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 چکیده

های هستند که در محصولات لبنی و بویژه در فرآورده ای پروبیوتیکیهویژگیهای اسید لاکتیک با ها از جمله باکتریآنتروکوک

در قم و  های تخمیری آنو فرآورده گاو جرسیها از شیر هدف از مطالعه حاضر جداسازی آنتروکوکشوند.. تخمیری یافت می

نمونه مورد ارزیابی قرار  5پنیر و کره های شیر، دوغ، ماست ، از هرکدام از نمونهها بود. های پروبیوتیکی آنتعیین برخی از ویژگی

جدا سازی و خاصیت ضد  آنتروکوکوس فاسیوم، آنتروکوکوس آویوم و آنتروکوکوس فکالیسهای سویه از  گونه 12گرفت. 

ها بودند. ها دارای اثر مهاری روی این میکروارگانیسممیکروارگانیسم شاخص بررسی شد. تمام جدایه 9ها روی بی آنومیکر

قرار داشت و  سودوموناس آئروژینوزا و لیستریا ایوانویبیشتر از سایرین بوده، بعد از آن  اشریشیا کولایحساسیت  میزان

میانگین اثر مهاری  مشاهده شد. لیستریا مونوسیتوژنز، باسیلوس سرئوس و کلبسیلا پنومونیاکمترین حساسیت نیز به ترتیب در 

(. در ≥05/0pهای گرم مثبت بود )رم منفی بطور معنی دار بیشتر از میکرارگانیسمهای گها روی مجموع میکروارگانیسمجدایه

 2های مورد آزمایش، جدایه حاصله از نمونه 12درصد صفرا، از مجموع  3/0ها در محیط کشت حاوی مقاومت جدایهبررسی 

( مقاوم تشخیص داده شدند. %20فیسیوم ) ( و یک جدایه از گونه%100جدایه از گونه فکالیس ) 3 (،%40جدایه  از گونه آویوم )

توان شیر و در مجموع می .نسبت به شرایط اسیدی مقاوم بود آویوم آنتروکوکوسهای جدایه از یکی تنها ها،آن میان از و

 های آنتروکوکوس دانست که تعداد اندکی از آنها نسبت به  شرایط معده و رودهفرآورده های تخمیری را منبع غنی از گونه

 ها باید از نظر ایمن بودن نیز مورد ارزیابی قرار گیرند. باشند. البته این جدایهانسان مقاوم می

 .های پروبیوتیکی، شیر، فرآورده های تخمیری، شهر قمها، ویژگیآنتروکوک ى:کلیدى هاواژه

 مقدمه

 گیرم مقیاوم، هیای( کوکسییEnterococciها )آنتروکوک

( LABوه لاکتییک اسیید )هیای گیرو جیزو باکتری مثبت

(Lactic Acid Bacteria بییوده و بطییور گسییترده در )

طبیعیییت پراکنیییده هسیییتند. جییینس آنتروکوکیییوس 

(Enterococcus بییییییش از )گونیییییه دارد ولیییییی  20

(  و Enterococcus faecium) آنتروکوکییوس فکییالیس

( Enterococcus faecalis) آنتروکوکیییوس فیسییییوم

 Gomes)باشیند غذایی می ها در موادترین این گونهشایع

et al., 2008) .هیا قسیمتی از فلیور طبیعیی ایین باکتری

دستگاه گوارش بسییاری از پسیتانداران از جملیه انسیان و 

های پرندگان بوده و در سنوات اخیر به عنوان عامل عفونت

 Community-acquiredبیمارسیییتانی و اجتمیییاعی  )

infectionsاند( مطیر  شیده (Bender et al., 2009)  

ها به دلیل پخش شدن از طریی  میدفوع و نییز آنتروکوک

مقاومت آنها به شرایط محیطی معمولا در گیاهان، خاک و 

 یبرخی.  (Belgacem et al. 2010)شیوندآب یافیت می



   میکروب شناسی مواد غذائیمجله 

 
 79تا  67صفحات -1401 مهر /3شماره  /نهمسال                                       68

