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 چکیده

های غالب پنیرهای تهیه ها ازجمله باکتریانتروکوک مان است.از کشور یمناطق مختلفلبنی سنتی از محصولات  یپوست ریپن

شوند. اده میعنوان کشت آغازگر و یا پروبیوتیک نیز در پنیرها استفشده از شیر خام مانند پنیر پوستی هستند که حتی به

وتیکی از ی خواص پروبیادار ومیانتروکوکوس فاسو  سیانتروکوکوس فکالهای هدف از این مطالعه جداسازی و شناسایی باکتری

روش فنوتیپیکی و ها به منظور پس از جداسازی و تشخیص انتروکوکپنیرهای پوستی استان گیلان بوده است. برای این 

سازی شده دستگاه گوارش انسان )اسید، پپسین، صفرا و پانکراتین(، خواص های مقاومت در شرایط شبیه گیبیوشیمیایی، ویژه

مورد  سالمونلا انتریکاو  اشرشیا کلیهای ا باکتریب Co-aggregationو  Auto-aggregationها و خواص هآنتاگونسیتی جدای

های تکمیلی و تاییدی ندرصد( را نشان داد که با آزمو 6/76نمونه پنیر ) ۲3ارزیابی قرار گرفت. نتایج وجود انتروکوکسی در 

ص داده شد. از تشخی درصد( 9/37)انتروکوکوس فکالیس جدایه  ۲۲و  درصد( 50) انتروکوکوس فاسیومجدایه  ۲9بیوشیمیایی 

 احل بعدی انتخابدرصد( توانایی بقاء در حضور اسید و پپسین را داشتند و برای مر 4/۲7نمونه ) 14این بین در مجموع، 

ها مورد ارزیابی عی آنخوبی حضور صفرا و پانکراتین را تحمل و خواص ضدمیکروبی و تجمجدایه نیز به 1۲شدند. در نهایت 

 95/53داشتند ) ها اثرات ضد لیستریایی بارزی از خود نشان دادند و همچنین قدرت بالایی در تجمع با خودقرار گرفت. جدایه

توان به این جمع دست آمد. از نتایج حاصله میهب اشرشیا کولیتر از بیش سالمونلا انتریکاها با باکتری درصد( و اثر تجمعی آن

رای باز پتانسیل خوبی  در پنیر پوستی ومیانتروکوکوس فاسو  سیانتروکوکوس فکال های بومیندی رسید که برخی جدایهب

 عنوان پروبیوتیک برخوردار هستند.کاربرد به

 .پروبیوتیک ،ومیانتروکوکوس فاس ،سیانتروکوکوس فکال، پوستی پنیر :کلید واژه ها

 مقدمه

است و مصرف  ییهرم غذا یاصل یهااز گروه یکی اتیلبن

 هیهمه افراد توص یگروه برا نیروزانه دو تا چهار واحد از ا

منبع  ات،یاز گروه لبن یعنوان جزئبه ریشده است. پن

و فسفر محسوب  میکلس ن،یپروتئ نیتام یبرا یخوب

شده است  رهای. آنچه سبب بوجود آمدن انواع پنشودیم

و  یرین، آبگدلمه کرد یعنیآن  دیتول تنوعم یهاروش

پنیر پوستی (. Johnson, 2017) باشدیم ریرساندن پن

است که در مناطق  یکی از محصولات تخمیری سنتی

و شمال  جانیخصوص در آذرباهاز کشورمان ب یمختلف

 یکشورها یدر برخ رینوع پن نی. اگرددیم دیکشور تول

 1نیز با نام پنیر موتال جانیآذربا یازجمله جمهور هیهمسا

در داخل  ریپن نیا. (Azizi et al., 2017)شود می دیتول

بوده  یطعم قو کی یو دارا رسدیگوسفند م ایپوست بز 

آن  یفرآور یو سخت یبه خاطر زمان طولان لاکه احتما

محصولات لبنی تخمیری  .(1390 ی و همکاران،)نجف باشد

                                                           
1 Motal cheese 
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سنتی یکـی از منـابع مهـم بـرای جداسـازی 

 ,.Hanchi et al)اند بوده کهـای پروبیوتیـبـاکتری

2018.) 

