜٛ حبِی

 ( 2ثٛد )ؿىُ 

   

 ؿذٜ ػٕز ساػز ٚ سٞب ؿذٜ ػٕز چخ( ب٘ذث) ػبوبسیذ ٔمبیؼٝ ؿىُ ظبٞشی دٚ اٌضٚدّی  -2ؿىُ 
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 ٞبی ٔٙشخت سؼییٗ اٍِٛی سؿذ خذایٝ

 24، اص وـز  ٙشـختٞبی ٔ ثشای سؼییٗ اٍِٛی سؿذ خذایٝ

 200ٞـبی ٚاخذ  ػبػشـٝ ٞش خذایٝ، چٙـذ ِٛح ثٝ اسِٗ

ِیشش ٔحیط اْ .آس.اع ثشاص ا٘شمبَ دادٜ ٚ ػذغ دس   ٔیّی

 600فٛاكُ صٔب٘ی ٔؼیٗ )كجح ٚ ػلش(، خزة ٘ٛسی دس 

 .(2 ٕ٘ٛداس) خٛا٘ذٜ ؿذ ٘ب٘ٛٔشش

 

 ٞبی ٔٙشخت سؼییٗ اٍِٛی سؿذ خذایٝ  -2ٕ٘ٛداس

 ػبوبسیذ یذ اٌضٚدّیسؼییٗ اٍِٛی سِٛ

ػبوبسیذ ٕٞضٔبٖ ثب سؼییٗ  ثشای سؼییٗ اٍِٛی سِٛیذ اٌضٚدّی

اٍِٛی سؿذ ثبوششی ٔٛسد ٘ظش، ثٝ وٕه سٚؽ 

ػبوبسیذ سِٛیذ ؿذٜ  ٔمذاس اٌضٚدّی اػیذ ػِٛفٛسیه / فُٙ

  ( M-2  ٚM-26)ٞبی ٔٙشخت  ػٛیٝ .ٌیشی ؿذ ا٘ذاصٜ

 ص ٍِبسیشٕیػبوبسیذ سا دس ا٘شٟبی فب ثیـششیٗ سِٛیذ اٌضٚدّی

داؿشٝ ٚ دغ اص آٖ  سؿذ ٚ اثشذای فبص ػىٖٛ سؿذ ثبوششی

ثیـششیٗ  56دس صٔبٖ ٔیضاٖ سِٛیذ وبٞؾ یبفشٝ اػز. 

 .(3ٕ٘ٛداس ) سِٛیذ ٚخٛد داؿزٔمذاس 

 

ػبوبسیذ اٍِٛی سِٛیذ اٌضٚدّی -3ٕ٘ٛداس   

  ػبوبسیذ سأثیش دٔب ثش ٔیضاٖ سِٛیذ اٌضٚدّی

ٌشاد ثش  دسخٝ ػب٘شی 42ٚ  37، 30، 25اثش چٟبس دٔبی 

خذایٝ ٔٛسد ٘ظش ثب سٚؽ  دٚػبوبسیذ سٛػط  سِٛیذ اٌضٚدّی

ثیـششیٗ ٔیضاٖ سِٛیذ دس  ٌیشی ؿذ. ػِٛفٛسیه ا٘ذاصٜ/ فُٙ

ٔیضاٖ دس  ٌشاد ٚ وٕششیٗ دسخٝ ػب٘شی (30-37ثبصٜ دٔبیی)

 . (4ٕ٘ٛداس ) دسخٝ ٌضاسؽ ؿذ 42دٔبی 
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ػبوبسیذ ٌضٚدّیدٔب ثش ٔیضاٖ سِٛیذ اسغییشار  اثش -4ٕ٘ٛداس   