 تمقاومی یبه دلیل دارا بودن ویژگی انتروکوکوس هایگونه

و ییا  پاستوریزاسییون صیورت عیدم کفاییت به حیرارت در

 .گردنیدشییر پاسیتوریزه می یثانویه سیبب آلیودگ یآلودگ

 یهاشده، وجیود گونیه انجام براساس تحقیقات و مطالعات

آن بیه اثبیات  یهیاردهومختلف انتروکوکوس در شیر و فرا

از .   (Domingos-Lopes et al. 2017) اسیت رسییده

ایجاد عطر  بهتوان یها میمهم این باکتر یهاویژگی جمله

تولییید  و طعییم مطلییوب از طرییی  پروتئییولیز، لیپییولیز و

بییه  یدر محصییولات لبنیی سییاکاریداسییتیل و اگزوپلیدی

 Domingos-Lopes et)اشیاره کیرد سنتی خصوص پنیر

al. 2017)  .کیه از  هیاآنتروکوک تولید باکتریوسین توسط

باشیند، میانع رشید یغالیب در پنییر م یهیایجمله باکتر

اخیییرا بییه  .شییودیم بییا منشییاا مییواد غییذایی یهییاپاتوژن

 اسییتفاده بییه عنییوان پروبیوتیییک در یهییا بییراآنتروکوک

فکالیس  یهاشده است. گونه یتوجه خاص یلبن محصولات

ک در پروبیوتیی م بیه عنیوانو فاسییوم ایین میکروارگانیسی

 .Schittler et al) انیدکار رفتهاز محصیولات بیه یبعضی

-نمیک و اسییدی محیط ها نسبت بهتحمل سویه. (2019

 پروبیوتییک سیویه ییک بیرای معییار نیز دو صفراوی های

 و گیوارش انسیان دسیتگاه در مانیدن زنده برای مورد نظر

در مطالعییات . (Nami et al., 2019)حیوانییات اسییت 

آنتروکوکیوس های  های تکنولوژیکی جدایهختلف ویژگیم

از منیابع مختلیف شیامل  فکالیس و آنتروکوکوس فیسییوم

قدرت تولیید اسیید، توانیایی پروتئولیتییک، لیپولیتییک و 

تولید آنیزیم آلفیا آمییلاز، تولیید هییدروژن پراکسیید، دی 

  ساکارید مورد توجیه قیرار گرفتیه اسیتاستیل و اگزوپلی

(Belgacem et al. 2010; Domingos-Lopes et al. 

2017; Landeta et al. 2013)   یهیایاین ویژگی تمام 

 یلبنی یهاهتولید کنندگان فرآورد ترغیب مطلوب منجر به

 هیای شده از فیراورده جدا هاینتروکوکآاستفاده ا ز  یبرا

 یرغم داشتن تمیام یهمچون پنیر شده است. اما عل یلبن

  GRAS هیییا بیییه عنیییوانهیییا آنتروکوکیایییین ویژگ

(Generally Recognized As Safe )شوند شناخته نمی

 یاز آلییودگ یانشیانه یو حضیور آنهییا در محصیولات غییذای

بییه عنییوان  هییاآنتروکوک واقییع در.  باشییدمی یمییدفوع

شیوند کیه در ایجیاد شناخته می یفرصت طلب یهاپاتوژن

شییایع در انسییان مثییل  یهییا عفونییت از یطیییف وسیییع

نقش دارند.  یسم یمننژیت و سپت ،یمیآندوکاردیت، باکتر

بیر بیروز  یمبنی یگزارشیات زییاد همچنین از طرف دیگر

 یزا بیه انیواع آنتی بیمیاری یمقاومت در انتروکوکوس هیا

میییوثر  یدرمیییان یهیییاشیییدن روش ودو محییید بیوتییییک

 ذکر شده است یایجاد شده توسط این باکتر یهابرعفونت

(Demirgül and Tuncer 2017 )ص دوگانییه خییوا

مفییید یییا های هییا بییه عنییوان میکروارگانیسییمآنتروکوک

را بر آن داشته تیا  محققان فرصت طلب امروزه هایپاتوژن

 یشیده از میواد غیذای جدا یهادقی  آنتروکوک یبه بررس

آنهیا برسیلامت مصیرف کننیده و امکیان  تیاثیر و بپردازند

 میورد یاستفاده بیه عنیوان آغیازگر را در محصیولات لبنی

 Kouhi et al., 2022; Graham et) دهنید ی قراربررس

al., 2020; Achemchem et al., 2006).  هییدف از

ها از شیر خام و فرآوردهمطالعه حاضر جداسازی آنتروکوک

گاو جرسی در شیهر قیم و بررسیی اثیر  های تخمیری شیر

هیای بیمیاری زای مهیم هاری آنها بر تعدادی از بیاکتریم

هیا در مقابیل اسیید و غذایی و همچنین میزان مقاومت آن

 صفرا است.

 هااد و روشمو

 ىنمونهگیرروش 

گاو اصیل جرسی  پرورش مرجع در شهر قم مجموعه مرسا

باشد که توانسته زنجیره تولید شییر و تبیدیل در ایران می

های لبنی و عرضه مستقیم محصیولات آن به انواع فرآورده

را داشته باشد و محصولات تولیدی را با نام تجیاری مرسیا 

در حال پرورش و نگهداری گیاو . این مجموعه عرضه نماید

را تولیید جرسی بوده و از شیر حاصل از آن انیواع لبنییات 

هیای شییر از هر کیدام از نمونیه 1400می نماید. در سال 

کفییر، دوغ کفییر، پنییر و کیره خام، ماست، دوغ، ماسیت 

-دوغی که تمام این محصولات به صورت سنتی تهیه شده

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC7759505/#B68
https://www.tandfonline.com/author/Graham%2C+Ken
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نمونه بطور تصادفی انتخیاب و در مجیاورت ییخ بیه  5اند، 

آزمایشییگاه بهداشییت مییواد غییذایی دانشییکده دامپزشییکی 

دانشگاه علوم پزشکی تبریز دانشیگاه آزاد اسیلامی منتقیل 

گاه انجییام هییای ذیییربط در همییین آزمایشییشیید و آزمایش

 گرفت.

 هاسکوکوونتراشناسایى زى و سااجد

میلیی  90گرم( از هر نمونیه بیه  10میلی لیتر ) 10مقدار 

 Buffered (Merck, Germany)لیتر از محییط کشیت 

Peptone Water  دقیقییه  15اضییافه و بعیید از حییدود

درجیه سلسییوس، بیه  37گرمخانه گذاری، در بین میاری 

در دقیقه بیر روی شییکر دور  230دقیقه با شدت  5مدت 

 37ساعت در دمیای  6-12همگن گردید و سپس به مدت 

 Fracalanzza etدرجه سلسیوس گرمخانه گذاری شید )

al., 2007; Morandi et al., 2006 از نمونه غنی شده .)