برای "پروبیوتیک که ریشه لاتین دارد، به معنی  اصطلاح

است و سازمان جهانی بهداشت این اصطلاح را به  "زندگی

کند که در صورت مصرف ای اطلاق میهای زندهرگانیسما

زایی برای میزبان خود دارند. به میزان لازم، اثرات سلامت

 یکلاکت هاییباکترگروه عمدتا از  هامیکروارگانیسم ینا

های ی گونهو برخ یلوسلاکتوباس هایجنسمانند 

هستند که در چند دهه  نتروکوکوساو  یفیدوباکتریومب

گذاری شده ها سرمایهگذشته در صنایع غذایی روی آن

یات خصوص از .(De Melo Pereira et al., 2018) است

 ییو صفرا، توانا یدل اسبه تحم توانیم هایوتیکپروب مهم

 زایماریب هاییممانعت از رشد باکتر و کاهش کلسترول

 یهایباکتر. (Ogier and Serror, 2008) اشاره کرد

 ،یگرم مثبت، کاتالاز منف هایکوکسینترکوک ا

 دهیچیپ ییغذا اجاتیبا احت ویهموفرمانتات و راسپورزایغ

در مواد از جمله  عتیگسترده در طب یپراکندگ هستند که

از  یقسمت نیهمچن هادارند. آن خاک ،مختلف، آب ییغذا

 لیپستانداران و انسان را تشک روده یعیطب یکروبیفلور م

 .(García-Solache et al., 2019) دهندیم

از گروه  هایباکتر نیزتریانگاز بحث یکی هاانتروکوکوس

زایی در مواد بوده و به دلیل بیماری کیلاکتی هایباکتر

چنین استفاده به عنوان پروبیوتیک از ذایی، تخمیر و همغ

. (Hanchi et al., 2018) ای برخوردار هستنداهمیت ویژه

های پروبیوتیکی ها به دلیل داشتن تمام ویژگیاین باکتری

عنوان میکروفلور طبیعی، یعنی حضور در روده انسان به

دن زنده و فعال بودن به تعداد کافی در روده، مقاوم بو

های صفراوی در روده کوچک، نسبت به اسید معده و نمک

های اپیتلیال روده در رقابت با توانایی اتصال به سلول

ها و در نهایت توانایی تولید ترکیبات ضدباکتریایی پاتوژن

 شوندهای پروبیوتیک محسوب میاز گروه باکتری

(Araújo and Ferreira, 2013; Franz et al., 2011). 

 ییهاگونه ومیانتروکوکوس فاسو  سیکوکوس فکالانترو

به  هاهیسو ریسا نیرا در ب یوانفرا نیشتریهستند که ب

 یطور فراوان در محصولات لبنخود اختصاص داده و به

 ,.Morandi et al) شوندیم افتی ریبخصوص انواع پن

2006). 

 یریتخم یمحصولات لبن رودیانتظار مبا توجه به اینکه 

تنوع  یبررس یمناسب برا یبستر کشور ی شمالمحل

این  در ،باشد یکیوتیتنوع پروب ژهیوو به یکروبیم یستیز

در  لانیعرضه شده در استان گ یپوست یرهایمطالعه پن

های برای جداسازی و شناسائی باکتری 1399سال 

که دارای  ومیانتروکوکوس فاسو  سیانتروکوکوس فکال

طبق . اندبررسی شدهو انتخاب خواص پروبیوتیکی هستند 

شده در عمل آمده، اکثر مطالعات انجامهای بهبررسی

های پروبیوتیک از پنیرهای جداسازی انواع بومی باکتری

 Azizi)ها تعلق داشته سنتی در کشورمان به لاکتوباسیل

et al., 2017; Hassanzadazar et al., 2017; Nami 

et al., 2018; و  (1386ران، یمی و همکاابراه یتاج آباد

دارای  انتروکوکوسهای باکتری یسابقه بررسعدم وجود 

 بر لزوم انجامهای پوستی خاصیت پروبیوتیک در پنیر

 دارد. دیتاک بخش از کشور نیدر ا تحقیق حاضر

 کارمواد و روش

 بردارینمونه

و  نمونه پنیر پوستی در پائیز 30در این مطالعه تعداد 

های عرضه تصادفی از محلصورت به 1399زمستان سال 

در شهرهای مختلف استان گیلان برداشت شده و در 

 یخچال به آزمایشگاه منتقل شد.