 ػبوبسیذ  سأثیش اػیذیشٝ ثش ٔیضاٖ سِٛیذ اٌضٚدّی

ٞبی ٔٙشخت  ثش خذایٝ 8ٚ  5/7،  7،  5/6اػیذیشٝ  4اثش 

سِٛیذؿذٜ ثب سٚؽ  ػبوبسیذ ثشسػی ٌشدیذ ٚ ٔیضاٖ اٌضٚدّی

ٚ ٔؼبدِٝ ٔٙحٙی اػشب٘ذاسد ٌّٛوض اػیذ ػِٛفٛسیه / فُٙ

ٚ  5/7یذیشٝ ثیـششیٗ ٔیضاٖ سِٛیذ دس اػ .ٌیشی ؿذ ا٘ذاصٜ

  (.5ٕ٘ٛداس ) ٌضاسؽ ٌشدیذ 5/6وٕششیٗ ٔمذاس دس اػیذیشٝ 

 

ػبوبسیذ ثش ٔیضاٖ سِٛیذ اٌضٚدّی اػیذیشٝسغییشار اثش  -5ٕ٘ٛداس     

 ٞبی ٔٙشخت خذایٝثشسػی فؼبِیز ضذثبوششیبیی 

-M خذایٝدٚ ػبوبسیذ  اٌضٚدّیثبوششیبیی ٘شبیح فؼبِیز ضذ

2  ٚM-26 ٓٔیىشِٚیشش  75ٚ   50 ،25ٞبی ٔخشّف  دس حد

ثیبٖ ؿذٜ  2ٚ  1َٚ ادس خذ ٞبی ا٘ذیىبسٛس ثش ػّیٝ ػٛیٝ

ثیـششیٗ سأثیش ضذثبوششیبیی   M-26ٝ خذایدس ٔٛسد  . اػز

 ػشئٛعثٝ ثبػیّٛع  ٞبی ٌشْ ٔثجز ٔشثٛط دس ثیٗ ػٛیٝ

اػشبفیّٛوٛوٛع  ػّیٝثشسشیٗ اثش ضذثبوششیبیی  ٚ وٓ

ثیش ثیـششیٗ سأ M-2 خذایٝ ٔـبٞذٜ ؿذ. اٚسئٛع

ِیؼششیب ٚ ػذغ  ػشئٛع ثبػیّٛع ػّیٝسا ثشضذثبوششیبیی 

 اػشبفیّٛوٛوٛع اٚسئٛع سٚی ٚ ٘یض ثش داؿز ٔٛ٘ٛػیشٛط٘ض

دٞذ  ٘شبیح ٘ـبٖ ٔی .ٞبی ٌشْ ٔٙفی اثشی ٘ذاؿز ٚ ثبوششی

 ٚ وّی ـیبیاؿش سٚی ٞبی ٔٙشخت خذایٝوذاْ اص  وٝ ٞیچ

ِٚی سأثیش خٛثی سٚی  ،اثش ٘ذاؿشٝ ػٛدٚٔٛ٘بع آئشٚطیٙٛصا

 ,.Nascimento et al) ا٘ذ ٌزاؿشٝ ثبػیّٛع ػشئٛع

2010; Chen et al., 2007) . 
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  M-2 ػٛیٝ ػبوبسیذ  اٌضٚدّی سأثیش سحز ٞبی ا٘ذیىبسٛسثبوششیٔشش(  ٔیبٍ٘یٗ لطش ٞبِٝ ػذْ سؿذ )ثش حؼت ٔیّی -1خذَٚ
 ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

 

25 
µl 

50 
µl 

75 
µl 

 ِیؼششیب ٔٛ٘ٛػیشٛط٘ض

 

5/0±17  

 

763/0±18  

 

288/0±22  

 
 ثبػیّٛع ػشئٛع

 

288/0±23  

 

288/0±25  

 

288/0±29  

 
0±0 ػبِٕٛ٘لا ا٘ششیىب  

 

0±0  

 

0±0  

 
 اؿشیـیب وّی

 
0±0  

 
0±0  

 
0±0  

 
0±0 ػٛدٚٔٛ٘بع آئشٚطیٙٛصا  

 
0±0  

 
0±0  

 
0±0 اػشبفیّٛوٛوٛع اٚسئٛع  

 
0±0  

 
0±0  

 
 