 Kanamycin Esculin Azide agarدر محییییط 

(Merck, Germany)  به صورت خطی کشت و بیه میدت

درجیه سلسییوس گرمخانیه  42میای ساعت در د 48-24

پرگنه با  5تا  3ها، تعداد گذاری شد. بر اساس شکل پرگنه

هاله سیاه رنگ جهت خالص سیازی انتخیاب و بیه صیورت 

 Brain Heart Infusion agarخطیییی در محییییط 

(Merck, Germany)  کشت داده شد(Fortina et al., 

2008; Fracalanzza et al., 2007)س . برای تایید جین

های مورفولوژیکی، بیوشیمیایی نظیر انتروکوکوس از آزمون

درصد نمیک، توانیایی  5/6آمیزی گرم، رشد در حضور رنگ

های کوکسی شکل، هیدرولیز اسکولین استفاده شد. جدایه

درصد نمک  5/6گرم مثبت، کاتالاز منفی، با قابلیت تحمل 

و هیدرولیز اسکولین، به عنوان جنس انتروکوکیوس لحیا  

هیای توانیایی ها از آزموند. جهت تشخیص تفریقی گونهش

درجییه سلسیییوس، قابلیییت  45و  10هییای رشیید در دمییا

-، تولید اسید از قندS2Hحرکت، تولید رنگدانه زرد، تولید 

بییوز، آرابینیوز، گلیسیرول، زیتیوز، ملییهای تاگاتوز، ملیی

 سیوربوز، سیوربیتول، و هییدرولیز آرژنیین اسیتفاده شید 

.(Fortina et al., 2008; Morandi et al., 2006) 
 یىاغذى هاىباکترروى یهها بر اجدرى ثر مهاایابى ارز

ها سکوکوونترى ایههاابى جدویابى خاصیت ضدمیکرارز

 ((Overlayلایه روش دوشاخص با ى هاىعلیه باکتر

ه دتفایییسرد امشابه موت مطالعادر شى که قبلاً رومطاب  با 

  (Hockett and Baltrus, 2017).م شیدنجاار گرفتیه اقر

 تحقی  حاضر شاملدر مطالعه رد شاخص موى هاىباکتر

 لیستریا، تریا مونوسایتوجنزییلیس س،ئوس اورستافیلوکوکوا

یرگونه زنتریکا اسالمونلا س، سرئوس باسیلووى، نوایوا

یرسینیا  ى،شریشیا کولام، ایورتایفىموووار نتریکا سرا

 ازجینوویرس آونامدوسوو کلبسیلا نومونیه ، کولیتیکاونترا

از لیتر ومیکر 5ار مقد، مایشم آزنجااى ابربیییییییییییییود.  

یه الند( هر جدرنیم مکفادل معاورت )با کدن سوسپانسیو

  (Spot)اى نقطهرت بهصو BHI agarروى بر س کوکوونترا

ه یییییجدر 37در اعت یییس 48ت بهمدداده شیید و کشت 

ه( ییییییل پرگنیییییید کامییییییشرا یییییی)تس یوییییییسلس

میلىلیتر  7دوم، از لایه اى برى گردیییییییید. ارگرمخانهگذ

صد در 7/0الی  6/0وى )حا BHI soft agarمحیط کشت 

از محیط کشت بعد ر ین کااى ابرده شیییییییید. ستفار( اگاآ

ا یییییبزى و خنک ساس جه سلسیودر 45ى مادتا و، توکلاا

از ساعته هر یک  24تا  18کشت از ر یییییییییلیتومیکر 70

لند تلقیح رکفانیم مدل معاورت شاخص با کدى هاىباکتر

اول لایه روى بر دوم لایه ودن فزاز اپس گردیییید. همگن و 

ى مادوم در دکامل لایه ن منعقد شدن مازتا ، کشت

مه دارى شیییید. در ادانگهس یویییییجه سلسدر 20تقریبى 

 37در ساعت  48الییی  24ت دیییهمیییکشت بى محیطها

در شد م رقطر هاله عدارى و گرمخانهگذس جه سلسیودر

 ى شد.گیرازهندابا کولیس س کوکوونترا ىپرگنههان مواپیر

 های صفراویمانی در حضور نمکررسی میزان زندهب

ها منظور بررسی میزان تحمل صفرا، هر کیدام از جداییهبه

مایع تلقیح و بیه میدت  MRSدر لوله حاوی محیط کشت 

درجه سلسیوس گرمخانه گذاری  37ساعت در  48الی  24

 10دقیقیه بیه میدت  دور در 4000ها باسیرعت شد. لولیه

دقیقییه سییانتریفیوژ و مییایع رویییی تخلیییه شیید و سییرم 

فیزیولوژی استریل به لولیه اضیافه و بعید از شییک شیدن 

دوباره سانتریفیوژ گردیید و بعید از تخلییه میایع روییی بیا 
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اضافه نمودن سیرم فیزیولیوژی اسیتریل و شییک نمیودن، 