 هاجداسازی و شناسائی انتروکوک

از  انتروکوکوسهای برای جداسازی و شناسایی باکتری

های مختلف خصوصیات مورفولوژیکی و  بیوشیمیایی سویه

گرم از هر  5نظور این باکتری استفاده شد. برای این م

 10نمونه پنیر پوستی محلی به داخل ارلن حاوی 

زده شد تا به سالین اضافه و هم فسفات لیتر بافرمیلی

های ها پس از تهیه رقتحالت یکنواخت در آید. نمونه

سریال ده برابر بر روی سطح محیط کشت جامد 
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کشت و در  (KAA) ۲آزاید آگار آسکولین کانامایسین

خانه ساعت گرم 48تا  ۲4جه سلسیوس در 36دمای 

در ی را سیاه ها هالهمیکروارگانیسمین گذاری شدند. ا

های تیپیک کنند. از بین کلنیها ایجاد میاطراف کلنی

عدد کلنی  150تا  30هایی که بین انتروکوک در پلیت

های تاییدی بر روی کلنی انتخاب و تستپنج داشتند، 

یشات شامل مشاهده ها انجام گرفت. این آزماآن

ای گرم مثبت، تست کاتالاز، توانایی های زنجیرهکوکسی

 5/6درجه سلسیوس و درحضور  45و  10رشد در دمای 

چنین توانایی هیدرولیز اسکولین در درصد نمک و هم

نیز استفاده گردید  3محیط کشت اسکولین بایل آگار

(Nami et al., 2019)های گونه شناسایی . برای

 واکنش از ومیانتروکوکوس فاسو  سیکوس فکالانتروکو

 لاکتوز، آرابینوز، سوربیتول، رافینوز، تخمیر قندهای

 .(1395 ی و همکاران،)مهدوسوربوز استفاده شد  میلیبوز،

 بررسی خواص پروبیوتیکی

 مقاومت به شرایط معادل با دستگاه گوارش انسان

اسید های انتروکوک در حضور برای این آزمون بقای ایزوله

ها هو پپسین معادل با شرایط معده انسان و مقاومت ایزول

ان به صفرا و پانکراتین مشابه شرایط روده کوچک در انس

طور . به(Turková et al., 2013)مورد بررسی قرار گرفت 

ها در ساعته از جدایه ۲4خلاصه پس از تهیه کشت تازه 

( و دو بار Merck, Germany) MRS brothمحیط 

( آن Hettich universal, Germanyریفیوژ کردن )سانت

 دور در 3500درجه سلسیوس با سرعت پنج دقیقه، چهار )

محیط  ها درمایع رویی جدا و رسوب سلولدقیقه(، 

 فارلندمککه کدورت معادل نیم فسفات بافر به طوری

 داشته باشد حل شد.

 زمان به اسید و پپسین، برای بررسی مقاومت هم

pHکمک اسید کلریدریک نرمال سیون میکروبی بهسوسپان

لیتر به گرم در میلیمیلیسه رسانده شده و مقدار  سهبه 

ها ( اضافه شد. نمونهSigma-Aldrich, USAآن پپسین )
                                                           
2 Kanamycin Aesculin Azide Agar  
3 Bile-esculin agar 

صفر و سه ساعت پس از انکوباسیون در محیط و در دمای 

 ,MRS agar (Merck، در محیط سلسیوس درجه 37

Germany های زنده تعداد باکتری( کشت سطحی شده و

 مانده گزارش گردید.

ن نسیوبرای ارزیابی مقاومت به صفرا و پانکراتین به سوسپا

درصد سه میکروبی هر جدایه در فسفات بافر، مقدار 

لیتر پانکراتین گرم در میلیصفرای گاوی و یک میلی

(Sigma-Aldrich, USA اضافه و )pH  سوسپانسیون به

های زنده مانده در باکتریرسانده شد. تعداد هشت 

زم به شمارش گردید. لادو و چهار های صفر، ساعت

هایی که قدرت بقاء در شرایط توضیح است فقط جدایه

 معادل معده را داشتند برای این آزمون انتخاب شدند.

ن های فوق در سه تکرار انجام و نتایج بصورت میانگیآزمون

 انحراف استاندارد گزارش گردید. ±

 های بارزارندگی از رشد پاتوژنبازد

هایی که از قدرت بقاء در گی، جدایهبرای مطالعه این ویژ

سازی شده دستگاه گوارش برخوردار بودند شرایط شبیه

آزمون مطابق روش احمدووا و همکاران، انتخاب شدند. این

 با کمی تغییرات انجام گرفت. بطور خلاصه پس از ۲013

 50ها، مقدارتازه انتروکوکاز کشت چهار تهیه عصاره 

های ایجادشده در محیط کشت میکرولیتر از آن در چاهک

BHI soft agar لیتر سوسپانسیون میکرو ۲00که حاوی

های پاتوژن میکروبی از کشت تازه هرکدام از باکتری

لوکوکوس ارئوس (، استافیPTCC-1276اشرشیا کولی )