  M-26 ػٛیٝ ػبوبسیذ  اٌضٚدّی سأثیش سحز ٞبی ا٘ذیىبسٛسثبوششیٔشش(  ٔیبٍ٘یٗ لطش ٞبِٝ ػذْ سؿذ )ثش حؼت ٔیّی -2خذَٚ

 ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

 

25 
µl 

50 
µl 

75 
µl 

 ِیؼششیب ٔٛ٘ٛػیشٛط٘ض

 

577/0±16  288/0±20  288/0±21  

 ثبػیّٛع ػشئٛع

 

577/0±18  5/0±20  577/0±36  

0±0 ػبِٕٛ٘لا ا٘ششیىب  

 

763/0±15  288/0±17  

 اؿشیـیب وّی
 

0±0  
 

0±0  
 

0±0  
 

0±0 ػٛدٚٔٛ٘بع آئشٚطیٙٛصا  
 

0±0  
 

0±0  
 

0±0 اػشبفیّٛوٛوٛع اٚسئٛع  
 

288/0±16  577/0±18  

 

 ٘شبیح ؿٙبػبیی ِٔٛىِٛی

آ٘بِیض  ۀثٛػیّ ،ٞبی ایضِٚٝ ؿذٜٝ خذایٚاثؼشٍی فیّٛط٘شیىی 

طٖ  ایٗ وبُٔ طَٛ. ٔـخق ٌشدیذS rRNA16سٛاِی طٖ 

 ٚ (3)ؿىُ  ؿذٜ سؼییٗ سٛاِی  ثبص خفز 1500 حذٚد

اسسجبط فیّٛط٘شیىی ایٗ  4  ؿىُ. ؿذ سػٓ فیّٛط٘ی خزدس

 . دٞذٞبی دیٍش ٘ـبٖ ٔی سا ثب ثبوششی  ٞب خذایٝ

 

 DNAٔبسوش  -M26 ،3 ػٛیٝ  -M2 ،2 ػٛیٝ  -S rRNA16 ،1طٖ  PCRٔحلَٛ اِىششٚفٛسص طَ آٌبسص  -3ؿىُ 
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 M-2 Leuconostoc ػٛیٝ وٝ ٚاثؼشٍی Neighbor joiningسٚؽ ثٝ S rRNA 16دسخز فیّٛط٘ی سػٓ ؿذٜ ثش اػبع سٛاِی طٖ -4ؿىُ 

mesenteroides srtain ؿٕبسٜ دػز( :یبثیKY348703)  ٚEnterococcus faecium M-26 ؿٕبسٜ دػز( :یبثی KY348704 )  سا ثب