تر از لیفارلند تهیه شد. نیم میلیمحلول با کدورت نیم مک

مایع  MRS لیتر از محیط کشتمیلی 3محلول حاصل  به 

 ,Sigma- Aldrich) درصید صیفرای گوسیاله 3/0حاوی 

USA)  عنوان شاهد( تلقیح و لولیه هیا بیهو بدون آن )به-

گیذاری درجیه سلسییوس گرمخانیه 37ساعت در  8مدت 

میزان جیذب نیوری  (Yamazaki et al., 2012). گردید

 630ای، در طیول میو  خانیه 96ای هینمونه ها در پلییت

بییا دسییتگاه  (Vernazza et al., 2006) نیییانومتر

انیدازه  (BIOTECK ELx 808, USA) اسیپکتروفتومتر

ها در گیری شد. جدایه های آنتروکوکی که میزان رشد آن

درصیید  50درصد صفرا  بیش از  3/0محیط کشت حاوی 

هیای هعنیوان جداییمیزان رشدشان در محیط شاهد بود به

 ,Kumar and Kumar)مقاوم به صفرا در نظر گرفته شد 

 :درصد تحمل صفرا با فرمول زیر محاسبه گردید .(2015

 

 اسیدى pHدر  مانىبررسى میزان زنده

ى داراى یههااجد اسیییدى pHتحمل ان تعیین میزبییرای 

ه توصیه شداز روش از قیل صد در 3/0ا نایى تحمل صفراتو

(Yamazaki et al., 2012) اسییتفاده تغییر ارى با مقد

لیتر از محلول با کدورت نیم شد. برای این منظور نیم میلی

های  )تهیه شیده طبی  فارلند حاوی هرکدام از جدایهمک

یط یمحاز ر یمیلىلیت 3به ا، صفرروش فوق الذکر( مقاوم به 

MRS  با مایعpH    و)نمونه با شرایط اسیدی(   5/2برابر 

ر دساعت  3ت بهمدو )نمونه شاهد( تلقیح  7/5برابر  pHبا 

 .شدارى گرمخانهگذس جه سلسیودر 37ای مد

با های زنییده ن تعییداد سییلولمازین ن اشدى سپراز پس 

هییر کییدام از  10سریالىى قتهااز رلیتر ومیکر 100کشت 

های کشت  با روش کشت سیطحی بیر روی محییط محیط

MRS  ت سیاع 72الیی  48گذاری به مدت و گرمخانهآگار

 سلسیوس گرمخانه گذاری محاسبه شد.درجه  37در 

 آماری و تجزیه تحلیل آنالیز

هیا از آزمیون آمیاری برای ارزیابی نرمال بودن توزییع داده

-Kolmogorov) آزمییییون کولمییییوگروف اسییییمیرنف

Smirnov ) 05/0در سطحα=   استفاده شد. با عناییت بیه

ارییانس ها از آزمیون آمیاری آنیایز ونرمال بودن توزیع داده

 ANOVA( )One-Way Analysis ofطرفییه )یک

Varianceهیا و از آزمیون آمیاری ( برای مقایسه بین گروه

بییرای مقایسییه بییین   =05/0αتعقیبییی تییوکی در سییطح 

ها استفاده شد. برای مقایسیه مییانگین بیین دوبدوی گروه

های گرم مثبت و گرم منفیی از آزمین آمیاری تیی باکتری

( در سییطح Independent Samples t Testمسییتقل )

05/0α=  .استفاده شد 

 نتایج

 12شود در مجموع مشاهده می 1که در جدول همانطوری

گونه آنتروکوکوس فاسییوم، آنتروکوکیوس  3جدایه شامل 

آویوم و آنتروکوکوس فکالیس از نمونه های مورد آزمیایش 

 9ها روی بیی جداییهوجدا سازی شد. خاصییت ضید میکر

اخص براساس میانگین قطیر هالیه مهیار میکروارگانیسم ش

 نشان داده شده است. 1تر در جدول مرشد بر حسب میلی

ها دارای اثر شود همه جدایهکه مشاهده میهمانطوری

های شاخص بوده و تک میکروارگانیسممهاری روی تک

های مختلف و نیز جدایه متفاوت هر میزان اثر مهاری گونه

شاخص متفاوت ارزیابی  هایگونه روی میکروارگانیسم

میانگین قطر  2براساس نتایج مندر  در جدول  شده است.

آنتروکوکوس جدایه  4مهاری ایجاد شده توسط مجموع 

جدایه  3و  آنتروکوکوس آویومجدایه  5، فاسیوم

های روی مجموع میکروارگانیسم آنتروکوکوس فکالیس

گرم منفی بطور معنی دار بیشتر از میکرارگانیسم گرم 

 1 شکلبراساس نتایج مندر  در ثبت برآورده شده است. م

های شناسایی شده بر علیه میانگین قطر مهاری جدایه

های شاخص گرم منفی بطور معنی مجموع میکروارگانیسم

های شاخص گرم مثبت می دار بیشتر از میکروارگانیسم

 (.p≤0.05) باشد
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قطر هاله مهاری ایجاد شده توسط هر از کدام از  مترمیلیبرحسب  نگینآزمایش و میاهای مورد های جدا شده از نمونهتنوع گونه -1جدول

 های شاخصها بر علیه میکروارگانیسمآن

 

گونه 

 آنتروکوک

 

شماره 

 جدایه

 