(ATCC-25923سالمونلا انتری ،)( کاPTCC-1709 و )

ست، قرار داده و ( اPTCC-1163لیستریا مونوسایتوجنز )

درجه سلسیوس،  37گذاری در خانهساعت گرم ۲4پس از 

طر قطر هاله عدم رشد اندازه گرفته شد ایجاد هاله با ق

گردد عنوان جواب مثبت تلقی میمتر بهمیلیدو  حداقل

(Ahmadova et al., 2013)های میکروبی قبل از . عصاره

منظور جلوگیری از رسانده شده و به هفت pH فاده بهاست

دقیقه  10ها در آن، مدت تخریب پروتئولیتیک انتروسین

 درجه سلسیوس حرارت دیدند. 80ماری در بن



    استان گیلان یپوست ریاز پنی کیوتیپروبارزیابی خواص  

 
  70تا  60صفحاتصفحات  - 1401تیر  /2شماره  /منهسال                                   63

 (Auto-aggregation) خاصیت تجمعی با خود

روش اسپکتروفوتومتری و مطابق با روش ویژگی بهاین 

طور قرار گرفت. بهمورد بررسی  ۲007کلادو و همکاران، 

ها در خانه گذاری ایزولهساعت گرم ۲4خلاصه، پس از 

، درجه سلسیوس 37و در MRS broth محیط کشت 

دو بار ها با واحد لگاریتمی از جدایهحدود هشت 

درجه سلسیوس با سانتریفیوژ کردن )پنج دقیقه، چهار 

دور در دقیقه( جدا و پس از شسته شدن  3500سرعت 

ان حجم فسفات بافر وارد شد. سپس مخلوط مجددا در هم

ساعت  چهار( و مدت VELP, Italyحاصل ورتکس شده )

ب ذج درجه سلسیوس انکوبه و 37حالت سکون در و به

( Cecil, Englandنوری با دستگاه اسپکتروفوتومتر )

ه قرائت گردید. درصد خاصیت تجمعی با استفاده از رابط

جذب نوری  .(Collado et al., 2007) زیر بدست آمد

نانومتر  6۲0های میکروبی در طول موج سوسپانسیون

 گیری شد.اندازه

 جذب نوری اولیه( ÷ساعت  4)جذب نوری پس از  × 100

 (Co-aggregation) خاصیت تجمعی مشترک

ـــه  ـــس از تهی ـــز پ ـــیت نی ـــن خاص ـــی ای ـــرای بررس ب

های مساوی های میکروبی به روش بالا، حجمسوسپانسیون

های انتروکوک و هر یک از سوسپانسیون جدایهاز هریک از 

ــولی، پاتوژن ــیا ک ــای )اشرش ــالمون PTCC-1276ه لا و س

رتکـس شـدن، و( مخلوط و پس از  PTCC-1709انتریکا، 

حالت سکون انکوبه درجه سلسیوس به 37ساعت در  چهار

شد. خاصیت تجمعی مشترک، مطابق رابطه زیـر محاسـبه 

 . (Collado et al., 2007)شد 

Co-aggregation % = [(Ap + Ae) / 2 - (Amix)/(Ap + 

Ae) / 2] × 100 

به ترتیب جذب نوری  Amixو  Ap ،Ae در رابطه فوق 

های انتروکوک و های پاتوژن، جدایهسوسپانسیون میکروب

ساعت انکوباسیون و در  4باشد که پس از می هامخلوط آن

 نانومتر قرائت شده است. 6۲0طول موج 

 هاحلیل آماری دادهتجزیه و ت

ها در سه تکرار انجـام گرفـت. در این پژوهش، کلیه آزمون

سبه محا Excelها با استفاده از نرم افزار داده آمار توصیفی

 شد.

 نتایج

 هاجداسازی و شناسائی انتروکوک

 3/۲3) نمونـه هفـت در ،پوسـتی ریـنمونه پن 30ز مجموعا

 ۲3کشـت و  مشاهده نشد یانتروکوک درصد( هیچ باکتری

حـاوی KAA agar درصد( در محیط کشت  6/76نمونه )