 .دٞذ ٞبی دیٍش ٘ـبٖ ٔی ػٛیٝ

 بحث 

ٞبی  دػز آٔذٜ ٘ـبٖ داد وٝ سٕبْ خذایٝ ٘شبیح ثٝ

)ثب٘ذ ؿذٜ ٚ  ػبوبسیذ ِٛیذ اٌضٚدّیٔٛسد ٔطبِؼٝ سٛا٘بیی س

وٝ ثشای اِٚیٗ ثبس خذاػبصی آصاد( سا داؿشٙذ

اص چٙذ ٔحلَٛ ِجٙی ٔحّی اػشبٖ  ػبوبسیذ اٌضٚدّی

ػٛیٝ ؿٙبػبیی ؿذٜ،  دٚٔیبٖ  اص. ؿذوشٔبٖ ٌضاسؽ 

ػبوبسیذ ثب٘ذ ؿذٜ ٔشثٛط ثٝ  ثیـششیٗ ٔیضاٖ اٌضٚدّی

آٖ  وٝ ٔمذاس (  ِىٛ٘ٛػشٛن ٔض٘ششٚئیذع ) M-2 ػٛیٝ 

ٌشْ ثش ِیشش ٚ ٘یض ثیـششیٗ ٔیضاٖ  ٔیّی 5/12

ٌشْ ثش ِیشش  ٔیّی 16/17سٞب ؿذٜ آٖ  ػبوبسیذ اٌضٚدّی

وٝ ٔشؼّك ثٝ ثبوششی  M-26ثبؿذ وٝ ٘ؼجز ثٝ ػٛیٝ  ٔی

طٛس  . ثٝ دس اِٚٛیز لشاس داسد اػز، ا٘ششٚوٛوٛع فبػیْٛ

ثب٘ذ ؿذٜ دس ثبصٜ  ػبوبسیذ وّی ٔیضاٖ سِٛیذ اٌضٚدّی

ٌشْ ثش ِیشش ٚ ٔیضاٖ سٞبؿذٜ دس  ٔیّی (5/12-033/0)

. ٌضاسؽ ٌشدیذٌشْ ثش ِیشش ( ٔیّی 001/0-16/17ثبصٜ) 

ٞب  ػبوبسیذ ػٙشض ؿذٜ صٔب٘ی وٝ ثبوششی سِٛیذ اٌضٚدّی

 35/0سب  045/0دس ؿشایط سؿذ ثٟیٙٝ ٘یؼشٙذ، ثیٗ 

(. دس Durlu et al., 2007ٌشْ ثش ِیشش اػز ) ٔیّی

 ،كٛسر ٌشفز بساٖسٛػط سبِٖٛ ٚ ٕٞىای وٝ  بِؼٝٔط

لاوشٛثبػیّٛع ػبوبسیذ حبكُ اص  ٔیضاٖ سِٛیذ اٌضٚدّی

. ٌشْ ثش ِیشش ٌضاسؽ ؿذ ٔیّی (135-140) دلا٘شبسْٚ

ٔطبِؼبر ا٘دبْ ؿذٜ دس صٔیٙٝ سِٛیذ  ثیـشش

، ثش سٚی یه ػٛیٝ ٔـخق ا٘دبْ ؿذٜ ػبوبسیذ اٌضٚدّی

اػز. ثشای ٔثبَ اص دا٘ٝ وفیش فمط یه ػٛیٝ 

 )وفیشاٖ( سا خذا وشد٘ذ ػبوبسیذ یوٙٙذٜ اٌضٚدّ سِٛیذ

(Tallon et al., 2003; Adebayo and Onilude, 

(. دس ثشسػی دیٍش فمط اص یه ػٛیٝ 2008

وٝ اص رسر خذا ؿذٜ ثٛد، دٚ  لاوشٛثبػیّٛع دلا٘شبسْٚ

 ,.Tallon et al) ػبصی ؿذػبوبسیذ خذا ٘ٛع اٌضٚدّی

ػبوبسیذٞب دس آة حُ ؿذٜ ٚ خٛاف  (. اٌضٚدّی2003

وٙٙذ. ٕٞچٙیٗ دس ٔٛاد  دٞٙذٌی ایدبد ٔی ای ٚ لٛاْ طِٝ

ػٙٛاٖ أِٛؼیٖٛ وٙٙذٜ، دبیذاسوٙٙذٜ،  غزایی ثٝ

ػٛػذب٘ؼیٖٛ رسار، وٙششَ وشیؼشبِیضاػیٖٛ، سـىیُ 

 De vuyst andسٚ٘ذ ) وبس ٔی فیّٓ ٚ ا٘ىذؼِٛٝ وشدٖ ثٝ

Degeest, 1999.) ٝسٚؽ  ٔحلٛلار ِجٙی سِٛیذی ث

یب ثشخی اص  ،٘ذاس٘ذ طؼٓ ٔحلٛلار ػٙشی سا ،كٙؼشی

ٞبی حؼی آٟ٘ب ثؼیبس ضؼیف اػز وٝ ایٗ أش ثب  ٚیظٌی

دبػشٛسیضاػیٖٛ ؿیش ٚ اػشفبدٜ اص اػشبسسشٞبی سدبسی 

ٔـخق دس ػبخز ٔحلٛلار ِجٙی كٙؼشی ٔشسجط 

ویذ ؿذ وٝ أس ٚ ٕٞىبساٖ ٝثشسػی وّ دس .اػز
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وٙٙذٜ  ػٙٛاٖ سِٛیذ اػیذ ثٝ ٞبی لاوشیه ثبوششی