نمونه 

 غذا

   

میکروارگانیس

 م 

 

 شاخص

     

   P. a K. p Y. e E. c Sal. e B. car L. i L. m St. a 

شیر  1 

 خام

66/

11abcd 

5ab 6/3ab 8/7abc 9/7bcd 6/3ab 14/7d 10/7d

e 

5/7a 

شیر  7 

 خام

12/7b

cd 

7ab 7b 10/7a

bc 

10/7bc

de 

7ab 7ab 5a 7a 

دوغ  23 فاسیوم

 کفیر

18e 13/3
d 

12/7c 13/7c

de 

4/7c 14cd 10/3b

c 

6/3abc 12/3
cd 

14/3d پنیر 44 

e 

10bc

d 

12c 17def 14/3c 12bcd 11/6c

de 

12/7c 10/3
a 

 PTCC=

2391  
- 8a 5/3a 3/3a 6/3e 8ab 6ab 15/3d 5/7ab 5/7a 

شیر  2 

 خام

33/

12abcd 

7/7a

bc 

6/3ab 12/3b

cd 

9bc 5a 5/2a 6/7abc 6/7a 

دوغ  26 

 کفیر

11/7a

bcd 

7/3a

b 

12/7c 18def 11/3bc

de 

7/7ab 14/2c

de 

7/3abc 10/3
bc 

دوغ  28 آویوم

 کفیر

14cde 11/7
d 

13c 9/3abc 13/3cd

e 

7/3ab 12/7c

de 

6abc 9/7b 

13/7c پنیر 39 

de 

12d 10/7c 7/3ab 13cde 7ab 12cde 8/7cd 10/3
bc 

13cd 12d 6/7b 13/3c پنیر 40 

de 

10bcd 8abc 12cde 7/3abc 10b 

10/7a کره 63 فکالیس

bcd 

7/7a

bc 

13/3c 18/3e

f 

10/3bc

de 

11/7bc

d 

7/13  5/7ab 13e 

18e 9/2b کره 67 

cd 

11c 20f 13/3de 10/3ab

cd 

11/7c

de 

8bcd 12/7
e 

9/7abc 11/3 کره 68 
cd 

10/7c 18def 13cde 15/3e 10/3c

de 

11/7e 11/3
bcd 

 PTCC=

1787 
- 8/3ab 7/7a

bc 

6/2ab 10/3a

bc 

9bc 7/3ab 6/7ab 7/7abc 6/7a 

St.a:Staphylococcus aureus, L.m:Listeria monocytogenes, L.i:Listeria ivanovii, B.cer:Bacillus cereus,  

Sal.e:Salmonella entritidis, E.c:Escherichia coli,Y.e:Yersinia enterocolitica, K.p:Klebsiella 

pneumonia,P.a:Pseudomonas aeruginosa 

a ،b ،c ،d  وe: باشددار میها معنیهای دارای حروف متفاوت در هر ستون مربوط به هر کدام از گونهتفاوت بین میانگین (p≤0.05). 
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های گرم های آنتروکوکوس بر روی مجموع میکروارگانیسمقطر هاله مهار رشد گونه متر( برحسب میلیMean±SDمیانیگین ) -2جدول

 مثبت و گرم منفی

 شاخص های میکروارگانیسم 

 گرم منفی گرم مثبت گونه آنتروکوکوس

 a85/1±13/9  b 12/1±91/10  فاسیوم

 a61/1±72/8  b 04/1±23/11  آویوم

 a88/0±28/11  b 32/1±97/12  فکالیس

a  وb: باشد دار میعنیهای دارای حروف متفاوت در هر ردیف متفاوت بین میانگین(p≤0.05.) 

 

فی های شاخص گرم مثبت و گرم منقطر هاله مهار رشد بر روی مجموع میکروارگانیسم متر(میلی)( Mean±SD)میانیگن نمودار  -1 شکل

 ای آنتروکوکوسهتوسط جدایه

a  وb: باشد دار میهای دارای حروف متفاوت معنیتفاوت بین میانگین(p≤0.05.) 
 

های مورد میزان حساسیت هر کدام از میکروارگانیسم

جدایه در  12آزمایش نسبت به اثر ضد میکربی مجموع 

نشان داده شده است. همانطوری که مشاهده می  2 شکل

بیشتر از سایرین  کولایاشریشیا شود میزان حساسیت 

 سودوموناس آئروژینوزا و لیستریا ایوانویبوده و بعد از آن 

قرار دارند. و کمترین حساسیت نسبت به خاصیت ضد 

لیستریا های آنتروکوکوس نیز به ترتیب در بی جدایهومیکر

 مونوسیتوژنز، باسیلوس سرئوس و کلبسیلا پنومونیا

در محیط کشت ها میزان مقاومت جدایه  مشاهده شد.

نشان داده شده است.  3 شکلدرصد صفرا در  3/0حاوی 

جدایه  12که مشاهده می شود از مجموع همانطوری

جدایه  از گونه آویوم  2های مورد آزمایش حاصله از نمونه

( و یک جدایه از %100جدایه از گونه فکالیس ) 3 (،40%)

شرایط  %50( دارای رشد بیشتر از %20گونه فیسیوم )

اری از صفرا بوده و لذا نسبت به صفرا مقاوم تشخیص ع

 6از میان  3براساس نتایج مندر  در جدول  داده شدند.