های گرد خاکستری تا های تیپیک انتروکوک )پرگنهپرگنه

سـه  آن( بـود. انتخـاب سفید با هاله سیاهرنگ در اطـراف

پرگنه از پلیت دارای رقـت مناسـب از هـر نمونـه و انجـام 

جدایه  69جدایه از  58های بیشتر، انتروکوک بودن آزمون

تایید کرد. تست تخمیر قندها نشان داد کـه از مجمـوع را 

 9/37) سیانتروکوکــوس فکــالجدایــه بــه  ۲۲جدایــه،  58

انتروکوکـوس درصـد( بـه گونـه   50جدایه ) ۲9درصد( و 

 تعلق داشت. ومیفاس

 بررسی خواص پروبیوتیکی

نتـایج  مقاومت به شرایط معادل با دستگاه گـوارش انسـان

 14تنهــا ه آزمــایش شـده جدایـ 51نشـان داد از مجمــوع 

 ومیانتروکوکوس فاسـجدایه درصد( شامل نه  4/۲7نمونه )

 8/9) سیانتروکوکـوس فکـالجدایـه پـنج درصد( و  6/17)

درصد( در حضور اسـید و پپسـین مقاومـت بـالایی نشـان 

 درصد( و برای ادامه کار و سـنجش 60دادند )بقاء بیش از 

بقـاء  1جـدولمقاومت به صفرا و پانکراتین انتخاب شـدند. 

شده دستگاه گـوارش سازی ایزوله در شرایط شبیه 18این 

شود درصـد دیده می 1دهد. چنانچه در جدول را نشان می

انتخاب شده در شرایط اسیدی شبیه معده  ایزوله 14بقای 

و درصــد بقــای  65/88تــا  59/66و در حضــور پپســین از 

ر متغییــ ۲5/103تــا  01/47ها در محــدوده همــین ایزولــه

 است.

 های بارزبازدارندگی از رشد پاتوژن

مـورد  یهاپاتوژن یبر رو هاهیجدا یستیاثر آنتاگون یبررس

شـده،  یبررسـ هیـجدا 1۲مطالعه نشان داد که از مجموع 

 هیـجدا نـه نداشته و ییایستریاثر ضدل چینمونه ه سهتنها 
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 دند.نشان دا توجنزیمونوسا ایســتریل هیــبــر عل یخــوب یدرصــد( اثــر مهــار 75)

 شده از پنیر پوستی به شرایط معادل با دستگاه گوارشجدا انتروکوکوس فاسیومو  انتروکوکوس فکالیسبقای  -1جدول

 

 جدایه

 

 تعداد اولیه

(log 

CFU/mL) 

تعداد در حضور  

  pH پپسین در

3 (log 

CFU/mL) 

  

درصد 

 بقاء

 تعداد در حضور  

  pH8 پانکراتین و صفرا در 

(log CFU/mL) 

  

صد در

 بقاء

  چهار ساعت دو ساعت   سه ساعت 

1 19/0±70/7  ۲1/0±70/5  0۲/74  9/1±80/5 11/0±6۲/3   01/47 

۲ ۲9/0±81/8  9/1±81/7  65/88  49/0±11/8 ۲/1±41/7  11/84 

3 ۲1/0±94/7  ۲5/0±34/5  ۲5/67  ۲/1±54/7 4/0±۲4/7  ۲3/91 

4 31/0±84/7  1/۲±14/6  31/78  3/۲±34/7 4/1±54/6  4۲/83 

5 1/0±80/8  15/0±86/5  59/66  1/0±90/7 9/0±60/7  36/86 

6 15/0±69/7  14/0±8۲/5  68/75  7/0±۲4/5 04/۲±38/3  95/43 

7 ۲4/0±14/7  ۲/1±78/5  95/80  6/0±79/7 19/0±94/7  ۲5/103 

8 14/0±01/8  5/0±۲1/6  53/77  18/0±71/7 8/0±31/7  ۲6/91 

9 ۲1/0±59/7  ۲8/0±84/5  94/76  ۲۲/0±06/7 ۲/۲±85/7  4۲/103 

10 ۲8/0±14/7  ۲3/0±71/5  97/79  08/۲±13/6 5/0±5۲/6  31/91 

11 15/0±69/7  13/0±15/6  97/79  15/۲±89/6 1/0±71/5  ۲5/74 

1۲ ۲4/0±11/7  04/۲±66/5  6/79  ۲/۲±۲۲/6 ۲/1±41/6  15/90 

13 09/0±81/7  9/0±31/6  79/80  39/0±41/7 3/1±87/6  96/87 

14 14/0±70/7  ۲8/1±67/5  63/73  4/0±10/7 4/۲±76/6  79/87 

انتروکوکوس 
 فکالیس

(PTCC-

1774) 