ٛاٖ ػٙ ای ثٝ اِؼبدٜ اسای دشب٘ؼیُ فٛقػبوبسیذ، د اٌضٚدّی

. (Kele et al., 2014) ثبؿٙذ اػشبسسشٞبی وبسثشدی ٔی

 یذسػبوب ثشخی اص ٔطبِؼبر ٘ـبٖ دادٜ وٝ سِٛیذ اٌضٚدّی

سأثیش  ٞبی اػیذ لاوشیه ٕٔىٗ اػز سحز سٛػط ثبوششی

ؿشایط ٔحیط وـز )ٔٙجغ وشثٗ ٚ ٔٙجغ ٘یششٚطٖ( ٚ 

Tallon et alشٝ ثبؿذ )ٌزاسی لشاس داؿ خب٘ٝ ؿشایط ٌشْ

(. دس ایٗ ٔطبِؼٝ اص ٔحیط وـز اْ .آس.اع 2003 ,.

ٞبی سِٛیذوٙٙذٜ اٌضٚدّی ثشاص اػشفبدٜ ؿذ سب فٙٛسیخ

ٔطبِؼبر ا٘دبْ ؿذٜ دس اوثش  .افضایؾ یبثذ ػبوبسیذ

ٔشٕشوض  ػبوبسیذ وـٛسٞب فمط دس صٔیٙٝ سِٛیذ اٌضٚدّی

دس ػٙٛاٖ ٔثبَ  ثٛدٜ ٚ ٘ٛع آٖ ٔـخق ٘ـذٜ اػز. ثٝ

اػیذ سا اص ثشخی  لاوشیهٞبی  ثبوششیٞبی  ٘یدشیٝ ػٛیٝ

ِجٙی سخٕیشی ثشای  ٔحلٛلار ِجٙی سخٕیشی ٚ غیش

 غشثبَ وشد٘ذ. ایٗ ٔحممبٖ ثدض ػبوبسیذ سِٛیذ اٌضٚدّی

سٛػط  ػبوبسیذ ٔیضاٖ سِٛیذ اٌضٚدّی ٞب لاوشٛثبػیُ

 Adebayo and  ٘ذ )ٕ٘ٛدسا ثشسػی  ٞب ِىٛ٘ٛػشٛن

Onilude, 2008ٕٞ .)ٗطٛس اص داٞی )ٔحلَٛ  ی

ؿیش سخٕیش ؿذٜ دس ٞٙذ سخٕیشی ِجٙی ٞٙذی( ٚ 

وٙٙذٜ  سِٛیذ چٙذیٗ ثبوششی اػیذ لاوشیه

آٖ ٔـخق ٘جٛد  ػبوبسیذ خذاػبصی ؿذ وٝ ٘ٛع اٌضٚدّی

٘جٛد٘ذ، ثّىٝ ایٗ ٔحممیٗ ثشخی اص  لاوشٛثبػیُ ٚ سٕبٔبً

وٙٙذٜ  سِٛیذ ا٘ششٚوٛوٛعٚ  ِٛوٛ٘ٛػشٛن ٞبی ػٛیٝ

 ,.Behare et alسا ٘یض ٔـخق وشد٘ذ ) سیذػبوب اٌضٚدّی

اص سا ػبوبسیذٞب  اٌضٚدّی ٕٞىبساٖ دبسیُ ٚ. (2009

دٚ ٌٛ٘ٝ خذاػبصی ٕ٘ٛدٜ،  ٔحلٛلار ِجٙی

ِٚی ٘ٛع ٚ ٔیضاٖ  ،سا ؿٙبػبیی وشد٘ذ لاوشٛثبػیّٛع

دس  .(Patil et al., 2015) ثشسػی ٘ـذ ػبوبسیذ اٌضٚدّی

ٖ سِٛیذ سٛػط ٚ ٔیضاػبوبسیذ  ٘ٛع اٌضٚدّی دظٚٞؾایٗ 

 ٞش ػٛیٝ ٔـخق ٌشدیذ.