درصد صفرا مقاوم  3/0حاوی ای که نسبت به محیط جدایه

 آویومهای تشخیص داده شدند، تنها یکی از جدایه

گذاری، در برابر ساعت گرمخانه 3همچنان پس از گذشت 

 مقاوم تشخیص داده شد. =5/2pHمحیط اسیدی با 
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های شاخص توسط مجموع متر( قطر هاله مهار رشد بر روی هرکدام از میکروارگانیسم( )میلیMean±SDمیانیگن )نمودار  -2شکل 

 های آنتروکوکوسجدایه
St.a:Staphylococcus aureus, L.m:Listeria monocytogenes, L.i:Listeria ivanovii, B.cer:Bacillus cereus,  

Sal.e:Salmonella entritidis, E.c:Escherichia coli,Y.e:Yersinia enterocolitica, K.p:Klebsiella 

pneumonia,P.a:Pseudomonas aeruginosa 
a ،b ،c ،d  وe: باشد دار میهای دارای حروف متفاوت معنیتفاوت بین میانگین(p≤0.05.) 

 

 صفر در محیط کشت %3/0ها در حضور و عدم حضور ( درصد نسبت رشد هر کدام از جدایهMean±SDمیانگین )نمودار  -3شکل

St.a:Staphylococcus aureus, L.m:Listeria monocytogenes, L.i:Listeria ivanovii, B.cer:Bacillus cereus,  Sal.e:Salmonella 

entritidis, E.c:Escherichia coli,Y.e:Yersinia enterocolitica, K.p:Klebsiella pneumonia,P.a:Pseudomonas aeruginosa 
a ،b ،c ،d  وe: باشد دار میهای دارای حروف متفاوت معنیتفاوت بین میانگین(p≤0.05.) 
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 =pH 7/5و  =pH 5/2با  MRS گذاری در محیطساعت گرمخانه 3ها بعد از لگاریتم تعداد جدایه (SD±Mean) میانیگین -3جدول 

  MRSشت محیط ک 

 pH=3با  pH=5.7با  جدایه

E. avium 2 13/0±52/8  13/0±46/5  

E. faecium 23 08/0±16/8  ___ 

E. avium 39 06/0±44/8  ___ 

E. faecalis 63 03/0±63/8  ___ 

E. faecalis 67 03/0±63/8  ___ 

E. faecalis 68 13/0±46/8  ___ 

 بحث

جدایه  12ع در مجمودست آماده، های بهبر اساس یافته

جدایه از  5جدایه از گونه آنتروکوکوس فاسیوم،  4شامل 

جدایه از آنتروکوکوس  3گونه آنتروکوکوس آویوم و 

 فکالیس از نمونه های مورد آزمایش جدا سازی شد

نتایج حاصله در مقایسه با مطالعات مشابه در  .(1)جدول 

آذربایجان  سبزوار، تبریز،مناط  مختلف داخل ایران مثل 

( و حتی مطالعات مشابه Nami et al., 2019شرقی )

( نشان Nieto-Arribas et al., 2011خار  ایران )

های تخمیری آن منبع دهد که مجموعا شیر و فرآورهمی

باشد. تنوع های متعدد آنتروکوکوس میغنی از گونه

ای بسته به تنوع محصول، گستردگی مناط  گونه

های تحت ها و جدایهنمونه گیری، نحوه تولید و حجمنمونه

تواند متفاوت باشد ولی آنچه که حدودا در همه مطالعه می

های هشود غالب بودن وجود گونمطالعات مشاهده می

های مورد آنتروکوکوس فکالیس و فاسیوم در نمونه

باشد  هرچند در مطالعه حاضر تعداد جدایه آزمایش می

ر کدام از دوگونه جدایه( بیشتر از ه 5آنتروکوکوس آویوم )