15/0±49/7  13/0±15/5  76/68  15/۲±9۲/6 1/0±۲1/6  74/89 

 تند.هس سیانتروکوکوس فکال 14تا  10های و جدایه ومیانتروکوکوس فاس 9تا  1های جدایه

 است.انحراف استاندارد سه بار تکرار آزمون گزارش شده ±بصورت میانگین  نتایج

در  یکـول ایاشرشـ هیـبـر عل یکروبـیاثرات ضد م نیهمچن

درصد( مشاهده شـد. همـانطور کـه در  3/33) هیجداچهار 

اثـر  چیانتروکـوک هـ یهاهیجدا شودیمشاهده م ۲جدول 

 د.ندادنـ مورد مطالعه نشـان یهاپاتوژن گریبر ضد د یمهار

 خواص تجمع با خود و تجمعی مشترک 

. دیـها در سه تکرار بصـورت مسـتقل انجـام گردآزمون نیا

تر نتایج ایـن بخـش حـاکی از اثـر تجمعـی نسـبتا ضـعیف

سالمونلا نسبت به باکتری  اشرشیا کولیها با باکتری ایزوله

  اشرشیا کولیطوریکه خاصیت تجمعی با باشد. بهمی انتریکا

از  سالمونلا انتریکـاو خاصیت تجمعی با  3۲/۲6تا  88/0از 

ــا   76/1۲ ــود. 54/4۲ت ــایج جــدول  متغییــر ب ، 3طبــق نت

های جداشده از توانایی بالای تجمـع بـا خـود انتروکوکسی

تجمعی  خاصیت که میانگین درصدطوریبرخوردار بودند به

کـه میـانگین درصـد دست آمـد در حالیبه ۲4/46با خود 

 اشرشیا کولیو  سالمونلا انتریکاباکتری  خاصیت تجمعی با

 بوده است. 14/9و  73/۲0به ترتیب 
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 هاژنشده از پنیر پوستی برضد پاتوجدا ومیو انتروکوکوس فاس سیانتروکوکوس فکالاثرات ضدمیکروبی عصاره میکروبی   -۲جدول 
 اشرشیا کولی 

(PTCC-1276) 

استافیلوکوکوس 
-ATCC) ارئوس

25923) 

 انتریکاسالمونلا  
(PTCC-1709) 

لیستریا 
 مونوسایتوجنز

(PTCC-1163) 

۲ - - - +++ 

3 - - - - 

4 +++ - - ++ 

5 + - - +++ 

7 - - - ++ 

8 - - - ++ 

9 ++ - - +++ 

10 - - - +++ 

11 - - - - 

1۲ - - - ++ 

13 ++ - - +++ 

14 - - - - 

 انتروکوکوس فکالیس

(PTCC-1774) 

- - - + 

 7تا  5قطر هاله بینمتر، ++ : میلی 4تا  ۲متر، + : قطر هاله بینمیلی ۲خاصیت آنتاگونیستی یا قطر هاله عدم رشد کمتر از  : بدون -

 متر.میلی 7متر،  +++ : قطر هاله بزرگتر از میلی

 شده از پنیر پوستیجدا ومیو انتروکوکوس فاس سیانتروکوکوس فکالخواص تجمعی  -3جدول 

  

 جدایه

 

 صد خاصیت در

 تجمعی با خود

 درصد خاصیت تجمعی با

 اشرشیا کولی
 (PTCC-1276) 

 سالمونلا انتریکا
 (PTCC-1709) 

۲ 98/۲±۲/۲3 ۲۲/0±۲3/9 4/0±6/18 

3 3/۲±73/41 5/0±0۲/11 1/1±5/3۲ 

4 ۲۲/0±3۲/64 1/۲±34/8 63/۲±9/1۲ 

5 ۲/1±76/1۲ 7/0±88/0 75/3±54/4۲ 

7 5/0±4/87 49/0±۲3/1۲ 8/0±۲3/۲4 

8 7/1±5/51 45/3±3۲/۲6 1/1±81/33 

9 4/0±33/63 3/۲±11/۲1 76/1±5/۲4 

10 4/۲±۲4/76 4/1±84/5 6/0±03/17 

11 63/4±۲/44 ۲0/4±54/13 4/۲±۲5/۲4 

1۲ 6/1±54/11 1/۲±34/8 63/۲±9/1۲ 

13 15/0±9/76 ۲۲/0±۲3/9 8/0±۲3/34 

14 ۲۲/۲±۲8/94 7/0±88/1 ۲/1±76/1۲ 

 روکوکوس فکالیسانت

(PTCC-1774) 

5/1±5/41 45/۲±3۲/16 7/1±81/۲3 

 انحراف استاندارد سه بار تکرار آزمون گزارش شده است. ±نتایج بصورت میانگین 
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 بحث