سِٛیذ ٔٙحٙی ٚ  ٞب ػٛیٝثب ٔمبیؼٝ ٔٙحٙی سؿذ 

ٞبی  سٛاٖ ٘شیدٝ ٌشفز وٝ ػٛیٝ ػبوبسیذ ٔی اٌضٚدّی

ثیـششیٗ سِٛیذ    (M-2 ٚ M-26)ٔٙشخت 

ػبوبسیذ سا دس ا٘شٟبی فبص ٍِبسیشٕی ٚ اثشذای فبص  اٌضٚدّی

ٝ دغ اص آٖ ٔیضاٖ سِٛیذ وبٞؾ یبفش ٚ ػىٖٛ داؿشٝ

دسیبفشٙذ وٝ سِٛیذ  ٚ ٕٞىبسا٘ؾ  اػز. ٔٛس٘ٛ

ٞب ثؼذ اص سٛلف سؿذ  ػبوبسیذ دس ثیـشش ثبوششی اٌضٚدّی

(. اص ػٛی Moreno et al., 1999یبثذ ) افضایؾ ٔی

دسیبفشٙذ وٝ ثیـششیٗ سِٛیذ  ٘ؼب ٚ ٕٞىبسا٘ؾدیٍش ٔب

وٝ  ػبوبسیذ دس فبص ػىٖٛ ثٛدٜ، صٔب٘ی اٌضٚدّی

)اوؼیظٖ ٚ اػیذیشٝ(  ٙذدبسأششٞبی فیضیِٛٛطیىی ٔب٘

ثشای سِٛیذ ثیٛٔغ دس ثبلاسشیٗ ٔمذاس خٛد ثٛدٜ اػز 

(Manca et al., 1996 ٝدس ایٗ سحمیك ثب سٛخٝ ث .)

ػٛیٝ  دٚػبوبسیذ دس  ؿشایط ایدبد ؿذٜ سِٛیذ اٌضٚدّی

ٔٛسد ٘ظش اص اثشذای فبص ٍِبسیشٕی ؿشٚع ؿذٜ ٚ دس فبص 

ثبصٜ  ػىٖٛ ثٝ ثیـششیٗ ٔمذاس خٛد سػیذٜ اػز وٝ دس

سٚ٘ذ  ػبوبسیذ ، سِٛیذ اٌضٚدّی ػبػز(  20 -60صٔب٘ی )

شٝ ٚ دغ اص آٖ وبٞؾ سِٛیذ افضایـی داؿ

ٔمذاس  ثیـششیٗ (40-56ٚ دس صٔبٖ )ػبوبسیذ  اٌضٚدّی

ٚ  M-2) ٞبی ػٛیٝٔـبٞذٜ ٌشدیذ.  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝسِٛیذ دس 

M-26 ِیؼششیب ٞبی  ثبوششیػّیٝ  ثش ( اثش ضذثبوششیبیی

وٝ  M-26داؿشٝ، ِٚی  ّٛع ػشئٛعثبػیٚ  ٔٛ٘ٛػیشٛط٘ض

، اثش ذثبؿ ٔی ا٘ششٚوٛوٛع فبػیْٛ  ٔشؼّك ثٝ 

ػبِٕٛ٘لا ٚ  اػشبفیّٛوٛوٛع اٚسئٛعضذثبوششیبیی ثش 

ٞبی ٌشْ ٔٙفی  ثبوششیثش  M-2ػٛیٝ  اسد.٘یض د ا٘ششیىب

سشیٗ ٞبِٝ ػذْ سؿذ اثشذا ٘ؼجز ثٝ  . ثضسياثشی ٘ذاؿز

سـىیُ  ثبػیّٛع ػشئٛعٚ ػذغ  ِیؼششیب ٔٙٛػیشٛط٘ض

سأثیشی  ػبوبسیذٞب اٌضٚدّیدس ثؼیبسی اص سحمیمبر  .ؿذ

ٞبی ٌشْ ٔٙفی ٘ذاؿشٝ وٝ ػّز آٖ ٚخٛد  ثش ثبوششی

ثبؿذ  ٞبی ٌشْ ٔٙفی ٔی دیٛاسٜ خبسخی دس ثبوششی

(Nacimento et al., 2010; Chen et al., 2007 .) 