ها به دلیل پخش شدن از طری  دیگر بود. آنتروکوک

مدفوع و نیز مقاومت آنها به شرایط محیطی معمولا در 

 ,.Belgacem et al)شوند گیاهان، خاک و آب یافت می

های تخمیری بخصوص لذا در شیر و فرآورده  (2010

های آن وجود دارد در سنتی احتمال آلودگی به انواع گونه

به دلیل دارا بودن   انتروکوکوس هایگونه یبرخضمن 

 به حرارت درصورت عدم کفایت تمقاوم یویژگ

و  شیر یثانویه سبب آلودگ یو یا آلودگ پاستوریزاسیون

-Domingos)گردندپاستوریزه می هایسایرفرآورده

Lopes et al., 2017)  . ها در بسیاری از مواد آنتروکوک

شوند؛ در این میان غذایی خام و فرآوری شده یافت می

ن ایهای های آن حاوی انواع متنوعی از گونهشیر و فرآورده

ها جزو آنتروکوک(Jamet et al., 2012).  باکتری هستند

 شوند و بهبندی میکتیک دستهلا د اسیدلهای موباکتری

عنوان آغازگر  ها بهکتوکوکوسلاا و هکتوباسیلوسلاهمراه 

کنند و با ت تخمیری شیر عمل میدر انواع سنتی محصولا

توجه به داشتن خواص پروتئولیتیک و لیپولیتیک در تولید 

 Sánchez Valenzuela et) هستند مؤثر عطر و آروما

al., 2009; Nieto-Arribas et al., 2011)ایج مطالعه نت

همچنین س و کوکوونتراختلف مى گونههان داد حاضر نشا

تى بر ومتفارى ثر مها، ایک گونهع متنوى یههااجد

رى که قطر هاله مهارىطوبه؛ شتندداشاخص ى هاىباکتر

 20ا ت فاسیومس کوکوونترا درمیلىمتر  3/3ه از شدد یجاا

وت ین تفاد. ابو متغیر کالیسفس کوکوونتردر امیلىمتر 

بین در بلکه ، سنترکوکوع امتنوى بین گونههادر نهتنها 

 (.1ول ید )جددگره مشاهد، یک گونه مشخصى یههااجد

بیش نتایج مشابه تحقی  حاضر و مختلف کم ت مطالعادر 

س کوکوونترى اگونههال، مثااى ست. بره امدآست دبه

 سالمونلابى علیه وکفیر فعالیت ضدمیکره از شد زىسااجد

ا شریشیى، اشیگلا فلکسنرزا، جینوویرس آمونادوسو، نتریکاا
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 سئوس اورستافیلوکوکوو انز ژتریا مونوسیتولیسى، کولا

ى همچنین گونهها .(Carasi et al., 2014)شتند دا

زى سااجد میویفاسس کوکوونترا وفکالیس س کوکوونترا

ثر اچین زار بادر بیوتیکى شیر وپرى هاآوردهفره از شد

 Lei et).ندن دادانشایتوجنز مونوستریا لیسعلیه ه ندزداربا

al., 2015) های جدایه ی دیگری  تمامدر مطالعه

آنتروکوکوس مقاوم به صفرا و شرایط اسیدی حاصله از 

 در مهاری شرقی اثرهای تخمیری در آذربایجانفرآورده

 فلکسنری، استافیلوکوکوس شیگلا باکتری های برابر

 انتروکولیتیکا، یرسینیا مونوسیتوژنز، لیستریا اورئوس،

 سوبتلیس باسیلوس و کلای ااشرشی پنومونیه، کلبسیلا

در ه قابلتوج هنکت .(Nami et al., 2019)نشان دادند 

ى ندگى گونههازدارباان میزوت در تفا، نتایج تحقی  حاضر

است. منفى م گرو مثبت م گرى هاىبر باکترس کوکوونترا

های مطالعه حاضر میانگین قطر مهاری با توجه به یافته

( و  2جدول انفرادی )صورت های شناسایی شده بهجدایه

های ( علیه مجموع میکروارگانیسم1همراه با هم )نمودار 

از  (p≤0.05)شاخص گرم منفی بطور معنی دار بیشتر 

های شاخص گرم مثبت است. این یافته با میکروارگانیسم

ها و های آنتروکوکنتایج تحقیقات دیگر روی جدایه

(Nami et al., 2019 )  نتایج همخوانی دارد ولی با

ى هاىباکترسایر نتاگونیستى آ تحقیقات دیگر روی تأثیر

ها سلاکتوکوکوو ها سلاکتیکى نظیر لاکتوباسیلو

(Alvarado et al ., 2006; Aguilar et al., 2011; 

Uraipan and Hongpattarakere, 2015)  متناقض می

و ع تنو تواند ناشی ازمیحاصله ى یافتههاوت در تفاباشد. 

، 2O2Hتولید ، pHتاگونیستى )کاهش نآمل اعومیزان 

که توسط  باشدآن( نظایر و تولید باکتریوسینها 

لاکتیکى تولید مىشوند ى هاىسایر باکترو ها سکوکوونترا

.(Alvarado et al., 2006) 
ها، مقاومت در برابر صفرا های پروبیوتیکاز دیگر ویژگی

بررسی شده در محیط  جدایه 12است. میزان مقاومت 

درصد صفرا در تحقی  حاضر حاکی از  3/0وی کشت حا

جدایه از  3 (،%40جدایه  از گونه آویوم ) 2آن است که 

( %20( و یک جدایه از گونه فاسیوم )%100گونه فکالیس )

( دارای رشد %50جدایه ) 12جدایه از  6یعنی در مجموع 

در شرایط عاری از صفرا بوده و در نتیجه  %50بیشتر از 

بیشترین میزان  قاوم تشخیص داده شدند.نسبت به صفرا م

مقاومت به صفرا در جدایه مربوط به گونه آنتروکوکوس 

آویوم و کمترین میزان مقاومت در جدایه مربوط به گونه 

در مطالعه روی آنتروکوکوس فاسیوم مشاهده شد. 

شرقی های آنتروکوکوس از لبنیات سنتی آذربایجانجدایه

 %3/0( نسبت به حضور %22جدایه )حدود  32جدایه از  7

اند که از صفرا در محیط کشت مقاوم تشخیص داده شده

از گونه  جدایه 3 در مربوط مقاومت میزان بیشترین

مشاهده شد  (E. duransآنتروکوکوس دیورانس )