های هـا از نمونـهدر این تحقیق برای جداسـازی انتروکوک

شـد کـه از  اسـتفادهKAA agar پنیـر از محـیط کشـت 

 58ها در انتروکوکسـی پرگنه مشکوک، وجـود 69مجموع 

های بیوشیمیایی تکمیلـی درصد( بکمک آزمون 84مورد )

تائید شد و این موضوع نشان از قابلیت و کارایی بالای ایـن 

های مشابه ها از نمونهمحیط کشت در جداسازی انتروکوک

را بعنـوان  KAA agarلبنی اسـت. دانشـمندان مختلفـی 

هـا در تروکوکترین محیط کشت انتخـابی بـرای انمناسب

 ;Ingham et al., 2000) انـدکار بردهمحصولات لبنی بـه

Morandi et al., 2006; Yerlikaya and Akbulut, 

2020). 

عنوان پروبیوتیـک، اولین شرط هر باکتری برای عملکرد به

حـدود   pHزنده ماندن و گذر از شرایط اسیدی معـده )بـا

. در (De Melo Pereira et al., 2018)( اسـت دو تا سه

انتروکوکـوس های درصـد ایزولـه 70این مطالعـه بـیش از 

 نتوانستند در ایـن شـرایط ومیانتروکوکوس فاسو  سیفکال

ی دیگـری در مـورد مقاومت کنند که این موضوع با یافتـه

 Strompfová et)در تنـاق  اسـت  انتروکوکوس فاسیوم

al., 2004) در مطالعه دیگری نیز که در محصولات لبنـی .

های انتروکـوک ر کشورمان صورت گرفـت، همـه جدایـهد

ــد  ــالایی نســبت بــه اســید از خــود نشــان دادن مقاومــت ب

( گرچــه در تحقیــق حاضــر 1398 و حنیفیــان، یروزپــورپ)

زمان باکتری بـه اسـید و پپسـین ارزیـابی شـده تحمل هم

از دیگر شرایطی که معمولا بـرای ارزیـابی پتانسـیل  است.

رود، مقاومـت بـه کار مـیها بـهسمپروبیوتیکی میکروارگانی

عنوان اولـین املاح صفراوی است چرا که روده کوچـک بـه

 های پروبیوتیک، حاوی صفرا استمحل جایگزینی باکتری

(Klingberg et al., 2005; Mathara et al., 2008). 

املاح صـفراوی حـاوی ترکیبـات ضـد میکروبـی متنـوعی 

یج نشان داد کـه . نتا(Liong and Shah, 2005)باشد می

جز های انتروکوک مقاوم به اسید و پپسـین بـههمه جدایه

دو مورد مقاومت بالایی به حضور صفرا و پانکراتین از خـود 

هـا بـه صـفرا در ایـن نشان دادند. مقاومت بالای انتروکوک

خوانی دارد. ازجملـه های دیگر محققین هممطالعه با یافته

انتروکوکـوس های در بررسی خـواص پروبیـوتیکی جدایـه

در محصولات لبنی و انواع  انتروکوکوس دیورانسو  فاسیوم

ها نسـبت بـه حضـور پنیر در کشور ترکیه، تمـامی جدایـه

ـــد  صـــفرا در محـــیط رشدشـــان مقاومـــت نشـــان دادن

(Yerlikaya and Akbulut, 2020 ــا در بررســی ( و ی

 ریجـدا شـده از شـ یهاانتروکوکوس یکیوتیپروب لیپتانس

نیـز تمـامی  زیـتبر منطقـه یسنت یلبن یهاوردهخام و فرآ

و  یروزپـور)پها مقاوم به صـفرا تشـخیص داده شـدند گونه

برخلاف نتایج تحقیق حاضر فقط حدود  .(1398 حنیفیان،

جدا شـده از  انتروکوکوس فاسیومهای درصد از باکتری10

در کشور آرژانتین مقاوم به صفرا گزارش   Tafiپنیر سنتی

 (.Saavedra et al., 2003شدند )

توانـد از هـای پروبیوتیـک میفعالیت ضد میکروبی باکتری

ها در محصولات تخمیری سـنتی رشد و تکثیر انواع پاتوژن

 Hossain et)هـا ممانعـت کنـد در طول دوره رسیدن آن

al., 1997; Ogier and Serror, 2008) در این تحقیـق .