 ثیـششیٗوٝ  داسد ثیبٖ ٔی دظٚٞؾ٘شبیح حبكُ اص ایٗ 

ػبوبسیذ ٔیىشٚثی سٛػط  ّیسِٛیذ اٌضٚدٔیضاٖ 

دس فبصٞبی ٔخشّف ، ٕٔىٗ اػز  ٞبی ٔٙشخت ثبوششی

دٞذ وٝ  ٞب ٘ـبٖ ٔی فشذ. ثشسػیچشخٝ سؿذ اسفبق ثی

ػبػز دس ٔشحّٝ سؿذ  48سب  24دس صٔبٖ  ٞب لاوشٛثبػیُ

ثب سٚؽ ػبوبسیذ  ثبؿٙذ. ٔیضاٖ اٌضٚدّی ٍِبسیشٕی ٔی

  ( 25، 30،  37،  42ػِٛفٛسیه دس ثبصٜ دٔبیی ) فُٙ/
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 37دٔبی ٌیشی ؿذ. ثیـششیٗ ٔیضاٖ سِٛیذ دس  ٜ ا٘ذاص

دسخٝ  25دس دٔبی  ٔمذاسسشیٗ  ٌشاد ٚ وٓ دسخٝ ػب٘شی

ٌشاد  دسخٝ ػب٘شی 42دس دٔبی  ٌشاد ٔـبٞذٜ ؿذ. ػب٘شی

ٚ  دبٚاس .ٚ ثبلاسش اص آٖ ٔیضاٖ سِٛیذ ؿذیذاً وبٞؾ یبفز

 30ٔش سا دس دٔبی  ثیـششیٗ سِٛیذ اٌضٚدّی ٕٞىبساٖ

 ,.Pawar et alٌشاد ٌضاسؽ وشد٘ذ ) ٘شیدسخٝ ػب

(. دس ثشسػی دیٍش وٝ سٛػط خب٘ی ٚ ٕٞىبساٖ 2017

 28 ػبوبسیذ كٛسر ٌشفز، دٔبی ثٟیٙٝ سِٛیذ اٌضٚدّی

خب٘ی ٚ ٕٞىبساٖ، ٌشاد ٌضاسؽ ؿذ ) دسخٝ ػب٘شی

، ػبوبسیذ اٌضٚدّی . ثشسػی اثش دٔب ثش سِٛیذ (1394

ـششیٗ ٕٞضٔبٖ ثب ثشسػی اػیذیشٝ كٛسر ٌشفز وٝ ثی

سشیٗ ٔمذاس  ٚ وٓ 5/7ػبوبسیذ دس اػیذیشٝ  ٔیضاٖ اٌضٚدّی

ٚخٛد داؿز. ثش اػبع ٘شبیح ایٗ  5/6آٖ دس اػیذیشٝ 

سحمیك ٞش چٝ اػیذیشٝ ثٝ حبِز لّیبیی ٚ اػیذی 

ػبوبسیذ وبٞؾ  ؿٛد، ٔیضاٖ سِٛیذ اٌضٚدّی سش ٔی ٘ضدیه

. دبٚاس ٚ ٕٞىبساٖ ٘یض ثبثز وشد٘ذ وٝ ٔیضاٖ  یبثذ ٔی

ٞبی ٕ٘ىی  ٞبیی وٝ اص خبن ٔش دس ثبوششی اٌضٚدّی

ثیـششیٗ  5/7ٚ اػیذیشٝ  30اػشخشاج وشد٘ذ، دس دٔبی 

(. ثب سٛخٝ Pawar et al., 2017ٔمذاس سا داؿشٝ اػز )