.(Nami et al., 2019)   همچنین در مطالعات دیگر

و نیز  )et al. Hussein ,2020( آنتروکوکوس دیورانس

مقاوم به   (Singhal et al., 2019) فاسیوم کوکوسانترو

-رسد که جدایهبنابراین به نظر می .اندصفرا گزارش شده

 ها نسبت به صفرا مقاوم هستند.های زیادی از انتروکوک

ها، مقاومت در برابر های پروبیوتیکیکی دیگر از ویژگی

 که جدایه 6میان  محیط اسیدی است. در این بررسی از

 تشخیص مقاوم صفرا درصد 3/0 حاوی محیط به نسبت

 آویوم های آنتروکوکوسجدایه از یکی تنها شدند، داده

 ساعت 3 گذشت از پس ( همچنان%17)حدود 

 مقاوم =5/2pH با اسیدی محیط برابر در گذاری،گرمخانه

 پروبیوتیکی توانمندی یمطالعه در .شد داده تشخیص

 در خراسان جنوبی قاینی پنیر از های جدا شدهآنتروکوک

( %20ی آنتروکوکوس انتخاب شده )جدایه 30سویه از  6

. نسبت به شرایط اسیدی مقاوم تشخیص داده شدند

 هایآنتروکوکوس پروبیوتیکی خواص بررسی در همچنین

 هایجدایه تمام سنتی، لبنی محصولات از شده جدا

 %82تا  %10با درصدهای متفاوت از حدود  شده انتخاب

 ,.Nami, et al)شرایط اسیدی مقاوم بودند  نسبت به

سویه آنتروکوکوس دیورانس به  6روی  در مطالعه  .(2019

های کفیر نشان داده شده عنوان تنها گونه جدا شده از دانه

ها نسبت به شرایط مشابه با محتویات است که همه سویه
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معده مقاوم بودند هرچند تفاوت بین میزان مقاومت بین 

 ,.Carasi, et alدار متفاوت بود )طور معنیبهها جدایه

 هایکه میزان مقاومت جدایه رسدمی نظر (. به2014

کمتر از میزان  اسیدی محیط به نسبت هاآنتروکوک

نتایج س ساار بباشد. ها نسبت به صفرا میومت آنمقا

شیر  که سیدى رین جمعبندابه ان مطالعه حاضر مىتو

منبع در شهر قم  گاو جرسیتخمیری ى ایهآوردهفرو م خا

مىباشند. س کوکوونترى اگونههااز غنى نسبتا 

ى هاىنتاگونیستى علیه باکترآخاصیت س داراى کوکوونترا

 ىگونهها بین رى درثر مهاان امیزو ند دیى بواشاخص غذ

. شد آوردبر وتمتفا ،دیحوا گونه یک ىسویهها و فیمختل

سیوم، آنتروکوکوس فاگونه  3ها بر اساس این یافته

 بر نستنداتو آنتروکوکوس آویوم و آنتروکوکوس فکالیس

 که کنند دیجاا رىمها ثرا یىاغذ شاخص ىباکتر 9 روى

 بیشتر از  اشریشیا کولایمیزان حساسیت  هاآن بین در

 ستریالیو  سودوموناس آئروژینوزاسایرین بوده و بعد از آن 

 قرار دارند و کمترین حساسیت نسبت به خاصیت ایوانوی

در  نیز به ترتیب آنتروکوکوسهای ضد میکروبی جدایه

کلبسیلا و  باسیلوس سرئوس، لیستریا مونوسیتوژنز

 .مشاهده شد پنومونیا

ها در محیط همچنین در بررسی میزان مقاومت جدایه

جدایه حاصله  12درصد صفرا، از مجموع  3/0کشت حاوی 

وس آنتروکوکجدایه از گونه  2های مورد آزمایش از نمونه

 فکالیس آنتروکوکوسجدایه از گونه  3(،%40) آویوم

 (%20) آنتروکوکوس فیسیوم( و یک جدایه از گونه 100%)

های مقاوم تشخیص داده شدند. در نهایت از مجموع سویه

های مربوط به گونه جدایه از یکی مقاوم به صفرا، تنها

 ساعت 3 از پس همچنان آویوم آنتروکوکوس

 رایط اسیدی زنده ماند.ش در گذاری،گرمخانه
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Abstract 

Enterococci are among the lactic acid bacteria with probiotic potential which are found in dairy 

products and especially in fermented products. The study aimed to isolate enterococci from raw milk 

of Jersey cows and its fermented products as well as to determine some probiotic properties of the 

isolates. Five specimens from each of raw milk, buttermilk, yogurt, cheese, and butter were obtained. 

Twelve isolates of Enterococcus faecium, Enterococcus avium, and Enterococcus faecalis were 

isolated. The antimicrobial effects of the isolates were investigated on indicator microorganisms. All 

isolates had an inhibitory effect on these microorganisms. Escherichia coli was more sensitive than the 

others. Pseudomonas aeruginosa and Listeria ivanovii followed, and the lowest susceptibility was 

observed in Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, and Klebsiella pneumoniae, respectively. 

Overall, gram-negative microorganisms were significantly more sensitive than gram-positive 

microorganisms (p≤0.05). In the study of resistance of isolates in culture medium containing 0.3% 

bile, out of 12 isolates obtained from the tested samples, two isolates of E. avium (40%), three E. 

faecalis isolates (100%), and one E. faecium (20%) were found to be resistant. Amongst, one isolate 

of E. avium was resistant to acidic conditions. In general, milk and fermented products can be 

considered rich sources of Enterococcus species, a small number of which are resistant to the human 

gastrointestinal tract environment. Of course, these isolates must be further evaluated for safety. 

Keywords: Enterococci, Probiotic properties, Milk, Dairy fermented products, Qom. 
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