پـاتوژن  4 های انتروکوکسـی بـراثرات آنتاگونیستی ایزولـه

و  سـالمونلا انتریکـا، استافیلوکوکوس ارئوس، اشرشیا کولی

ها اثـرات ضـد مطالعه شد که ایزوله لیستریا مونوسایتوجنز

جدایـه(. آنهـا  1۲مورد از  9لیستریایی خوبی نشان دادند )

نسبتا موثر بودند پنج  اشرشیا کولیهمچنین برضد باکتری 

هـای دیگـر پاتوژن مورد( ولی هیچ اثر آنتاگونیستی بر ضد

مورد مطالعه نشان ندادند. در مطالعات دیگر هم بـر اثـرات 

ــوی ــدمیکروبی ق ــابع تر انتروکوکض ــده از من ــای جداش ه

 اشرشـیا کـولیو  لیسـتریا مونوسـایتوجنزمختلف بر علیـه 

ــاره شده ــتاش  ;Ahmadova et al.,  2013) اس

Hajikhani et al.,  2007 ; Yerlikaya and 

Akbulut, 2020)  گرچه در برخی از مطالعـات بـه طیـف

نیـز اشـاره  انتروکوکـوسهای تر باکتریضدمیکروبی وسیع

ــت ) ــده اس ــیتفکش ــان،حن و یک ــه(1398 یفی های . جدای

در پنیرهای سنتی زرنـد در  Cانتروکوکوس فاسیوم سویه 

لیسـتریا استان کرمان بیشترین اثرات ضـدمیکروبی علیـه 
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 ییخدارا داشتند ) ینوزاسودوموناس آیروجو  مونوسایتوجنز

هــای جداشــده از ( و یــا انتروکوک1396، نــژاد یســلطان و

منطقه مغـان و مشـگین شـهر در کشـورمان دارای اثـرات 

یرسینیا و  لیستریا اینوکوا، اشرشیا کولیضدمیکروبی برضد 

 .(1391ی و همکاران، )جعفر بودند انتروکولیتیکا

اضر بـا قیق حها در تحمیانگین درصد اثرات تجمعی جدایه

 و اشرشـیا کـولیبیشتر از باکتری  سالمونلا انتریکاباکتری 

دسـت آمـد. همچنـین اثـرات به 66/10و  19/۲4ترتیب به

ـــه ـــی جدای ـــالاتر و دارای تجمع ـــیار ب ـــود بس ـــا خ ها ب

بود. اثـرات تجمعـی بـا خـود بـه تشـکیل  95/53میانگین

ها مرتبط بـوده و خاصـیت تجمعـی بیوفیلم توسط باکتری

عنوان یـک های مـزاحم و پـاتوژن نیـز بـهبا میکروب هاآن

هـا در سیستم دفاعی در ممانعت از جایگزینی ایـن پاتوژن

لـذا  (Del Re et al., 2000) کنـد مخاط روده عمـل می

هـای بکاررفتـه در عنوان لازمـه پروبیوتیکها بهگیاین ویژ

شــود غــذاهای تخمیــری و فراســودمند درنظــر گرفتــه می

(Collado et al., 2008). 
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Abstract  

Pousti cheese is a traditional dairy product in different parts of our country. Enterococci are among the 

predominant bacteria in raw milk cheeses, such as pousti cheeses, which are even used in cheese as a 

starter or probiotic. The aim of this study was to isolate and identify Enterococcus faecalis and 

Enterococcus faecium strains with probiotic potential from Pousti cheeses in Gilan province. For this 

purpose, after isolation and detection of enterococci by phenotypic and biochemical methods, Survival 

under in-vitro conditions simulating the human GI tract (acid, pepsin, bile and pancreatin), 

antagonistic properties of isolates and their Auto-aggregation properties, and Co-aggregation with 

Escherichia coli and Salmonella enterica were evaluated. The results showed the presence of 

enterococci in 23 cheese samples (76.6%) which were confirmed by conformational and biochemical 

tests as 29 isolates of Enterococcus faecium (50%) and 22 isolates of Enterococcus faecalis (37.9%). 

Totally, 14 samples (27.4%) were able to survive in the presence of acid and pepsin and were selected 

for the further steps. Finally, 12 isolates well tolerated the presence of bile and pancreatin and their 

antimicrobial and aggregation properties were evaluated. The isolates showed significant anti-listeria 

effects and also had a high auto-aggregation power (53.95%) and their co-aggregation effect was 

higher with Salmonella enterica than Escherichia coli. From the results it can be concluded that some 

native isolates of Enterococcus faecalis and Enterococcus faecium in Pousti cheese have good 

potential for use as probiotics.  

Keywords: Pousti cheese, Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, probiotic.  
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