ٞبیی  وٝ ػٛیٝثیبٖ وشد سٛاٖ  ، ٔیثٝ ٘شبیح ایٗ دظٚٞؾ

، سٛا٘بیی  ثبؿٙذ ( سا داسا ٔی 7- 5/7وٝ ٔیضاٖ اػیذیشٝ )

وٝ دس  . دس كٛسسی ثبلاسشی داس٘ذ وبسیذػب دّی سِٛیذ اٌضٚ

دس ٔٛسد سِٛیذ  ٚ ٕٞىبساٖ آثبدی اثشاٞیٕی ثشسػی سبج

خذا ؿذٜ اص وـه  ٞبی لاوشٛثبػیُ ػبوبسیذ اص اٌضٚدّی

ٞبیی وٝ ٔیضاٖ  وٝ ػٛیٝ ٌضاسؽ ؿذٜ،  ٔٙطمٝ ِیمٛاٖ

 ػبوبسیذ ، اص سٛا٘بیی سِٛیذ اٌضٚدّی اػیذیشٝ دبییٙی داس٘ذ

آثبدی اثشاٞیٕی ٚ سبج)ثبؿٙذ  ٔیثبلایی ثشخٛسداس 

دٞذ وٝ  ایٗ دظٚٞؾ ٘ـبٖ ٔی ٘شبیح (.1392ٕٞىبساٖ، 

ٞبی خذا ؿذٜ اص ٔحلٛلار ِجٙی ػٙشی اػشبٖ  ثبوششی

كٛسر  ػبوبسیذ ثٝ وشٔبٖ داسای سٛا٘بیی سِٛیذ اٌضٚدّی

سِٛیذ ٔمذاس حذاوثش  .ثبؿٙذ آصاد ٚ ثب٘ذ ؿذٜ ٔی

اػبع ٞبی ٔٙشخت ثش  ػٛیٝػبوبسیذ سٛػط  اٌضٚدّی

ػبوبسیذ، دس  ٔمبیؼٝ ٔٙحٙی اٍِٛی سؿذ ٚ سِٛیذ اٌضٚدّی

سٛاٖ  ثبؿذ ٚ ثب سغییشار فیضیِٛٛطیىی ٔی فبص ػىٖٛ ٔی

 سأثیش لشاس داد. ػبوبسیذ سا سحز ٔمذاس اٌضٚدّی

  تشکر و قدردانی

اص ٌشٜٚ ٔیىشٚثیِٛٛطی دا٘ـٍبٜ آصاد اػلأی ٚاحذ وشٔبٖ 

یىشٚثیِٛٛطی ٔٞبی  ٜ وبسؿٙبػبٖ ٔحششْ آصٔبیـٍبٜثٛیظ
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Abstract  

Exopolysaccharides produced by lactic acid bacteria play an important role in the 

improvement of sensory and textural properties of fermented dairy products. The aim of this 

study was to isolate and molecular identify of exopolysaccharide-producing bacteria from 

traditional dairy products in Kerman province. The traditional dairy product samples were 

collected aseptically and then cultured directly in MRS agar media. After purification, 

examining microscopic and macroscopic properties and performing biochemical tests, 20 

strains were selected and production of EPS was measured with phenol/sulfuric acid method. 

The results were compared with the glucose standard curve and the amounts of production 

were determined. The EPS production pattern were compared with the growth pattern of the 

bacteria and the effects of the temperature and pH on the production of EPS were 

investigated. Finally, M-2 and M-26 were chosen as the top strains and identified by 

molecular method. Then the produced EPS was extracted and antimicrobial activity was 

investigated with Agar diffusion method. the results showed that the 20 isolates produced two 

kinds of EPS. Two isolates including M-2 and M-26 had the maximum amount of production 

belonged to Leuconostoc mesenteroides and Enterococcus faecium respectively. The 

production of the EPS in the PH 6.5-8 under the temperature 25-42˚C were investigated and 

the results showed that the maximum amount of production was at the 37˚C and pH=7.5 in 

the end of logarithmic growth. The results of this study indicate EPS production is possible 

by traditional dairy products of Kerman province. 
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